FISSLER GMBH

Harald-Fissler-StraBe 1
D-55743 |dar-Oberstein
Germany

T:+496781403-0
F:+ 49 6781403 - 321

www.fissler.com

600-000-00-921 _10/20

vitaquick®

vitaquick®

Gebrauchsanleitung.
Instructions for Use.

Fissler vitaquick®

URCRCRONCRCRCRCVRCACRCRVENC)

Gebrauchsanleitung
Instructions for Use
Mode d'emploi
Handleiding
Istruzioni per l'uso
Instrucciones de uso
Manual de utilizacao
Odnyieg xprong

Kullanim kilavuzu

PykoBOACTBO Mo aKcnyaTaumm

Bruksanvisning
Instrukcja obstugi
Navod k pouziti

aladia) Jala

Seite
Page
Page
Pagina
Pagina
Pagina
Pdgina
2eAioa
Sayfa
cTpanuua
Sidan
Strona
Seznam

-

dada

01-24

25-48

49-72

73-96

97-120

121-144

145-168

169-192

193-216

217-240

241-264

265-288

289-312

340-313




™ r

Fissler vitaquick®

Fissler vitaquick®

Fissler

A

. ®
TUVRheinland

www.tuv.com
1D 1111208693

- .- "_.

vitaquick®

Fissler Schnellkochgerite sind nach EU Druckgeriterichtline 2014/68/EU gepriift. Die Konformitits-
erklirung konnen Sie auf unserer Webseite einsehen.

Fissler pressure cookers are tested in accordance with the Pressure Equipment Directive 2014/68/EU of the
EU. You can view the declaration of conformity on our website.

Les autocuiseurs Fissler sont soumis a des essais conformément a la Directive concernant la mise a disposition
sur le marché des équipements sous pression 2014/68/EU de I'UE. La déclaration de conformité est dispo-
nible sur notre site web.

Fissler-snelkookpannen worden getest in overeenstemming met de Richtlijn Drukapparatuur 2014/68/EU
van de EU. U kunt de conformiteitsverklaring bekijken op onze website.

Le pentole a pressione Fissler sono testate in conformita alla “Direttiva Apparecchi in Pressione” (PED)
2014/68/UE. La Dichiarazione di conformita ¢ consultabile sul nostro sito web.

Las ollas a presion Fissler se prueban de acuerdo con la Directiva de equipos a presion 2014/68/UE de la UE.
Puede ver la declaracion de conformidad en nuestro sitio web.

As panelas de pressdo Fissler sdo testadas em conformidade com a Diretiva 2014/68/UE da Unido Europeia
relativa a equipamentos sob presséo. Pode consultar a declaragio de conformidade no nosso site.
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@ Gebrauchsanleitung

Vielen Dank fiir Ihr Vertrauen

und herzlichen Glickwunsch zum Kauf lhres neuen
vitaquick® Schnellkochtopfes.

Uber 55 Jahre Erfahrung stecken in der Entwicklung
dieser neuen Generation Schnellkochtépfe von Fissler:
Fir eine schnelle, leckere und vitaminschonende Zube-
reitung sind Schnellkochtopfe heute so aktuell wie
damals — in puncto Bedienkomfort und Design setzt
der vitaquick® aber neue Mafstibe.

Um lange Freude an lhrem sorgfiltig in Deutschland
gefertigten Schnellkochtopf zu haben und eine optima-
le Lebensdauer zu erzielen, beachten Sie bitte die
nachfolgenden Hinweise.Viel Freude beim Ausprobie-
ren der vielfdltigen Méglichkeiten lhres vitaquick® und
ein gutes Gelingen!
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Schnellkochen kurz erklart

1. Schnellkochen kurz erkliirt

Das Grundprinzip des Schnellkochens hat sich seit der Einfihrung des ersten Schnellkochtopfes nicht verdndert.
In einem fest verschlossenen Topf wird unter Druck bei Temperaturen groBer 100° C gegart, da der im Topfinnern
entstehende Uberdruck den Siedepunkt des Wassers heraufsetzt. Die Garzeiten verkiirzen sich dadurch um ein
Vielfaches. Kochen mit dem Schnellkochtopf spart daher eine Menge (Gar-)Zeit — bis zu 70 Prozent.
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Durch Ausschluss des schédlichen Luftsauerstoffs und dank der kurzen Garzeiten werden die Lebensmittel be-
sonders schonend gegart.Vitamine, Mineral- und Aromastoffe bleiben im Vergleich zum normalen Kochen deutlich
besser erhalten. Und das schmeckt man auch: Der Eigengeschmack der Lebensmittel ist Uberraschend intensiv.
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Sicherheitshinweise

2. Sicherheitshinweise

Gebrauchsanleitung

* Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung und alle Anweisungen vollstindig durch, bevor Sie mit dem vitaquick®
Schnellkochtopf arbeiten. Eine unsachgemdfe Benutzung kann zu Schiden fuhren.

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

* Geben Sie lhren Schnellkochtopf nur mit der Gebrauchsanleitung an Dritte weiter.

Aufsicht

* Verwenden Sie den Schnellkochtopf nie in der Nahe von Kindern.

Anwendungen des Schnellkochtopfes

* Setzen Sie den Schnellkochtopf nur fir den in der Gebrauchsanleitung vorgesehenen Zweck ein. (vgl. Kapitel 8)

* Benutzen Sie Schnellkochtopf oder Schnellbratpfanne niemals im Backofen. Griffe, Ventile und Sicherheitseinrich-
tungen werden durch die hohen Temperaturen beschadigt und kénnen danach ihre Sicherheitsfunktion nicht mehr
erfullen.

* Frittieren Sie im Schnellkochtopf immer ohne Deckel und flillen Sie ihn maximal zur Halfte mit Fett. Frittieren Sie
niemals unter Druck! (vgl. Kapitel 8)

* Schnellkochtdpfe durfen nicht im medizinischen Bereich eingesetzt werden. Insbesondere nicht als Sterilisator;, da
Schnellkochtdpfe nicht fir die erforderliche Sterilisationstemperatur ausgelegt sind.

 Apfelmus und Kompotte nicht im Schnellkochtopf zubereiten, da sich hier hdufig Dampfblasen bilden, die beim
Offnen aufspritzen und zu Verbriihungen fiihren kénnen.

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

Sicherheit und Wartung

* Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch, dass alle Ventile und Sicherheitseinrichtungen unbeschadigt, funktions-
fahig und nicht verschmutzt sind. Nur so kann eine sichere Funktionsweise gewahrleistet werden. Informationen
hierzu finden Sie im Kapitel 5.

* Nehmen Sie keinerlei Verdnderungen am Schnellkochtopf vor: Nehmen Sie insbesondere an den Sicherheitseinrich-
tungen keine Eingriffe vor, auBer den in der Gebrauchsanleitung aufgefiihrten Wartungsmafnahmen.Ventile nicht
olen!

« Tauschen Sie Verschleif3teile wie Dichtungsring und andere Gummiteile regelmaBig nach ca. 400 Kochvorgangen
oder spétestens 2 Jahren gegen Fissler-Originalersatzteile aus. Teile, die erkennbare Beschadigungen aufweisen (z.B.
Verhirtung, Risse, Verfarbungen, Uberhitzung oder Verformungen) oder die nicht korrekt sitzen, miissen unverziiglich
ausgetauscht werden. Bei Nichtbeachtung sind Funktion und Sicherheit lhres Schnellkochtopfes beeintrachtigt.

* Verwenden Sie nur Fissler-Originalersatzteile. Benutzen Sie insbesondere nur Tépfe und Deckel des gleichen Mo-
dells, sowie sonstige Ersatzteile in der fir Ihr Gerdt vorgesehenen Ausfuhrung. (vgl. Kapitel 12)

* Zu lhrer eigenen Sicherheit ziehen Sie gelockerte Schrauben bitte sofort nach.

* Zu lhrer eigenen Sicherheit tauschen Sie gerissene oder beschddigte Kunststoffgriffe sofort durch Originalersatztei-
le aus.

Betrieb des Schnellkochtopfes

* Dieses Gerit kocht unter Druck. Eine unzweckmaBige Benutzung kann zu Verbrennungen filhren. Achten Sie darauf,
dass das Gerdt vor dem Erhitzen richtig verschlossen wurde. Informationen hierzu finden Sie in Kapitel 4.Verwen-
den Sie den Schnellkochtopf niemals mit lose aufgelegtem Deckel.
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Sicherheitshinweise / Beschreibung und Vorteile des vitaquick®

* Verwenden Sie nur solche Heizquellen, die in Kapitel 5 aufgefihrt sind.

* Erhitzen Sie den Schnellkochtopf niemals ohne Fliissigkeit, da durch Uberhitzung Beschadigungen am Gerit, den

Ventilen, den Sicherheitseinrichtungen und an der Kochstelle entstehen kénnen.Verwenden Sie den Schnellkoch-

topf nicht weiter; da die Funktionen der Sicherheitseinrichtungen nicht mehr gewédhrleistet sind. Lassen Sie lhren

Schnellkochtopf durch den Fissler-Kundendienst tberprifen.

Minimale Fiillmenge: 200-300 ml Wasser je nach Durchmesser |hres Gerites. (siehe ,,min‘-Markierung)

Im Extremfall der Uberhitzung kénnen Kunststoffteile am Topf, oder das Aluminium im Boden schmelzen und

flussig werden. Sollte dieser Fall eintreten, die Kochstelle ausschalten und den Topf nicht bewegen, bis er vollstindig

abgekdhlt ist. Raum Itften.

Beflillen Sie den Schnellkochtopf nie mit mehr als %5 seines Fassungsvermdgens (siehe , max‘-Markierung).

Bei Nahrungsmitteln, die schaumen oder sich wéahrend des Garens ausdehnen, wie z. B. Reis, Briihen oder getrock-

netes Gemduse, flllen Sie den Schnellkochtopf hdchstens bis zur Halfte seines Fassungsvermégens (siehe |, /2"-Mar-

kierung).

Bei Bohnen und anderen Hulsenfriichten fiillen Sie den Schnellkochtopf héchstens bis zur ¥3 Markierung, da deren

dinne Haut leicht aufsteigen und die Ventile verstopfen kénnen.

Bitte lassen Sie den Schnellkochtopf niemals unbeaufsichtigt. Regulieren Sie die Energiezufuhr so, dass die Koch-

anzeige nicht Uber die Markierung fur die jeweilige Garstufe steigt (erster oder zweiter wei3er Ring). Wird die

Energiezufuhr nicht verringert, entweicht durch das Ventil Dampf und der Topf verliert Flussigkeit. Der vollstindige

Flussigkeitsverlust fihrt zum Anbrennen der Lebensmittel und kann Beschadigungen an Topf und Kochstelle verur-

sachen.

* Bewegen Sie den Schnellkochtopf sehr vorsichtig, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren Sie keine hei3en Ober-
flaichen.Verwenden Sie die Griffe und Bedienelemente.Wenn notwendig, benutzen Sie Handschuhe.

Oﬁ‘nen des Topfes

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

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

* Halten Sie beim Abdampfen immer Hande, Kopf und Kérper aus dem Gefahrenbereich. Sie kénnten sich am aus-
tretenden Dampf verletzen. Beachten Sie dies insbesondere beim Schnellabdampfen an der Bedientaste.

Wichtiger Hinweis

* Benutzen Sie den Schnellkochtopf nicht, wenn dieser oder Teile davon beschddigt oder deformiert sind bzw. wenn
deren Funktion nicht der Beschreibung dieser Gebrauchsanleitung entspricht. VWWenden Sie sich in diesem Fall an das
néchste Fissler flihrende Fachgeschift oder die Kundendienstabteilung der Fissler GmbH (Anschrift siehe Kapitel |3).

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung bitte sorgfiltig auf.

3. Beschreibung und Vorteile des vitaquick®

Siehe Abbildung A
|. Deckelstiel
- abnehmbar, zum einfachen Reinigen
2. Bedientaste
- zum Offnen und Abdampfen des Topfes
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Beschreibung und Vorteile des vitaquick®

w

. Verriegelungsanzeige
- zeigt an, ob derTopf richtig verschlossen ist
4. Offnungen zum Dampfaustritt
- beim Ankochen
- beim Ansprechen der Euromatic
- beim Abdampfen Uber die Bedientaste
Kochventil-Einheit
- mit Kochanzeige
- mit Ventil zur automatischen Druckbegrenzung (Druckregeleinrichtung)
- abnehmbar, zum einfachen Reinigen
6. GroBe Kochanzeige
- mit Markierungen zum Einregeln der Schon- und Schnellstufe
Offnungen zum Dampfaustritt
- bei Uberschreiten der gewahlten Garstufe
8. Aufsetzhilfe
- zum einfachen Aufsetzen des Deckels
9. Nut fiir Aufsetzhilfe
- zum Einlegen der Aufsetzhilfe
10. Topfstiel o
- mit Rutschstopp fur sicheren Halt
I'l. Flammschutz
- schiitzt die Griffe bei Verwendung auf Gasherden
12. Fiillstandsmarkierung
- mit ,,min"-Markierung fir die minimale Fillmenge mit Flissigkeit
- mit ,,2"-Markierung fur die maximale Fiillmenge bei steigendem Gargut
- mit ,,max"-Markierung fur die maximale Fillmenge bei normalem Gargut
I3. Einsatzgarnitur zum Dampfen (je nach Modell)
- mit ldnglicher Lochung fur optimale Dampfdurchdringung
- mit Auflagestegen fir freien Dampfstrom auch bei groBem Gargut
- mit Dreibein als Stander
14. Konischer Topfkorper
- zum Stapeln von Topfen auch gleichen Durchmessers
I5. Super-Thermicboden/cookstar-Allherdboden (je nach Modell)
- geeignet fur alle Herdarten einschlief3lich Induktion
16. Gegengriff
- mit tiefer Griffmulde zum sicheren Tragen
17. Sicherheitsnocken (Sicherheitseinrichtung)
- verhindert Druckaufbau bei nicht richtig verschlossenem Topf
18. 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
19. Befestigungsschraube zum Deckelstiel
- ohne Werkzeug bedienbar
- mit Flachdichtung, im Deckel fixiert
20. Dichtungsring (Sicherheitseinrichtung)
- aus hochwertigem Silikon
- mit Sicherheitstaschen zur Druckbegrenzung
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Beschreibung und Vorteile des vitaquick® / Vor dem ersten Gebrauch

21. Schraube zur Befestigung der Kochventil-Einheit
- mit Muinzschlitz, ohne Werkzeug |6sbar
22. Rollmembrane
- zur Abdichtung der Kochanzeige
23. O-Ring
- zur Abdichtung der Kochventil-Einheit
24 Ventilsitzdichtung
- zur Abdichtung des Kochventils

Siehe Abbildung B/BI
a. CE-Kennzeichen (erklart Ubereinstimmung des Gerits mit der EG-Richtlinie fiir Dampfdrucktépfe)
. Nenninhalt (entspricht nicht dem Nutzinhalt)
¢. Maximaler Betriebsdruck (max. zuldssiger Regeldruck des Kochventils)
d. Herstellungsdatum (Kalenderwoche/Jahr)
e. Ps = héchstzuldssiger Druck
f. Pc = Kochbetriebsdruck, fur die Kochbetriebsdriicke ihres Gerdtes siehe unter Kapitel 6 ,,Wahl der Garstufe" nach.

4. Vor dem ersten Gebrauch

Machen Sie sich vor dem ersten Gebrauch mit dem Topf und seiner Handhabung vertraut.

Topf offnen
s. Abbildung C

Driicken Sie die Bedientaste (Abb. A-2) am Deckelstiel in Pfeilrichtung und drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag
nach rechts. Jetzt kénnen Sie den Deckel abnehmen.

Aufsetzhilfe

Am Deckel ist eine Metalllasche mit dem Aufdruck ,,Close™ (Abb. A-8) angebracht und als Gegenstlick hierzu eine
Nut (Abb.A-9) im Topfstiel. Dies dient zum leichten Aufsetzen des Deckels.

Topf schlieen

s. Abbildung D

Setzen Sie den Deckel auf, indem Sie ihn leicht schrdg halten, die Aufsetzhilfe in die Nut am Topfstiel einlegen und ihn
dann absenken. Die richtige Aufsetzposition des Deckels ist zusétzlich durch rote Punkte an Aufsetzhilfe und Topfstiel
markiert. Liegen sich diese Punkte genau gegeniiber, kann der Deckel aufgesetzt werden.

s. Abbildung E

Zum VerschlieBen drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag nach links, bis der Topf mit einem hérbaren , Klick"
verriegelt.

Verriegelungsanzeige

s. Abbildung F
Ob der Topf richtig verschlossen und betriebsbereit ist, erkennen Sie an der Verriegelungsanzeige (Abb.A-3) im
Deckelstiel:

Griin =Topf ist richtig verschlossen und betriebsbereit
Rot =Topf ist nicht korrekt verschlossen, es kann kein Druck aufgebaut werden



Vor dem ersten Gebrauch / Hinweise fiir den Gebrauch

Reinigen

Vor dem ersten Gebrauch Topf, Deckel und Dichtungsring griindlich spllen. Dadurch werden evtl. noch vorhandener
Polierstaub und kleine Verunreinigungen entfernt.

Wir empfehlen Topf und Deckel anschlieBend mit Fissler Edelstahipflege (oder anderen fiir die Pflege von Edelstahl-
kochgeschirr geeigneten Mitteln) zu behandeln. Dadurch wird der Edelstahl widerstandsféhiger gegen Salze und
saure Medien. Ruckstdnde der Pflegemittel sind griindlich abzuwaschen. Behandlung nach Bedarf bzw. bei optischer
Verdnderung der Edelstahloberfliche wiederholen.

5. Hinweise fiir den Gebrauch

Sicherheitseinrichtungen

Ihr vitaquick® Schnellkochtopf ist mit verschiedenen Einrichtungen ausgestattet, die ganz automatisch fur die Sicher-
heit lhres Schnellkochtopfes sorgen. Bitte priifen Sie vor jedem Gebrauch die Funktionsfihigkeit der nachfolgend
genannten Sicherheitseinrichtungen und verindern 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 10.

Kochventil-Einheit (Abb. A-5)

s. Abbildung G

Nehmen Sie die Kochventil-Einheit vom Deckel ab. Priffen Sie durch Fingerdruck, ob Kochanzeige (1) und Ventilkor-
per (2) frei beweglich sind und zurtickfedern.

Euromatic (Abb.A-18)

s. Abbildung H+|

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

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

s. Abbildung |

Kontrollieren Sie durch Fingerdruck, ob die weile Kugel in der Euromatic unverklebt und frei beweglich ist und
zurlickfedert.

Dichtungsring (Abb.A-20) und Sicherheitsnocken (Abb.A-17)

s. Abbildung K

Prifen Sie, ob Dichtungsring und Deckelrand sauber, der Dichtungsring unbeschddigt und der Sicherheitsnocken frei
beweglich sind.

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

Fiillmengen

s. Abbildung L
Bitte beachten Sie beim Schnellkochen folgende Angaben zu den Fullmengen.
Zur einfachen Dosierung ist innen im Topf eine Skalierung angebracht.

,»min®

Zur Dampferzeugung sind je nach Durchmesser des Gerdtes mindestens 200-300 ml Flissigkeit erforderlich, unab-
hdngig davon ob Sie mit oder ohne Einsatz garen. Nehmen Sie den Schnellkochtopf nie ohne diese Mindestmenge an
Flissigkeit in Betrieb. (siehe ,,min"-Markierung)
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Hinweise fiir den Gebrauch

@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml
@26 cm: 300 ml
,»max‘

Der Schnellkochtopf darf maximal bis zu %3 seines Fassungsvermogens gefiillt werden, um eine sichere Funktion zu
gewadhrleisten. (siehe ,,max‘-Markierung)

Bei Nahrungsmitteln, die schdumen oder sich wéhrend des Garens ausdehnen, wie z. B. Reis, Briihen oder getrock-
netes Gemdise, darf der Schnellkochtopf hochstens bis zur Halfte seines Fassungsvermogens beflillt werden. (siehe
,/2"-Markierung)

/3"
Beim Kochen von Bohnen und anderen Hulsenfriichten den Topf nur zu ¥3 befillen (siehe ,,¥3" Markierung), da
deren diinne Haut leicht aufsteigen und die Ventile verstopfen kénnen.

Wichtiger Hinweis:

Garen Sie nie ohne ausreichend Fliissigkeit und achten Sie darauf, dass die Fliissigkeit im Schnellkochtopf nicht
vollstindig verdampft. Bei Nichtbeachtung kann es zum Anbrennen des Kochguts und zu Schaden an Topf, Griffen,
Ventilen, Sicherheitseinrichtungen und der Kochstelle kommen.Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht weiter,
da die Funktionen der Ventile und Sicherheitseinrichtungen nicht mehr gewiahrleistet sind. Lassen Sie lhren
Schnellkochtopf durch den Fissler- Kundendienst iiberpriifen (vergleiche Sicherheitshinweise).

Herdeignung

Der vollgekapselte super-thermic Boden gewdhrleistet eine gute Warmeaufnahme, -verteilung und -speicherung und
ist geeignet fur alle Herdarten, einschlieBlich Induktion.

=
= =N
i)
o

e

Regulierung der Kochstelle

Kochstufen der Kochstelle
[-12 Stufen [-9 Stufen |-6 Stufen |-3 Stufen
Anbraten (gedffneter Topf) 9-12 6-9 4-6 2-3
Ankochen, Entliften 12 9 6 3

Die angegebenen Einstellungsbereiche sind Richtwerte. Bei Induktion kénnen je nach Leistungsfahigkeit niedrigere
Einstellungen gewahlt werden. Bitte beachten Sie auch die Angaben der Gebrauchsanleitung lhres Herdes.

Der gedffnete Schnellkochtopf darf leer oder mit Fett nie langer als 2 Minuten auf héchster Energiestufe aufgeheizt
werden. Bei Uberhitzung kann sich der Boden golden verfirben. Diese Verfarbung beeintréachtigt die Funktion aber
nicht.
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Hinweise fiir den Gebrauch / Garen mit dem vitaquick®

Masse/Glaskeramik (Strahlung/Halogen): Die Herdplatte solite dem Durchmesser des Topfbodens entsprechen oder
kleiner sein.

Gasherd: Das Kochgeschirr mittig aufstellen und Flammentberschlag vermeiden. Durch den Flammentiiberschlag
kénnen die Kunststoffgriffe beschadigt werden.

Induktion: Das Geschirr immer mittig auf die Kochstelle setzen. Die Gréf3e des Topfbodens solite mit der Kochfeld-
grofe Ubereinstimmen oder gréBer sein, da sonst die Méglichkeit besteht, dass das Kochfeld nicht auf den Topfboden
anspricht.

Besondere Hinweise fiir Induktionsherde: Um eine Uberhitzung und Beschadigung des Kochgeschirrs aufgrund der
hohen Leistungsfahigkeit von Induktion zu vermeiden, heizen Sie niemals unbeaufsichtigt leer auf. Bitte beachten Sie
die Gebrauchsangaben des Herdherstellers.

Beim Gebrauch kann ein summendes Geréusch entstehen. Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und stellt kein
Anzeichen fir einen Defekt an lhrem Herd oder Kochgeschirr dar:

Energiespartipps

- Beim Garen auf Schon- oder Schnellstufe die Kochstelle so regulieren, dass die Kochanzeige nicht Uber die
Markierung fur die jeweilige Garstufe steigt

- Eine Kochstelle in der passenden Grof3e verwenden (siehe Angaben oben)

- KochgeschirrgroBe entsprechend der Menge, die gegart wird wahlen

- Speicherwdrme des Bodens nutzen. Abschalten der Kochstelle bereits vor Ende der Garzeit, um die Abkuhlzeit zu
nutzen

6. Garen mit dem vitaquick®

Im Schnellkochtopf kénnen Sie auf vielféltige Weise garen:

kochen oder schmoren, anbraten und frittieren (ohne Deckel) aber auch auftauen, einkochen oder entsaften. Mehr
Informationen zu den Verwendungsmaoglichkeiten lhres Schnellkochtopfes sowie zum Gebrauch von Einsétzen finden
Sie in Kapitel 8.

Vorbereitung

Fullen Sie die Zutaten laut Rezept in den Schnellkochtopf.
Achten Sie dabei auf die vorgegebenen Fullmengen. (siehe Kapitel 5)

Setzen Sie dann den Deckel auf und verschlieBen Sie den Topf.
Zeigt die Verriegelungsanzeige (Abb. A-3) im Deckelstiel griin an, ist der Topf bereit zum Garen. (siehe Kapitel 4)

Wahl der Garstufe

Bei Ihrem vitaquick® kénnen Sie zwischen zwei Garstufen wihlen: Schongarstufe und Schnellgarstufe. Die Garzeiten-
tabelle (Kapitel 9) gibt eine Empfehlung zur Wahl der Garstufe.

Garstufe |, ca. 109°C (Schongarstufe)
(40 kPa Betriebsdruck)

fir empfindliche Speisen wie Fisch oder Gemise
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Garen mit dem vitaquick®

Garstufe 2, ca. | 17°C (Schnellgarstufe)
(80 kPa Betriebsdruck)

fur alle Ubrigen Speisen wie Fleischgerichte oder Eintopfe

Ankochen und Entliiften

Erhitzen Sie den Schnellkochtopf auf héchster Energiestufe.

Unter dem Deckelstiel (Abb. A-4) entweicht Dampf und damit der vitaminschddliche Luftsauerstoff. Dieser Vorgang
kann einige Minuten dauern. Sobald die Euromatic schlie3t und kein Dampf mehr entweicht, beginnt der Druckauf-
bau. Wenig spéter beginnt die Kochanzeige (Abb. A-6) zu steigen.

Kochanzeige

Die Kochanzeige zeigt Innen durch zwei Markierungen (weil3e Ringe) das Erreichen der jeweiligen Garstufe an.

s.Abbildung M
Erster Ring:
,Die Garstufe | (Schongarstufe) ist erreicht"

Um auf der Schongarstufe zu garen, missen Sie bereits kurz bevor der erste wei3e Ring sichtbar wird die Energiezu-
fuhr zurlickschalten. Der Herd muss so geregelt werden, dass wahrend des gesamten Kochvorgangs dieser erste Ring
sichtbar bleibt, aber nicht Uberschritten wird.

s.Abbildung N
Zweiter Ring:
,Die Garstufe 2 (Schnellgarstufe) ist erreicht"

Um auf der Schnellgarstufe zu garen, missen Sie die Energiezufuhr etwa dann zurlickschalten, wenn der erste wei3e
Ring sichtbar wird. Der Herd muss so geregelt werden, dass wahrend des gesamten Kochvorgangs der zweite wei3e
Ring sichtbar bleibt, aber nicht Uberschritten wird.

Steigt die Kochanzeige nach Erscheinen des zweiten weil3en 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 ansonsten die
Flissigkeit im Topf verdampft.

Wichtiger Hinweis:
Achten Sie darauf, dass die Flissigkeit im Schnellkochtopf nie vollstindig verdampft! (vergleiche Hinweise in
Kapitel 5)

Garzeiten

Die Garzeiten werden ab Erreichen der gewdhlten Garstufe (erster oder zweiter weil3er Ring) gemessen.
Angaben Uber die Garzeiten unterschiedlicher Lebensmittel finden Sie in Kapitel 9.



Garen mit dem vitaquick®/ Abdampfen

Grundregeln:
I. Die Garzeit auf Stufe 2 entspricht in etwa %2 bis ¥3 der normalen Garzett.
2. Die Garzeit auf Stufe | ist um etwa 50% langer als auf Stufe 2
3. Garzeitangaben k&nnen bei demselben Gargut variieren, da Menge, Form, GréBe und Beschaffenheit der Le-
bensmittel einen Einfluss auf die Garzeit haben

Beispiel Pellkartoffeln:

herkémmliche Garzeit | Garzeit Stufe 2 Garzeit Stufe |

ca. 30 min ca. 12 min ca. 18 min

Nach Ende der Garzeit den Schnellkochtopf von der Kochstelle nehmen und drucklos machen (siehe Hinweise
im folgenden Kapitel). Erst danach 6ffnen.

7. Abdampfen des vitaquick®

Wichtiger Hinweis:

Den Schnellkochtopf nie mit Gewalt 6ffnen. Der Topf darf erst dann gedffnet werden, wenn sich die Kochanzeige
vollstandig abgesenkt hat und beim Betitigen der Bedientaste kein Dampf mehr austritt. Ist der Topf drucklos,
lasst sich die Bedientaste ganz leicht durchdriicken, um den Topf zu 6ffnen.

Vor dem Offnen den Topf immer leicht riitteln, um ggf. entstandene Dampfblasen im Gargut zu Isen. Ansonsten
besteht Verbriihungsgefahr durch aufspritzendes Gargut und Dampf.

Sie haben 3 M&glichkeiten, um lhren vitaquick® drucklos zu machen.

Die Art des Abdampfens sollten Sie je nach Gargut wahlen.

Bei leicht schdumenden oder steigenden Garglitern wie z.B. Hilsenfriichten, Suppen oder Eintépfen oder auch bei
Gargut mit empfindlicher Schale wie z.B. Pellkartoffeln soliten Sie keine Methode mit schneller Druckreduzierung
wahlen, da ansonsten Gargut austreten oder die Schale aufplatzen konnte.

Methode |
,,Schnellabdampfen an der Bedientaste"

s. Abbildung O

Durch leichtes Driicken der Bedientaste (Abb. A-2) in Pfeilrichtung entweicht Dampf unter dem Deckelstiel (Abb.
A-4). Halten Sie die Taste gedrtickt, bis sich die Kochanzeige komplett abgesenkt hat und kein Dampf mehr entweicht.
Lassen Sie dann die Taste los, riitteln Sie leicht den Topf und driicken Sie die Bedientaste nochmals. 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.

Hinweis:

Solange Druck im Topf ist, ldsst sich die Bedientaste nicht vollstandig durchdriicken. Das ist normal und dient dazu,
dass derTopf nicht versehentlich unter Druck gedffnet werden kann.Versuchen Sie also nicht, die Bedientaste gewalt-
sam durchzudriicken!
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Abdampfen / Verwendungsméglichkeiten

Methode 2
Abkuhlen lassen”

Mochten Sie die Restenergie im Topf nutzen, wéhlen Sie diese Methode.
Hierbei konnen Sie den Topf schon kurz vor Ende der Garzeit vom Herd nehmen und langsam abkiihlen lassen, bis
sich die Kochanzeige ganz abgesenkt hat.

Driicken Sie dann leicht die Bedientaste, um eventuell verbliebenen Restdruck abzudampfen. Lassen Sie die Taste los,
sobald kein Dampf mehr austritt, riitteln Sie leicht den Topf und driicken Sie die Bedientaste nochmals. 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.

Diese Methode eignet sich vor allem fiir Speisen mit langer Garzeit.

Methode 3
,,Schnellabdampfen unter flieBendem Wasser*

s. Abbildung Q

Falls Sie der austretende Dampf stort, kénnen Sie den Topf auch unter flieBendem Wasser drucklos machen. Stellen
Sie den Topf dazu in die Spiile und lassen Sie kaltes Wasser seitlich Gber den Deckel (nicht tber Deckelstiel und
Kochventil-Einheit) laufen, bis sich die Kochanzeige vollstindig abgesenkt hat.

Driicken Sie dann leicht die Bedientaste, um eventuell verblieben Restdruck abzudampfen. Lassen Sie die Taste los,
sobald kein Dampf mehr austritt, riitteln Sie leicht den Topf und driicken Sie die Bedientaste nochmals. 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. Verwendungsmaoglichkeiten

Schmoren von Fleisch

Schmoren verbindet Anbraten und Dinsten. Zunéchst wird das Fleisch scharf angebraten und danach mit Flissigkeit
abgeldscht.

* Schnellkochtopf oder Schnellbratpfanne ohne Fett auf mittlerer Stufe (%3 Herdleistung) erhitzen

* Einige kalte Wassertropfen in das Kochgeschirr geben.Wenn diese glasklar perlen und im Topf ,tanzen, ist die
richtige Temperatur erreicht, um das Fleisch mit oder ohne Fett zu braten.Vor der Zugabe von Fett bzw. dem
Einlegen des Bratgutes das Wasser vorsichtig, z. B. mit einem Kiichentuch, aus dem Topf wischen

Das Bratgut fest andriicken. Es 16st sich nach wenigen Minuten vom Boden und kann gewendet werden. Ggf.
weitere Zugaben wie gewohnt dazugeben

» Nach Rezept Flussigkeit hinzugeben, mindestens jedoch 200-300 ml (siehe Kapitel 5)

Topf schlie3en

» Ankochen und gewlnschte Garstufe einregeln (s. Kapitel 6)

Hinweis: Fleisch wird in der Regel auf Stufe 2 gegart. Siehe Kapitel 9.
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Verwendungsmoglichkeiten

Suppen und Lintopfe

Suppen und Eintépfe werden immer ohne Einsatz gegart.

* Den Topf maximal zu %3 fiillen (,,max"-Markierung). Bei stark schdumendem oder quellendem Gargut nur halb
fullen (,,/2"-Markierung)

* Suppen zundchst im offenen Topf ankochen und griindlich abschdumen

* Umriihren

* Topf schlieen

* Ankochen und gewlinschte Garstufe einregeln (s. Kapitel 6)

Hinweis: Suppen und Eintdpfe werden in der Regel auf Stufe 2 gegart. Siehe Kapitel 9.

Gemiise und Kartoffeln

Gemdse und anderes empfindliches Gargut kénnen im gelochten Einsatz besonders schonend im Dampf gegart
werden. Einsitze sind je nach Modell beigefligt oder separat im Handel erhaltlich.

* Mindestens 200-300 ml Flussigkeit (siehe ,min“-Markierung) in den Schnellkochtopf geben, evtl. unter Zugabe von
Krautern, Gewlirzen oder Wein

» Das gewaschene Gemdiise in den gelochten Einsatz fillen und auf dem Dreibein in den Topf stellen

* Topf schlieBen

* Ankochen und gewlinschte Garstufe einregeln (s. Kapitel 6)

Hinweis: Gemuse wird in der Regel auf Stufe | gegart. Siehe Kapitel 9.

Zubereitung von Reis

Reis kann ohne Einsatz auf dem Boden des Schnellkochtopfes gegart werden.
Zubereitung von Naturreis:

* Reis und Wasser im Verhiltnis |:2 in den Schnellkochtopf geben

* Salz nach Geschmack zugeben

* Mindestmenge Flissigkeit beachten

Topf schlie3en

* Ankochen und auf Garstufe 2 einregeln (zweiter weil3er Ring)

* Ca.7-9 Minuten auf Stufe 2 garen, dann abdampfen und Topf &ffnen

* Oder:Topf vom Herd nehmen, beiseite stellen und den Reis langsam, ca. |5 Minuten, ziehen lassen. Dann Topf
offnen

Hinweis: Reis kann auch im ungelochten Einsatz gegart werden. Hierzu die Mindestmenge an Flussigkeit in den Topf
fillen. Dann ungelochten Einsatz mit Reis und Wasser (Verhltnis ca. |:1) hineinstellen.

Zubereitung von Fisch

Fisch kann unter Zugabe der Mindestmenge an Flissigkeit im Sud auf dem Boden des Topfes gegart oder im geloch-
ten Einsatz geddmpft werden.

Hinweis: Fisch wird auf Stufe | gegart. Siehe Kapitel 9.

F GB

NL

S RUS TR GR P

PL

| ARA || cz ||



Verwendungsmoglichkeiten

Frittieren

Frittiert werden darf im Schnellkochtopf nur ohne Deckel!
Um Verbrennungen durch Uberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden, immer einen mdglichst hohen Topf
verwenden.

* Topf maximal bis zur Hlfte (,/2"-Markierung) mit Fett flllen

* Fett auf mittlerer Stufe erhitzen und nicht Uberhitzen

* Die richtige Frittiertemperatur ist erreicht, wenn sich sofort nach dem Eintauchen eines Holzl6ffelstiels ein Blasen-
kranz um den Stiel bildet

* Niemals Deckel aufsetzen!

Tiefkiihlkost zubereiten

Tiefkihlkost kann ganz einfach im Schnellkochtopf zubereitet werden.

* Fleisch: zum Anbraten etwas antauen lassen

* Lebensmittel ohne SoBe:im gelochten Einsatz in den Topf geben

* Speisen mit Sof3e: im ungelochten Einsatz in den Topf geben

* Mindestens 200-300 ml Flussigkeit (siehe ,min“-Markierung) in den Schnellkochtopf geben
* Topf schlieBen

* Ankochen und gewlinschte Garstufe einregeln (s. Kapitel 6)

FEinkochen

Der Schnellkochtopf kann auch zum Einkochen verwendet werden. Je nach GréB3e der Einweckgldser das 4,5 | Modell
oder groBer verwenden.

* Zum Einkochen nur einwandfreie Rohware verwenden!

» Glédser bis etwa einen Finger breit unter den Rand fiillen und verschlie3en

* Mindestens 200-300 ml Flussigkeit (siehe ,min“-Markierung) in den Schnellkochtopf geben
* Einweckgldser im gelochten Einsatz in den Topf geben

* Topf schlie3en

* Ankochen und gewlnschte Garstufe einregeln (s. Kapitel 6)

Hinweise zu Einkochzeiten:

Marmeladen Stufe | |-2 min

Obst / Essig-Gemiise Stufe | 8-10 min

Topf nicht schnell abdampfen, sondern langsam abkiihlen lassen, da sonst die Glaser platzen kénnen!

Entsaften
Zum Entsaften kleinerer Mengen Obst werden der gelochte und ungelochte Einsatz bendtigt.
» Obst vorbereiten

* Mindestens 200-300 ml Flussigkeit (siehe ,,min“-Markierung) in den Schnellkochtopf geben
* Friichte in den gelochten Einsatz fullen
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Verwendungsmoglichkeiten

* Gelochten Einsatz auf den ungelochten Einsatz stellen und in den Topf geben
* Topf schlieBen
* Ankochen und auf Garstufe 2 einregeln (zweiter wei3er Ring) (s. Kapitel 6)

Hinweise zu Entsaftzeiten:

Beeren Stufe 2 12 min
Steinobst Stufe 2 |8 min
Kernobst Stufe 2 25 min

Topf nicht schnell abdampfen, sondern langsam abkiihlen lassen!

Sterilisieren

Babyflaschen oder sonstige Dinge fiir den Hausgebrauch (nicht fir den medizinischen Bereich) kénnen im Schnell-
kochtopf sterilisiert werden.

* Mindestens 200-300 ml Flussigkeit (siehe ,min“-Markierung) in den Schnellkochtopf geben
* Flaschen mit der Offnung nach unten in den gelochten Einsatz stellen

* Topf schlieBen

* Ankochen, auf Garstufe 2 einregeln (zweiter weiB3er Ring) und 20 min sterilisieren

Topf nicht schnell abdampfen, sondern langsam abkiihlen lassen!

Menii kochen

Durch die Verwendung von Einsétzen kénnen verschiedene Speisen gleichzeitig Ubereinander gegart werden.

Regeln:

* Fisch Uber Gemuse garen

» Gemuse Uber Fleisch garen

 Speisen mit dhnlichen Garzeiten gleichzeitig in den Topf flillen und garen

* Bei Speisen mit unterschiedlich langen Garzeiten zunéchst die Speise mit der lingsten Garzeit einfillen und garen.
Sobald die Restgarzeit dieser Speise der Garzeit der weiteren Speise entspricht, den Topf vom Herd nehmen,
abdampfen, 6ffnen, die weitere Speise hinzugeben und zu Ende garen

+ Da durch das Offnen zwischendurch Dampf entweicht, sollten zu Beginn mindestens 300ml Fliissigkeit zugegeben
werden

Beispiel:
Rouladen (20 min) mit Salzkartoffeln (8 min)

Zunachst Rouladen in den Topf geben und 12 Minuten bei Stufe 2 garen. Dann den Topf von der Kochstelle nehmen,
abdampfen, Topf 6ffnen. Salzkartoffeln im gelochten Einsatz mittels Dreibein Uber die Rouladen in den Topf stellen.
Topf schlieBen, ankochen und weitere 8 Minuten bei Stufe 2 garen.
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Garzeiten

9. Garzeiten
Die hier angegebenen Garzeiten sind Richtwerte, die sich auf eine Menge fir ca. 2-3 Personen beziehen.

Grundsitzlich gilt:

- Die Garzeit auf Stufe 2 entspricht in etwa Y2 bis ¥3 der normalen Garzeit

- Die Garzeit auf Stufe | ist um etwa 50% langer als auf Stufe 2

- Garzeiten kdnnen bei demselben Gargut je nach Menge, Form, GroBe und Beschaffenheit variieren
- Je kleiner das Gargut geschnitten wird, umso kirzer die Garzeit

- Je groBer die gesamte Fullmenge, umso langer die Garzeit

Beispiel:
Pellkartoffeln (ganz) ca. |2 Minuten, Salzkartoffeln (halbiert/geviertelt) ca. 8 Minuten

Mit Hilfe der angegeben Garzeiten kénnen Sie schnell lhre personlichen Zeiten ermitteln.

Sollten Sie unsicher beziiglich einer Garzeit sein, wahlen Sie zundchst eine kiirzere Zeit. Nachgaren ist jederzeit

moglich.
Schwein Wild & Lamm
Schweinepfeffer / -gulasch [0-15min  Stufe 2 Rehrlcken 20-25 min  Stufe 2
Schweinebraten 30-35min  Stufe 2 Rehbraten 20-25 min  Stufe 2
Schweinshaxe 3540 min  Stufe 2 Hirschgulasch [5-20 min ~ Stufe 2
Eisbein, frisch 3540 min  Stufe 2 Hirschbraten 25-30 min  Stufe 2
Wildschweingulasch [5-20 min  Stufe 2
Kalb & Rind Wildschweinbraten 25-30 min  Stufe 2
Kalbfleisch (geschnetzelt) 2-5min  Stufe 2 Hasenbraten [5-25 min  Stufe 2
Kalbsbraten 20-25 min  Stufe 2 Lammragout [0-15 min  Stufe 2
Kalbshaxe 25-30 min ~ Stufe 2 Lammbraten 20-25 min  Stufe 2
Rindergulasch 20-25 min  Stufe 2 Fisch
Beinscheiben (fur Suppe) 20-22 min  Stufe 2 Fischragout 3-4min  Stufe |
Rouladen / Filetbraten 20-25 min  Stufe 2 Lachs 6-8 min  Stufe |
Sauer- / Lendenbraten 30-40 min  Stufe 2 Heilbutt 3-5min  Stufe |
Rinderbraten 30-40 min  Stufe 2 Schellfisch 6-7 min  Stufe |
Tafelspitz 30-40 min  Stufe 2 Rotbarsch 3-6 min  Stufe |
Gefliigel Suppen & Eintopfe
Hahnchenbrust / -keule [5-20 min  Stufe 2 Gemisesuppe 4-6 min  Stufe 2
Putenbrust / -keule 18-20 min  Stufe 2 Kartoffelsuppe 6-8 min  Stufe 2
Suppenhuhn 25-35min  Stufe 2 Gulaschsuppe 15-20 min  Stufe 2
(je nach GrofBle und Alter) Rindfleischbriihe 35-40 min  Stufe 2
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Garzeiten / Reinigung & Pflege

Gemiise Hilsenfriichte & Getreide
Artischocken (ganz) 6-8 min  Stufe | Linsen (nicht vorgeweicht) [0-15 min  Stufe 2
Blumenkohl / Brokkoli (Réschen) 2-4min  Stufe | Erbsen (geschilt, nicht vorgeweicht) 15-18 min ~ Stufe 2
Blumenkohl (ganz) 9-11 min  Stufe | Graupen [5-20 min  Stufe 2 )
Griine Bohnen (frisch) 3-5min  Stufe | 0
Kohlrabi (Stuicke) 2-3min  Stufe | Hirse, Buchweizen (nicht nachquellen)  2-3 min  Stufe 2
Maiskolben ca.5min  Stufe | Naturreis (nicht nachquellen) 7-9 min  Stufe 2
Mischgemse 2-5min  Stufe | w
Mohren 4-6 min  Stufe | Hafer, Weizen, Gerste, Roggen, 8-9 min  Stufe 2
Paprika [-2min  Stufe | Dinkel, Griinkern (nachquellen)
Rotkraut / Weilkraut (Streifen) 7-10 min  Stufe | Topf drucklos machen und o
Spargel weil3 (ganz) 3-6 min  Stufe | Inhalt bei geschlossenem Deckel z
Wirsingkohl (Streifen) 2-3min  Stufe | ca. |5 Minuten nachquellen lassen.
Salzkartoffeln (geviertelt) 6-8 min  Stufe 2 —
Pellkartoffel (ganz) 8-12min  Stufe 2
10. Reinigung & Pflege L”
Reinigung
Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jeder Benutzung. .
- Dichtungsring aus dem Deckel [6sen und von Hand spulen
- Kochventil-Einheit unter flieBendem Wasser durchspllen oder bei Bedarf abnehmen und reinigen
- Deckelstiel bei Bedarf abnehmen und unter flieBendem Wasser abspiilen 6
- Topf, Deckel (ohne Dichtungsring, Kochventil-Einheit und Deckelstiel) und Einsdtze konnen auch in der Spulmaschi-

ne gereinigt werden

4

Zu beachten: =
- Zum Reinigen heil3es Spuilwasser mit tblichem Spulmittel und Topfschwamm oder weicher Birste verwenden. Spit-

ze, raue oder scharfe Gegenstande vermeiden. Fir Innenseite und Boden kénnen Sie bei starkerer Verschmutzung

auch die raue Seite des Schwammes verwenden. g
- Speisereste nicht antrocknen lassen und keine Speisen Uber ldngere Zeit im Topf aufbewahren, da sie auf Edelstahl &

Flecken und Verdnderungen der Oberfliche hervorrufen kénnen.
- Zur Erhalttung der Edelstahl-Oberflache verwenden Sie regelmdBig die Fissler Edelstahlpflege. Sie ist bestens fur die

Entfernung weiller oder regenbogenartiger Verfirbungen oder Beldge geeignet. b
- Verwenden Sie bei der Reinigung in der Spilmaschine nur haushaltstbliche Produkte in der vom Hersteller empfoh-

lenen Dosierung, keine Industriespulmittel oder hochkonzentrierten Reiniger:

|

Montage von Kochventil-Einheit und Deckelstiel -
Kochventil-Einheit (Abb. A-5) 7
Abnehmen: s. Abbildung R N
Losen Sie die Befestigungsschraube (Abb. A-21) durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie die v
Kochventil-Einheit ab. Die Befestigungsschraube ldsst sich ohne Werkzeug mit einer Cent-Minze I6sen. S
Montieren: s. Abbildung S ?
Setzen Sie die Kochventil-Einheit (1) in der vorgegebenen Position von oben in den Deckel ein (mittig auf den n<c
Bolzen), schrauben Sie die Befestigungsschraube (2) von unten im Uhrzeigersinn auf und ziehen Sie sie fest an. s
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Reinigung & Pflege / Fragen & Antworten

Deckelstiel (Abb. A-1)
Abnehmen: s. Abbildung T

Losen Sie den Deckelstiel, indem Sie die Befestigungsschraube (Abb. A-19) 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 solite dunkel (geschitzt vor Sonnenlicht und UV-Strahlung), 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.

Wartung

Die VerschleiB3teile in lhrem Schnellkochtopf missen regelmdBig erneuert werden.
Weitere Hinweise hierzu finden Sie in Kapitel |2.

11. Fragen & Antworten
Wichtiger Hinweis:
Schalten Sie die Kochstelle ab und lassen Sie den Schnellkochtopf abkihlen, bevor Sie versuchen eine Fehlerursache
zu beheben.
Fehler Mogliche Ursache Beheben der Fehlerursache

Beim Ankochen entweicht
langer als gewohnt Dampf
unter dem Deckelstiel (an
der Euromatic)

DerTopf ist nicht richtig verschlossen.
(Anzeige im Deckelstiel steht auf rot.)

Die Energiezufuhr ist zu gering.

Die KochfeldgroBe passt nicht zur GréBe
des Schnellkochtopfes.

Der Deckelstiel ist locker:

Die Fissler Euromatic oder der dazuge-

horige O-Ring sind verschmutzt oder
beschadigt.

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

Maximale Leistung der Heizquelle
einstellen.

Schnellkochtopf auf das passende Koch-
feld stellen. (s. Kapitel 5)

Befestigungsschraube des Deckelstiels auf
der Innenseite des Deckels festziehen.

Teile reinigen bzw. ersetzen.
(s. Kapitel 13)

Beim Ankochen entweicht
kein Dampf.

Es wurde zu wenig Flussigkeit in den Topf
gegeben.

Die Energiezufuhr ist zu gering.

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

Maximale Leistung der Heizquelle
einstellen.




Fragen & Antworten

Fehler

Mogliche Ursache

Beheben der Fehlerursache

Dampf und/oder Was-
sertropfen entweichen
am Deckelrand, bevor die
Kochanzeige zu steigen
beginnt.

Der Dichtungsring ist nicht richtig
eingelegt.

Der Dichtungsring ist verschmutzt oder
beschédigt.

DerTopf ist nicht richtig verschlossen.
(Anzeige im Deckelstiel steht auf rot.)

Dichtungsring richtig einlegen. (s. Kapitel 5)

Dichtungsring reinigen oder ersetzen.

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

Die Kochanzeige steigt
nicht.

Dampf entweicht am Deckelstiel.
Dampf entweicht am Deckelrand.

Es wurde zu wenig Flussigkeit in den Topf
gegeben.

Die Kochventil-Einheit ist nicht richtig
und fest verschraubt.

Der O-Ring, die Ventilsitzdichtung oder
Rollmembrane fehlt, ist defekt oder
falsch montiert.

Siehe vorige Punkte.
Siehe vorige Punkte.

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

Kochventil-Einheit richtig einsetzen und
die Befestigungsschraube festziehen.
(s. Kapitel 10)

Betroffene Dichtung austauschen oder
richtig montieren. (s. Kapitel |2)

Dampf entweicht an der
Kochventil-Einheit.

Die Temperatur ist zu hoch. (die Koch-
anzeige ist weiter als bis zum zweiten
weillen Ring gestiegen)

Die Kochventil-Einheit ist nicht richtig
und fest verschraubt.

Der O-Ring, die Ventilsitzdichtung oder
Rollmembrane fehlt, ist defekt oder
falsch montiert.

Schalten Sie die Energiezufuhr zurtick.
Achten Sie darauf, die Energiezufuhr so
zu regeln, dass die Kochanzeige wahrend
der gesamten Garzeit nicht Uber die
Markierung zur gewlinschten Garstufe
steigt (erster oder zweiter weil3er Ring)
(s. Kapitel 6)

Kochventil-Einheit richtig einsetzen und
Befestigungsschraube festziehen.
(s. Kapitel 10)

Betroffene Dichtung austauschen oder
richtig montieren. (s. Kapitel 12)
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Fragen & Antworten

Fehler

Mogliche Ursache

Beheben der Fehlerursache

Unter dem Deckelstiel
(an der Euromatic)
entweicht Dampf, obwohl
die Kochanzeige bereits
gestiegen ist.

Der Deckelstiel ist locker.

Die Flachdichtung zur Befestigungs-
schraube des Deckelstiels oder der
O-Ring zur Euromatic fehlen, sind defekt
oder falsch montiert.

Entweicht eine groBe Menge Dampf,
kann die Euromatic als Sicherheitseinrich-
tung angesprochen haben. Das passiert,
wenn das Kochventil verschmutzt oder
defekt ist.

Befestigungsschraube des Deckelstiels auf
der Innenseite des Deckels festziehen.

Betroffene Dichtung austauschen oder
richtig montieren. (s. Kapitel |2)

Kochventil-Einheit abnehmen und reini-
gen oder ersetzen. (s. Kapitel 10, 12)

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

Der Dichtungsring ist defekt.

Der Dichtungsring hat als Sicherheits-
einrichtung angesprochen. Das passiert,
wenn Kochventil und Euromatic ver-
schmutzt oder defekt sind.

Dichtungsring ersetzen. (s. Kapitel 5, 12)

Gerdt vom Fissler-Kundendienst Uber-
prifen lassen.

Dampf entweicht unter
der runden Abdeckkappe
am Deckelstiel oder an
der Bedientaste.

Eine Abdichtung ist defekt.

Deckelstiel austauschen oder vom Fissler-
Kundendienst tberprifen lassen.

Der Topf ldsst sich schwer
verschlieBen, bzw. die
Bedientaste springt beim
VerschlieBen nicht heraus.

Deckel- und/oder Topfstiel sind nicht
richtig montiert.

Der Deckelstiel ist defekt.

Der Dichtungsring ist nicht richtig
eingelegt.

DerTopf ist nicht richtig verschlossen.
(Anzeige im Deckelstiel steht auf rot.)

Befestigung der Griffe prifen und ggf.
festziehen.

Deckelstiel austauschen.

Dichtungsring richtig einlegen. (siehe
Kapitel 5)

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

DerTopf lasst sich nicht
offnen.

Es ist noch Druck im Topf.

Die Euromatic hat sich verklemmt.

Den Druck im Topf ablassen. (s. Kapitel 7)

Bedientaste loslassen. Deckelstiel leicht
nach links driicken.

Der Deckelstiel ist locker.

Die Befestigungsschraube ist nicht
festgezogen.

Befestigungsschraube des Deckelstiels auf
der Innenseite des Deckels festziehen.

Die Griffe am Topf sind
locker.

Die Griffschrauben sind nicht festgezo-
gen.

Schrauben mit Schraubenzieher nach-
ziehen.
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12. Wartung & Ersatzteile

Bitte beachten Sie

Tauschen Sie VerschleiBteile wie Dichtungsring und andere Gummiteile regelmaBig nach ca. 400 Kochvorgangen
oder spétestens 2 Jahren gegen Fissler-Originalersatzteile aus.Teile, die erkennbare Beschadigungen aufweisen (z.B.
Verhirtung, Risse, Verfirbungen, Uberhitzung oder Verformungen) oder die nicht korrekt sitzen, miissen unverztiglich
ausgetauscht werden. Bei Nichtbeachtung sind Funktion und Sicherheit lhres Schnellkochtopfes beeintrachtigt.

Hinweise zum Austausch von Teilen

Dichtungsring (Abb. A-20)
Siehe Kapitel 5.

Rollmembrane (Abb.A-22)

s. AbbildungV

Losen sie die Kochventil-Einheit vom Deckel und ziehen Sie die alte Rollmembrane auf der Innenseite des Deckels ab.
Setzen Sie die neue Rollmembrane von innen in das Deckelloch ein. Priifen Sie den richtigen Sitz durch eine Drehbe-
wegung.

Montieren Sie die Kochventil-Einheit (siehe Kapitel 10).

O-Ring (Abb. A-23)

s. Abbildung W

Losen Sie die Kochventil-Einheit vom Deckel und entfernen Sie den alten O-Ring.

Legen Sie den neuen O-Ring in die vorgesehene Auskerbung rund um das Gewinde ein. Stellen Sie sicher; dass der
O-Ring rundum dicht anliegt.

Ventilsitzdichtung (Abb. A-24)

s. Abbildung X

Losen 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.

O-Ring zur Euromatic (Abb.A-18)

s. Abbildung |

Die Demontage/Montage erfolgt auf der Deckelinnenseite. Achten Sie darauf, dass die Dichtung komplett in der
dafiir vorgesehenen Einkerbung liegt.

Euromatic (Abb.A-18)

Zur Demontage/Montage der Euromatic missen Sie zundchst den Deckelstiel abnehmen. Dies funktioniert ganz
einfach, indem Sie die Schraube auf der Deckelinnenseite 16sen. Die Euromatic kénnen Sie aus dem Deckel nehmen,
sobald Sie den O-Ring entfernt haben. Zur Montage die neue Euromatic ohne O-Ring so durch den Deckel fihren,
dass die Seite mit der weil3en Kugel auf der Deckelinnenseite liegt. Dann den O-Ring montieren wie oben beschrie-
ben.
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Ersatzteile
Ersatzteil Durchmesser Artikelnummer
Dichtungsring (Abb.Y-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Topfstiel zur Schnellbratpfanne (Abb.Y-2) 22 cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Topfstiel zum Schnellkochtopf (Abb.Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Gegengriff zur Schnellbratpfanne (Abb.Y-3) | 22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Gegengriff zum Schnellkochtopf (Abb.Y-3) | 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Deckelstiel (Abb.Y-4) alle 600-000-11-770
Kochventil-Einheit (Abb.Y-5) alle 600-000-00-700
Rollmembrane (Abb.Y-7) alle 020-653-00-720
O-Ring zur Kochventil-Einheit (Abb.Y-8) alle 021-641-00-780
Ventilsitzdichtung (Abb.Y-9) alle 020-653-00-740
Set aus Rollmembrane, O-Ring, alle 600-000-01-706
Ventilsitzdichtung (Abb.Y-7, 8,9)
Euromatic komplett (Abb.Y-10) alle 011-631-00-750
O-Ring fur Euromatic (Abb.Y-11) alle 011-631-00-760
Befestigungsschraube zum Deckelstiel, mit | alle 600-000-00-712

Flachdichtung (Abb.Y-12)
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Zubehor
Zubehorteil Durchmesser Artikelnummer g
Einsatz gelocht (inkl. Dreibein) (Abb.Z-1) | 22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Einsatz ungelocht (inkl. Dreibein) 22 cm 610-300-00-820 -
(Abb.2-2) 26 cm 610-700-00-820
Zusatzdeckel Glas (Abb. Z-3) 22 cm 021-641-22-600 2
Zusatzdeckel Metall (Abb. Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700
w
Alle Ersatzteile kénnen Sie bei lhrem Fissler filhrenden Fachgeschift oder in den Fachabteilungen der Warenhau-
ser kaufen. Gerne hilft lhnen auch unser Kundendienst (Anschrift sieche Kapitel 13). &
Eine Hindlerliste sowie weitere Informationen finden Sie unter www fissler.com
o
O
o
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w
2
x
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13. Garantie & Service

Jedes Fissler-Produkt wird sorgféltig aus hochwertigen Materialien gefertigt. Bis zur Fertigstellung wird die Qualitat
unserer Produkte mehrfach kontrolliert und zuletzt einer strengen Endprifung unterzogen.

3 Jahre Herstellergarantie

Deshalb tibernehmen wir auf alle unsere Schnellkochtopfe eine Garantie von 3 Jahren ab Kaufdatum. Bei Beanstan-
dungen geben Sie bitte das komplette Gerdt zusammen mit dem Kassenbeleg an lhren Handler zuriick oder schicken
Sie das Produkt gut verpackt an den Fissler-Kundendienst (Anschrift siehe unten).

Von der Garantie ausgeschlossen sind sémtliche Verschleif3teile, wie z. B.:
- Dichtungsring

- O-Ring zur Kochventil-Einheit

- Ventilsitzdichtung

- Rollmembrane

- O-Ring zur Euromatic

- Flachdichtung zur Befestigungsschraube des Deckelstiels

Es wird keine Garantie ibernommen fiir Beschadigungen, die aus folgenden Griinden entstanden sind:
- ungeeignete und unsachgemaBe Verwendung

- fehlerhafte oder nachldssige Behandlung

- nicht sachgemal durchgefiihrte Reparaturen

- den Einbau von Ersatzteilen, die nicht der Originalausfiihrung entsprechen

- chemische oder physikalische Einflisse auf die Produktoberflichen

- Nichtbefolgen dieser Gebrauchsanleitung

10 Jahre Liefergarantie auf Ersatzteile

Alle Funktionsteile lhres Schnellkochtopfes kénnen Sie mindestens 10 Jahre lang nach Auslauf des Produktes nach-
kaufen.

Kundendienstanschrift

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

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

Weitere Informationen finden Sie unter www.fissler.com



Instructions for Use

Thank you for your confidence ...

and congratulations on the purchase of your new
vitaquick® pressure cooker: The latest generation of
Fissler pressure cookers is based on more than 55
years of experience. Pressure cookers are as modern
as ever when it comes to quickly preparing delicious
meals while preserving nutrients — and the vitaquick®
sets new standards in user-friendliness and design.

Your new pressure cooker has been meticulously
crafted in Germany.To ensure that you will be able to
enjoy it for a very long time and that it will have a long
service life, please follow these instructions carefully.
We hope you will enjoy trying out everything your
vitaquick® has to offer: Bon appétit!

Contents

How pressure cooking works

Safety information

Description and advantages of the vitaquick®
Before using for the first time

Information on using your pressure cooker
Cooking with the vitaquick®
Depressurizing the vitaquick®

Ways to use your pressure cooker
Cooking times

10. Cleaning and care

I'l. Questions and answers

| 2. Maintenance and replacement parts

I 3. Warranty and service
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How pressure cooking works

1. How pressure cooking works

The basic principle of pressure cooking hasn't changed since the first pressure cooker was invented. Foods are
cooked in a tightly closed vessel under pressure, at temperatures of over |00°C, since the high pressure that deve-
lops inside the pot raises the boiling point of water. This shortens their cooking times substantially. Cooking with a
pressure cooker saves a great deal of (cooking) time — about 70 percent on average.

Time in minutes
90
80
70
60
50

40

. B
‘°nﬂﬂnﬂ

0 Potatoes Stew Beef rolls Red cabbage Boiled chicken
M Cooking time in ™ Cooking time in
pressure cooker normal pot

The exclusion of harmful atmospheric oxygen and the shorter cooking times also make it possible to cook the
foods very gently.Vitamins, minerals and aroma are preserved to a far greater extent than with conventional cooking
methods. And you can taste this, too, for the foods’ own flavor is surprisingly intense.

Vitamin C (%)
100
90
80
70
60
50
40
30
20
10
0 Spinach Broccoli  Brussels sprouts Red cabbage  Kohlrabi
M Vitamin convent M Vitamin convent
with conventional with pressure
cooking (%) cooking (%)
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Safety information

2. Safety information

Instructions for use

* Read the Instructions for Use and all other information thoroughly before you use the vitaquick®. Incorrect use
can be dangerous.

* Do not let anyone use the pressure cooker before reading the Instructions for Use.

* If you give your pressure cooker to anyone, make sure you also provide the Instructions for Use.

Supervision
* Never use the pressure cooker near children. f

Uses for the pressure cooker

* Only use the pressure cooker for the purposes described in the Instructions for Use. (See Chapter 8) -

* Never use the pressure cooker or pressure skillet in the oven.The handles, valves, and safety installations would be
damaged by the high temperatures and would subsequently be unable to perform their safety functions.

* When deep-frying in the pressure cooker, do not cover it, and only fill it halfway with oil. Never deep-fry under
pressure! (See Chapter 8)

* Pressure cookers may not be used for medical purposes — especially not as sterilizers, as pressure cookers are not
designed to reach the temperatures necessary for sterilizing.

* Do not cook applesauce or stewed fruits in a pressure cooker, because pockets of steam often form that can
spatter up when the cooker is opened and cause scalding.

* When meat is cooked in the pressure cooker, an overpressure develops in the meat. For this reason, after you
open the pressure cooker wait a little while before you pierce or move the meat to avoid burning yourself.

P
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Safety and maintenance

* Each time you use your pressure cooker, make sure beforehand that none of the valves and safety mechanisms are
damaged or dirty and that they function properly. This is the only way to guarantee that it will operate safely.You
will find information on this in Chapter 5.

* Do not alter the pressure cooker — especially the safety mechanisms — in any way, other than performing the
maintenance measures mentioned in the Instructions for Use. Do not oil the valves.

* Replace parts which are subject to wear; such as the rubber gasket and other rubber parts, regularly with original
Fissler spare parts after c. 400 cooking operations or at the latest after two years. Parts which are clearly damaged
(e.g. hardening, cracks, discolorations, overheating, or deformation) or do not fit properly must be replaced imme-
diately. Failure to do so will result in the efficiency and safety of your pressure cooker being reduced.

» Use only original Fissler replacement parts. It is especially important for you to only use pots and lids for the same
model, as well as other replacement parts that are intended specifically for your cooker: (See Chapter 12)

* For your own safety, please retighten loosened screws immediately.

* For your own safety, you should immediately replace cracked or damaged plastic handles with original Fissler
replacement parts.
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Operation of the pressure cooker

cz

* The cooker is under pressure when in use. Incorrect use can result in burns. Make sure that the cooker is properly L
closed before you build pressure.You will find information on this in Chapter 4. Never use the pressure cooker
with the lid placed loosely on top of it.

* Only use the heat sources that are mentioned in Chapter 5.

ARA
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Safety information / Description and advantages of the vitaquick®

* Never heat the pressure cooker without any liquid in it as the overheating can result in damage to the device,
the valves, the safety installations, and on the burner. Do not continue to use the pressure cooker as the functions
of the safety installations are no longer guaranteed. Have your pressure cooker checked by the Fissler Customer
Service Department.

Minimum amount: 200-300 ml of water, depending on the diameter of your cooker. (See “min" marking)

In case of extreme overheating, plastic parts on the cooker or the aluminum in the base could melt and liquefy. If
this should occur; turn off the heat source and do not move the cooker until it has cooled down completely. Air
the room.

Do not fill the pressure cooker to more than %3 of its volume. (See “max"* marking)

For foods that foam or expand during cooking, such as rice, broths, or dried vegetables, the pressure cooker may
only be filled half full (see ,,/2" marking).

When cooking beans and other pulses, fill the pressure cooker no higher than the ¥3 marking as their thin skin can
easily rise and block the valves.

Never leave your pressure cooker unattended. Regulate the energy source so that the cooking indicator does
not rise above the marking for the required cooking level (first or second white ring). If the energy source is not
turned down, steam will escape through the valve and the amount of liquid in the cooker will be reduced. If all of
the liquid should vaporize, the food will burn and the cooker and burner may be damaged.

Move the pressure cooker very carefully when it is under pressure. Do not touch the hot surfaces. Use the hand-
les and controls and, if necessary, potholders.

Opening the cooker

* Never try to force the pressure cooker open. Do not open it before you are certain that it has been fully depres-
surized.You will find information on this in Chapter 7.

* Always shake the pressure cooker before you open it, to make sure that pockets of steam will not spatter up and
scald you.This is especially important for quick depressurizing or if you cool the cooker under running water.

* Always keep your hands, head and body out of the danger zone when depressurizing the pressure cooker; for the
escaping steam could injure you. Be particularly careful about this when you are depressurizing quickly with the
help of the release button.

Important

* Do not use the pressure cooker if it — or any of its parts — is damaged or deformed or does not function as de-
scribed in these Instructions for Use. In this case, get in touch immediately with the closest Fissler retailer or with
the Customer Service Department at Fissler GmbH. (For the address, see Chapter 13.)

Please keep these Instructions for Use in a safe place.

3. Description and advantages of the vitaquick®

See Fig. A
. Lid handle
- removable for easy cleaning
Release button
- for depressurizing and opening the cooker
. Locking indicator
- shows whether the cooker is properly closed

[
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4. Openings for steam escape
- while building pressure
- when the Euromatic is triggered
- when depressurizing with the release button
5. Control valve unit
- with cooking indicator
- with a vent for automatic pressure limitation (pressure guard)
- removable for easy cleaning
6. Large cooking indicator
- with markings to help regulate the gentle and fast levels
7. Openings for steam release
- when the selected cooking setting is exceeded
8. Positioning aid
- for simple positioning of the lid
9. Groove for positioning aid
- for inserting the positioning aid
10. Nonslip pot handle
I'l. Flame guard
- protects the handles when used on gas stoves
12.Volume marking
- with “min" marking for the minimum amount of liquid
- with /2" marking for the maximum amount of foods that rise
- with “max” marking for the maximum amount of normal foods
13. Insets for steaming (depending on model)
- elongated perforations for optimum penetration of steam
- with ridged surface for free steam flow, even with large items
- with a tripod stand
14. Conical pot bodies
- for stacking pots, even those with the same diameter
I5. Super-Thermic base/cookstar all-stove base (depending on model)
- suitable for all types of stoves, including induction
16. Helper handle
- with deep recessed grip for safe carrying
17. Safety nubs (safety mechanism)
- prevents pressure from building if the cooker is not closed properly
18. Fissler Euromatic (safety mechanism)
- for automatic pressure building
- prevents pressure building if the cooker is not properly closed
- automatically limits pressure
- prevents the cooker from being opened as long as there is pressure
19. Fastening screw for lid handle
- no tools are needed
- with a flat gasket, fixed in the lid
20. Silicone gasket (safety mechanism)
- made of high-quality silicone
- with safety pockets to limit pressure
21. Screw for fastening the control valve unit
- with coin slot, can be removed without tools
22. Silicone membrane
- for sealing the cooking indicator
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Description and advantages of the vitaquick® / Before using for the first time

23. O-ring

- for sealing the control valve unit
24.Valve base seal

- to seal the valve base

See Fig. B/BI

a. CE symbol (ensures that the cooker complies with the EC directive for pressure cookers)

b. Nominal capacity (not equal to usable capacity)

c. Maximum operating pressure (maximum permitted control pressure of the control valve)

d. Manufacturing date (calendar week/year)

e. Ps = maximum permitted pressure

f. Pc = operating pressure when cooking: for more information on the operating pressures of your device when
cooking, please refer to the ,Selecting the Cooking Level” section in Chapter 6.

4. Before using for the first time

Make sure you understand how the cooker is used before you try it out.

Opening the cooker

See Fig.C
Press the release button (Fig. A-2) on the lid handle in the direction shown by the arrow, and turn the lid to the right
as far as possible. Now you can remove the lid.

Positioning aid

On the lid, there is a metal tab that says “Close” (Fig. A-8).The counterpart to it is a groove (Fig. A-9) in the pot
handle. This makes it easy to place the lid in the correct position.

Closing the cooker

See Fig. D

To put the lid on the cooker, hold it slightly slanted, place the positioning aid in the groove on the pot handle, and
then lower it. The correct position for the lid is also indicated by red dots on the positioning aid and the pot handle. If
these dots are perfectly aligned, the lid can be put on the pot.

See Fig. E

To close, turn the lid to the left as far as possible, until the cooker locks with an audible “click.”

Locking indicator

See Fig. F
The locking indicator (Fig. A-3) in the lid handle will tell you whether the cooker is correctly closed and ready to use:

Green =The cooker is properly closed and ready for use.
Red =The cooker is not properly closed, and no pressure can be built up.

Cleaning

Wash the pot, lid and silicone gasket thoroughly before using the pressure cooker for the first time. This will remove
any traces of polishing dust and minor impurities.
We recommend the subsequent use of Fissler Stainless Steel Care (or another product for the care of stainless steel
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cookware) for the pot and lid. This will make the stainless steel more resistant to the influences of salts and acidic
substances. Residues of the care product should be thoroughly washed off. Use the care product as needed or when
you notice changes in the appearance of the stainless steel surface.

5. Information on using your pressure cooker

Safety mechanisms

Your vitaquick® pressure cooker is equipped with various mechanisms that automatically make your pressure cooker
safe. Before you use the pressure cooker, and each time you use it, be sure to check that the following safety
mechanisms are functioning properly. Never alter these in any way. Make sure that the control valve unit and the lid
handle are properly and firmly attached before you begin to cook.You will find information on this in Chapter |0.

Control valve unit (Fig. A-5)

See Fig. G

Remove the control valve unit from the lid. Use your finger to check whether the cooking indicator (1) and the valve
body (2) can move freely and spring back.

Euromatic (Fig. A-18)

See Fig. H+l

Make sure that the Euromatic is clean and can move freely in the lid. The o-ring must lie completely in the groove
provided for it.

See Fig.J

Use your finger to check whether the white ball in the Euromatic does not stick and can move freely and spring
back.

Silicone gasket (Fig. A-20) and safety nubs (Fig. A-17)

See Fig. K

Make sure that the silicone gasket and the edge of the lid are clean, that the silicone gasket has not been damaged,
and that the safety nubs can move freely. Insert the silicone gasket so that it lies completely flat, under the part of the
edge that curves inward, on the inside of the lid. The silicone gasket must fit in front of the safety nubs, that is, pressed
away from the edge of the lid.

Filling capacity
See Fig.L

Please note the following information on filling amounts. A scale found on the inside of the pot will make it easier to
measure these amounts.

Depending on the diameter of the pressure cooker, at least 200-300 ml of liquid is necessary to produce steam,
regardless of whether you are using an inset or not. Never use the pressure cooker without having this minimum
amount of liquid (see “min" marking).

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

The pressure cooker may only be filled up to %3 full to function safely (see “max’ marking).
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Information on using your pressure cooker

wiy o
23

For foods that foam or expand during cooking, such as rice, broths, or dried vegetables, the pressure cooker may
only be filled half full (see ,,/2" marking).

A(‘|/3(l
When cooking beans and other pulses, fill the pressure cooker only ¥3 full (see ,,%3" marking) as their thin skin can
easily rise and block the valves.

Important note:

Never cook without sufficient liquid and ensure that the liquid in the pressure cooker never evaporates com-
pletely. Failure to observe this instruction may result in the food burning and damage to the pot, handles, valves,
safety installations, and burner. Do not continue to use the pressure cooker as the functions of the valves and sa-
fety installations are no longer guaranteed. Have your pressure cooker checked by the Fissler Customer Service
Department (see safety instructions).

Suitable stoves

The fully encapsulated Super-Thermic base base ensures excellent heat absorption, distribution and storage and can
be used on all kinds of stoves, including induction.

e 000

Regulating the heat source

R

/A

(G | [
=

Heat source levels
[-12 levels 1-9 levels [-6 levels [-3 levels
Browning (open cooker) 9-12 6-9 4-6 2-3
Building steam, expelling air 12 9 6 3

The indicated settings should serve as guidelines. For induction cooking, depending on the power; lower settings may
be used. Please also refer to the information given in the instructions for your stove.

Whether empty or containing fat, an open pressure cooker may never be heated at the highest energy level for
more than 2 minutes. If overheated, the base can turn golden. This discoloration does not affect how well the cooker
functions, however.

Solid/glass ceramic (radiation/halogen): The diameter of the burner should be the same as or smaller than the
diameter of the pot base.

Gas stove: Place the cooker in the center; and make sure that the flames do not extend up the sides of the cooker.
Flames can damage the plastic handles.



Information on using your pressure cooker / Cooking with the vitaquick®

Induction: Always place the cooker in the center of the cooking zone.The base of the pot should be the same size
as or larger than the cooking zone. Otherwise, it is possible that the cooking zone will not be triggered by the pot
base.

Special information for induction stoves: To prevent overheating and damage to the cookware as a result of the
high induction power, never heat the cooker up empty or unattended. Please also adhere to the Instructions for Use
provided by the stove manufacturer. A humming sound may come from your cooker while it is in use.This sound has
technical reasons and does not indicate that there is a defect in your stove or cookware.

Tips for saving energy

- When cooking at the gentle or speed setting, regulate the energy source so that the cooking indicator does not
rise above the marking for the cooking speed selected.

- Use a burner that is the right size. (See notes above)

- Choose cookware that is the right size for the amount of food you are preparing.

- Take advantage of the heat stored in the base. Turn off the heat source even before the end of the cooking period,
so that you can use the cooling off period.

6. Cooking with the vitaquick®

Numerous cooking methods are possible in your pressure cooker: stewing or braising, sautéing and deep-frying
(without the lid), as well as thawing, preserving, and extracting juice.You will find more information on ways to use
your pressure cooker, as well as on how to use the insets, in Chapter 8.

Preparing

Place the ingredients called for in your recipe in the pressure cooker. Make sure you observe the specified filling
capacities. (See Chapter 5)

Then place the lid on the cooker and close it. If the locking indicator (Fig. A-3) in the lid handle is green, the cooker is
ready to start cooking. (See Chapter 4)

Selecting the cooking setting

On your vitaquick®, you can choose between two cooking settings: gentle cooking and speed cooking.” The table of
cooking times (Chapter 9) will give you suggestions for this.

Setting |, approx. 109°C (Gentle Setting)
(40 kPa operating pressure)

for delicate foods, such as fish or vegetables

Setting 2, approx. | 17°C (Speed Setting)
(80 kPa operating pressure)

for all other foods, such as meats or stews
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Cooking with the vitaquick®

Building pressure and expelling air

Set your heat source to high to heat up the pressure cooker. Steam will escape from under the lid handle (Fig. A-1),
along with the atmospheric oxygen that can destroy vitamins. This process can take a few minutes. As soon as the
Euromatic closes and no more steam is expelled, pressure will begin to build up.The cooking indicator (Fig. A-6) will
soon begin to rise.

Cooking indicator

The cooking indicator uses two markings (white rings) to show you when the relevant cooking setting has been
reached.

See Fig. M
First ring:
,,Cooking setting | (gentle setting) has been reached"

To cook on the gentle setting, you must turn down the heat just before the first white ring becomes visible. The stove
must be regulated so that this first ring remains visible throughout the entire cooking period, but is not exceeded.

See Fig. N
Second ring:
,,Cooking setting 2 (speed cooking setting) has been reached"

To cook on the speed setting, you must turn the heat down once the first white ring becomes visible. The stove must
be regulated so that the second white ring remains visible throughout the cooking period, but is not exceeded.

If the cooking indicator rises further after the appearance of the second white ring, there will be an audible hissing
and steam will escape from the control valve. This means that the heat is too intense and must be turned down,
otherwise the cooker will lose liquid due to the release of steam.

Important:
Make sure that the liquid in the pressure cooker never completely vaporizes. (See information in Chapter 5.)

Cooking times

The actual cooking time begins once the selected cooking setting (first or second white ring) has been reached.You
will find the cooking times for various foods in Chapter 9.

Basic rules:

I. The cooking time at Setting 2 is about %> to ¥3 of the normal cooking time.

2. The cooking time at Setting | is about 50% longer than at Setting 2.

3. Cooking times for the same food can vary, since the amount, size and consistency of the foods influence the
cooking time.



Cooking with the vitaquick® / Depressurizing the vitaquick®

For example, boiled potatoes:

Conventional cooking time Cooking time at Setting 2 Cooking time at Setting |

About 30 min. About 12 min. About 18 min

At the end of the cooking time, remove the pressure cooker from the heat source and depressurize it. (See
information in the following chapter.) Only then can you open it.

7. Depressurizing the vitaquick®

Important:

Never try to force the pressure cooker open.The cooker can only be opened when the cooking indicator has
fallen into its socket completely and no more steam escapes when the release button is activated. Once the coo-
ker has been depressurized, the release button can be easily pressed in order to open the cooker. Always gently
shake the cooker before you open it, to release steam pockets that may have formed in the food. If you do not
do this, you may be scalded by spattering food and steam.

There are 3 ways to depressurize your vitaquick®.

The way you depressurize depends on the food you are cooking. For foods that tend to foam or rise, such as legu-
mes, soups or stews, or for foods with a delicate peel, such as jacket potatoes, do not select a method that reduces
the pressure quickly, as this could cause the food to be ejected or the peel to burst.

Method |
"Quick depressurizing with the release button”

See Fig. O

Press the release button (Fig. A-2) gently in the direction shown by the arrow, and steam will escape from under the
lid handle (Fig. A-4). Hold the button in until the cooking indicator has fallen back into its socket completely and no
more steam is escaping. Then release the button, shake the cooker gently, and press the release button again. Repeat
this until no more steam escapes. Once the cooker is depressurized, the Euromatic will sink. The release button can
now be pressed in completely to open the cooker:

Note:
As long as there is any pressure in the cooker; the release button cannot be pressed completely. This is normal, and it
ensures that the cooker cannot be accidentally opened while under pressure. Do not try to force the release button!

Method 2
“Let it cool off”

If you would like to take advantage of the residual energy in the cooker; use this method. Shortly before the end of
the cooking time, take the cooker off the stove and just let it gradually cool down until the cooking indicator has sunk
completely.

F

NL

S RUS TR GR P

PL

| ARA || cz ||



36

Depressurizing the vitaquick® / Ways to use your pressure cooker

Then press the release button gently in order to release any residual pressure.VWhen no more steam escapes, let
go of the button, shake the cooker gently, and then press the release button again. Repeat this step until no more
steam escapes.When the cooker is fully depressurized, the Euromatic will sink again. Then the release button can be
pressed in fully to open the cooker:

This method is especially good for foods with longer cooking times.

Method 3
"Depressurize under running water'”

See Fig. Q

If the escaping steam bothers you, cool off the cooker under running water. Just place the cooker in the sink and let
cold water run over the side of the lid (not over the lid handle or control valve unit) until the cooking indicator has
sunk completely.

Then press the release button gently to release any residual pressure.VWWhen no more steam escapes, let go of
the button, shake the cooker gently, and then press the release button again. Repeat this step until no more steam
escapes. When the cooker is fully depressurized, the Euromatic will sink. Then the release button can be pressed
down fully to open the cooker.

8. Ways to use your pressure cooker

Braising meat

Braising is a combination of searing and stewing. The meat is first browned at a high temperature and then simmered
in liquid.

* Heat the pressure cooker or pressure skillet without fat at medium heat (%3 of stove power).

* Sprinkle a few drops of cold water into the pot. If they form clear pearls that “dance around” in the pot, this is the
right temperature for browning meat, with or without fat. Carefully remove the water from the pot, using a paper
towel, for example, before adding fat or placing the meat in the pot.

* Press the meat down firmly. After a few minutes, it will loosen by itself and can then be turned. Then you can add
any other ingredients needed.

* Add the liquid called for in your recipe, but at least 200-300 ml. (See Chapter 5)

* Close the cooker.

Build the pressure and regulate the required cooking setting. (See Chapter 6)

Note: Meat is generally cooked at Setting 2. See Chapter 9.

Soups and stews

Soups and stews are always cooked without the inset.

* The cooker must never be more than %3 full (“max" marking). In the case of foods that swell or foam a great deal,
only half full (/2" marking).

* First heat the soup in the open cooker and scoop off all of the foam that forms.

« Stir
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Ways to use your pressure cooker

¢ Close the cooker.
* Build the pressure and regulate the required cooking setting. (See Chapter 6)

Note: Soups and stews are generally cooked at Setting 2. See Chapter 9.

Vegetables and potatoes

Vegetables and other delicate foods can be steamed very gently in the perforated inset. Depending on the model,
the inset may be included or else sold separately.

* Add a minimum of 200-300 ml of liquid (see “min" marking) to the pressure cooker: If desired, also add herbs,
seasonings or wine.

* Place the washed vegetables in the perforated inset and put the inset on top of the tripod in the pot.

* Close the cooker.

* Build the pressure and regulate the required cooking setting. (See Chapter 6)

Note: Vegetables are generally cooked at Setting |. See Chapter 9.
Cooking rice
Rice can be cooked in the pressure cooker without an inset. To prepare brown rice:

* Place rice and water in a |:2 ratio in the pressure cooker:

* Add salt as desired.

* Add at least the minimum amount of liquid.

* Close the cooker.

* Build the pressure and control at cooking setting 2 (second white ring).

» Cook about 7-9 minutes at Setting 2, then depressurize and open the cooker:

* Or else remove the cooker from the stove, set it aside, and let the rice simmer gently for about |5 minutes. Then
open the cooker.

Note: Rice can also be cooked in the unperforated inset. Pour at least the minimum amount of liquid into the cooker.
Then put the unperforated inset containing rice and water (ratio about I:1) in the cooker:

Cooking fish

Fish can be cooked in its own juice, with the minimum amount of liquid, at the bottom of the cooker or else
steamed in the perforated inset.

Note: Fish is generally cooked at Setting 2. See Chapter 9.

Deep-frying

Foods can only be deep-fried in the pressure cooker without the lid!

To prevent burns caused by foaming or spattering oil, make sure that the pot you use is high enough.

« Fill the cooker at most half full (/2" marking) with fat.

* Heat the fat at medium. Do not overheat it.

* The right temperature for deep-frying has been reached if bubbles immediately form around the handle of a
wooden spoon when it is dipped in the hot fat.

* Never cover the cooker!
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Ways to use your pressure cooker

Preparing frozen foods

Frozen foods can be very easily prepared in the pressure cooker.

* Meat: Thaw a bit before browning.

* Foods without sauce: Place in the cooker in the perforated inset.

* Foods with sauce: Place in the cooker in the unperforated inset.

* Place at least 200-300 ml of liquid (see “min* marking) in the pressure cooker:
* Close the cooker.

* Build the pressure and regulate the required cooking setting. (See Chapter 6)

Preserving

The pressure cooker can also be used for preserving foods. Depending on the size of the preserving jars, you should
use the 4.5 | model or larger.

* When preserving, only use raw ingredients that are in good condition!

* Fill the jars up to about one finger's breadth under the edge and close them.
* Place at least 200-300 ml of liquid (see “min" marking) in the pressure cooker:
* Place the preserving jars in the cooker in the perforated inset.

* Close the cooker.

* Build the pressure and regulate the required cooking setting. (See Chapter 6)

Preserving times:

Marmelade Setting | [-2 min.

Fruits/pickled vegetables Setting | 8-10 min.

Do not depressurize the cooker quickly, but let it cool off slowly, otherwise the jars could burst!
Extracting juice
Both the perforated and the unperforated insets are needed for extracting juice from small amounts of fruit.

* Prepare the fruit.

* Add at least 200-300 ml of liquid (see “min" marking) to the pressure cooker:

* Place the fruit in the perforated inset.

* Put the perforated inset on the unperforated inset, and put this in the cooker.

* Close the cooker:

* Build the pressure and control at cooking setting 2 (second white ring). (See Chapter 6)

Juice extraction times:

Berries Setting 2 12 min.
Fruits with pits Setting 2 18 min.
Fruits with cores Setting 2 25 min.

Do not depressurize the cooker quickly, but let it cool off slowly.
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Ways to use your pressure cooker / Cooking times

Sterilizing

Baby bottles or other items for use in the home (not for medical use) can be sterilized in the pressure cooker.
* Place at least 200-300 ml of liquid (see “min" marking) in the pressure cooker:

* Place the bottles with their opening pointed downward in the perforated inset.

* Close the cooker.

* Build the pressure and control at cooking setting 2 (second white ring), and sterilize for 20 minutes.

Do not depressurize the cooker quickly, but let it cool off slowly.

Cooking a whole meal

By using the insets, you can prepare several foods at the same time, one on top of the other.

Rules:

» Cook fish over vegetables.

» Cook vegetables over meat.

* Foods with similar cooking times should be placed in the cooker and cooked at the same time.

* For foods with different cooking times, first place the food with the longest cooking time in the cooker and start
cooking it. When the remaining cooking time of this food is the same as the cooking time of the other foods,
remove the cooker from the stove, depressurize and open it, add the other foods, and then finish cooking.

* Since some steam will escape when the cooker is opened, at least 300 ml of liquid should be added to begin with.

Example:
Beef roulades (20 min.) with boiled potatoes (8 min.)

First place the roulades in the cooker and cook them at Setting 2 for |2 minutes. Then remove the cooker from the
burner, depressurize it, open the cooker; and place the potatoes in the cooker in the perforated inset over the roula-
des by using the tripod. Close the cooker, build pressure, and cook at Setting 2 for an additional 8 minutes.

9. Cooking times

The cooking times shown here should serve as guidelines and are calculated on the basis of approximately 2-3
portions.

Basic rules:

- The cooking time at Setting 2 is about /2 to ¥3 of the normal cooking time.

- The cooking time at Setting | is about 50% longer than at Setting 2.

- Cooking times for the same food can vary, depending on the amount, shape, size and consistency.
- The smaller the pieces of food, the shorter the cooking time will be.

- The greater the total amount of food, the longer the cooking time

Example:
Jacket potatoes (whole), approx. |2 minutes; boiled potatoes (cut in half or quarters), about 8 minutes

Use the cooking times given here to work out your own personal times.

If you are not certain about a cooking time, cook the food for a shorter period to begin with.You can always conti-
nue cooking it.
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Cooking times

Pork

Spicy pork stew / Goulash
Pork roast

Pork shank

Pork knuckle, fresh

Veal and beef
Veal Stroganoff
Roast veal

Veal shank

Beef goulash

Beef shank (for soup)
Roulades / Roast fillet
Sauerbraten / Roast loin
Roast beef

Boiled beef

Poultry

Chicken breast/leg

Turkey breast/drumstick
Stewing/Soup chicken
(depending on size and age)

Game and lamb
Saddle of deer
Roast deer venison
Elk venison stew
Roast elk venison
Wild boar goulash
Roast wild boar
Roast hare

Lamb stew

Roast lamb

Fish

Fish stew
Salmon
Halibut
Haddock
Ocean perch

[0-15 min.
30-35 min.
35-40 min.
35-40 min.

2-5 min.
20-25 min.
25-30 min.

20-25 min.
20-22 min.
20-25 min.
30-40 min.
30-40 min.
30-40 min.

[5-20 min.
[8-20 min.
25-35 min.

20-25 min.
20-25 min.
[5-20 min.
25-30 min.
[5-20 min.
25-30 min.
[5-25 min.
[0-15 min.
20-25 min.

3-4 min.
6-8 min.
3-5 min.
6-7 min.
3-6 min.

Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2

Setting 2
Setting 2
Setting 2

Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2

Setting 2
Setting 2
Setting 2

Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2

Setting |
Setting |
Setting |
Setting |
Setting |

Soups and stews
Vegetable soup
Potato soup
Goulash soup
Beef broth

Vegetables

Artichokes (whole)
Cauliflower/broccoli (florets)
Cauliflower (whole)
Green beans (fresh)
Kohlrabi (pieces)

Corn on the cob

Mixed vegetables

Carrots

Green/red peppers
Red/white cabbage (strips)
White asparagus (whole)
Savoy cabbage (strips)

Boiled potatoes (in quarters)
Jacket potatoes (whole)

Legumes and grains

Lentils (not presoaked)

Peas (shelled, not presoaked)
Barley

Millet, buckwheat

(do not leave to swell)
Brown rice

(do not leave to swell)

Oats, wheat, barley, rye,
spelt, unripe spelt grain
(leave to swell)

4-6 min.
6-8 min.
|5-20 min.
35-40 min.

6-8 min.
2-4 min.
9-1'1 min.
3-5 min.
2-3 min.
about 5 min.
2-5 min.
4-6 min.
|-2 min.
7-10 min.
3-6 min.
2-3 min.

6-8 min.
8-12 min.

|0-15 min.
|5-18 min.
|5-20 min.

2-3 min.

7-9 min.

8-9 min

Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2

Setting |
Setting |
Setting |
Setting |
Setting |
Setting |
Setting |
Setting |
Setting |
Setting |
Setting |
Setting |

Setting 2
Setting 2

Setting 2
Setting 2
Setting 2
Setting 2

Setting 2

. Setting 2

Depressurize the cooker and allow
the contents to swell after cooking
in the closed pot for about |5 minutes.



Cleaning and care

10. Cleaning and care

Cleaning

Always wash the pressure cooker after you have used it.

- Remove the silicone gasket from the lid and wash it by hand.

- Rinse the control valve unit under running water or remove and clean if necessary.

- Remove the lid handle and rinse under running water.

- The pot, lid (without the silicone gasket, control valve unit, and lid handle), and insets can also be placed in the
dishwasher.

Please note:

- To clean, use clear, hot water and dishwashing liquid and a dishwashing sponge or a soft brush. Do not use pointed,
rough or sharp objects. If the inside or bottom is very dirty, you can use the rough side of the sponge.

- Do not let food residues dry onto the cooker, and do not store foods in the cooker for a long time, as this could
cause stains in the stainless steel and changes in the surface.

- To maintain the stainless steel surface, use Fissler Stainless Steel Care regularly. It is outstanding for removing rain-
bow discolorations or films.

- When cleaning the cooker parts in the dishwasher; use only conventional household dishwashing products in the
amounts recommended by the manufacturer: Do not use industrial detergents or highly concentrated cleaning
products.

Mounting the control valve unit and lid handle

Control valve unit (Fig. A-5)

To remove: See Fig. R

Undo the fastening screw (Fig.A-21) by turning it counter-clockwise and remove the control valve unit. The fastening
screw can be loosened without any tools simply by using a one cent coin.

To mount: See Fig. S

Insert the control valve unit in the proper place from above into the lid (in the centre of the pin), screw in the
fastening screw in a clockwise direction from the bottom, and tighten firmly.

Lid handle (Fig. A-1)

To remove: See Fig. T

Remove the lid handle by turning the lid screw (Fig. A-19) on the inside of the lid in a counter-clockwise direction.
To mount: See Fig. U

Hold the lid handle in your hand and place the lid on it in the appropriate position. Turn the lid screw in a clockwise
direction and tighten it firmly.

Storage

The silicone gasket should be stored in a dark place (protected from sunlight and UV radiation), dry and clean.The
silicone gasket will last longer if you place the lid upside down on top of the pot after it is cleaned, so that the ring
will not be crushed.

Maintenance

The parts of the pressure cooker that are subject to wear must be replaced regularly.You will find additional informa-
tion on this in Chapter 12.
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Questions and answers

11. Questions and answers

Important: Always turn off the energy source and let the pressure cooker cool off before you attempt to elimina-

te a problem.

Problem

Possible reason

How to correct the problem

When the cooker is
building pressure, steam
escapes longer than usual
from under the lid handle
(the Euromatic).

The cooker is not closed properly. (The
indicator in the lid handle is red.)
The heat source is not high enough.

The cooking zone is not the right size for
the pressure cooker.

The lid handle is loose.

The Fissler Euromatic or its o-ring is dirty
or damaged.

Close the cooker properly. (See Chapter
4) (The indicator in the lid handle is
green.)

Set the heat source at its highest level.

Place the pressure cooker on a cooking
zone with the right size. (See Chapter 5)

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

Clean or replace the part.
(See Chapter 13)

No steam escapes when
the cooker is building
pressure.

Too little liquid was placed in the cooker

The heat source is not set high enough.

Add the minimum amount of liquid
(200-300 ml). (See Chapter 5)

Set the heat source on high.

Steam and/or drops of
water escape at the edge
of the lid before the
cooking indicator begins
to rise.

The silicone gasket is not properly in
place.

The silicone gasket is dirty or damaged.

The cooker is not closed properly. (The
indicator in the lid handle is red).

Insert the silicone gasket properly. (See
Chapter 5)

Clean or replace the silicone gasket.
Close the cooker properly.

(See Chapter 4)
(The indicator in the lid handle is green).

The cooking indicator
does not rise.

Steam is escaping near the lid handle.
Steam is escaping at the edge of the lid.
Too little liquid was placed in the cooker:

The control valve unit is not attached
correctly and firmly.

The O-ring, valve base seal, or silicone
membrane is missing, defective, or incor-
rectly attached.

See above.
See above.

Add the minimum amount of liquid
(200-300 ml). (See Chapter 5)

Attach the control valve unit correctly
and tighten the fastening screw.
(See Chapter 10)

Replace the seal or attach it correctly.
(See Chapter 12)
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Problem

Possible reason

How to correct the problem

Steam is escaping near the
control valve unit.

The temperature is too high for the
selected cooking setting. (The cooking
indicator has risen further than the
second ring)

The control valve is not attached cor-
rectly and firmly.

The O-ring, valve base seal, or silicone
membrane is missing, defective, or incor-
rectly attached.

Turn the heat source down. Adjust the
energy source so that the cooking indi-
cator does not rise above the marking
for the required cooking setting (first or
second white ring) throughout the entire
cooking period. (See Chapter 6)

Attach the control valve unit correctly
and tighten the fastening screw.
(See Chapter 10)

Replace the seal or attach it correctly.
(See Chapter 12)

Steam is escaping under
the lid handle (near the
Euromatic), atthough the
cooking indicator has
already risen.

The lid handle is loose.

The flat gasket for the fastening screw of
the lid handle or the o-ring for the Eu-
romatic is missing, defective, or mounted
incorrectly.

If a great deal of steam is released, the
Euromatic may have been triggered as
a safety mechanism. This happens if the
valve is dirty or defective.

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

Replace the gasket or o-ring or mount it
correctly. (See Chapter 12)

Remove the control valve unit and clean
or replace it. (See Chapter 10 and 12)

A great deal of steam is
escaping from the edge
of the lid, although the
cooking indicator has
already risen.

The silicone gasket is defective.

The silicone gasket has been triggered
as a safety mechanism. This happens if
the valve and the Euromatic are dirty or
defective.

Replace the silicone gasket.
(See Chapter 5 and 12)

Have the cooker checked by Fissler
Customer Service.

Steam is escaping from
under the round cover
cap for the lid handle or
the release button.

A seal is defective.

Replace the lid handle or have it checked
by Fissler Customer Service.
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Problem

Possible reason

How to correct the problem

The cooker is difficult

to close, or the release
button does not pop out
when it closes.

The lid and/or pot handle are not cor
rectly mounted.

The lid handle is defective.

The silicone gasket is not properly in
place.

The cooker is not properly closed.
(The indicator in the lid handle is red.)

Check how the handles are mounted
and tighten screws if necessary.

Replace the lid handle.

Insert the silicone gasket properly.
(See Chapter 5)

Close the cooker properly.
(See Chapter 4)
(The indicator in the lid handle is green.)

The cooker cannot be
opened.

There is still pressure in the cooker.

The Euromatic is jammed.

Depressurize the cooker.
(See Chapter 7)

Let go of the release button. Push the lid
handle a little to the left.

The lid handle is loose.

The fastening screw has not been
tightened.

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

The handles on the pot
are loose.

The handle screws have not been
tightened.

Tighten the screws with a screwdriver.




Maintenance and replacement parts

12. Maintenance and replacement parts

Please note

Replace parts which are subject to wear, such as the rubber gasket and other rubber parts, regularly with original
Fissler spare parts after c. 400 cooking operations or at the latest after two years. Parts which are clearly damaged
(e.g. hardening, cracks, discolorations, overheating, or deformation) or do not fit properly must be replaced immedia-
tely. Failure to do so will result in the efficiency and safety of your pressure cooker being reduced.

Information on replacing parts

Silicone gasket (Fig. A-20)
See Chapter 5.

Silicone membrane (Fig. A-22)

See FigV

Remove the control valve unit from the lid and pull the old silicone membrane off the inside of the lid.

Place the new silicone membrane from the inside into the lid hole. Check that it is correctly positioned by rotating it.
Fit the control valve unit (see Section 10).

O-ring (Fig. A-23)

See Fig W

Release the control valve unit from the lid and remove the old O-ring.
Place the new O-ring in the notch provided around the thread.

Make sure that the O-ring is tightly placed.

Valve base seal (Fig. A-24)

See Fig. X

Detach the control valve unit from the lid and remove the old seal. Put the new seal in place and make sure that the
seal is perfectly flat on both sides of the lid.

O-ring for Euromatic (Fig. A-18)

See Fig. |

The o-ring is removed/mounted on the inside of the lid. Make sure that the ring lies totally in the groove provided
for it.

Euromatic (Fig. A-18)

To remove/mount the Euromatic, you must first remove the lid handle. This is very simple, as you only have to loosen
the screw on the inside of the lid.You can remove the Euromatic from the lid as soon as you have removed the
o-ring. For mounting, guide the new Euromatic without the o-ring through the lid so that the side with the white ball
is on the inside of the lid. Then you can mount the o-ring as described above.
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Maintenance and replacement parts

Replacement parts
Replacement parts Diameter Article Number
Silicone gasket (Fig.Y-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Pot handle for pressure skillet (Fig.Y-2) 22 cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Pot handle for pressure cooker (Fig.Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Helper handle for pressure skillet (Fig.Y-3) 22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Helper handle for pressure cooker (Fig.X-3) | 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Lid handle (Fig.Y-4) all 600-000-11-770
Control valve unit (Fig.Y-5) all 600-000-00-700
Silicone membrane (Fig.Y-7) all 020-653-00-720
O-ring for control valve unit (Fig.Y-8) all 021-641-00-780
Valve base seal (Fig.Y-9) all 020-653-00-740
Set consisting of silicone membrane, O-ring, | all 600-000-01-706
valve base seal (Fig.Y-7,8,9)
Euromatic, complete (Fig.Y-10) all 011-631-00-750
O-ring for Euromatic (Fig.Y-1 1) all 011-631-00-760
Fastening screw for lid handle, with flat all 600-000-00-712
gasket (Fig.Y-12)
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Maintenance and replacement parts

Accessories .
Accessories Diameter Article Number
Perforated inset (incl. tripod) (Fig. Z-1) 22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Unperforated inset (incl. tripod) (Fig. Z-2) 22 cm 610-300-00-820 -
26 cm 610-700-00-820
Additional lid, glass (Fig. Z-3) 22 cm 021-641-22-600 2
Additional lid, metal (Fig. Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700
w
All replacement parts can be purchased from your Fissler retailer or in the specialty departments of department o
stores. Our Customer Service Department will also be happy to help you. (For addresses, see Chapter |3).
[+
You will find a list of dealers, as well as additional information, at www.fissler.com.
o
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Warranty and service

13. Warranty and service

All Fissler products are meticulously manufactured from high-quality materials. The quality of our products is checked
several times during the manufacturing process. On completion, they are subjected to a stringent final check.

3-year manufacturer’s warranty

This is why we provide a 3-year warranty on all of our pressure cookers beginning with the date of purchase. In the
event of a complaint, please return the complete item, together with the sales receipt, to your retailer or send it,
carefully packaged, directly to Fissler Customer Service (address below).

Not included in this warranty are all parts that are subject to wear; such as the:
- silicone gasket

- O-ring for control valve unit

- valve base seal

- silicone membrane

- o-ring for Euromatic

- flat gasket for the fastening screw of the lid handle

No warranty is granted for damage resufting from the following:
- incorrect or improper use

- faulty or negligent handling

- incorrectly executed repairs

- the use of replacement parts that are not original Fissler parts
- chemical or physical influences on the product surfaces

- noncompliance with the Instructions for Use

10-year availability guarantee for replacement parts

All functional parts of your pressure cooker can be obtained for at least |0 years after the product is discontinued.

Customer Service address

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germany
Phone: +49 6781 403 100

For additional information, go to www.fissler.com



® Mode d‘emploi

Nous vous remercions pour
votre confiance...

... et vous félicitons pour 'achat de votre nouvel
autocuiseur vitaquick®.

Cette nouvelle génération d'autocuiseurs congus par
Fissler est le fruit de plus de 55 ans d'expérience.
Aujourd’hui encore, les autocuiseurs sont un équipe-
ment 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
vitaquick® devrait toutefois faire référence.

Fabriqué en Allemagne avec tout le soin requis, votre
autocuiseur vous rendra service de fagon optimale,
pendant de longues années, si vous tenez compte
des conseils suivants. Nous sommes convaincus que
la grande fonctionnalité de votre vitaquick® saura
vous séduire et que toutes vos préparations seront
parfaitement réussies !

Sommaire
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Présentation succinte du fonctionnement
d'un autocuiseur

Consignes de sécurité
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La cuisson avec le vitaquick®
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Présentation succinte du fonctionnement d’un autocuiseur

1. Présentation succinte du fonctionnement d’un autocuiseur

Depuis le lancement du premier autocuiseur, le principe de base de son fonctionnement est resté le méme. Un
récipient hermétiquement fermé permet de cuire sous pression les mets a des températures dépassant les 100° C,
car la surpression régnant a l'intérieur de I'appareil augmente le point d'ébullition de I'eau, ce qui réduit donc consi-
dérablement les temps de cuisson. L'utilisation d’'un autocuiseur permet ainsi de réaliser d'importantes économies de
temps (de cuisson) :jusqu'a 70 % en moyenne.

Durée en minutes
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de boeuf
M Durée de cuisson [ Durée de cuisson
dans l'autocuiseur dans une casserole

conventionnelle

L'élimination de I'oxygene (nocif) de lair et la briéveté des temps de cuisson contribuent a conserver toute la qualité
des aliments, les vitamines, sels minéraux et ardmes étant bien mieux préservés que dans le mode de cuisson clas-
sique. Et cela se remarque méme au godt, la saveur des aliments étant plus intense.
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Consignes de sécurité

2. Consignes de sécurité

Mode d‘emploi

* Lisez SVP le mode d'emploi et toutes les instructions dans leur intégralité avant d‘utiliser I'autocuiseur vitaquick®.
Des dommages peuvent résulter d'une utilisation non conforme.

* Ne laissez personne utiliser I'autocuiseur sans s'étre préalablement familiarisé avec le mode d'emploi.

* Sivous cédez I'autocuiseur a une autre personne, remettez-lui impérativement le mode d'emploi avec 'appareil.

Surveillance

* Nutilisez jamais 'autocuiseur si des enfants se trouvent a proximité.

Utilisation de l'autocuiseur

« Utilisez l'autocuiseur exclusivement pour le but précisé dans le mode d'emploi (cf. chapitre 8).

* Ne jamais utiliser I'autocuiseur ou la poéle a frire au four. Les poignées, les valves et les systémes de sécurité
pourraient étre endommagés par les hautes températures et ne pourraient des lors plus remplir leurs fonctions
de sécurité.

* Ne jamais utiliser le couvercle si vous faites une friture dans I'autocuiseur et le remplir au maximum a la moitié de
matiere grasse. Ne jamais faire de friture sous pression ! (cf. chapitre 8).

« Lutilisation d'autocuiseurs est interdite dans le domaine médical. lls ne conviennent notamment pas pour la stérili-
sation car ils ne sont pas congus pour atteindre la température de stérilisation requise.

* Ne pas préparer de compote de pommes ou d'autres fruits dans I'autocuiseur car ce type de préparation
s'accompagne fréqguemment d'un dégagement de bulles de vapeur qui éclatent a l'ouverture et peuvent causer
des brlures.

» Dans un autocuiseur, la viande cuit sous forte pression. Afin d'éviter tout risque de brllure apres 'ouverture de
I'autocuiseur, attendre un petit moment avant de piquer ou déplacer la viande.

Sécurité et entretien

* Avant chaque utilisation, vérifiez que les soupapes et dispositifs de sécurité sont tous intacts, en parfait état de fon-
ctionnement et propres. Ces précautions sont indispensables pour garantir le fonctionnement sécurisé de I'appareil.
Vous trouverez des informations a ce sujet au chapitre 5.

* N'effectuez aucune modification sur 'autocuiseur: Il est en particulier impératif de ne pas modifier les dispositifs de
sécurité, exception faite des mesures d'entretien préconisées dans le mode d'emploi. Ne pas graisser les soupapes !

* Remplacez les pieces d'usure (joint d'étanchéité, autres piéces en caoutchouc..) a intervalles réguliers, apres
environ 400 utilisations de I'appareil ou au plus tard tous les 2 ans. Utilisez uniquement les piéces détachées
originales de Fissler Remplacez immédiatement les pieces présentant des dommages visibles (ex. brilures, fissures,
décolorations, surchauffe 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.

* Utilisez uniquement des pieces de rechange originales de Fissler:Veillez en particulier a utiliser uniquement des
récipients et des couvercles du méme modéle ainsi que des pieces détachées dans la version requise pour votre
appareil (cf. chapitre 12).

* Pour votre sécurité, veuillez revisser immeédiatement les vis desserrées.

* Pour votre sécurité, remplacer immeédiatement les poignées en plastique fissurées ou endommagées par des
pieces de rechange originales Fissler:

Fonctionnement de Uautocuiseur

* Dans cet apparelil, la cuisson se fait 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
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Consignes de sécurité / Description et avantages du vitaquick®

sujet au chapitre 4. Ne jamais utiliser '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 l'intérieur car la surchauffe endommagerait I'appareil, les valves,
les systemes de sécurité, et la plaque de cuisson. Ne plus utiliser 'autocuiseur si le bon fonctionnement des sys-
témes de sécurité n'est plus garanti. Faire controler votre autocuiseur par le service client de Fissler:

Quantité de remplissage minimum : 200 — 300 ml d'eau selon le diamétre de votre appareil (voir repere « min »).
En cas de surchauffe, il peut arriver que les pieces en plastique de la cuve ou I'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 l'autocuiseur a plus des %3 de sa capacité (cf. repére « max »).

Pour les aliments qui moussent ou qui gonflent au cours de la cuisson, comme le riz, les sauces ou les légumes
secs, l'autocuiseur ne doit étre rempli qu'a la moitié de sa capacité (voir le repere ,,/2").

Lors de la cuisson de haricots et d‘autres légumineuses, remplir I'autocuiseur au maximum a la marque ¥3 car leur
fine peau peut facilement remonter et bloquer les valves.

Ne jamais laisser I'autocuiseur sans surveillance. Réglez la chaleur de fagon a ce que l'indicateur de cuisson ne
dépasse jamais le témoin du mode de cuisson concerné (premier ou deuxiéme anneau blanc). Si la chaleur n’est
pas réduite, de la vapeur s'échappe de la soupape et le liquide présent dans I'autocuiseur s'évapore. L'évaporation
totale du liquide fait briler les aliments et peut éventuellement endommager I'autocuiseur et la plaque de cuisson.
Déplacez 'autocuiseur avec la plus grande prudence lorsqu'il est sous pression. Ne touchez pas les surfaces extéri-
eures trés chaudes. Utilisez les poignées et éléments de commande. Si nécessaire, mettez des gants.

Ouwverture de l'autocuiseur

Ne jamais forcer pour ouvrir l'autocuiseur. Ne l'ouvrez pas avant d'avoir vérifi€é que la pression interne est totale-
ment retombée.Vous trouverez des informations a ce sujet au chapitre 7.

Secouez systématiquement 'autocuiseur avant chaque ouverture afin d'éviter tout jaillissement de bulles de va-
peur qui risqueraient de vous brller. Cette opération est particulierement importante lors de I'évacuation rapide
de la vapeur ou aprés refroidissement sous I'eau du robinet.

Lors de I'évacuation de la vapeur, veillez a ce qu'aucune partie de votre corps (mains, téte...) ne se trouve dans la
zone dangereuse. La vapeur s'échappant risquerait de vous blesser: Cette précaution est absolument indispensable
lors de I'évacuation rapide de la chaleur au niveau de la touche de commande.

Hemarque importante

N'utilisez pas I'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 (coordonnées
au chapitre 13).

Conservez soigneusement ce mode d’emploi.

3. Description et avantages du vitaquick®

Voir illustration A

Poignée du couvercle
- amovible, pour un nettoyage facile

2. Touche de commande

- pour l'ouverture de l'autocuiseur et I'évacuation de la vapeur
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Description et avantages du vitaquick®

3. Indicateur de verrouillage
- indique si l'autocuiseur est correctement fermé
4. Orifices d’évacuation de la vapeur

E
- en début de cuisson E
- quand I'Euromatic est activé (©)
- lors de I'évacuation de la vapeur par la touche de commande
5. Contréleur de cuisson
- avec indicateur de cuisson
- avec soupape limitant automatiquement la pression (dispositif de commande de la pression) -
- amovible, pour un nettoyage facile
6. Gros indicateur de cuisson 7
- avec témoins pour le réglage en mode « cuisson douce » ou « cuisson rapide » =
7. Orrifices d’évacuation de la vapeur <
- si le degré de cuisson sélectionné est dépassé —
8. Repére de positionnement [
- pour placer facilement le couvercle —
9. Rainure pour le repére de positionnement
- pour placer le repere de positionnement o
10. Poignée de la cuve anti-glissante
I'l. Protection anti-flamme w
- protege les poignées si 'autocuiseur est utilisé sur une cuisiniere a gaz
12. Repére du niveau de remplissage i
- avec repére « min » pour le remplissage minimum de liquide
- avec repere « /2 » pour le remplissage maximum (préparations se dilatant) o
- avec repere « max » pour le remplissage maximum (préparations normales) |
I3. Kit d’accessoires pour la cuisson a la vapeur (selon le modéle) ——
- avec perforation longitudinale optimisant le passage de la vapeur o«
- avec barres de support permettant la libre circulation de la vapeur, méme pour les produits volumineux (U]
- avec trépied L
14. Cuve de forme conique —
- pour empiler méme les autocuiseurs ayant un diamétre identique o«
I5. Fond Super-Thermic/Fond tous feux cookstar (selon le modéle) =
- convient a tous les feux, y compris plaques a induction L
16. Contre-poignée 7
- avec zone de préhension confortable pour soulever 'autocuiseur en toute sécurité g
17. Ergot de sécurité (dispositif de sécurité) @
- empéche la montée en pression si l'autocuiseur n'est pas correctement verrouillé 7
18. Fissler Euromatic (dispositif de sécurité) [
- pour le démarrage automatique de la cuisson )
- évite la montée en pression si 'autocuiseur n'est pas correctement verrouillé
- limite automatiquement la pression o
- empéche l'ouverture de I'autocuiseur tant que la pression n'a pas été évacuée
19.Vis de fixation de la poignée du couvercle =
- pas d’outil nécessaire
- avec joint plat, fixé dans le couvercle
20. Joint d’étanchéité (dispositif de sécurité) N
- en silicone de premiere qualité (6]
- avec zones de sécurité pour la limitation de la pression
21.Vis pour la fixation du contréleur de cuisson —
- avec fente, se desserre sans outil <
22.Membrane %
- pour 'étanchéité de l'indicateur de cuisson L
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23. Joint thorique

- pour 'étanchéité du contréleur de cuisson
24. Joint de soupape

- pour I'étanchéité de la soupape

Voir illustration B/BI
a. Label CE (déclaration de conformité de I'appareil avec la directive CE concernant les autocuiseurs)
. Capacité nominale (ne correspond pas a la capacité utilisable)
c. Pression de service max. (pression de régulation max. admissible de la soupape)
d. Date de fabrication (semaine calendaire / année)
e. Ps = pression maximale admissible
f. Pc = pression de service lors de la cuisson, pour en savoir plus sur la pression de service de votre appareil lors de
la cuisson, voir chapitre 6 « Sélection du degré de cuisson ».

4. Avant la premiére utilisation

Nous vous recommandons de bien vous familiariser avec I'autocuiseur et sa manipulation avant de I‘utiliser pour
la premiére fois.

Ouverture de Uautocuiseur

cf.illustration C
Appuyez sur le bouton de commande (ill. A-2) se trouvant sur la poignée du couvercle, dans le sens de la fleche, et
faites pivoter le couvercle vers la droite jusqu'a la butée.Vous pouvez maintenant enlever le couvercle.

Repére de positionnement

Une languette métallique marquée « Close » (fermer) (ill. A-8) est placée sur le couvercle. Elle correspond a une
rainure (ill. A-9) se trouvant dans la poignée de la cuve. Ces deux reperes vous aident a positionner correctement le
couvercle.

Fermeture de Uautocuiseur

cf. illustration D

Pour poser le couvercle, tenez-le Iégerement incliné, insérez le repére de positionnement dans la rainure se trouvant
sur la poignée de la cuve et abaissez-le. Le positionnement correct du couvercle est également indiqué par les points
rouges apposés sur le repere de positionnement et la poignée de la cuve. Dés que ces points correspondent exacte-
ment, vous pouvez poser le couvercle.

cf. illustration E

Pour verrouiller le couvercle, faites-le pivoter vers la gauche jusqu‘a la butée (« clic » audible).

Indicateur de verrouillage

cf. illustration F
Lindicateur de verrouillage (ill. A-3) placé dans la poignée du couvercle vous indique si I'autocuiseur est correctement
verrouillé et prét a fonctionner :

vert = l'autocuiseur est correctement verrouillé et prét a fonctionner
rouge = l'autocuiseur est mal verrouillé, la montée en pression ne peut pas avoir lieu
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Avant la premiére utilisation / Conseils d’utilisation

Nettoyage

Nettoyez la cuve, le couvercle et le joint en silicone avec soin avant d'utiliser I'autocuiseur pour la premiere fois. Cela
éliminera la poussiére due au polissage et les petites impuretés.

Nous recommandons l'usage du produit d'entretien pour l'inox de Fissler (ou d'un autre produit d'entretien pour
l'inox) pour la cuve et le couvercle. Cela rendra I'inox plus résistant aux attaques du sel et des substances acides.
Bien rincer apres le nettoyage. Utilisez ces produits régulierement ou quand vous remarquez un changement dans
I'apparence de la surface du métal.

5. Conseils d’utilisation

Dispositifs de sécurité

Votre autocuiseur vitaquick® est équipé de divers dispositifs assurant automatiquement la sécurité de votre appareil.
Il est impératif de vérifier la fonctionnalité des dispositifs de sécurité indiqués ci-dessous avant chaque utilisation
et de ne jamais les modifier. Assurez-vous, avant le démarrage de la cuisson, que le controleur de cuisson et la
poignée du couvercle sont correctement placées et bien serrées.Vous trouverez des informations a ce sujet au
chapitre 10.

Contréleur de cuisson (ill. A-5)

cf.illustration G

Retirez le controleur de cuisson du couvercle.Vérifiez, d'une simple pression du doigt, que l'indicateur de cuisson (1)
et le corps de la soupape (2) sont dégagés et reprennent leur position initiale.

Euromatic (ill. A-18)

cf.illustrations H + |

Vérifiez que 'Euromatic est correctement placé et peut bouger dans le couvercle.

Le joint torique d'étanchéité doit reposer entierement dans I'encoche prévue a cet effet.

cf. illustration |

Controélez, par une simple pression du doigt, que la bille blanche de 'Euromatic est entierement dégagée et reprend
sa position initiale.

Joint d’étanchéité (ill. A-20) et ergot de sécurité (ill. A-17)

cf. illustration K

Vérifiez que le joint d'étanchéité et le bord du couvercle sont propres, que le joint d'étanchéité est intact et que
I'ergot de sécurité n'est pas bloqué.

Placez le joint d'étanchéité de facon a ce qu'il adhere entierement a plat a la face intérieure du couvercle, au-dessous
des segments du bord incurvés vers l'intérieur. Le joint d'étanchéité doit étre posé devant I'ergot de sécurité, autre-
ment dit étre éloigné du bord du couvercle.

Quantités de remplissage

cf. illustration L
Veuillez tenir compte des indications de remplissage suivantes lors de la cuisson.
La graduation apposée a l'intérieur de la cuve vous facilitera le dosage.

« min »

Selon le diamétre 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 l'autocuiseur sans y avoir versé cette quantité minimum
de liquide (voir repere « min »).
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Conseils d’utilisation

@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml
@26 cm: 300 ml
« max »

L'autocuiseur ne doit &tre rempli au maximum qu'aux %3 de son volume afin d'assurer la sécurité du fonctionnement
(voir repere « max »).

«a»
Pour les aliments qui moussent ou qui gonflent au cours de la cuisson, comme le riz, les sauces ou les légumes secs,
I'autocuiseur ne doit étre rempli qu‘a la moitié de sa capacité (voir le repére « /2 »).

«V3»
Lors de la cuisson de haricots et d'autres légumineuses, remplir 'autocuiseur uniquement a ¥3 (voir marque « %3 »)
car leur fine peau peut facilement remonter et bloquer les valves.

Note importante:

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. La non observation de ces instructions peut résulter en des aliments
brilés et endommager l'autocuiseur, les poignées, les valves, les systémes de sécurité, et la plaque de cuisson. Ne
plus utiliser 'autocuiseur si le bon fonctionnement des valves et des systémes de sécurité n‘est plus garanti. Faire
contrdler votre autocuiseur par le service client de Fissler (voir instructions de sécurité).

Compatibilité des types de cuisiniéres

Convenant pour tous les feux, y compris les plaques a induction, le fond Super-Thermic garantit que la chaleur est
absorbée, répartie et accumulée correctement.

@ f.*.’,:—;:\\ ) 4 QQQ
W Eé)

Réglage de la cuisiniére

Niveaux de cuisson de la cuisiniere
[-12 niveaux [-9 niveaux I-6 niveaux I-3 niveaux
Saisir (autocuiseur ouvert) 9-12 6-9 4-6 2-3
Démarrage de la cuisson,
larreg 12 9 6 3
ventilation
Poursuite de la cuisson, cuisson
a la vapeur, réchauffer; décon- I-6 -4 I-3 Vo- | V2
gélation

Ces plages de réglage sont données a titre indicatif. Pour les plaques a induction, vous pouvez choisir un réglage plus
bas en fonction de leur puissance.Veuillez également consulter le mode d'emploi de votre cuisiniére.
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Conseils d'utilisation / La cuisson avec le vitaquick®

S'il est vide ou contient de la matiére grasse, I'autocuiseur ouvert ne doit pas étre chauffé plus de 2 minutes en posi-
tion maximale. Toute surchauffe risque de donner une coloration dorée au fond, cette coloration n'altérant toutefois
aucunement la fonctionnalité de l'autocuiseur.

Plaques de cuisson électriques classiques / plaques vitrocéramiques (radiantes / halogéne) : le diametre de la
plaque de cuisson doit étre le méme que celui du fond de l'autocuiseur ou inférieur.

Cuisiniére a gaz : placez 'autocuiseur au centre du brileur et évitez tout dépassement des flammes sur les c6tés.
Les flammes peuvent endommager les poignées en plastique.

Induction : placez systématiquement l'autocuiseur au centre de la plaque. Le diamétre du fond de I'autocuiseur doit
correspondre a celui de la plaque ou étre supérieur; car il peut sinon arriver que la plaque de cuisson ne soit pas
activée.

‘NL‘- GB D

Remarques spécifiques pour les cuisiniéres a induction : ne jamais faire chauffer lautocuiseur a vide, sans surveil-
lance, afin d'éviter de le surchauffer et de 'endommager en raison de la grande puissance des plaques a induction.
Tenez compte des conseils d'utilisation du constructeur 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 cuisiniére ou votre autocuiseur:

Conseils d’économies d’énergie

- En mode « cuisson douce » ou « cuisson rapide », réglez la plaque de cuisson de sorte que l'indicateur de cuisson
ne dépasse pas le témoin du mode de cuisson concerné..

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

- Choisissez un autocuiseur correspondant au volume de préparation prévu.

- 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.

R |[[ P || E ]
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6. La cuisson avec le vitaquick®

L'autocuiseur vous permet d'utiliser divers modes de cuisson : faire bouillir ou braiser; saisir et frire (sans couvercle),
mais aussi décongeler; préparer des conserves ou des jus.Vous trouverez au chapitre 8 de plus amples informations
sur les possibilités d'utilisation de votre autocuiseur ainsi que sur I'emploi des accessoires.

RUS

Préparation

S

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

Placez ensuite le couvercle et verrouillez I'autocuiseur. =
Des que l'indicateur de verrouillage (ill. A-3) se trouvant dans la poignée du couvercle est au vert, la cuisson peut
commencer (cf. chapitre 4). —

Sélection du degré de cuisson

Votre vitaquick® vous permet de sélectionner deux modes de cuisson : « cuisson douce » et « cuisson rapide ». E—
Vous trouverez des recommandations pour le choix du mode de cuisson dans le tableau des temps de cuisson
(chapitre 9).
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La cuisson avec le vitaquick®

Position |, approx 109°C (Cuisson douce)
(pression de fonctionnement 40 kPa)

Pour les plats délicats tels que poissons et Iégumes

Position 2, approx | 17°C (Cuisson rapide)
(pression de fonctionnement 80 kPa)

Pour toutes les autres préparations telles que plats de viande ou 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-4), éliminant I'oxygene de l'air qui altére les vitamines.
Ce processus peut durer plusieurs minutes. Des que 'Euromatic bloque tout dégagement de vapeur, la montée en
pression commence. Lindicateur de cuisson (ill. A-6) commence a monter quelques instants plus tard.

Indicateur de cuisson

L'indicateur de cuisson vous informe de I‘évolution du degré de cuisson grace a deux témoins (anneaux blancs).

cf.illustration M
Premier anneau :
« Le degré de cuisson | (cuisson douce) est atteint »

Pour utiliser le mode « cuisson douce », vous devez baisser le feu peu avant que le premier anneau blanc apparaisse.
Le feu doit étre réglé de facon a ce que ce premier anneau reste visible tout au long de la cuisson sans pour autant
é&tre dépassé.

cf.illustration N
Deuxiéme anneau :
« Le degré de cuisson 2 (cuisson rapide) est atteint »

Pour utiliser le mode « cuisson rapide », vous devez alors régler la chaleur lorsque le premier anneau blanc devient
visible. Le feu doit étre réglé de facon a ce que le deuxiéme anneau blanc reste visible tout au long de la cuisson sans
pour autant étre dépassé.

Si l'indicateur de cuisson continue a augmenter apres |‘affichage du deuxieme anneau blanc, un sifflement se fait
entendre et de la vapeur s'échappe de la soupape. Dans ce cas, la chaleur est trop élevée et doit étre réduite. Dans
le cas contraire, du liquide s'évapore de l'autocuiseur:

Observation importante :
Veillez a ce que le liquide se trouvant dans I'autocuiseur ne s’évapore jamais totalement ! (cf. informations spéci-
fiques au chapitre 5).

Temps de cuisson

Les temps de cuisson sont mesurés a partir du moment ou le degré de cuisson sélectionné est atteint (premier ou
deuxiéme anneau blanc).
Vous trouverez au chapitre 9 des informations sur les temps de cuisson de divers aliments.
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La cuisson avec le vitaquick® / Dépressurisation du vitaquick®

Régles de base :

I. Le temps de cuisson au degré 2 représente environ Y2 a ¥3 du temps de cuisson normal.

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

3. Les indications des temps de cuisson peuvent varier pour le méme produit en raison des différences de quantité,
de forme, de taille et de 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 |

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

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

7. Dépressurisation du vitaquick®

Observation importante :

Ne jamais forcer pour ouvrir 'autocuiseur. Attendre impérativement que I'indicateur de cuisson ait compléte-
ment baissé et qu’il n’y ait plus d‘émanation de vapeur a l‘activation de la touche de commande avant d‘ouvrir le
récipient. Une fois que l'autocuiseur n’est plus sous pression, la touche de commande réagit a une légére pression
pour ouvrir I'appareil.

Ne pas oublier de secouer systématiquement I'autocuiseur avant de I'ouvrir afin de dégager les bulles de vapeur
pouvant s’étre formées dans la préparation. Sinon, risque de bralure par éclaboussures de la préparation et de la
vapeur.

Vous disposez de 3 possibilités pour évacuer la pression de votre vitaquick®.

Choisissez le mode d'évacuation de la vapeur en fonction de la préparation contenue.

Pour les aliments moussant ou gonflant facilement (Iégumineuses, soupes, potées...) et pour les denrées ayant une
peau fragile (pommes de terre en robe des champs par ex.), nous vous conseillons de ne pas procéder a une évacu-
ation rapide de la pression car sinon la préparation risque de déborder ou la peau d'éclater:

Méthode |
« Evacuation rapide de la vapeur au niveau de la touche de commande »

cf. illustration O

Une Iégere pression de la touche de commande (ill. A-2) dans le sens de la fleche déclenche I'évacuation de la
vapeur sous la poignée du couvercle (ill. A-4). Maintenez la touche enfoncée jusqu'a la baisse complete de I'indicateur
de cuisson et |'évacuation totale de la vapeur.

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

Remarque :

Tant que l'autocuiseur est sous pression, il est impossible d'enfoncer entiérement la touche de commande. Ce blo-
cage est normal et empéche l'ouverture inopinée de l'autocuiseur se trouvant encore sous pression. N'essayez donc
surtout pas de forcer la touche de commande !
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L'évacuation de la vapeur / Possibilités d’utilisation

Méthode 2
« Laisser refroidir »

Choisissez cette méthode si vous voulez profiter du reste d'énergie dans l'autocuiseur.
Vous pouvez alors enlever |'autocuiseur juste avant la fin du temps de cuisson et le laisser lentement refroidir jusqu‘a
la baisse compléte de l'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 l'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 l'autocuiseur vous dérange, vous pouvez aussi le mettre hors pression en le plagant sous le
robinet ouvert. Pour ce faire, placez 'autocuiseur dans I'évier et laissez couler de I'eau froide sur le c6té du couvercle
(pas sur la poignée du couvercle ou sur le controleur de cuisson) jusqua la baisse complete de l'indicateur de cuisson.

Appuyez ensuite légerement sur la touche de commande pour évacuer la pression résiduelle potentielle. Reldchez 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.

8. Possibilités d’utilisation

Braiser de la viande

Le braisage consiste a faire revenir la viande et a la faire cuire a 'étuvée. Elle est d'abord saisie a feu vif avant d'étre
arrosée de liquide.

* Faire chauffer l'autocuiseur ou la poéle a frire, sans matiere grasse, a feu moyen (%3 de la puissance de la plaque).

* Mettre quelques gouttes d'eau froide dans l‘autocuiseur. Des qu'elles forment des perles transparentes et com-
mencent a « danser » dans l'appareil, la température permettant de faire cuire la viande, avec ou sans matiere
grasse, est atteinte. A I'aide d'un torchon par exemple, essuyer avec précaution 'eau se trouvant dans I'autocuiseur
avant d'ajouter la matiere grasse ou de mettre la viande.

* Appuyer fermement sur la piece de viande. Apres quelques minutes, elle se détache du fond et peut étre retour

née. Ajouter éventuellement les ingrédients que vous utilisez habituellement.

Ajouter du liquide selon la recette, au moins 200 a 300 ml en tout cas (cf. chapitre 5)

Verrouiller l'autocuiseur

» Démarrer la cuisson et régler le degré de cuisson souhaité (cf. chapitre 6)

Remarque :la viande se cuit généralement en position 2. Cf. chapitre 9.
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Possibilités d’utilisation

Soupes et potées

Les soupes et les potées se préparent toujours sans panier.

* Remplir l'autocuiseur au maximum aux %3 (repére « max »). Ne le remplir qu'a moitié (repére « /2 ») si vous
utilisez des ingrédients moussant ou gonflant fortement.

* Démarrer la cuisson de la soupe sans couvercle et I'écumer soigneusement

* Remuer

Verrouiller l'autocuiseur

Continuer la cuisson et régler le degré de cuisson souhaité (cf. chapitre 6)

.

.

Remarque : les soupes et les potées se cuisent généralement en position 2. Cf. chapitre 9.

Légumes et pommes de terre

Pour les Iégumes et autres produits fragiles, nous vous conseillons de les faire cuire a la vapeur (méthode douce)
dans le panier perforé. Les paniers sont soit fournis avec le modéle, soit en vente chez les revendeurs Fissler:

* Verser au moins 200 a 300 ml de liquide (voir le repére « min ») dans l'autocuiseur en ajoutant éventuellement
herbes aromatiques, épices ou vin

* Mettre les légumes lavés dans le panier perforé que vous placez ensuite sur le trépied dans 'autocuiseur

* Verrouiller lautocuiseur

* Démarrer la cuisson et régler le degré de cuisson souhaité (cf. chapitre 6)

Remarque : les légumes se cuisent généralement en position |. Cf. chapitre 9.

Cuisson du riz

Vous pouvez faire cuire le riz directement dans I'autocuiseur, sans panier:
Cuisson du riz complet :

* Mettre le riz et I'eau dans l'autocuiseur en respectant une proportion de |:2.

Saler a votre convenance.

* Tenir compte de la quantité minimale de liquide requise.

* Verrouiller 'autocuiseur

* Démarrer la cuisson et régler le degré de cuisson 2 (deuxieme anneau blanc)

* Faire cuire pendant 7 a 9 minutes en position 2, puis évacuer la vapeur et ouvrir [autocuiseur.

* Autre possibilité : enlever l'appareil de la plaque, le mettre de c6té et laisser gonfler lentement le riz pendant 15
minutes environ. Ouvrir ensuite |‘autocuiseur.

Remarque : le riz peut aussi &tre cuit dans le panier non perforé. Dans ce cas, mettre dans 'autocuiseur la quantité
minimale de liquide requise avant d'y placer le panier non perforé avec le riz et 'eau (proportion env. |:1).

Cuisson du poisson

Vous pouvez pocher le poisson directement dans l'autocuiseur, en ajoutant la quantité de liquide minimale, ou bien le
faire cuire a la vapeur dans le panier perforé.

Remarque : le poisson se cuit en position |. Cf. chapitre 9.
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Possibilités d’utilisation

Friture

Dans l'autocuiseur, les fritures se font toujours sans couvercle !
Pour éviter les brilures dues a la formation de mousse ou aux projections d'huile, utilisez une cuve suffisemment
profonde.

* Remplir l'autocuiseur au maximum a la moitié (repére « 2 ») de matiére grasse.

* La faire chauffer a feu moyen en évitant toute surchauffe.

* Latempérature optimale de friture est atteinte si une couronne de bulles se forme spontanément autour du
manche d'une cuillére en bois plongé dans la matiére grasse.

* Ne jamais poser le couvercle sur 'autocuiseur !

Cuisson de produits surgelés

L'autocuiseur est idéal pour faire cuire les aliments surgelés.

* Viande :la laisser un peu décongeler avant de la faire cuire

» Aliments sans sauce : les faire cuire dans le panier perforé

* Plats en sauce : les faire cuire dans le panier non perforé

* Verser au moins 200 a 300 ml de liquide (voir le repére « min ») dans l'autocuiseur
* Verrouiller l'autocuiseur

* Démarrer la cuisson et régler le degré de cuisson souhaité (cf. chapitre 6)

Conserves

Vous pouvez également utiliser I'autocuiseur pour préparer des conserves. Utilisez au moins un modele de conte-
nance 4,5 | ou plus, selon la taille des bocaux.

* Lorsque vous préparez des conserves, utilisez uniquement des ingrédients parfaitement sains !

* Remplir les bocaux en laissant un espace d'environ une largeur de doigt sous le bord et les fermer
* Verser au moins 200 a 300 ml d'eau (voir le repére « min ») dans I'autocuiseur

* Placer les bocaux dans le panier perforé

* Verrouiller I'autocuiseur

* Démarrer la cuisson et régler le degré de cuisson souhaité (cf. chapitre 6)

Remarques concernant les temps de stérilisation :

Confitures Degré | ['-2min

Fruits / Légumes au vinaigre Degré | 8 - 10 min

Ne pas évacuer rapidement la vapeur mais laisser refroidir lentement I'autocuiseur, sinon les bocaux risquent
d’éclater !

Extraction de jus

Utilisez le panier perforé et le panier non perforé pour extraire le jus de petites quantités de fruits.

* Préparer les fruits
* Verser au moins 200 a 300 ml d'eau (voir le repére « min ») dans I'autocuiseur
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Possibilités d’utilisation

* Placer les fruits dans le panier perforé

* Placer le panier perforé sur le panier non perforé dans l'autocuiseur

* Verrouiller 'autocuiseur

» Démarrer la cuisson et régler le degré de cuisson 2 (deuxieme anneau blanc) (cf. chapitre 6)

Remarques concernant les temps d'extraction de jus :

Baies Degré 2 12 min
Fruits a noyau Degré 2 18 min
Fruits a pépins Degré 2 25 min

Ne pas évacuer rapidement la vapeur mais laisser refroidir lentement I'autocuiseur !
Stérilisation

Vous pouvez utiliser 'autocuiseur pour stériliser les biberons et autres ustensiles a usage domestique (mais pas pour
usage médical).

* Verser au moins 200 a 300 ml de liquide (voir le repére « min ») dans l'autocuiseur

* Placer les biberons renversés dans le panier perforé

* Verrouiller 'autocuiseur

* Démarrer le processus, régler le degré 2 (deuxiéme anneau blanc) et stériliser pendant 20 minutes

Ne pas évacuer rapidement la vapeur mais laisser refroidir lentement I'autocuiseur !

Cuisson simultanée de plusieurs plats

L'utilisation des paniers superposés vous permet de faire cuire simuttanément plusieurs préparations.

Régles de base :

* Faire cuire le poisson au-dessus des légumes

* Faire cuire les légumes au-dessus de la viande

* Mettre en méme temps dans l'autocuiseur les préparations ayant des temps de cuisson similaires

* Siles temps de cuisson divergent, mettre d‘abord la préparation devant cuire le plus longtemps dans I'autocuiseur
et la faire cuire. Des que le temps de cuisson résiduel de cette préparation correspond au temps de cuisson de
I'autre mets, enlever ‘autocuiseur du feu, évacuer la vapeur; ouvrir I'appareil, y mettre la seconde préparation et
terminer la cuisson.

* Comme de la vapeur s'échappe lors de I'ouverture, il est indispensable, au départ, de mettre au moins 300 ml de
liquide dans l'autocuiseur.

Exemple :
Paupiettes (20 min) avec pommes de terre bouillies (8 min).

Disposer d'abord les paupiettes dans I'autocuiseur et les faire cuire 12 minutes en position 2. Enlever ensuite
I'autocuiseur de la plaque, évacuer la vapeur, ouvrir I'appareil. Placer les pommes de terre dans le panier perforé que
vous poserez sur le trépied, au-dessus des paupiettes. Refermer |‘autocuiseur et poursuivre la cuisson pendant 8
minutes en position 2.




Temps de cuisson

9. Temps de cuisson
Ces temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et se référent a la quantité nécessaire pour 2 a 3 personnes.

Principes de base :

- Le temps de cuisson au degré 2 représente environ %2 a ¥3 du temps de cuisson normal

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

- Les temps de cuisson peuvent varier pour le méme produit en raison des différences de quantité, de forme, de
taille et de nature des aliments

- Le temps de cuisson sera d'autant plus long que la préparation est volumineuse

- Plus les morceaux sont petits, plus le temps de cuisson sera bref

Exemple :
pommes de terre (entiéres) en robe des champs env. |2 minutes, pommes de terre épluchées (coupées en 2 ou en
4) env. 8 minutes

Les temps de cuisson indiqués vous aideront a déterminer rapidement vos temps individuels de préparation.

Si vous n'étes pas slir(e) du temps de cuisson nécessaire, sélectionnez d'abord un temps plus court et prolongez
éventuellement la cuisson.

Porc Gibier & agneau
Rago(t de porc / fricassée de porc 10 - I5min  Degré 2 Selle de chevreuil 20 - 25 min  Degré 2
R&ti de porc 30-35min Degré 2 Réti de chevreuil 20 - 25 min  Degré 2
Jarret de porc 35-40min Degré 2 Civet de cerf I5-20 min  Degré 2
Jambonneau frais 35-40min Degré 2 Réti de cerf 25-30min  Degré 2
Civet de sanglier I5-20min  Degré 2
Veau & boeuf Ré&ti de sanglier 25-30min  Degré 2
Fricassée de veau 5-6min Degré 2  Lapin réti I5-25min  Degré 2
R&ti de veau I5-20min Degré 2  Rago(t d'agneau 10 - I5min Degré 2
Jarret de veau I15-20min Degré 2  R&ti d'agneau 20 - 25 min  Degré 2
Bceuf en sauce 20-25min Degré 2 Poisson
Tranches de jarret (pour soupe) 20-22min Degré 2 Rago(t de poisson 3-4min Degré |
Paupiettes / filet 20-25min Degré 2 Saumon 6-8min Degré |
R&ti mariné / aloyau 30-40min Degré 2 Turbot 3-5min Degré |
Réti de beeuf 30-40min Degré 2 Aiglefin 6-7min Degré |
Beeuf bouilli 30-40min Degré 2 Sébaste 3-6min Degré |
Volailles Soupes & potées
Blanc / cuisse de poulet I15-20min Degré 2  Soupe de légumes 4-6min  Degré 2
Blanc / cuisse de dinde 18-20min Degré 2  Soupe de pommes de terre 6-8min Degré 2
Poule 25-35min Degré 2 Goulasch I15-20min  Degré 2
(selon la taille et 'age) Bouillon de beeuf 35-40 min  Degré 2
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Temps de cuisson / Nettoyage & entretien

Légumes Légumineuses & céréales

Artichauts (entiers) 6-8min Degré |  Lentilles (non trempées) 10-15min Degré 2
Chou-fleur/brocoli (en bouquets) 2-4min Degré |  Petits pois (décortiqués, non trempés) |15 - 18 min  Degré 2
Chou-fleur (entier) 9-11min Degré | Orge perlé I5-20 min  Degré 2
Haricots verts (frais) 3-5min Degré |

Chou-rave (en morceaux) 2-3min Degré | Millet, sarrasin (ne pas laisser gonfler) 2 -3 min  Degré 2
Epis de mais env.5min Degré |  Riz complet (ne pas laisser gonfler) 7 -9 min  Degré 2
Jardiniére de légumes 2-5min Degré |

Carottes 4-6min Degré |  Avoine, blé, orge, seigle, 8-9min Degré?2
Poivrons I -2min Degré | épeautre, blé vert (laisser gonfler)

Chou rouge, chou pommé (émincé) 7 - |0 min  Degré | Mettre 'autocuiseur hors pression et
Asperges blanches (entiéres) 3-6min Degré | laisser gonfler le contenu pendant

Chou frisé (émincé) 2-3min Degré | env. |5 minutes, couvercle fermé.
Pommes de terre (en quartiers) 6-8min Degré 2

Pommes de terre (entiéres) 8- 12min Degré 2

en robe des champs

10. Nettoyage & entretien

Nettoyage

Nettoyez I‘autocuiseur apres chaque utilisation.

- Enlevez le joint d'étanchéité du couvercle et lavez-le a la main

- Passez le contréleur de cuisson sous l'eau ou, si nécessaire, enlevez le et nettoyez le.

- Enlever la poignée du couvercle et la rincer sous l'eau courante.

- Vous pouvez également laver la cuve, le couvercle (sans joint d'étanchéité, contréleur de cuisson et poignée du
couvercle) et les paniers dans le lave-vaisselle.

Attention :

- Pour le lavage, utilisez de I'eau chaude additionnée de détergent courant ainsi qu‘'une éponge ou une brosse
douce. Evitez d'utiliser des objets pointus, grossiers ou tranchants. Si les parois intérieures et le fond sont tres sales,
vous pouvez également utiliser le c6té grattant de I'éponge.

- Bvitez 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 sur le revétement et l'aftérer.

- Utilisez régulierement le produit d'entretien pour acier inoxydable pour préserver la finition inoxydable. Ce
produit convient parfaitement pour enlever les dépéts ou colorations blanchatres ou irisés.

- Pour le lavage en lave-vaisselle, utilisez uniquement des détergents ménagers en respectant le dosage prescrit par
le fabriquant. N'utilisez ni détergents industriels, ni produits hautement concentrés.

Montage du controleur de cuisson et de la poignée du couvercle

Controéleur de cuisson (ill. A-5)

Pour l'enlever : cf. illustration R

Desserrez la vis de fixation (ill. A-21) en le faisant pivoter dans le sens inverse des aiguilles d'une montre et enlevez le
contréleur de cuisson. La vis de fixation se desserre sans outil avec une piéce d‘un centime.

Montage : cf. illustration S

Insérez le contréleur de cuisson (1) par le haut dans le couvercle dans la position prescrite (en centrant sur le
boulon), vissez la vis de fixation (2) par le bas dans le sens des aiguilles d'une montre et serrez-la.
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Nettoyage & entretien / Questions et réponses

Poignée du couvercle (ill. A-1)

Pour I'enlever : cf. illustration T

Desserrez la poignée du couvercle en faisant tourner la vis de fixation (ill. A-19) 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. Faites 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). Afin de ménager le joint d'étanchéité, il est conseillé, apreés le nettoyage, de poser le
couvercle retourné sur l'autocuiseur pour ne pas écraser le joint.

Entretien

Il'est indispensable de remplacer a intervalles réguliers les pieces d'usure de votre autocuiseur.
Vous trouverez de plus amples informations a ce sujet au chapitre 2.

11. Questions et réponses

Observation importante :
éteignez la cuisiniere et laissez refroidir autocuiseur avant d'essayer d'éliminer une panne.

Probléme Cause éventuelle Solution

En début de cuisson, L'autocuiseur n'est pas bien verrouillé Verrouiller correctement I'autocuiseur (cf.

émanation prolongée de (le repere de la poignée du couvercle est | chapitre 4) (le repére de la poignée du

vapeur sous la poignée du | au rouge) couvercle est au vert)

couvercle (au niveau de

I'Euromatic) La plaque n'est pas assez chaude. Régler la puissance maximale de la source
de chaleur.

La taille de la plague ne correspond pas a | Poser l'autocuiseur sur une plaque de

la taille de l'autocuiseur: cuisson adéquate (cf. chapitre 5).

La poignée du couvercle bouge. Resserrer la vis de fixation de la poignée
du couvercle sur la face intérieure du
couvercle.

'Euromatic Fissler ou le joint torique cor- | Nettoyer ou remplacer les pieces

respondant sont sales ou endommagés. (cf. chapitre |3).
En début de cuisson, pas Il n'y a pas assez de liquide dans Ajouter la quantité minimum de liquide
d'émanation de vapeur. I'autocuiseur. (200 — 300 ml) (cf. chapitre 5).
La plaque n'est pas assez chaude. Régler la puissance maximale de la source
de chaleur.




Questions et réponses

Probléme

Cause éventuelle

Solution

De la vapeur et/ou des
gouttes d'eau s'échappent
du bord du couvercle
avant que l'indicateur de
cuisson ne commence a
monter.

Le joint d'étanchéité n'est pas placé
correctement.

Le joint d'étanchéité est sale ou
endommagé.

L'autocuiseur n'est pas bien verrouillé
(le repere de la poignée du couvercle est
au rouge).

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

Nettoyer ou remplacer le joint d'étanchéité.

Verrouiller correctement l'autocuiseur (cf.
chapitre 4).

(Le repére de la poignée du couvercle est
au vert).

L'indicateur de cuisson ne
monte pas.

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

De la vapeur s'échappe au bord du
couvercle.

II'n'y a pas assez de liquide dans
I'autocuiseur.

Le contrdleur de cuisson n'est pas bien
vissée et mal serrée.

Le joint thorique, le joint de siege de
soupape ou la membrane manque, est
défectueux ou mal monté.

Cf. plus haut.

Cf. plus haut.

Ajouter la quantité minimum de liquide
(200 — 300 ml) (cf. chapitre 5).

Placer correctement le contréleur de
cuisson et resserrer la vis de fixation

(cf. chapitre 10).

Remplacer le joint en question ou le
monter correctement (cf. chapitre 12).

Emanation de vapeur au
niveau du contrdleur de
cuisson.

La température est trop élevée pour le
degré de cuisson sélectionné.
('indicateur de cuisson a dépassé le
deuxieme anneau blanc)

Le contrbleur de cuisson n'est pas bien
vissée et mal serrée.

Le joint thorique, le joint de siege de
soupape ou la membrane manque, est
défectueux ou mal monté.

Réduire la chaleur:Veiller a régler la
chaleur de sorte que l'indicateur de
cuisson ne dépasse pas le témoin du
degré de cuisson sélectionné (premier ou
deuxieme anneau blanc) pendant tout le
temps de cuisson (cf. chapitre 6).

Placer correctement le contréleur de
cuisson et resserrer la vis de fixation.
(cf. chapitre 10).

Remplacer le joint en question ou le
monter correctement (cf. chapitre 12).
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Questions et réponses

Probléme

Cause éventuelle

Solution

Emanation de vapeur sous
la poignée du couvercle
(au niveau de I'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.

Si une grande quantité de vapeur se déga-
ge, il se peut que 'Euromatic ait été activé
a titre de dispositif de sécurité. Cela arrive
quand la soupape est sale ou défectueuse.

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 12).

Enlever le contréleur de cuisson et la net-
toyer ou la remplacer (cf. chapitre 10, 12).

Forte émanation de vapeur
au bord du couvercle bien
que l'indicateur de cuisson
soit déja monté.

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 I'Euromatic sont
sales ou défectueux.

Remplacer le joint d'étanchéité
(cf. chapitres 5, 12).

Faire contrdler I'appareil par le SAV Fissler:

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

Un joint est défectueux.

Remplacer la poignée du couvercle ou la
faire contrbler par le SAV Fissler.

Verrouillage difficile de
l'autocuiseur et/ou la
touche de commande ne
reprend pas sa position au
verrouillage.

Les poignées du couvercle et/ou de la
cuve ne sont pas correctement montées.

La poignée du couvercle est défectueuse.

Le joint d'étanchéité n'est pas placée
correctement.

L'autocuiseur n'est pas bien verrouillé
(le repere de la poignée du couvercle est
au rouge).

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 I'autocuiseur (cf.
chapitre 4).

(Le repere de la poignée du couvercle est
au vert).

Impossible d'ouvrir
l'autocuiseur.

L'appareil est encore sous pression.

'Euromatic est bloqué.

Evacuer la pression dans I'autocuiseur (cf.
chapitre 7).

Relacher la touche de commande. Presser
|égerement la poignée du couvercle vers
la gauche.

La poignée du couvercle
bouge.

La 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 poignées de
I'autocuiseur bougent.

Les vis des poignées ne sont pas bien
serrées.

Resserrer les vis a 'aide d'un tournevis.
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12. Entretien & piéces détachées

Information importante

Remplacez les piéces d'usure (joint d'étanchéité, autres piéces en caoutchouc...) a intervalles réguliers, apres environ
400 utilisations de l'appareil ou au plus tard tous les 2 ans. Utilisez uniquement les pieces détachées originales de
Fissler. Remplacez immédiatement les pieces présentant des dommages visibles (ex. brllures, fissures, décolorations,
surchauffe 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.

Information concernant le remplacement des piéces

Joint d’étanchéiteé (ill. A-20)
cf. chapitre 5.

Membrane (ill. A-22)

cf.illustration V

Desserrez le contréleur de cuisson du couvercle et enlevez la membrane sur la face intérieure du couvercle.
Placez une nouvelle membrane a l'intérieur dans l'orifice du couvercle et vérifiez en tournant qu'elle est bien
positionnée.

Montez le contrdleur de cuisson (cf. chapitre 10).

Joint thorique (ill. A-23)

cf.illustration W

Desserrez le contréleur de cuisson du couvercle et enlevez le joint thorique.

Posez le nouveau joint thorique autour du filetage dans I'encoche prévue a cet effet.Vérifiez que le joint thorique est
bien serré tout autour de la molette.

Joint de siége de soupape (ill. A-24)

cf. illustration X

Desserrez le contréleur de cuisson du couvercle et enlevez le 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-18)

cf. illustration |

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

Euromatic (ill. A-18)

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 'Euromatic du couvercle
des 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 c6té avec la bille blanche se trouve sur la face intérieure du couvercle. Monter ensuite le
joint torique comme indiqué plus haut.
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Pieces détachées

Piéces détachées Diamétre Référence
Joint d'étanchéité (ill.Y-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Poignée pour poéle a frire (ill.Y-2) 22 cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Poignée pour autocuiseur (ill.Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Contre-poignée pour poéle a frire (illY-3) | 22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Contre-poignée pour autocuiseur (ill.Y-3) 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Poignée couvercle (ill.Y-4) tous 600-000-11-770
Soupape multifonction (ill.Y-5) tous 600-000-00-700
Membrane (ill.Y-7) tous 020-653-00-720
Joint thorique pour contréleur de cuisson | tous 021-641-00-780
(iIY-8)
Joint de siege de soupape (ill.Y-9) tous 020-653-00-740
Kit avec membrane déroulante, joint tous 600-000-01-706
thorique et joint de siége de soupape
(iY-7,8,9)
Euromatic complet (ill.Y-10) tous 011-631-00-750
Joint torique pour Euromatic (ill.Y-1 1) tous 011-631-00-760
Vis de fixation pour poignée du couvercle, | tous 600-000-00-712
avec joint plat (ill.Y-12)
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Accessoires
Accessoires Diameétre Référence
Panier perforé (avec trépied) (ill. Z-1) 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 (ill. Z-3) | 22 cm 021-641-22-600
Couvercle supplémentaire en métal (ill. Z-4) | 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700
w
Vous trouverez toutes les pieces détachées chez votre revendeur Fissler ou dans les rayons spécialisés des grands
magasins. N’hésitez pas a vous adresser a notre SAV (coordonnées cf. chapitre |3).
[+
Vous trouverez les coordonnées des revendeurs et d‘autres informations sur le site www.fissler.com
4
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Garantie & service

13. Garantie & service

Tous les produits Fissler sont fabriqués a partir de matériaux de premiere qualité. Au cours de la production, la quali-
t€ de nos produits est vérifiée a plusieurs reprises et chaque produit est soumis & un controle final rigoureux.

3 ans de garantie du fabricant

Pour cette raison, nous garantissons tous nos autocuiseurs pour une durée de 3 ans 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).

Toutes les pieces d'usure sont exclues de la garantie, notamment :
- Joint d'étanchéité

- Joint de soupape

- Joint thorique pour contréleur de cuisson

- Membrane

- Joint torique pour 'Euromatic

- Joint plat pour la vis de fixation de la poignée du couvercle

Aucune garantie ne peut étre accordée pour les dommages dus aux causes suivantes :
- Utilisation non appropriée et non conforme

- Mauvais traitement ou négligence

- Réparations effectuées dans des conditions non conformes

- Montage de pieces détachées non conformes au modeéle original

- Influences chimiques ou physiques sur les surfaces extérieures du produit

- Non-respect de ce mode d'emploi

10 ans de garantie de livraison pour les piéces détachées

Le réassortiment de toutes les piéces fonctionnelles de votre autocuiseur est garanti pendant au moins |0 ans apres
la fin de production du produit.

Adresse SAV

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach
Tél.: +49 6781 403 100

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

Hartelijk dank voor uw vertrouwen

en gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe
vitaquick® snelkookpan.

Achter de ontwikkeling van deze nieuwe generatie
snelkookpannen van Fissler gaat meer dan 55 jaar
ervaring schuil. Voor een snelle, lekkere en vitamine-
rijke bereiding van maattijden zijn snelkookpannen
tegenwoordig nog net zo nuttig als vroeger, maar wat
betreft het bedieningsgemak en het design opent de
vitaquick® nieuwe werelden.

Om lang plezier te kunnen hebben van deze met zorg
in Duitsland geproduceerde snelkookpan en om een
zo lang mogelijke levensduur te bereiken, adviseren
wij u om deze handleiding aandachtig te lezen en

de aanwijzingen te volgen.Veel plezier en succes bij
het uitproberen van de vele mogelijkheden die de
vitaquick® u biedt!

Inhoud

@ N oy AW —

9

Snelkoken kort uitgelegd

Aanwijzingen voor veilig gebruik
Beschrijving en voordelen van de vitaquick®
Voor het eerste gebruik

Aanwijzingen voor het gebruik van de pan
Koken met de vitaquick®

Ontluchten van de vitaquick®
Toepassingsmogelijkheden

Kooktijden

10. Reiniging & onderhoud

I'l. Vragen & antwoorden

12. Onderhoud & reserveonderdelen
I 3. Garantie & service
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Snelkoken kort uitgelegd

1. Snelkoken kort uitgelegd

Het basisprincipe van het snelkoken is sinds het invoeren van de eerste snelkookpan niet veranderd. In een goed
afgesloten pan wordt het voedsel onder druk bij temperaturen van meer dan 100 °C gaar gekookt omdat de
overdruk die in de pan ontstaat ervoor zorgt dat het kookpunt van het water hoger wordt. Daardoor worden de
kooktijden aanzienlijk korter: Koken met de snelkookpan bespaart daarom zeer veel (kook-)tijd; gemiddeld zelfs
ongeveer 70 procent.

Tijd in minuten
%
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. nmﬂﬂnﬂ

0 Aardappelen Eenpansgerecht Runderrollade  Rode kool Soepkip
M Kooktijd [ Kooktiid in
in snelkookpan gewone pan

Omdat de schadelijke luchtzuurstof buiten de pan blijft en de kooktijden zeer kort zijn, wordt het voedsel op een
zeer vriendelijke manier gaar. Vergeleken met het normale koken blijven vitamines, mineralen en aroma’s aanzienlijk
beter bewaard. En dat proef je ook: het voedsel behoudt zijn verrassend krachtige, eigen smaak.
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Aanwijzingen voor veilig gebruik

2. Aanwijzingen voor veilig gebruik

Handleiding

Voordat u met de vitaquick® snelkookpan gaat werken, moet u de handleiding en alle aanwijzingen helemaal
doorlezen. Ondeskundig gebruik kan schade veroorzaken.

Laat geen personen met de snelkookpan werken die de handleiding vooraf niet gelezen hebben.

U moet uw snelkookpan altijd samen met de handleiding aan derden overdragen.

Toezicht

.

Gebruik de snelkookpan nooit in de buurt van kinderen.

Het gebruik van de snelkookpan

Gebruik de snelkookpan alleen voor de gebruiksdoelen die in de handleiding worden genoemd (zie hoofdstuk 8).
Gebruik de snelkookpan of snelbraadpan nooit in de oven. De handvaten, drukregelaar en veiligheidsvoorzienin-
gen kunnen door de hoge temperaturen beschadigd raken, waardoor de veiligheidsfuncties niet meer werken.
In de snelkookpan mag u alleen zonder deksel frituren en de pan mag daarbij maximaal tot de helft met vet wor-
den gevuld. Het frituren mag nooit onder druk gebeuren! (zie hoofdstuk 8).

Snelkookpannen mogen nooit voor medische toepassingen worden gebruikt.Vooral niet als sterilisator, omdat
snelkookpannen niet voor de vereiste sterilisatietemperatuur zijn toegerust.

Appelmoes en compotes mogen niet in de snelkookpan worden bereid, omdat deze vaak stoombellen vormen
die bij het openen open spatten en brandwonden kunnen veroorzaken.

Bij de bereiding van vlees in de snelkookpan onstaat er overdruk in het viees. Om te voorkomen dat u zich ver-
brandt, dient u na het openen van de snelkookpan even te wachten alvorens u in het viees prikt of dit verplaatst.

Veiligheid en onderhoud

Controleer voor ieder gebruik of alle ventielen en veiligheidsvoorzieningen niet beschadigd zijn en of deze nog
goed functioneren en niet vuil zijn. Alleen op die manier is het zeker dat de snelkookpan goed blijft functioneren.
Meer informatie hierover leest u in hoofdstuk 5.

Aan de snelkookpan mag geen enkele technische verandering worden uitgevoerd.Verander vooral niets aan de
veiligheidsvoorzieningen; u mag uitsluitend handelingen uitvoeren die voor het onderhoud in de handleiding zijn
genoemd. De ventielen mogen niet worden geolied!

Vervang onderdelen die aan slijtage onderhevig zijn, zoals de rubberen ringen en andere rubberen onderde-

len, regelmatig door originele Fissler reserveonderdelen na ongeveer 400 kookbeurten of ten minste na 2 jaar
Duidelijk beschadigde onderdelen (te zien aan bijvoorbeeld verhardingen, barsten, verkleuringen, oververhitting of
vervorming) of onderdelen die niet goed passen, dienen onmiddellijk vervangen te worden. Als u dit niet doet, dan
resulteert dit in een verminderde efficiéntie en veiligheid van uw snelkookpan.

Gebruik alleen de originele onderdelen van Fissler. Gebruik vooral alleen pannen en deksels van hetzelfde model
en andere reserveonderdelen in de voor uw apparaat bestemde uitvoering (zie hoofdstuk |2).

Voor uw eigen veiligheid: draai loszittende schroeven onmiddelijk weer vast.

Voor uw eigen veiligheid: gebarsten of beschadigde handgrepen onmiddelijk vervangen door originele Fissler reser-
veonderdelen.

Koken met de snelkookpan

Deze pan kookt onder hoge druk. Ondeskundig gebruik kan brandwonden veroorzaken. Let erop dat de pan voor
het opwarmen op de juiste manier wordt afgesloten. De informatie over dit onderwerp vindt u in hoofdstuk 4.
Gebruik de snelkookpan nooit met een deksel dat er los op ligt.
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Aanwijzingen voor veilig gebruik / Beschrijving en voordelen van de vitaquick®

* Gebruik alleen de warmtebronnen die in hoofdstuk 5 worden genoemd.

* Verwarm de snelkookpan nooit zonder vocht. Oververhitting kan leiden tot schade aan het apparaat, de drukrege-
laar; de veiligheidheidsvoorzieningen en de warmtebron. Gebruik de snelkookpan niet meer als u niet langer zeker
bent van het juiste functioneren van de veiligheidsvoorzieningen. Laat uw snelkookpan controleren door de Fissler
klantenservice.

Minimale vulniveau: 200-300 ml water, afhankelijk van de diameter van uw pan (zie de , min*-markering).

In extreme gevallen van oververhitting kunnen kunststofonderdelen van de pan of het aluminium in de bodem
smelten en vioeibaar worden. Als dit het geval is moet u de warmtebron uitschakelen en mag u de pan niet meer
bewegen totdat deze helemaal is afgekoeld. Ook moet u de ruimte ventileren.

* Vul de snelkookpan nooit met meer dan tweederde van het totale volume van de pan (zie de , max-markering).
Bij etenswaren die tijdens het koken schuimen of uitzetten, zoals rijst, bouillon of gedroogde groenten, mag de
snelkookpan slechts voor de helft gevuld worden (zie het /2-streepje).

* Bij het koken van bonen en andere peulvruchten vult u de snelkookpan maximaal tot het ¥3-streepje, omdat de
dunne schil van deze groenten gemakkelijk stijgt in het vocht en de drukregelaar blokkeert.

» Gebruik de snelkookpan nooit zonder toezicht. Reguleer de warmtebron zodanig dat de kookindicator niet tot
voorbij de markering voor de desbetreffende kookstand stijgt (eerste of tweede witte ring).

Als de warmtetoevoer niet wordt verminderd zal er stoom door het ventiel ontsnappen en verliest de pan
vocht. Als alle vocht uit de pan kan verdwijnen, zal het voedsel aanbranden en kunnen de pan en het kooktoestel
beschadigd raken.

* Beweeg de snelkookpan altijd voorzichtig als deze onder druk staat. Raak geen hete opperviakken of onderdelen
aan. Maak gebruik van de handgrepen en de bedieningsonderdelen. Gebruik indien nodig een pannenlap.

Het openen van de pan

* U mag de snelkookpan nooit met geweld openen. U mag de pan alleen openen nadat u heeft gecontroleerd of de
binnendruk helemaal is afgebouwd. Meer informatie hierover leest u in hoofdstuk 7.

* Voor het openen moet u de snelkookpan altijd schudden om te voorkomen dat stoombellen openspringen en u
brandwonden oploopt. Dit is vooral belangrijk bij het snel ontluchten en na het afkoelen onder stromend water:

* Bij het ontluchten moet u uw handen, hoofd en lichaam steeds buiten het gevarengebied houden. Als u dit niet
doet, kunt u door de ontsnappende stoom gewond raken. Hierop moet u vooral letten bij het snel ontluchten via
de bedieningsknop.

Belangrijke opmerking

» Gebruik de snelkookpan niet wanneer deze of delen daarvan beschadigd of vervormd zijn, respectievelijk wanneer
deze niet meer functioneren zoals in deze handleiding staat beschreven. Neem in dat geval contact op met de
dichtstbijzijinde speciaalzaak waarin de producten van Fissler worden verkocht of met de afdeling klantenservice
van Fissler GmbH (het adres vindt u in hoofdstuk |3).

Bewaar deze handleiding zorgvuldig.

3. Beschrijving en voordelen van de vitaquick®

Zie afbeelding A
|. Dekselsteel

- afneembaar voor gemakkelijk reinigen
2. Bedieningsknop

- om de pan te openen en te ontluchten
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Beschrijving en voordelen van de vitaquick®

w

. Afsluitindicator 0
- laat zien of de pan goed is afgesloten

4. Openingen voor het ontluchten

- bij het aan de kook brengen

o0
- bij gebruik van de Euromatic O
- bij het ontluchten via de bedieningsknop

5. Kookventiel-eenheid
- met kookindicator "

- met ventiel voor de automatische drukbegrenzing (drukregelsysteem)
- afneembaar om het reinigen te vergemakkelijken
6. Grote kookindicator
- met markeringen voor het instellen van de langzame en snelle stand
Openingen voor het ontluchten
- als de gekozen kookstand wordt overschreden
8. Afsluitsysteem
- om het deksel snel en gemakkelijk te sluiten
9. Groef voor het afsluitsysteem
- om het afsluitsysteem in te leggen
10. Pannensteel met slipstop
I'I.Vlambescherming
- beschermt de handgrepen op een gasfornuis
12. Markeringen voor de vulniveaus
- met ,,min"-markering voor het minimale vulniveau van de vloeistof
- met ,,/2"-markering voor het maximale vulniveau bij uitzettend voedsel
- met ,,max"-markering voor het maximale vulniveau bij normaal voedsel
I3. Inzetgarnituur voor stomen (afhankelijk van het model)
- met lengtegaten voor een optimale doorlating van de stoom
- met bruggen voor vrije doorstroming van de stoom, ook bij grote voedselstukken
- met driepoot als standaard
14. Conische panvorm
- om ook pannen met dezelfde diameter te kunnen stapelen
I5. Super-Thermicbodem/cookstar universele bodem (afhankelijk van het model)
- geschikt voor alle warmtebronnen inclusief inductie
| 6. Tegenhandgreep
- met diepe uitholling voor veilig dragen
17 Veiligheidsnok (veiligheidsvoorziening)
- voorkomt drukopbouw als de pan niet correct is afgesloten
18. Fissler Euromatic (veiligheidsvoorziening)
- voor het automatisch aan de kook brengen
- voorkomt drukopbouw als de pan niet correct is afgesloten
- beperkt de druk automatisch
- voorkomt dat de pan wordt geopend zolang deze nog onder druk staat
19. Bevestigingsschroef voor de dekselsteel
- geen gereedschap nodig
- met platte afdichting in het deksel gefixeerd
20.Afdichtring (veiligheidsvoorzieningen)
- van hoogwaardig silicone
- met veiligheidsgleuf voor de drukbegrenzing
21.Schroef voor het bevestigen van de kookventiel-eenheid
- met sleuf, eenvoudig los te maken

N

cz PL S RUS TR GR P

ARA

77



78

Beschrijving en voordelen van de vitaquick® / Voor het eerste gebruik

22. Rolmembraan

- om de kookindicator af te dichten
23. O-ring

- om de kookventiel-eenheid af te dichten
24 .Ventielring

- om het kookventiel af te dichten

Zie afbeelding B/BI
a. CE-kenmerk (dit geeft aan dat de pan voldoet aan de EU-richtlijn voor hogedrukpannen)
. Nominale inhoud (is niet hetzelfde als de nuttige inhoud)
¢. Maximale werkdruk (max. toegelaten regeldruk van het kookventiel)
d. Productiedatum (week/jaar)
e. Ps = maximaal toegelaten druk
f. Pc = kookdruk, controleer voor de kookdruk van uw apparaat hoofdstuk 6 ,,Keuze van de kookstand".

4. Voor het eerste gebruik

Voordat u de pan in gebruik neemt, moet u zich vertrouwd maken met de manier waarop u de pan moet hante-
ren.

De pan openen

zie afbeelding C
Druk op de bedieningsknop (afb. A-2) op de dekselsteel in de richting van de pijl en draai het deksel tot de aanslag
naar rechts. Nu kunt u het deksel van de pan nemen.

Afsluitsysteem

Op het deksel bevindt zich een metalen lip met het opschrift ,,Close"” (afb. A-8). Tegenover de lip bevindt zich in de
steel een gleuf (afb. A-9). Met dit systeem kan het deksel gemakkelijk worden afgesloten.

De pan sluiten

zie afbeelding D

Zet nu het deksel op de pan. Daarbij moet u het deksel enigszins schuin houden, waarna u de metalen lip in de
gleuf op de steel schuift en vervolgens laat zakken. De juiste afsluitpositie van het deksel wordt ook nog gemarkeerd
met een rode punt op de lip en de steel. Als deze punten precies tegenover elkaar liggen, kan het deksel worden
afgesloten.

zie afbeelding E

Om het deksel af te sluiten, draait u deze tot de aanslag naar links totdat de pan met een hoorbare , klik"* wordt
vergrendeld.

Vergrendelingsindicator

zie afbeelding F
Aan de vergrendelingsindicator in de steel van de pan (afb. A-3) kunt u zien of de pan nu correct is afgesloten en
klaar is voor gebruik:

Groen = pan is correct afgesloten en klaar voor gebruik
Rood = pan is niet correct afgesloten en er kan geen druk worden opgebouwd
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Voor het eerste gebruik / Aanwijzingen voor het gebruik van de pan

Reinigen

Voor het eerste gebruik de pan, deksel en ring grondig reinigen. Daardoor worden polijststof en andere kleine
verontreinigingen verwijderd.

Wij adviseren om de pan en het deksel te behandelen met Fissler edelstaalreiniger (of een ander onderhoudsmiddel
voor roestvrijstalen kookgerei). Dit zorgt ervoor dat het roestvrijstaal beter bestand is tegen zout en zuur:

Eventuele resten van het reinigingsmiddel grondig afspoelen. Gebruik de roestvrijstaalreiniger naar behoefte, b.v. bij
optische veranderingen in het roestvrijstaal.

5. Aanwijzingen voor het gebruik van de pan

Veiligheidsvoorzieningen

Uw vitaquick® snelkookpan heeft verschillende voorzieningen die er helemaal automatisch voor zorgen dat uw
snelkookpan veilig gebruikt kan worden. ledere keer dat u de pan gebruikt, moet u controleren of de onderstaande
veiligheidsvoorzieningen nog goed functioneren, en u mag daaraan niets veranderen. Controleer voordat u met het
koken begint of de kookventiel-eenheid en de steel van het deksel correct zijn gemonteerd en nog goed vastzitten.
Meer informatie hierover leest u in hoofdstuk 10.

I. Kookventiel-eenheid (afb. A-5)

zie afbeelding G

Neem de kookventiel-eenheid van het deksel. Controleer met een vingerdruk of de kookindicatie (1) en de body
van het ventiel (2) vrij kunnen bewegen en terugveren.

2. Euromatic (afb. A-18)

zie afbeelding H + |

Controleer of de Euromatic schoon is en vrij beweegbaar in het deksel zit.

De O-ring van de afdichting moet helemaal in de daarvoor bestemde inkeping liggen.

zie afbeelding |

Controleer met een vingerdruk of de witte kogel in de Euromatic niet vastgekleefd zit, vrij kan worden bewegen en
terugveert.

3. Afdichtring (afb. A-20) en veiligheidsnok (afb. A-17)

zie afbeelding K

Controleer of de afdichtring en de dekselrand schoon zijn en of de afdichtring niet is beschadigd en de veiligheidsnok
vrij kan worden bewogen.

Leg de afdichtring zodanig in de rand dat deze helemaal plat ligt en onder de naar binnen gebogen randsegmenten
tegen de binnenzijde van het deksel aanligt. De afdichtring moet voor de veiligheidsnok aanliggen, dat wil zeggen van
de dekselrand weggedrukt te zijn.

Vulniveaus

zie afbeelding L
Bij het snelkoken moet u de volgende informatie over de vulniveaus in acht nemen.
Om het doseren gemakkelijker te maken is aan de binnenzijde van de pan een maatverdeling aangebracht.

,»,min‘

Om stoom te verkrijgen is afhankelijk van de diameter van de pan minimaal 200-300 ml vocht nodig. Dit hangt ook
af van de vraag of u met of zonder inzetmand wilt koken. Gebruik de snelkookpan nooit zonder de minimumhoe-
veelheid vloeistof (zie de , min*-markering).
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Aanwijzingen voor het gebruik van de pan

@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml
@26 cm: 300 ml
»max‘

Om een veilig gebruik te garanderen mag de snelkookpan maximaal tot %3 van het totale volume gevuld zijn (zie de
,max'-markering).

Bij etenswaren die tijdens het koken schuimen of uitzetten, zoals rijst, bouillon of gedroogde groenten, mag de
snelkookpan slechts voor de helft gevuld worden (zie het /2-streepje).

/3
Bij het koken van bonen en andere peulvruchten vult u de snelkookpan voor slechts Y3e (zie V3-streepje), omdat de
dunne schil van deze groenten gemakkelijk stijgt in het vocht en de drukregelaar blokkeert.

Belangrijke opmerking:

Kook altijd met voldoende vocht en zorg ervoor dat het vocht in de snelkookpan nooit volledig verdampt. Het
niet opvolgen van deze instructie kan leiden tot verbrand eten en schade aan de pan, handvaten, drukregelaar,
veiligheidsvoorzieningen en de warmtebron. Gebruik de snelkookpan niet meer als u niet langer zeker bent van
het juiste functioneren van de drukregelaar en veiligheidsvoorzieningen. Laat uw snelkookpan controleren door
de Fissler klantenservice (zie veiligheidsinstructies).

Geschiktheid voor fornuizen

De volledig geprepareerde Super-Thermicbodem zorgt voor een goede warmteopname en -verdeling, houdt de
warmte goed vast en is geschikt voor alle warmtebronnen, incl. inductie.

EES
WY
£

Reguleren van de standen op het fornuis

Kookstanden op het fornuis
[-12 standen |-9 standen |-6 standen [-3 standen
Aanbraden (geopende pan) 9-12 6-9 4-6 2-3
Aan kook brengen, ontluchten 12 9 6 3

De genoemde standen zijn richtwaarden. Bij inductie kunnen afhankelijk van het vermogen lagere standen worden
gekozen. Lees hierover ook de informatie in de handleiding van uw fornuis.

De geopende snelkookpan mag leeg of met vet nooit langer dan 2 minuten op het hoogste energieniveau worden
opgewarmd. Bij oververhitting kan de bodem een goudachtige verkleuring krijgen. Deze verkleuring heeft geen
nadelig effect op de werking van de pan.
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Aanwijzingen voor het gebruik van de pan / Koken met de vitaquick®

Elektrisch / glas-keramiek (straling / halogeen): de kookplaat moet even groot zijn als de diameter van de bodem
van de pan, of kleiner.

Gasfornuis: zet de pan in het midden en voorkom dat de vlam onder de bodem van de pan uitslaat.Viammen
kunnen de plastic handvaten beschadigen.

Inductie: zet de pan op het midden van de kookplaat. De afmeting van de bodem moet even groot of groter zijn dan
de afmeting van het kookveld, omdat anders de kans bestaat dat het kookveld de bodem niet verwarmt.

Speciale aanwijzing voor inductiefornuizen: om te voorkomen dat de kookpan door het hoge vermogen overver-
hit en beschadigd raakt, mag u deze nooit leeg en zonder toezicht opwarmen. Houd u aan de instructies van de
fornuisfabrikant.

Tijdens het koken kan een zoemend geluid ontstaan. Dit geluid heeft een technische oorzaak en betekent niet dat
uw fornuis of pan defect is.

Tips om energie te besparen

- Tijdens het koken op de langzame (groentevriendelijke) of snelle kookstand moet u het fornuis zo instellen dat de
kookindicator niet tot boven de markering voor de desbetreffende kookstand komt.

- Gebruik een kookplaat / kookpit met de juiste afmeting (zie bovenstaande informatie).

- Kies een pan die past bij de hoeveelheid die gekookt moet worden

- Benut de eigenschap van de bodem om warmte vast te houden. Zet de kookplaat / kookpit al voor het einde van
de kooktijd uit om de afkoeltijd te benutten.

6. Koken met de vitaquick®

In de snelkookpan kunt u op diverse manieren koken:

koken of smoren (sudderen), braden en frituren (zonder deksel), maar ook ontdooien, wecken of ontsappen.
Meer informatie over de gebruiksmogelijkheden van uw snelkookpan en het gebruik van de inzetmanden vindt
u in hoofdstuk 8.

Voorbereiding

Doe de ingrediénten volgens het recept in de snelkookpan.
Let daarbij op de voorgeschreven vulniveaus (zie hoofdstuk 5).

Leg vervolgens het deksel op de pan en sluit deze.
Als de vergrendelingsindicator (afb. A-3) in de steel van het deksel groen is, is de pan klaar voor het koken (zie
hoofdstuk 4).

Kookstand kiezen

Bij uw vitaquick® kunt u kiezen uit twee kookstanden: langzame kookstand en snelle kookstand.Voor het kiezen van
een kookstand kunt u de kooktijdentabel (hoofdstuk 9) raadplegen.

Kookstand I, ca. 109°C (spaarstand)
(40 kPa kookdruk)

Voor kwetsbaar voedsel zoals vis en groenten
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Koken met de vitaquick®

Kookstand 2, ca. | 17°C (snelkookstand)
(80 kPa kookdruk)

Voor alle andere gerechten zoals vleesgerechten of eenpansgerechten

Aan de kook brengen en ontluchten

Verwarm de snelkookpan op de hoogste energiestand van de warmtebron.

Onder de steel van het deksel (afb. A-4) ontsnapt stoom en daarmee de luchtzuurstof die schadelijk is voor het
vitaminegehalte. Dit proces kan enkele minuten duren. Zodra de Euromatic sluit en er geen stoom meer ontsnapt,
begint de drukopbouw. Even daarna begint de kookindicator (afb. A-6) omhoog te gaan.

Kookindicator

De kookindicator laat u door middel van twee markeringen (witte ringen) zien, dat de desbetreffende kookstand is
bereikt.

zie afbeelding M
Eerste ring:
,Kookstand | (langzame kookstand) is bereikt."

Om op de langzame stand te koken, moet u al kort voordat de eerste witte ring zichtbaar wordt de warmtetoevoer
terugbrengen. De warmtebron moet zo worden afgesteld, dat deze ring tijJdens de gehele kookduur zichtbaar blijft,
maar niet wordt overschreden.

zie afbeelding N
Tweede ring:
,Kookstand 2 (snelle kookstand) is bereikt.

Om op de snelle stand te koken, moet u de warmtetoevoer terugbrengen rond het moment dat de eerste witte
ring zichtbaar wordt. De warmtebron moet zo worden afgesteld, dat de tweede witte ring tijdens de gehele kook-
tijd zichtbaar blijft, maar niet wordt overschreden.

Als de kookindicator na het verschijnen van de tweede witte ring verder stijgt, zal er een sissend geluid hoorbaar zijn
en zal er stoom uit het kookventiel ontsnappen. De warmtetoevoer is in dit geval te hoog en moet worden verlaagd,
omdat anders het vocht in de pan verdampt.

Belangrijke opmerking:
Let erop dat het vocht in de snelkookpan nooit helemaal verdampt! (zie de aanwijzingen in hoofdstuk 5)

Kooktijden

Nadat de gekozen kookstand is bereikt (eerste of tweede witte ring) worden de kooktijden gemeten.
Informatie over de kooktijden van verschillende levensmiddelen vindt u in hoofdstuk 9.
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Koken met de vitaquick® / Ontluchten van de vitaquick®

Basisregels:

|. De kooktijd op stand 2 komt overeen met ongeveer de helft tot een derde deel van de normale kooktijd.
2. De kooktijd op stand | is ongeveer 50% langer dan op stand 2.

3. De kooktijden kunnen bij dezelfde ingrediénten variéren, omdat de hoeveelheid, de vorm, de omvang en de
samenstelling van de levensmiddelen van invloed zijn op de kooktijd.

Voorbeeld van aardappelen die in de schil worden gekookt:

Normale kooktijd | Kooktijd op stand 2 | Kooktijd op stand |

ca. 30 min ca. 12 min ca. 18 min

Als de kooktijd is afgelopen moet u de snelkookpan van de kookplaat/kookpit nemen en de pan drukloos maken
door de druk uit pan te laten ontsnappen (zie de aanwijzingen in het volgende hoofdstuk). Pas daarna mag u de
pan openen.

7. Ontluchten van de vitaquick®

Belangrijke opmerking:

U mag de snelkookpan nooit met geweld openen. De pan mag pas geopend worden als de kookindicator volledig
is gedaald en er geen stoom meer ontsnapt als u op de bedieningsknop drukt.Als de pan drukloos is kan de
bedieningsknop gemakkelijk worden ingedrukt om de pan te openen.

Voordat u de pan opent, moet u deze altijd zacht schudden om eventuele stoombellen in het voedsel te laten
verdwijnen.Anders bestaat de kans op brandwonden door wegspuitend voedsel en stoom.

U kunt uw vitaquick® op 3 manieren drukloos maken.

Afhankelijk van het gekookte gerecht, moet u kiezen op welke manier u de pan ontlucht.

Bij licht schuimende of uitzettende gerechten zoals peulvruchten, soepen of eenpansgerechten, maar ook bij gerech-
ten met een kwetsbare schil zoals in de schil gekookte aardappelen moet u nooit kiezen voor een methode met een
snelle vermindering van de druk, omdat het gerecht anders uitzet of de schil kan openbarsten.

Methode |
,Snel ontluchten met de bedieningsknop*

zie afbeelding O

Door zacht op de bedieningsknop te drukken (afb A-2) in de richting van de pijl ontsnapt stoom onder de steel

van het deksel (afb A-4). Houd deze knop ingedrukt totdat de kookindicator helemaal omlaag is gegaan en er geen
stoom meer ontsnapt.

Laat de knop daarna los, schudt even met de pan en druk nog een keer op de bedieningsknop. Herhaal deze hande-
ling totdat er geen stoom meer uit de pan ontsnapt. Als de pan niet meer onder druk staat, gaat de Euromatic naar
beneden. De bedieningsknop kan nu helemaal worden doorgedrukt om de pan te openen.

Opmerking:

Zolang er druk in de pan is, kan de bedieningsknop niet helemaal worden doorgedrukt. Dat is normaal en heeft tot
doel dat de pan niet per ongeluk kan worden geopend terwijl deze nog onder druk staat. Probeer dus niet om de
bedieningsknop met geweld verder door te drukken!

GB

F

S RUS TR GR P

PL

| ARA || cz ||

83



84

Ontluchten van de vitaquick® / Toepassingsmogelijkheden

Methode 2
,Laten afkoelen

Als u de overblijvende energie in de pan wilt benutten, moet u deze methode kiezen.
Hierbij kunt u de pan al kort voor het einde van de kooktijd van het fornuis nemen en langzaam laten afkoelen
totdat de kookindicator helemaal is gedaald.

Druk daarna zacht op de bedieningsknop om eventueel resterende druk te laten ontsnappen. Laat de knoop los als
er geen stoom meer naar buiten komt, schud even met de pan en druk nog een keer op de bedieningsknop. Herhaal
deze handeling totdat er geen stoom meer uit de pan ontsnapt. Als de pan niet meer onder druk staat, gaat de Euro-
matic naar beneden. De bedieningsknop kan nu helemaal worden doorgedrukt om de pan te openen.

Deze methode is vooral geschikt voor gerechten met een lange kooktijd.

Methode 3
,Snel ontluchten onder stromend water"

zie afbeelding Q

Als u het niet prettig vindt om met ontsnappend stoom te werken, kunt u de druk ook wegnemen door de pan
onder stromend water te houden. Zet de pan in dat geval in de spoelbak en laat het water zijdelings over het deksel
lopen (nooit over de steel en de kookventiel-eenheid) totdat de kookindicator helemaal naar beneden is gegaan.

Druk daarna zacht op de bedieningsknop om eventueel resterende druk te laten ontsnappen. Laat de knop los als er
geen stoom meer naar buiten komt, schud even met de pan en druk nog een keer op de bedieningsknop. Herhaal
deze handeling totdat er geen stoom meer uit de pan ontsnapt. Als de pan niet meer onder druk staat, gaat de Euro-
matic naar beneden. De bedieningsknop kan nu helemaal worden doorgedrukt om de pan te openen.

8. Toepassingsmogelijkheden

Sm()ren van vlees

Smoren (sudderen) combineert aanbraden (dichtschroeien) en stoven. Eerst wordt het viees goed aangebraden en
daarna met vocht geblust.

* Verhit de snelkookpan of de snelbraadpan zonder vet op de middelste stand (%3 van het vermogen van het
warmtebron).

* Doe enkele koude druppels water in de pan.Als deze een glasheldere parelvorm hebben en in de pan ,,dansen", is
de juiste temperatuur bereikt om het vlees met of zonder vet te braden.Voordat u het vet of het braadstuk in de
pan doet, moet u het water voorzichtig (bijvoorbeeld met een keukendoek) uit de pan vegen.

* Druk het braadstuk stevig aan. Na enkele minuten zal het weer van de bodem losraken en kan het worden omge-
draaid. Eventueel kunt u de ingrediénten toevoegen die u altijd gebruikt.

» Voeg daarna vocht toe zoals in het recept staat beschreven, maar in ieder geval minimaal 200-300 ml (zie hoofd-
stuk 5).

* Sluit de pan.

» Aan de kook brengen en gewenste kookstand instellen (zie hoofdstuk 6).

Opmerking: vlees wordt meestal op stand 2 bereid (zie hoofdstuk 9).
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Soepen en eenpansgere(:hlen

Soepen en eenpansgerechten worden altijd zonder inzetmandje gekookt.

* Vul de pan maximaal tot tweederde (,max'"-markering). Bij sterk schuimende of uitzettende gerechten: de pan
slechts voor de helft vullen (,/2"-markering).

* Breng soepen eerst in een open pan aan de kook en haal het schuim er grondig af.

* Roer het gerecht.

* Sluit de pan.

* Breng het gerecht aan de kook en stel de gewenste kookstand in (zie hoofdstuk 6).

Opmerking: soepen en eenpansgerechten worden meestal op stand 2 gekookt (zie hoofdstuk 9).

Groenten en aardappelen

Groenten en andere kwetsbare gerechten kunnen in het inzetmandje met de perforaties op een zeer zachte manier
in stoom gaar worden gemaakt. De inzetmandjes zijn afhankelijk van het model bijgevoegd of afzonderlijk in de
handel verkrijgbaar.

* Doe tenminste 200-300 ml vocht in de snelkookpan (zie , min"-markering), eventueel met toevoeging van
kruiden, aroma's, specerijen of wijn.

¢ Leg de gewassen groente in het inzetmandje en zet deze op de driepoot in de pan.

* Sluit de pan.

* Breng het gerecht aan de kook en stel de gewenste kookstand in (zie hoofdstuk 6).

Opmerking: groente wordt meestal op stand | gaar gemaakt. (zie hoofdstuk 9).

Het koken van rijst

Rijst kan zonder inzetmandje op de bodem van de snelkookpan worden gekookt.
Koken van natuurrijst:

* Doe de rijst en het water in de snelkookpan met een verhouding van |:2.

* Voeg zout naar smaak toe.

* Let op de minimale hoeveelheid vocht.

* Sluit de pan.

* Breng de rijst aan de kook en stel in op kookstand 2 (tweede witte ring).

* Kook de rijst in ongeveer 7 tot 9 minuten op stand 2. Daarna moet u eerst de pan ontluchten en kunt u deze
vervolgens openen.

* Of:neem de pan van het fornuis, zet deze opzij en laat de rijst langzaam nog |5 minuten met het deksel erop in
de pan staan. Daarna kunt u de pan openen.

Opmerking: rijst kan ook in het mandje zonder gaten worden gekookt.Vul in dat geval de pan met de minimale hoe-
veelheid vocht. Zet daarna het mandje zonder gaten met de rijst en het water (verhouding ongeveer |:1) in de pan.

Het koken van vlees

Vis kan met toevoeging van het minimale vocht in het eigen kookvocht op de bodem van de pan gekookt worden of
in het inzetmandje met gaten gestoomd worden.

Opmerking: vis wordt op stand | gekookt (zie hoofdstuk 9).
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Toepassingsmogelijkheden

Frituren

In de snelkookpan mag alleen zonder deksel worden gefrituurd!
Houd altijd rekening met de hoogte van de pan om verbranding door overschuimend vet of vetspatten te vermijden.

* Vul de pan maximaal tot de helft (,,/2"-markering) met vet.

* Verwarm het vet op de middelste stand en voorkom oververhitting.

* De juiste frituurtemperatuur is bereikt als zich na het onderdompelen van een houten lepelsteel onmiddellijk een
krans van bellen om de steel vormt.

* Leg nooit een deksel op de pan!

Diepuriesproducten bereiden

Diepvriesproducten kunnen in de snelkookpan heel gemakkelijk worden bereid.

* Vlees: voor het aanbraden iets laten ontdooien.

* Levensmiddelen zonder saus: in het inzetmandje met perforatie in de pan leggen.

» Gerechten met saus: in het inzetmandje zonder perforatie in de pan leggen.

* Doe minimaal 200-300 ml vocht (zie , min*-markering) in de snelkookpan.

* Sluit de pan.

* Breng het gerecht aan de kook en stel de gewenste kookstand in (zie hoofdstuk 6).

Wecken

De snelkookpan kan ook worden gebruikt om gerechten te wecken. Afhankelijk van de grootte van de weckpotten
moet het model van 4,5 liter of groter worden gebruikt.

» Gebruik alleen rauwe ingrediénten die in goede staat verkeren als u eten inmaakt!
* Vul de potten tot een vingerbreedte onder de rand en sluit de potten.

* Doe minimaal 200-300 ml vocht (zie ,min“-markering) in de snelkookpan.

» Zet de weckpotten in het inzetmandje met de gaten in de pan.

* Sluit de pan.

* Breng het gerecht aan de kook en stel de gewenste kookstand in (zie hoofdstuk 6).

Aanwijzingen voor de wecktijden:

Jam Stand | |-2 min

Fruit/ azijngroenten Stand | 8-10 min

Laat de pan niet te snel ontluchten maar langzaam afkoelen omdat de potten anders kunnen knappen!

Ontsappen
Om kleine hoeveelheden fruit te kunnen ontsnappen, kunt u de inzetmandjes met en zonder perforatie gebruiken.
* Bereid het fruit voor.

* Doe minimaal 200-300 ml vocht (zie ,,min“-markering) in de snelkookpan.
* Leg het fruit in het inzetmandje met perforatie.
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» Zet het inzetmandje met perforatie in het inzetmandje zonder perforatie en zet deze in de pan.
* Sluit de pan.
* Breng aan de kook en stel in op kookstand 2 (tweede witte ring), (zie hoofdstuk 6).

Aanwijzingen voor de tijden bij het ontsappen:

Bessen Stand 2 12 min
Steenvruchten Stand 2 |8 min
Pitvruchten Stand 2 25 min

Laat de pan niet te snel ontluchten, maar langzaam afkoelen!

Steriliseren

Babyflesjes of andere dingen voor huishoudelijk gebruik (niet voor medische doeleinden) kunnen in de snelkookpan
gesteriliseerd worden.

* Doe minimaal 200-300 ml vocht (zie , min*-markering) in de snelkookpan.

» Zet de flessen met de opening naar beneden in het inzetmandje met perforatie.
* Sluit de pan.

* Breng aan de kook, stel kookstand 2 in en steriliseer de fles 20 minuten.

Laat de pan niet te snel ontluchten, maar langzaam afkoelen!

Menu’s koken

Met de inzetmandjes kunt u verschillende gerechten tegelijkertijd boven elkaar bereiden.

Vuistregels:

* Vis boven groente koken.

» Groente boven vlees koken.

» Gerechten met overeenkomstige kooktijden gelijktijdig in de pan doen en koken.

* Bij gerechten met verschillende kooktijden: eerst het gerecht met de langste kooktijd in de pan doen en koken.
Zodra de resterende kooktijd voor dit gerecht overeenkomt met de kooktijd van het andere gerecht, neemt u de
pan van het fornuis, laat u de pan ontluchten en opent u deze. Daarna legt u het andere gerecht in de pan en gaat
u verder met het koken tot de eindtijd is bereikt.

* Omdat door het tussentijdse openen stoom ontsnapt, moet aan het begin minimaal 300 ml vocht in de pan
worden gedaan.

Voorbeeld:
Rollade (20 min) met gekookte aardappelen (8 min).

Leg eerst de rollade in de pan en bereid deze gedurende |2 minuten op stand 2. Neem vervolgens de pan van de
kookplaat, ontlucht de pan en open deze. Leg de aardappelen in het inzetmandje met perforatie en zet deze op de
driepoot boven de rollade in de pan. Sluit de pan, breng het geheel weer aan de kook, en kook de gerechten nog 8
minuten op stand 2.
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Kooktijden

9. Kook tijden
De hieronder genoemde kooktijden zijn richtwaarden voor hoeveelheden voor ongeveer 2 tot 3 personen.

De basisregels zijn:

- De kooktijd op stand 2 komt overeen met ongeveer de helft tot een derde deel van de normale kooktijd.

- De kooktijd op stand | is ongeveer 50% langer dan op stand 2.

- Kooktijden kunnen bij hetzelfde gerecht variéren; dat hangt namelijk af van de hoeveelheid, de vorm, de omvang
en de samenstelling.

- Hoe groter de hoeveelheid die in de pan is gedaan, hoe langer de kooktijd.

- Hoe fijner het gerecht is gesneden, hoe korter de kooktijd.

Voorbeeld:
Aardappelen in de schil (heel) ca. 12 minuten; gekookte aardappelen (in stukken) ca. 8 minuten.

Met behulp van de genoemde kooktijden kunt u snel uw persoonlijke tijden berekenen.

Als u niet zeker bent over een kooktijd, kunt u het beste eerst een kortere tijd kiezen. Nakoken kan altijd.

Varkensvlees Wild & Lamsvlees
Varkenshachee/ -goulash [0-15min  Stand 2 Reerug 20-25 min  Stand 2
Gebraden varkensvlees 30-35min Stand 2 Gebraden ree 20-25 min  Stand 2
Varkensschenkel 35-40 min  Stand 2 Hertengoulash 15-20 min  Stand 2
Varkenspoot, vers 3540 min  Stand 2 Gebraden hertenvlees 25-35 min  Stand 2

Goulash van wild zwijn 15-20 min  Stand 2
Kalfs- & rundvlees Gebraden wild zwijn 25-30 min  Stand 2
Kalfsvlees (in reepjes) 2-5min  Stand 2 Gebraden haas 15-25 min  Stand 2
Gebraden kalfsvlees 20-25min  Stand 2 Lamsragout [0-15 min  Stand 2
Kalfsschenkel 25-30 min  Stand 2 Gebraden lamsvlees 20-25 min  Stand 2
Rundergoulash 20-25min Stand 2 Vis
Beenstuk (voor soep) 20-22 min  Stand 2 Visragout 3-4min  Stand |
Rollade / filetbraadstuk 20-25min  Stand 2 Zalm 6-8 min  Stand |
Gemarineerd rundvlees / 30-40 min  Stand 2 Heilbot 3-5min  Stand |
gebraden lendenstuk Schelvis 6-7 min  Stand |
Gebraden rundvlees 30-40 min  Stand 2 Roodbaars 3-6 min  Stand |
Runderlap 30-40 min  Stand 2

Soepen & eenpansgerechten
Gevogelte Groentesoep 4-6 min  Stand 2
Kippenborst/ -bout [5-20 min  Stand 2 Aardappelsoep 6-8 min  Stand 2
Kalkoenborst/ -bout 18-20 min  Stand 2 Goulashsoep 15-20 min  Stand 2
Soepkip 25-35min  Stand 2 Rundvleesbouillon 35-40 min  Stand 2

(afhankelijk van de grootte en leeftijd)
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Kooktijden / Reiniging & onderhoud

Groenten Peulvruchten & granen

Artisjokken (heel) 6-8 min  Stand | Linzen (ongeweekt) [0-15 min  Stand 2
Bloemkool/broccoli (roosjes) 2-4min Stand | Erwten (gepeld, ongeweekt) I5-18 min  Stand 2
Bloemkool (heel) 9-11' min  Stand | Grutten [5-20 min  Stand 2
Sperziebonen (vers) 3-5min  Stand |

Koolrabi (stukken) 2-3min Stand | Gierst, boekweit (niet nawellen) 2-3min  Stand 2
Maiskolven ca.5min Stand | Natuurrijst (niet nawellen) 7-9 min  Stand 2
Gemengde groenten 2-5min  Stand |

Wortelen 4-6 min  Stand | Haver, tarwe, gerst, rogge, 8-9 min  Stand 2
Paprika [-2min  Stand | Spelt (nawellen)

Rodekool, wittekool (reepjes) 7-10 min  Stand | Neem de druk van de pan en laat
Asperges wit (heel) 3-6 min  Stand | de inhoud met een gesloten deksel
Savooiekool (reepjes) 2-3min  Stand | ongeveer |5 minuten nawellen.
Gekookte aardappelen 6-8 min  Stand 2

(kwart stukjes)

Aardappelen in schil (heel) 8-12 min  Stand 2

10. Reiniging & onderhoud

Reiniging

Maak de snelkookpan na iedere kookbeurt weer schoon.

Haal de afdichtring uit het deksel en spoel deze met de hand schoon.

Spoel de kookventiel-eenheid onder stromend water af en maak het -indien nodig- los om het te reinigen.

Haal het handvat van het deksel af en spoel dit af onder stromend water:

De pan, het deksel (zonder afdichtring, kookventiel-eenheid en dekselsteel) en de inzetmandjes kunnen ook in de
vaatwasser gereinigd worden.

Let op!:

Gebruik voor het reinigen heet afwaswater met normale afwasmiddelen en een schuursponsje of een zachte
borstel. Gebruik geen scherpe, ruwe of puntige voorwerpen. Als de binnenzijde en de bodem sterk zijn ver-
ontreinigd kunt u ook de ruwe kant van de spons gebruiken.

Laat etensresten niet opdrogen en bewaar geen gerechten gedurende langere tijd in de pan omdat deze vlekken
en veranderingen aan het oppervlak van het roestvrije staal kunnen veroorzaken.

Om het RVS-opperviak goed te houden, moet u regelmatig het RVS-poetsmiddel van Fissler gebruiken. Deze is
zeer geschikt om witte of regenboogachtige verkleuringen of aanslag te verwijderen.

Gebruik bij het reinigen in de vaatwasser alleen de normale huishoudelijke producten met de dosering die door
de fabrikant wordt aanbevolen. Gebruik dus geen industriéle afwasmiddelen of reinigingsmiddelen met een hoge
concentratie.

Monteren van de kookventiel-eenheid en de dekselsteel

Kookventiel-eenheid (afb. A-5)

Demonteren: zie afbeelding R

Maak de bevestingsschroef (afb. A-21) los door hem tegen de richting van de klok in te draaien en neem de
kookventiel-eenheid af. De bevestingsschroef kan zonder gereedschap met een munt worden losgedraaid.
Monteren: zie afbeelding S
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Reiniging & onderh ntwoorden

Zet de kookventiel-eenheid (1) in de aangegeven positie van bovenaf in het deksel (midden op de pin), schroef de
bevestigingsschroef (2) van onderen weer vast in de richting van de wijzers van de klok en draai deze stevig aan.

Dekselsteel (afb. A-1)

Demonteren: zie afbeelding T

Maak de dekselsteel los door de bevestigingsschroef (afb. A-19) aan de binnenzijde van het deksel tegen de wijzers
van de klok in los te draaien.

Monteren: zie afbeelding U

Neem de dekselsteel in de hand en leg het deksel in de aangegeven positie op de steel. Draai de bevestigingsschroef
weer vast in de richting van de klok.

Bewaren

De afdichtring moet in een donkere ruimte (beschermd tegen zonlicht en UV-straling) droog en schoon worden
bewaard. Om de afdichtring te sparen moet u het deksel na het reinigen omgekeerd op de pan leggen om te voor-
komen dat de ring bekneld raakt.

Onderhoud

De onderdelen van de snelkookpan die aan slijtage onderhevig zijn moeten regelmatig door nieuwe worden vervan-
gen. Meer informatie hierover leest u in hoofdstuk 12.

11. Vragen en antwoorden

Belangrijke opmerking:
schakel de warmtebron altijd eerst uit voordat u probeert een probleem of een defect te verhelpen.

Probleem Mogelijke oorzaak Probleem verhelpen

Bij het aan de kook De pan is niet correct afgesloten. Sluit de pan op de juiste manier af (zie

brengen ontsnapt er langer | (de indicator in de dekselsteel is rood) hoofdstuk 4).

dan normaal stoom onder (de indicator in de dekselsteel is groen)

de dekselsteel (bij de

Euromatic). De energietoevoer voor de warmtebron Zet de warmtebron op het maximale
is te gering. vermogen.

De diameter van het kookveld past niet bij | Zet de snelkookpan op een kookveld met

de diameter van de snelkookpan. de juiste afmetingen (zie hoofdstuk 5).

De dekselsteel zit los. Draai de bevestigingsschroef van de dek-
selsteel aan de binnenzijde van het deksel
weer vast.

De Fissler Euromatic of de bijpehorende Reinig of vervang de onderdelen (zie

ring is vuil of beschadigd. hoofdstuk 13).
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Probleem verhelpen

Bij het aan de kook bren-
gen ontsnapt geen stoom.

Er is te weinig vocht in de pan gedaan.

De energietoevoer voor de warmtebron
is te laag.

Doe de minimale hoeveelheid vocht (200-
300 ml) in de pan (zie hoofdstuk 5).

Stel de warmtebron op het maximale
vermogen.

Bij de dekselrand ontsnap-
pen waterdruppels en/of
stoom voordat de kookin-
dicator begint te stijgen.

De afdichtring is niet correct in het deksel
gelegd.

De afdichtring is vuil of beschadigd.

De pan is niet correct afgesloten.
(de indicator in de dekselsteel is rood)

Leg de afdichtring goed in het deksel (zie
hoofdstuk 5).

Maak de afdichtring schoon of vervang
deze.

Sluit de pan op de juiste manier af
(zie hoofdstuk 4). (de indicator in de
dekselsteel is groen)

De kookindicator gaat niet
omhoog.

Er ontsnapt stoom bij de dekselsteel.
Er ontsnapt stoom bij de dekselrand.
Er is te weinig vocht in de pan gedaan.

De kookventiel-eenheid is niet goed en
stevig vastgeschroefd.

De O-ring, de ventielvatting
of het rolmembraan ontbreekt, is
defect of verkeerd gemonteerd.

Zie boven.
Zie boven.

Doe de minimale hoeveelheid vocht (200-
300 ml) in de pan (zie hoofdstuk 5).

Zet de kookventiel-eenheid op de juiste
manier op het deksel en draai de bevesti-
gingsschroef goed vast (zie hoofdstuk 10).

Vervang de betreffende afdichting of mon-
teer deze correct (zie hoofdstuk 12).

Stoom ontsnapt bij de
kookventiel-eenheid

De temperatuur is te hoog voor de
ingestelde kookstand (de kookindicator is
voorbij de tweede witte ring gestegen)

De kookventiel-eenheid is niet goed en
stevig vastgeschroefd.

De O-ring, de ventielvatting of het
rolmembraan ontbreekt, is defect of
verkeerd gemonteerd.

Zet de energietoevoer op een lagere
stand. Let erop dat u de energietoevoer
zodanig regelt, dat de kookindicator tijdens
de gehele kooktijd niet tot voorbij de
markering voor de gewenste kookstand
stiigt (eerste of tweede ring)

Monteer de kookventiel-eenheid op de
juiste manier en draai de bevestigings-
schroef goed vast (zie hoofdstuk 10).

Vervang de betreffende afdichting of
monteer deze op de juiste wijze (zie
hoofdstuk 12).
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Vragen & antwoorden

Probleem

Mogelijke oorzaak

Probleem verhelpen

Onder de dekselsteel (bij
de Euromatic) ontsnapt
stoom, hoewel de kookin-
dicator al is gestegen.

De dekselsteel zit los.

De platte afdichting voor de bevestigings-
schroef van de dekselsteel of de O-ring
voor de Euromatic ontbreken, zijn defect,
of niet op de juiste manier gemonteerd.

Als er een grote hoeveelheid stoom
ontsnapt kan de Euromatic als veiligheids-
voorzieningen in werking zijn getreden. Dat
gebeurt als het kookventiel vuil of defect is.

Draai de bevestigingsschroef van de dek-
selsteel aan de binnenzijde van het deksel
weer vast.

Vervang de betreffende afdichting of
monteer deze op de juiste manier (zie
hoofdstuk 12).

Neem de kookventiel-eenheid van het
deksel en reinig of vervang deze
(zie hoofdstuk 10 en 12).

Bij de dekselrand ontsnapt
een flinke hoeveelheid
stoom, hoewel de kookin-
dicator al is gestegen.

De afdichtring is defect.

De afdichtring is als veiligheidsvoorziening
in werking getreden. Dat gebeurt als het
kookventiel en de Euromatic vuil of defect
zijn.

Vervang de afdichtring
(zie hoofdstuk 5 en 12).

Laat de pan door de Fissler dealer of de
Fissler klantenservice controleren.

Er ontsnapt stoom onder
de ronde afdekkap bij de
dekselsteel of de bedie-
ningsknop.

De afdichtring is defect.

Vervang de dekselsteel of laat deze door
de Fissler dealer of de Fissler klantenservice
controleren.

De pan kan moeilijk
worden afgesloten, resp.
de bedieningsknop springt
bij het afsluiten niet naar
buiten.

De deksel- en/of de pannensteel zijn niet
correct gemonteerd.

De dekselsteel is defect.

De afdichtring is niet correct in het deksel
gelegd.

De pan is niet correct afgesloten.
(de indicator in de dekselsteel is rood)

Controleer de bevestiging van de hand-
grepen en draai deze eventueel weer vast.

Vervang de dekselsteel.

Leg de afdichtring goed in het deksel
(zie hoofdstuk 5).

Sluit de pan op de juiste manier af (zie
hoofdstuk 4). (de indicator in de deksel-
steel is groen)

De pan kan niet worden
geopend.

Eris nog druk in de pan.

De Euromatic zit vast.

Laat de druk uit de pan ontsnappen
(zie hoofdstuk 7).

Laat de bedieningsknop los. Druk de
dekselsteel zacht naar links.

De dekselsteel zit los.

De bevestiging is niet vastgedraaid.

Draai de bevestigingsschroef van de dek-
selsteel aan de binnenzijde van het deksel
weer vast.

De handgrepen van de pan
zitten los.

De schroeven van de handgrepen zijn niet
vastgedraaid.

Draai de schroeven met een schroeven-
draaier vast.




Onderhoud & reserveonderdelen

12. Onderhoud & reserveonderdelen

Let op!

Vervang onderdelen die aan slijtage onderhevig zijn, zoals de rubberen ringen en andere rubberen onderdelen,
regelmatig door originele Fissler reserveonderdelen na ongeveer 400 kookbeurten of ten minste na 2 jaar. Duidelijk
beschadigde onderdelen (te zien aan bijvoorbeeld verhardingen, barsten, verkleuringen, oververhitting of vervorming)
of onderdelen die niet goed passen, dienen onmiddellijk vervangen te worden. Als u dit niet doet, dan resulteert dit
in een verminderde efficiéntie en veiligheid van uw snelkookpan.

Aanwijzingen voor het vervangen van onderdelen

Afdichtring (afb. A-20)
Zie hoofdstuk 5.

Rolmembraan (afb. A-22)

zie afbeeldingV

Neem de kookventiel-eenheid van het deksel en trek het oude rolmembraan van de binnenkant van het deksel af.
Zet het nieuwe rolmembraan van binnenuit in het dekselgat. Controleer met een draaibeweging of het correct is
aangebracht.

Monteer de kookventiel-eenheid (zie hoofdstuk 10).

O-ring (afb. A-23)

zie afbeelding W

Maak de kookventiel-eenheid van het deksel los en verwijder de oude O-ring.

Plaats de nieuwe O-Ring in de daarvoor bestemde uitsparing rondom de schroefdraad. Controleer of de afdichting
van de O-ring rondom dicht aansluit

Ventielring (afb. A-24)

zie afbeelding X

Draai de kookventiel-eenheid los van het deksel en trek de oude afdichting eruit.

Zet de nieuwe afdichting erin en controleer of de afdichting precies en plat tegen beide zijden van het deksel ligt.

O-ring voor de Euromatic (afb. A-18)

zie afbeelding |

De demontage/montage gebeurt aan de binnenkant van het deksel. Let erop dat de afdichting volledig in de daar-
voor bestemde inkeping ligt.

Euromatic (afb. A-18)

Voor de demontage/montage van de Euromatic moet u eerst de dekselsteel van het deksel verwijderen. Dat gaat
heel eenvoudig als u de schroef aan de binnenkant van het deksel losdraait. De Euromatic kunt u uit het deksel halen
zodra u de O-ring heeft verwijderd.Voor het monteren moet u de nieuwe Euromatic zonder O-ring zodanig door
het deksel steken, dat de kant met de witte kogel op de binnenkant van het deksel ligt. Daarna monteert u de O-ring
op de manier zoals hierboven staat beschreven.
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Onderhoud & reserveonderdelen

Reserveonderdelen

platte afdichting (afb.Y-12)

Reserveonderdelen Diameter Artikelnummer
Afdichtring (afb.Y-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Pannensteel voor snelbraadpan (afb.Y-2) 22 cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Pannensteel voor snelkookpan (afb.Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Tegenhandgreep voor snelbraadpan (afb.¥-3) | 22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Tegenhandgreep voor snelbraadpan (afb.Y-3) | 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Dekselsteel (afb.Y-4) alle 600-000-1 1-770
Kookventiel-eenheid (afb.Y-5) alle 600-000-00-700
Rolmembraan (afb.Y-7) alle 020-653-00-720
O-ring voor kookventiel-eenheid (afb.Y-8) alle 021-641-00-780
Ventielring (afb.Y-9) alle 020-653-00-740
Set met rolmembraan, O-ring, ventielring alle 600-000-01-706
(ab.Y-7,8,9)
Euromatic compleet (afb.Y-10) alle 011-631-00-750
O-ring voor de Euromatic (afb.Y-1 1) alle 011-631-00-760
Bevestigingsschroef voor dekselsteel, met alle 600-000-00-712




Onderhoud & reserveonderdelen

Accessoires

Accessoires Diameter Artikelnummer
Inzetmand met perforatie (incl. driepoot) 22 cm 610-300-00-800
(af-Z-1) 26 cm 610-700-00-800
Inzetmand zonder perforatie (incl. driepoot) 22 cm 610-300-00-820
(afb.Z-2) 26 cm 610-700-00-820
Extra deksel, glas (afb. Z-3) 22 cm 021-641-22-600
Extra deksel, metaal (afb. Z-4) 22 cm 623-000-22-700

26 cm 623-000-26-700

Alle onderdelen zijn bij de Fissler speciaalzaken verkrijgbaar. Voor adressen kunt u contact opnemen met ons

(het adres vindt u in hoofdstuk |3).

Op www.fissler.com vindt u evt. een lijst met dealernamen en nog meer informatie.
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Garantie & service

13. Garantie & service

Elk product van Fissler wordt met de uiterste zorg gemaakt van hoogwaardige materialen. Tot het moment van
de eindafwerking wordt de kwaliteit van onze producten veelvuldig gecontroleerd en uiteindelijk aan een strenge
eindcontrole onderworpen.

3 jaar fabrieksgarantie

Daarom aanvaarden wij voor al onze snelkookpan een garantie van drie jaar na verkoopdatum. Bij reclamaties moet
u de complete pan samen met de kassabon bij de dealer afleveren of goed verpakt naar de afdeling klantenservice
van Fissler sturen (zie onderstaand adres).

Onderdelen die aan slijtage onderhevig zijn, zijn van deze garantie uitgesloten. Dat geldt bijvoorbeeld voor:
- De afdichtring

- De O-ring voor kookventiel-eenheid

- De ventielring

- Het rolmembraan

- De O-ring voor de Euromatic

- De platte afdichting voor de bevestigingsschroef van de dekselsteel

Er wordt geen garantie gegeven bij beschadigingen die veroorzaakt zijn door:

- toepassingen waarvoor de pan niet is bedoeld en bij ondeskundig en onjuist gebruik

- verkeerde of nalatige behandeling

- ondeskundig uitgevoerde reparaties

- het monteren van reserveonderdelen welke niet overeenkomen met de originele uitvoering
- chemische of fysische inwerkingen op het oppervlak van het product

- het niet naleven van deze handleiding

10 jaar leveringsgarantie op reserveonderdelen

Alle functionele onderdelen van uw snelkookpan zijn nog minimaal |0 jaar verkrijgbaar nadat de productie van het
product is gestaakt.

Adres klantenservice

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-St: 10

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

Meer informatie vindt u op www.fissler.com
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@ Istruzioni per l'uso

Grazie per la fiducia

e complimenti per I'acquisto della nuova pentola a
pressione vitaquick®.

Questa nuova generazione di pentole a pressione
Fissler racchiude oftre 55 anni di esperienza. Per una
preparazione veloce, gustosa e delicata dei cibi, le
pentole a pressione sono assolutamente attuali oggi
come ieri —ma in termini di utilizzo e design fissa
nuovi standard.

Per poter garantire lunga vita alla pentola a pressione
realizzata con estrema cura in Germania,Vi consiglia-
mo di seguire le istruzioni dell'uso. Sperimentare le
numerose possibilita di cottura con vitaquick® sara un
divertimento e il successo ¢ assicurato!

Indice

9.
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La cottura rapida in breve

Norme di sicurezza

Descrizione e vantaggi di vitaquick®
Prima del primo utilizzo
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La cottura con vitaquick®
Evaporazione del vitaquick®
Possibilita di utilizzo

Tempi di cottura

10. Pulizia e cura

I'I. Domande e risposte
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I3. Garanzia e servizio

D

GB

F

NL

RUS TR GR

S




La cottura rapida in breve

1. La cottura rapida in breve

Dall'avvento della prima pentola a pressione il principio di base non € cambiato. In una pentola chiusa ermetica-
mente la cottura awiene sotto pressione a temperature superiori ai 100°C, poiché la sovrapressione che si genera
allinterno fa aumentare il punto di ebollizione dell'acqua. | tempi di cottura sono quindi notevolmente ridotti. In
media, la cottura con la pentola a pressione fa risparmiare fino al 70 percento di tempo.

Tempo in minuti
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0 Patate Piatti unici  Involtini di manzo Cavolo  Gallina in brodo

cappuccio rosso
M Durata della [ Durata della

cottura nella pentola cottura in pentole
a pressione normali

In assenza dell'ossigeno dell'aria che influisce negativamente e grazie a tempi di cottura ridotti i cibi vengono cotti in
modo molto delicato. Le vitamine, i minerali e gli aromi rimangono inalterati rispetto alla cottura tradizionale. E lo si
sente anche dal sapore naturale dei cibi che € straordinariamente intenso.
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Norme di sicurezza

2. Norme di sicurezza “
Istruzioni per l'uso
o0
* Leggere attentamente tutte le istruzioni per 'uso e le indicazioni prima di utilizzare la pentola a pressione O
vitaquick®, Un uso improprio pud arrecare danni. L
* Non consentire I'uso della pentola pressione a persone che non ne conoscano le relative istruzioni per 'uso.
* La pentola a pressione puo essere ceduta a terzi solo se accompagnata dal suo libretto di istruzioni. w
Prudenza i
* Non utilizzare mai la pentola a pressione in prossimita dei bambini. _
Z
Utilizzo della pentola a pressione L

* Utilizzare la pentola a pressione esclusivamente per lo scopo previsto nelle istruzioni per I'uso. (cfr. Capitolo 8)

» Non utilizzare mai la pentola o la padella a pressione nel forno. Le maniglie, le valvole e i meccanismi di sicurezza
verrebbero danneggiati dalle alte temperature e successivamente non potrebbero pid svolgere le loro funzioni di
sicurezza. —

* La frittura nella pentola a pressione deve avvenire sempre senza coperchio, riempiendola di olio al massimo per
meta. Non friggere mai sotto pressione! (cfr Capitolo 8)

* Le pentole a pressione non devono essere impiegate per scopi medici. In particolare non devono essere utilizzate 7
come sterilizzatori perché non sono state progettate per raggiungere le temperature necessarie per la sterilizzazi-
one. o

* Non preparare mousse di mele e composte di frutta con la pentola a pressione perche le bolle di vapore che
spesso si formano possono schizzare fuori quando si toglie il coperchio e provocare ustioni. E—

* Quando si cucina la carne nella pentola a pressione, in essa si sviluppa una certa sovrapressione. Proprio per o«
questo motivo dopo aver aperto la pentola & necessario attendere un attimo prima di infilzare o spostare la carne O
onde evitare di bruciarsi. L—

Sicurezza e manutenzione

* Prima di ogni utilizzo assicurarsi che tutte le valvole e i dispositivi di sicurezza siano integri, funzionanti e privi di
sporco. Solo cosi il funzionamento € sicuro. Informazioni al riguardo sono reperibili al Capitolo 5. o
* Non apportare alcuna modifica alla pentola a pressione. In particolare non effettuare alcun intervento sui dispo-
sitivi di sicurezza ad eccezione degli interventi di manutenzione elencati nelle istruzioni per 'uso. Non oliare le
valvole! e
Sostituire regolarmente i pezzi soggetti a usura come guarnizioni e altre parti in gomma dopo circa 400 cotture
oppure dopo 2 anni con ricambi originali Fissler. Se i pezzi presentano evidenti segni di danneggiamento (ad
esempio che presentano indurimenti, screpolature, macchie, surriscaldamento o deformazioni) o non aderiscono
perfettamente, devono essere sostituiti immediatamente. L'inosservanza pregiudica il funzionamento e la sicurezza
della pentola a pressione.
Utilizzare esclusivamente ricambi originali Fissler: In particolare utilizzare soltanto pentole e coperchi dello stesso
modello e altri ricambi compatibili per la versione del vostro prodotto. (cfr: Capitolo 12) L
* Per la vostra sicurezza, riavvitare immediatamente le viti allentate.
* Per la vostra sicurezza, sostituire immediatamente i manici in plastica incrinati o danneggiati con pezzi di ricambio N
originali Fissler: Y

.

S

.

Funzionamento della pentola a pressione

* Questo apparecchio cuoce sotto pressione. Un uso scorretto puo provocare ustioni. Assicurarsi che la pentola sia
stata chiusa correttamente prima di collocarla sul fornello. Informazioni al riguardo sono reperibili nel Capitolo 4. L
Non utilizzare mai la pentola a pressione con il coperchio solo appoggiato sopra.
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Norme di sicurezza / Descrizione e vantaggi di vitaquick®

Utilizzare solo le fonti di calore specificate nel Capitolo 5.

Mai riscaldare la pentola a pressione senza alcun liquido contenuto in quanto il surriscaldamento pud provocare
danni all'apparecchio, alle valvole, ai meccanismi di sicurezza e al bruciatore. Non continuare ad utilizzare la pentola
a pressione poiché le funzioni di sicurezza non sono piti garantite. Fate controllare la vostra pentola a pressione dal
Servizio Clienti Fissler.

Quantita di riempimento minima: 200-300 ml di acqua a seconda del diametro della pentola. (vedere tacca “min”)

In casi estremi il surriscaldamento puo fondere e liquefare le parti in plastica della pentola o I'alluminio del fondo. In
tale circostanza spegnere la fonte di calore e non spostare la pentola fino al completo raffreddamento. Arieggiare il
locale.

Non riempire mai la pentola a pressione per oltre i %3 della sua capacita (vedere tacca “max’).

Con alimenti che producono schiuma o si dilatano durante la cottura, come riso, brodi, o legumi secchi, la pentola
a pressione deve essere riempita solo a meta (vedere tacca ,,/2").

Quando cuocete dei fagioli ed altri legumi, riempite la pentola a pressione non oltre un %3 come da marcatura,
poiché la loro buccia sottile puo facilmente salire e bloccare le valvole.

Non lasciare mai la pentola a pressione incustodita. Regolare l'intensita del calore in modo che l'indicatore di cot-
tura non superi la tacca del rispettivo livello di cottura (primo o secondo anello bianco). Se non si riduce l'intensita
del calore, il vapore fuoriesce dalla valvola e la pentola perde il liquido al suo interno. La perdita completa di
liquido provoca la bruciatura degli alimenti e pud danneggiare la pentola e il piano cottura.

Quando la pentola a pressione si trova sotto pressione spostarla con estrema cautela. Non toccare le superfici
calde ma utilizzare i manici e i pulsanti. Se necessario, indossare dei guanti da cucina.

Apertura della pentola

Non aprire mai la pentola a pressione con forza. Assicurarsi prima dell'apertura che la pressione interna sia com-
pletamente svanita. Informazioni al riguardo sono reperibili nel capitolo 7.

Prima di ogni apertura scuotere la pentola a pressione per evitare che le bollicine di vapore schizzino fuori e pro-
vochino scottature. Questo accorgimento & molto importante durante 'evaporazione veloce o dopo il raffredda-
mento sotto I'acqua corrente.

Durante I'evaporazione tenere mani, testa e corpo lontani dalla zona di pericolo. Il vapore che fuoriesce pud
provocare lesioni. Fare attenzione soprattutto durante I'evaporazione veloce che si effettua tramite il pulsante di
comando o la coroncina di cottura.

Nota importante

Se la pentola a pressione o alcune sue parti sono danneggiate o deformate o se il funzionamento non € conforme
a quello descritto nelle presenti istruzioni, non utilizzarla. In tal caso rivolgersi al rivenditore Fissler piti vicino o al
Servizio assistenza clienti di Fissler GmbH (vedere indirizzo nel capitolo |3).

Conservare con cura le presenti istruzioni per 'uso.

3. Descrizione e vantaggi di vitaquick®

Vedere figura A

w

. Manico coperchio

- amovibile per una facile pulizia
Pulsante di comando
- per aprire e fare evaporare la pentola

. Indicatore di chiusura

- segnala se la pentola & chiusa in maniera corretta
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Descrizione e vantaggi di vitaquick®

4. Aperture di fuoriuscita del vapore
- per la precottura
- per l'attivazione di Euromatic
- per l'evaporazione tramite pulsante di comando
. Unita della valvola
- con indicatore di cottura
- con valvola per la limitazione automatica della pressione (regolatore di pressione)
- amovibile per una facile pulizia
6. Indicatore di cottura grande
- con tacche per impostare il livello di cottura delicato e rapido
Aperture di fuoriuscita del vapore
- al superamento del livello di cottura prescelto
8. Regolatore di chiusura
- per una facile chiusura del coperchio
9. Scanalatura per il regolatore di chiusura
- per l'innesto del regolatore di chiusura
10. Manico pentola con antiscivolo
I 1. Parafiamma
- protegge i manici quando si utilizza la pentola sul fornello a gas
12. Indicatore min e max
- con tacca "min” per la quantita di iempimento minima del liquido
- con tacca"/2" per la quantita di riempimento massima se gli alimenti aumentano con la cottura
- con tacca "max’ per la quantita di riempimento massima in caso di alimenti normali
13. Cestello per cottura a vapore (in alcuni modelli)
- con fori allungati per una pit capillare penetrazione del vapore
- con aste di appoggio per la libera circolazione del vapore in caso di alimenti di grandi dimensioni
- con treppiede di supporto
14. Corpo di forma conica
- per impilare pentole anche dello stesso diametro
I5. Fondo Super Thermic/Fondo universale cookstar (in alcuni modelli)
- adatto a tutti i tipi di piani cottura, compresi quelli a induzione
16. Maniglia laterale
- con incavo profondo per una presa sicura
17. Camma di sicurezza (dispositivo di sicurezza)
- impedisce 'accumulo di pressione se la pentola non & chiusa correttamente
18. Fissler Euromatic (dispositivo di sicurezza)
- per portare automaticamente a ebollizione
- evita 'accumulo di pressione se la pentola non & chiusa correttamente
- limita automaticamente la pressione
- impedisce l'apertura della pentola se c'é pressione
19.Vite di fissaggio per il manico del coperchio
- non servono utensili
- con guarnizione piatta fissata nel coperchio
20. Guarnizione ad anello (dispositivo di sicurezza)
- in silicone di alta qualita
- con taschini di sicurezza all'interno per limitare pressione
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Descrizione e vantaggi di vitaquick® / Prima del primo utilizzo

21.Vite per il fissaggio dell‘unita della valvola

- con fessura, svitabile a mano
22. Membrana mobile

- per impermeabilizzare I'indicatore di cottura
23.Anello toroidale

- per impermeabilizzare 'unita della valvola
24. Guarnizione sede valvola

- per impermeabilizzare la valvola

Vedere figura B/BI
a. Marchio CE (Conformita dell'apparecchio dichiarate a norme UE per pentole a pressione)
. Capacita nominale (diverso dal volume utile totale)
¢. Pressione di esercizio massima (pressione di controllo max. consentita della valvola di cottura)
d. Data di fabbricazione (settimana del calendario/anno)
e. Ps = pressione massima consentita
f. Pc = pressione di esercizio di cottura, per le pressioni di esercizio di cottura della propria pentola vedere il
capitolo 6 "Selezione del livello di cottura”.

4. Prima del primo utilizzo
Prima del primo utilizzo & importante acquisire dimestichezza con la pentola e imparare a maneggiarla.

Aprire la pentola

v.figura C
Spingere il pulsante di comando (fig. A-2) sul manico del coperchio in direzione della freccia e ruotare il coperchio
verso destra fino all'arresto. A questo punto si puo togliere il coperchio.

Regolatore di chiusura

Sul coperchio & presente una linguetta di metallo con la scritta “Close” (fig. A-8) cui corrisponde una scanalatura (fig.
A-9) nel manico della pentola. Questo sistema facilita la chiusura del coperchio.

Chiudere la pentola

v. figura D

Chiudere il coperchio tenendolo leggermente obliquo, innestare il regolatore di chiusura nella scanalatura del manico
e quindi abbassarlo. La giusta posizione di chiusura € inoltre indicata dal punto rosso presente sul regolatore di chius-
ura e sul manico. Quando questi punti sono perfettamente allineati il coperchio puo essere chiuso.

v. figura E

Per chiudere ruotare il coperchio verso sinistra fino all'arresto, cioé finché la pentola non si innesta e fa “clic*.

Indicatore di chiusura

v. figura F
Se la pentola é chiusa in maniera corretta ed e pronta per l'uso lo si vede dall'indicatore di chiusura (fig. A-3) presen-
te sul manico:

Verde = la pentola € chiusa correttamente e pronta per l'uso
Rosso = la pentola non & chiusa in maniera corretta, non si forma alcuna pressione
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Prima del primo utilizzo / Istruzioni per l'uso

Pulizia

Prima di utilizzare la pentola la prima volta consigliamo di lavare pentola, coperchio e guarnizione ad anello in modo
che vengano allontanati i residui di polvere e macchie della produzione.

Consigliamo di curare la pentola ed il coperchio con la crema per la cura dell'acciaio Fissler (o prodotti afternativi
adatti alla cura dell'acciaio). In questo modo l'acciaio diventa pitl resistente contro sali e prodotti acidi. Eliminare del
tutto i residui della crema per la cura dell'acciaio. Se necessario ripetere 'operazione anche nel caso dovesse
cambiare la qualita della superficie dell'acciaio.

5. Istruzioni per luso

Dispositivi di sicurezza

La pentola a pressione vitaquick® presenta diversi dispositivi che intervengono automaticamente per garantire la
sicurezza della pentola a pressione. 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 l'unita
della valvola e il manico siano montati correttamente e siano ben saldi. Avvertenze al riguardo sono reperibili nel
capitolo 10.

Unita della valvola (fig. A-5)

v. figura G

Staccare I'unita della valvola dal coperchio. Con il dito controllare che l'indicatore di cottura (1) e il corpo valvola (2)
abbiano piena liberta di movimento e ritornino nella posizione di partenza.

Euromatic (fig. A-18)

v.figuraH e |

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.

v. figura

Controllare con il dito che la sfera bianca nella valvola Euromatic non sia incollata e scorra senza impedimenti ritorn-
ando nella posizione iniziale.

Guarnizione ad anello (fig. A-20) e camma di sicurezza (fig. A-17)

v. figura K

Controllare che la guarnizione e il bordo del coperchio siano puliti, che la guarnizione sia integra e la camma di
sicurezza si muova senza impedimenti.

Infilare la guarnizione facendo in modo che sia completamente piatta e aderisca sul lato interno del coperchio sotto i
segmenti del bordo ripiegati allinterno. La guarnizione deve trovarsi davanti alla camma di sicurezza, cioe deve essere
spostata dal bordo del coperchio.

Quantita di riempimento

v.figura L
Attenersi alle seguenti quantita di riempimento indicate per la cottura con la pentola a pressione.
Per facilitare il dosaggio, I'interno della pentola presenta una scala graduata.

[TaT]

min

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. La pentola a pressione non deve mai cuocere senza la quantita minima
di liquido. (vedere tacca “min”
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Istruzioni per I'uso

@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml
@26 cm: 300 ml
»max‘

La pentola a pressione deve essere riempita fino a %3 del suo volume di riempimento per garantire un funzionamen-
to sicuro. (vedere tacca “max’)

wiyn
23

Con alimenti che producono schiuma o si dilatano durante la cottura, come riso, brodi, o legumi secchi, la pentola a
pressione deve essere riempita solo a meta (vedere tacca ,,/2").

“1/3”
Quando cuocete dei fagioli ed altri legumi, riempite la pentola a pressione non oltre un ¥3 come (da marcatura),
poiché la loro buccia sottile puo facilmente salire e bloccare le valvole.

Nota importante:

Mai cuocere alimenti senza un livello di liquido sufficiente ed assicurarsi che il liquido nella pentola a pressione
non sia completamente evaporato. La mancata osservanza di tale istruzione puo causare la combustione alimen-
tare e danni alla pentola, alle maniglie, alle valvole, ai meccanismi di sicurezza e al bruciatore. Non continuare ad
utilizzare la pentola a pressione poiché le funzioni delle valvole e le funzioni di sicurezza non sono piu garantite.
Fate controllare la vostra pentola a pressione dal Servizio Clienti Fissler (consultare le istruzioni sulla sicurezza).

Compatibilita con il piano cottura

Il fondo Super Thermic interamente incapsulato garantisce un assorbimento, una distribuzione e un mantenimento
del calore buoni ed ¢ adatto a ogni tipo di piano cottura, compreso quello a induzione.

@ f.*.’,:—;:\\ ) 4 QQQ
W Eé)

Regolazione del fornello

Livelli di cottura del fornello
[-12 livelli [-9 livelli [-6 livelli [-3 livelli
Rosolare (senza coperchio) 9-12 6-9 4-6 2-3
Scottare, ventilare 12 9 6 3

Le regolazioni proposte sono puramente indicative. Se il piano cottura € a induzione, si possono impostare valori pit
bassi a seconda dell'efficienza. Rispettare anche quanto indicato nelle istruzioni del piano cottura.

La pentola a pressione aperta non deve essere riscaldata al massimo livello di calore per piti di 2 minuti quando &
vuota o quando contiene olio o burro. In caso di surriscaldamento il fondo pud assumere un colore dorato. Questa
afterazione del colore non pregiudica il buon funzionamento.
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Istruzioni per I'uso / La cottura con vitaquick®

Massa/vetroceramica (irraggiamento/alogeno): La piastra di cottura deve corrispondere al diametro del fondo della
pentola o essere piu piccola.

Cucina a gas: Collocare la pentola al centro ed evitare la fiamma troppo alta. Le flamme possono danneggiare le
maniglie in plastica.

Induzione: La pentola deve essere sempre sistemata al centro della piastra di cottura. La grandezza del fondo della
pentola deve essere uguale o superiore a quella del piano cottura, altrimenti esiste la possibilita che il fondo della
pentola non entri in contatto con il piano cottura.

Precauzioni per il piano cottura a induzione: Per evitare il surriscaldamento e danneggiamento della pentola a causa
di una elevata efficienza dellinduzione, non riscaldarla mai senza essere presenti se & vuota. Seguire le istruzioni per
I'uso fornite dal produttore della cucina.

Durante 'uso si puo sentire un rumore simile ad un ronzio. Questo rumore & dovuto a motivi di carattere tecnico e
non ¢ indice di nessun difetto a carico della cucina o della pentola.

Consigli per il risparmio energetico

- Se si cucina scegliendo il livello di cottura delicato o rapido, il fornello deve essere regolato in modo che
lindicatore di cottura non superi la tacca del rispettivo livello di cottura.

- Utilizzare un fornello di grandezza adeguata (vedere quanto indicato sopra).

- Scegliere una pentola di grandezza proporzionata alla quantita di vivande da cucinare

- Sfruttare il calore accumulato del fondo. Spegnere il fornello prima della fine del tempo di cottura per sfruttare il
tempo di raffreddamento.

6. La cottura con vitaquick®

La pentola a pressione consente diversi tipi di cottura:
bollire o stufare, rosolare e friggere (senza coperchio) ma anche scongelare, conservare o centrifugare il succo. Per
maggiori informazioni sulle possibilita di utilizzo della pentola a pressione e sull'uso dei cestelli consultare il Capitolo 8.

Preparazione

Mettere gli ingredienti nella pentola a pressione secondo ricetta.
Rispettare le quantita di riempimento prescritte. (vedere Capitolo 5)

Mettere il coperchio e chiudere la pentola.
Quando l'indicatore di chiusura (fig. A-3) sul manico del coperchio diventa verde, la pentola € pronta per la cottura.
(vedere Capitolo 4)

Selezione del livello di cottura

Con vitaquick® potete scegliere tra il livello di cottura delicato e quello rapido. La tabella dei tempi di cottura
(Capitolo 9) fornisce dei consigli per la scelta del livello di cottura.

Livello di cottura I, circa 109°C (cottura delicata)
(pressione di esercizio 40 kPa)

per alimenti delicati come pesce o verdura
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La cottura con vitaquick®

Livello di cottura 2, circa |17°C (cottura rapida)
(pressione di esercizio 80 kPa)

per tutti gli altri alimenti come pietanze a base di carne o piatti unici

Prima fase di cottura

Fare riscaldare la pentola a pressione al massimo livello di temperatura.

Sotto il manico del coperchio (fig. A-4) fuoriesce il vapore e quindi I'ossigeno dell'aria nemico delle vitamine. Questo
processo pud durare alcuni minuti. Quando Euromatic si chiude non facendo pitl fuoriuscire il vapore, inizia a gener-
arsi la pressione. Poco dopo inizia a salire I'indicatore di cottura (fig. A-9).

Indicatore di cottura

Lindicatore di cottura segnala il raggiungimento del rispettivo livello di cottura tramite due tacche (anelli bianchi).

v. figura M
Primo anello:
A ivello di cottura | (livello di cottura delicato) € stato raggiunto.”

Per cuocere con il livello di cottura delicato, occorre ridurre l'intensita di calore gia poco prima che appaia il primo
anello bianco. Il fornello deve essere regolato in modo tale che, durante l'intero processo di cottura, il primo anello
resti visibile ma non venga superato.

v. figura M
Secondo anello:
A livello di cottura 2 (livello di cottura rapido) e stato raggiunto.”

Per cuocere con il livello di cottura rapido, occorre ridurre un po' lintensita di calore quando appare il primo anello
bianco. Il fornello deve essere regolato in modo tale che, durante l'intero processo di cottura, il secondo anello
bianco resti visibile ma non venga superato.

Se l'indicatore di cottura continua a salire dopo che appare il secondo anello bianco, si sente un fischio e il vapore
fuoriesce dalla valvola. Lintensita di calore in questo caso € troppo elevata e deve essere ridotta altrimenti il liquido
nella pentola evapora.

Nota importante:
Fare attenzione che nella pentola a pressione il liquido non sia mai completamente evaporato! (confronta quanto
indicato nel capitolo 5)

Tempi di cottura

| tempi di cottura partono dal momento in cui viene raggiunto il livello di cottura selezionato
(primo o secondo anello bianco).
Indicazioni sui tempi di cottura dei diversi alimenti sono riportate nel Capitolo 9.
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La cottura con vitaquick® / Evaporazione del vitaquick®

Regole fondamentali:

I. Il tempo di cottura per il livello 2 corrisponde a circa 2 o ¥3 del tempo di cottura normale.

2. Il tempo di cottura per il livello | si allunga del 50% rispetto al livello 2

3. I tempi di cottura per uno stesso alimento possono comunque variare in base alla quantita, alla forma e alla consis-
tenza della pietanza da cuocere.

Es. patate con la buccia:

Tempo di cottura normale | Tempo di cottura livello 2 | Tempo di cottura livello |

circa 30 min circa 12 min circa 18 min

Trascorso il tempo di cottura, togliere la pentola a pressione dal fornello e fare uscire la pressione (vedere istru-
zioni nel capitolo seguente).A questo punto aprirla.

7. Evaporazione del vitaquick®

Nota importante:

Non aprire mai la pentola a pressione con forza. La pentola puo essere aperta solo se I'indicatore di cottura &
sceso e non fuoriesce pitl vapore azionando il pulsante di comando. Se la pentola € senza pressione, il pulsante di
comando per aprire la pentola scorre con facilita.

Prima di aprire la pentola scuoterla sempre leggermente per staccare eventuali bolle di vapore formatesi nel cibo.
In questo modo si evita il pericolo di scottature causate dagli schizzi di cibo e vapore.

La pressione pud essere eliminata dalla pentola vitaquick® secondo 3 modalita.

Il tipo di evaporazione deve essere selezionato in base all'alimento cucinato.

Se si cucinano alimenti che formano schiuma o che aumentano con la cottura, come ad es. legumi, zuppe o piatti
unici o anche alimenti con la buccia delicata come le patate non sbucciate, € opportuno scegliere un metodo per
ridurre la pressione che non sia rapido, altrimenti il cibo potrebbe fuoriuscire o la buccia spaccarsi.

Metodo |
"Evaporazione veloce tramite pulsante di comando”

v.figura O

Premendo leggermente il pulsante di comando (fig. A-2) in direzione della freccia il vapore fuoriesce sotto il manico
del coperchio (fig. A-4).Tenere premuto il pulsante finché l'indicatore di cottura non € sceso completamente e non
fuoriesce pit vapore.

Rilasciare poi il pulsante, scuotere leggermente la pentola e premere di nuovo il pulsante di comando. Ripetere ques-
ta operazione fino alla completa espulsione del vapore. Se la pentola & senza pressione, Euromatic si abbassa. Adesso
il pulsante di comando puo essere premuto completamente per aprire la pentola.

Nota:

Se nella pentola c'€ ancora pressione, il pulsante di comando non puo essere premuto fino in fondo. Questo &
normale e serve a far si che la pentola non possa essere aperta accidentalmente quando € sotto pressione. Quindi
non forzare il pulsante di comandol!
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Evaporazione / Possibilita di utilizzo

Metodo 2
"Lasciare raffreddare”

Scegliere questo metodo se si desidera sfruttare il calore residuo.
Togliere la pentola dal fornello poco prima della fine del tempo di cottura e lasciare raffreddare lentamente finché
l'indicatore di cottura non si & abbassato completamente.

Premere quindi leggermente il pulsante di comando e fare uscire la pressione residua eventualmente presente.
Lasciare il pulsante quando non fuoriesce pit vapore, scuotere leggermente la pentola e premere di nuovo il pulsante
di comando. Ripetere questa operazione fino alla completa espulsione del vapore. Se la pentola € senza pressione,
Euromatic si abbassa. Adesso il pulsante di comando puo essere premuto completamente per aprire la pentola.

Questo metodo & adatto soprattutto per le pietanze che richiedono lunghi tempi di cottura.

Metodo 3
"Evaporazione veloce sotto I'acqua corrente”

v.figura Q

Se il vapore che fuoriesce arreca disturbo, & possibile eliminare la pressione della pentola anche sotto I'acqua cor
rente. Appoggiare la pentola nel lavandino e fare scorrere I'acqua lateralmente sul coperchio (non sopra il manico e
I'unita della valvola) finché l'indicatore di cottura non si sia abbassato completamente.

Premere quindi leggermente il pulsante di comando e fare uscire la pressione residua eventualmente presente.
Lasciare il pulsante quando non fuoriesce pit vapore, scuotere leggermente la pentola e premere di nuovo il pulsante
di comando. Ripetere questa operazione fino alla completa espulsione del vapore. Se la pentola € senza pressione,
Euromatic si abbassa. Adesso il pulsante di comando puo essere premuto completamente per aprire la pentola.

8. Possibilita di utilizzo

Stufare la carne

Per ottenere lo stufato & necessario rosolare e cuocere in umido. Innanzi tutto la carne viene ben rosolata e poi
bagnata con del liquido.

Fare riscaldare la pentola o padella a pressione senza I'aggiunta di olio o burro a temperatura media (a %3 della

potenza della piastra di cottura).

Versare nella pentola alcune gocce di acqua fredda. Quando si trasformano in bollicine e danzano sul fondo della

pentola, significa che ¢ stata raggiunta la giusta temperatura per cuocere la carne con o senza l'aggiunta di olio o

burro. Prima di aggiungere olio o burro o di mettere I'arrosto, togliere con cautela 'acqua, ad es. con un panno da

cucina.

* Premere bene l'arrosto sul fondo. Dopo pochi minuti si stacca dal fondo e pud essere girato. Alloccorrenza aggi-
ungere altri ingredienti come d‘abitudine.

* In base alla ricetta aggiungere il liquido necessario e comunque almeno 200-300 ml (vedere Capitolo 5)

Chiudere la pentola

* Portare a ebollizione e impostare il livello di cottura desiderato (v. Capitolo 6)

Nota: di norma la carne viene cotta al livello 2. Vedere Capitolo 9.
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Possibilita di utilizzo

Zuppe e piatti unict

Le zuppe e i piatti unici vanno cotti sempre senza usare il cestello.

.

Riempire la pentola per 73 al massimo (tacca “max"). Nel caso di cibi che formano schiuma o che tendono a

gonfiarsi, riempire la pentola solo per meta (tacca*/2").

* Le zuppe vanno fatte cuocere dapprima senza coperchio portandole a ebollizione in modo da poterle schiumare
bene

* Mescolare

Chiudere la pentola

* Portare a ebollizione e impostare il livello di cottura desiderato (v. Capitolo 6)

.

Nota: di norma le zuppe e i piatti unici vengono cotti al livello 2. Vedere Capitolo 9.

Verdure e patate

Le verdure e altri alimenti delicati possono essere cotti a vapore in modo leggero usando il cestello perforato. In
alcuni modelli il cestello € incluso oppure puo essere richiesto separatamente.

* Versare nella pentola a pressione almeno 200-300 ml di liquido (vedere tacca “min") aggiungendo eventualmente
erbe aromatiche, spezie o vino

* Disporre la verdura gia pulita nel cestello perforato e appoggiarlo nel treppiede allinterno della pentola

 Chiudere la pentola

* Portare a ebollizione e impostare il livello di cottura desiderato (v. Capitolo 6)

Nota: di norma la verdura viene cotta al livello |. Vedere Capitolo 9.

Preparazione del riso

Il riso puo essere cotto sul fondo della pentola a pressione, senza usare il cestello.
Preparazione di riso integrale:

Versare nella pentola a pressione riso e acqua nel rapporto |:2.

» Aggiungere sale a piacere.

* Rispettare la quantita minima di liquido.

* Chiudere la pentola

* Portare a ebollizione e impostare il livello di cottura 2 (secondo anello bianco)

* Fare cuocere per circa 7-9 minuti al livello 2, quindi fare evaporare e aprire la pentola.

Oppure: togliere la pentola dal fornello e fare riposare il riso lentamente per circa |5 minuti. Poi aprire la pentola.

Nota: il riso puo essere cotto anche nel cestello non perforato.Versare nella pentola la quantita minima di liquido
necessaria. Disporre nella pentola il cestello non perforato con il riso e 'acqua (rapporto |1 circa).

Preparazione del pesce

Dopo avere aggiunto la quantita minima di liquido, lasciare cuocere il pesce nel medesimo sul fondo della pentola
oppure disporlo nel cestello perforato e cuocerlo a vapore.

Nota: il pesce viene cotto al livello |.Vedere Capitolo 9.
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Possibilita di utilizzo

Friggere

La frittura nella pentola a pressione deve avvenire sempre senza coperchio!
Per evitare scottature di grasso schiumoso o spruzzi di grasso, consigliamo di utilizzare sempre una pentola
abbastanza alta.

* Riempire la pentola di olio al massimo per meta (tacca “/2").

« Fare riscaldare I'olio a temperatura media senza surriscaldarlo.

* La giusta temperatura per friggere € raggiunta quando immergendo il manico di un cucchiaio di legno si formano
delle bollicine tutt'attorno.

* Non chiudere mai con il coperchio!

Preparare i surgelati

| surgelati possono essere preparati molto facilmente nella pentola a pressione.

» Carne: prima di rosolare fare scongelare parzialmente

* Pietanze senza sugo: sistemare nel cestello perforato allinterno della pentola

* Pietanze con il sugo: sistemare nel cestello non perforato allinterno della pentola

* Versare almeno 200-300 ml di liquido (vedere tacca ,,min”) nella pentola a pressione
 Chiudere la pentola

* Portare a ebollizione e impostare il livello di cottura desiderato (v. Capitolo 6)

Conservare

La pentola a pressione pud essere utilizzata anche per conservare. In base alle grandezza dei vasetti da conserva
utilizzare il modello da 4,5 | o superiore.

* Per la conservazione, utilizzare solo ingredienti di base in buone condizioni!

« Disporre i vasetti distanziati di un dito dal bordo e chiudere

* Versare almeno 200-300 ml di liquido (vedere tacca ,,min") nella pentola a pressione
» Appoggiare i vasetti nel cestello perforato all'interno della pentola

 Chiudere la pentola

* Portare a ebollizione e impostare il livello di cottura desiderato (v. Capitolo 6)

Istruzioni per i tempi di preparazione delle conserve:

Marmellata livello | |-2 min

Frutta/verdura sott'aceto livello | 8-10 min

Non fare evaporare la pentola rapidamente, ma lasciarla raffreddare lentamente altrimenti i vasetti possono
scoppiare!

Centrifugare
Per centrifugare il succo da piccole quantita di frutta si utilizza sia il cestello perforato che il cestello non perforato.

* Preparare la frutta
* Versare almeno 200-300 ml di liquido (vedere tacca “min") nella pentola a pressione
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Possibilita di utilizzo

« Disporre la frutta nel cestello perforato

* Sistemare il cestello perforato sul cestello non perforato e appoggiarli dentro la pentola
 Chiudere la pentola

* Portare a ebollizione e impostare il livello di cottura 2 (secondo anello bianco) (v. Capitolo 6)

Istruzioni per i tempi di preparazione dei centrifugati:
Frutta a bacche livello 2 12 min
Frutta con nocciolo livello 2 |8 min
Frutta a granelli livello 2 25 min

Non fare evaporare la pentola rapidamente, ma lasciarla raffreddare lentamente!

Sterilizzare

Biberon e altri oggetti domestici (non per uso medico) possono essere sterilizzati nella pentola a pressione.

* Versare almeno 200-300 ml di liquido (vedere tacca “min") nella pentola a pressione
* Disporre i flaconi con I'apertura verso il basso dentro il cestello perforato
 Chiudere la pentola

* Portare a ebollizione e impostare il livello di cottura 2 (secondo anello bianco)

Non fare evaporare la pentola rapidamente, ma lasciarla raffreddare lentamente!

Cottura multipla

Impilando i cestelli & possibile cuocere pil pietanze contemporaneamente.

Regole:

» Cuocere il pesce sopra la verdura

» Cuocere la verdura sopra la carne

« Disporre le pietanze con tempi di cottura simili dentro la pentola e procedere con la cottura

* Se le pietanze hanno tempi di cottura diversi, disporre prima la pietanze che ha tempi di cottura pit lunghi e farla
cuocere. Quando il tempo di cottura residuo della pietanza coincide con il tempo di cottura dell‘altra pietanza,
togliere la pentola dal fornello, fare fuoriuscire il vapore, aprire, aggiungere l'altra pietanza e terminare la cottura.
Poiché aprendo la pentola durante la cottura il vapore fuoriesce, € necessario aggiungere sin dall'inizio almeno 300
ml di liquido.

Esempio:
Involtini (20 min) con patate lesse (8 min).

Disporre prima gli involtini nella pentola e fare cuocere per |2 minuti al livello 2. Quindi togliere la pentola dal
fornello, fare evaporare e aprire la pentola. Mettere nella pentola le patate dentro il cestello perforato appoggiato nel
treppiede sopra gli involtini. Chiudere la pentola, portare a ebollizione e fare cuocere per altri 8 minuti al livello 2.
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Tempi di cottura

9. Tempi di cottura
I tempi di cottura indicati sono orientativi e si riferiscono alle quantita previste per circa 2-3 persone.

In linea generale:

- Il'tempo di cottura per il livello 2 corrisponde a circa /2 o ¥3 del tempo di cottura normale.

- Il'tempo di cottura per il livello | si allunga del 50% rispetto al livello 2

- |'tempi di cottura per uno stesso alimento possono variare in base alla quantita, alla forma, alla dimensione e alla
consistenza della pietanza da cuocere

- Aumentando la quantita di riempimento totale si allunga anche il tempo di cottura

- Piu l'alimento viene tagliato finemente, inferiore ¢ il tempo di cottura

Esempio:
patate con la buccia (intere) circa |2 minuti, patate lesse (tagliate a meta o in quattro pezzi) circa 8 minuti

| tempi di cottura indicati aiutano a determinare velocemente i tempi di cottura effettivi per le proprie preparazioni.

Se non si & sicuri sul tempo di cottura, selezionare all'inizio una durata inferiore. Si puo sempre prolungare la cottura
in un secondo momento.

Suino Selvaggina e agnello
Spezzatino/stufato di maiale [0-15 min livello 2  Lombata di capriolo 20-25 min livello 2
Arrosto di maiale 30-35min livello 2 Arrosto di capriolo 20-25 min  livello 2
Stinco di maiale 35-40 min livello 2 Spezzatino di cervo [5-20 min  livello 2
Zampone di maiale, fresco 35-40 min livello 2 Arrosto di cervo 25-30 min  livello 2
Spezzatino di cinghiale [5-20 min  livello 2
Vitello e manzo Arrosto di cinghiale 25-30 min  livello 2
Carne di vitello (spezzatino) 2-5min livello 2 Arrosto di lepre 15-25 min  livello 2
Arrosto di vitello 20-25 min livello 2 Ragu di agnello [0-15 min livello 2
Stinco di vitello 25-30 min livello 2 Arrosto di agnello 20-25 min livello 2
Spezzatino di manzo 20-25 min  livello 2 Pesce
Ossobuco (per zuppa) 20-22 min livello 2 Ragu di pesce 3-4min livello |
Involtini/filetto arrosto 20-25 min livello 2 Salmone 6-8 min livello |
Arrosto all'agro/lombata 30-40 min  livello 2 Ippoglosso 3-5min livello |
Arrosto di manzo 30-40 min  livello 2 Nasello 6-7 min livello |
Bollito di manzo 30-40 min  livello 2 Scorfano 3-6 min livello |
Pollame Zuppe e piatti unici
Petto/coscia di pollo [5-20 min livello 2 Zuppa di verdure 4-6 min livello 2
Petto/coscia di tacchino 18-20 min livello 2 Zuppa di patate 6-8 min livello 2
Gallina in brodo 25-35min livello 2 Zuppa di gulasch 15-20 min  livello 2
(in base alla grandezza e consistenza della carne) Brodo di manzo 35-40 min  livello 2

112



iR v TR -

Tempi di cottura / Pulizia e cura

Verdure Patate lesse 6-8 min livello 2
Carciofi (interi) 6-8 min livello | (tagliate in quattro pezzi)

Cavolfiore/broccoli (a rosette) 2-4min livello | Patate non pelate (intere) 8-12 min livello 2
Cavolfiore (intero) 9-1'1 min livello |

Fagiolini (freschi) 3-5min livello I Legumi e cereali

Cavolo rapa (a pezzi) 2-3min livello | Lenticchie (senza ammollo) [0-15 min livello 2
Pannocchie circa 5 min livello | Piselli (decorticati, senza ammollo) 15-18 min livello 2
Verdure miste 2-5min livello I Orzo perlato [5-20 min livello 2
Carote 4-6 min livello |

Peperoni [-2 min livello I Miglio, grano saraceno (senza ammollo)2-3 min livello 2
Cavolo cappuccio 7-10 min livello | Riso integrale (senza ammollo) 7-9 min livello 2
rosso/bianco (a listarelle)

Asparagi bianchi (interi) 3-6 min livello | Avena, frumento, orzo, segale, 8-9 min livello 2
Verza (a listarelle) 2-3min livello | spelta, grano verde (in ammollo)

Depressurizzare la pentola, chiudere il
coperchio e lasciare in ammollo per
circa |5 minuti.

10. Pulizia e cura

Pulizia

Lavare la pentola a pressione dopo ogni utilizzo.

- Staccare la guarnizione dal coperchio e lavare a mano

- Sciacquare l'unita della valvola sotto acqua corrente oppure, se necessario, svitarla e pulirla

- Togliete il manico del coperchio e sciacquatelosotto acqua corrente.

- La pentola, il coperchio (senza guarnizione, unita della valvola e manico del coperchio) e i cestelli possono essere
lavati in lavastoviglie.

Regole:

- Per pulire usare acqua calda con normale detersivo e una spugna o uno spazzolino morbido. Evitare oggetti ap-
puntiti, ruvidi o taglienti. In caso di sporco ostinato sulle pareti interne e sul fondo strofinare con il lato ruvido della
spugna.

- Non fare seccare i resti di cibo e non tenere le pietanze nella pentola per troppo tempo poiché possono formarsi
macchie sull'acciaio e alterazioni sulla superficie.

- Per conservare la superficie dell'acciaio, utilizzare regolarmente i prodotti per la cura dell'acciaio inox Fissler: Sono
particolarmente indicati per rimuovere le macchie biancastre o gli aloni color arcobaleno o le incrostazioni.

- Perla pulizia in lavastoviglie utilizzare solo i normali prodotti ad uso domestico nel dosaggio indicato dal produtto-
re, non utilizzare detersivi per lindustria o detergenti ad alta concentrazione.

Istruzioni per il montaggio dell‘unita della valvola e del manico

Unita della valvola (fig. A-5)

Smontaggio: v. figura R

Allentare la vite di fissaggio (fig/A-21) ruotandola in senso antiorario e staccare I'unita della valvola. Per allentare
questa vite di fissaggio non occorrono strumenti ma e sufficiente una monetina.
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Pulizia e cura / Domande e risposte

Montaggio: v. figura S

Infilare I'unita della valvola (1) dall‘alto nella posizione prestabilita dentro il coperchio (al centro sul perno), awitare la
vite di fissaggio (2) dal basso in senso orario e stringere bene.

Manico del coperchio (fig. A-1)

Smontaggio: v. figura T

Allentare il manico ruotando in senso antiorario la vite di fissaggio (fig. A-19) sul lato interno del coperchio.

Montaggio: v. figura U

Afferrare il manico e applicare il coperchio nella posizione prevista. Girare la vite di fissaggio in senso orario e stringerla.

Conservazione

La guarnizione deve essere conservata in un ambiente buio (protetto dai raggi solari e ultravioletti), asciutto e pulito.
Per far durare la guarnizione pit a lungo ed evitare di schiacciarla mettere il coperchio sulla pentola al contrario.

Manutenzione

| pezzi della pentola a pressione soggetti ad usura devono essere sostituiti periodicamente.
Ulteriori indicazioni al riguardo sono reperibili nel capitolo |2.

11. Domande e risposte

Nota importante:

spegnere il fornello e lasciare raffreddare la pentola a pressione prima di provare a eliminare la causa di un difetto.

Difetto

Possibile causa

Eliminazione della causa del difetto

In fase di precottura sotto
il manico del coperchio
(dalla valvola Euromatic)
esce vapore piu a lungo
del solito

La pentola non e chiusa correttamente.
(Vindicatore sul manico € sul campo
rosso)

Lintensita del calore & troppo bassa.

La grandezza del piano cottura non ¢
adatta alle dimensioni della pentola a
pressione.

Il manico del coperchio & lento.

La valvola Fissler Euromatic o la sua guar-
nizione ad anello € sporca o rovinata.

Chiudere correttamente la pentola. (v.
Capitolo 4) (l'indicatore sul manico € sul
campo verde)

Regolare al massimo la fonte di calore.
Sistemare la pentola a pressione su un
piano di cottura adatto. (v. Capitolo 5)
Stringere la vite di fissaggio del manico
sul lato interno del coperchio.

Pulire o sostituire i pezzi.
(v. Capitolo 13)

In fase di precottura non
fuoriesce vapore.

E stato messo troppo poco liquido nella
pentola.

Lintensita del calore € troppo bassa.

Aggiungere la quantita di liquido minima
necessaria (200-300 ml). (v. Capitolo 5)

Regolare al massimo la fonte di calore.




Domande e risposte

Difetto

Possibile causa

Eliminazione della causa del difetto

Fuoriesce vapore e/o goc-
cioline d'acqua dal bordo
del coperchio prima che
Iindicatore di cottura
cominci a salire.

La guarnizione non € inserita corretta-
mente.

La guarnizione € sporca o danneggiata.
La pentola non e chiusa correttamente.

(Vindicatore sul manico € sul campo
rosso)

Inserire correttamente la guarnizione. (v.
Capitolo 5)

Pulire o sostituire la guarnizione.
Chiudere correttamente la pentola. (v.

Capitolo 4) (l'indicatore sul manico € sul
campo verde)

L'indicatore di cottura
non sale.

Il vapore fuoriesce dal manico.

Il vapore fuoriesce dal bordo del
coperchio.

E stato messo troppo poco liquido nella
pentola.

L'unita della valvola non € serrata
correttamente.

La guarnizione ad anello, la guarnizione
sede valvola e la membrana mobile non
€ montata, & difettosa 0 montata male.

Vedere sopra.

Vedere sopra.

Aggiungere la quantita di liquido minima
necessaria (200-300 ml). (v. Capitolo 5)
Inserire correttamente l'unita della valvola
e serrare la vite di fissaggio.

(v. Capitolo 10)

Sostituire la guarnizione interessata o
montarla correttamente. (v. Capitolo 12)

Fuoriesce vapore dall'unita
della valvola

La temperatura € troppo elevata per il
livello di cottura impostato.
(I'indicatore di cottura € salito oftre il
secondo anello bianco)

L'unita della valvola non é serrata
correttamente.

La guarnizione ad anello, guarnizione
sede valvola e la membrana mobile non
€ montata, ¢ difettosa o montata male.

Abbassare l'intensita di calore. Rego-
lare 'intensita del calore in modo che
lindicatore di cottura non superi la tacca
del livello di cottura desiderato (primo o
secondo anello bianco) durante tutto il
tempo di cottura. (v. Capitolo 6)

Inserire correttamente I'unita della valvola
e serrare la vite di fissaggio
(v. Capitolo 10)

Sostituire la guarnizione interessata o
montarla correttamente. (v. Capitolo 12)
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Domande e risposte

Difetto

Possibile causa

Eliminazione della causa del difetto

Sotto il manico (da Euro-
matic) fuoriesce vapore
anche se lindicatore di
cottura € gia salito.

I’ manico del coperchio ¢ lento.

Guarnizione piatta per la vite di fissaggio
del manico del coperchio o guarnizio-
ne ad anello per Euromatic mancante,
difettosa oppure montata male.

Se fuoriesce molto vapore ¢ possibile
che sia scattato il dispositivo di sicurezza
Euromatic. Cio si verifica quando la
valvola & sporca o difettosa.

Stringere la vite di fissaggio del manico
sul lato interno del coperchio.

Sostituire la guarnizione interessata o
montarla correttamente. (v. Capitolo 12)

Togliere 'unita della valvola e pulirla
oppure sostituirla. (cfr: Capitolo 10 e 12)

Dal bordo del coperchio
fuoriesce molto vapore
anche se lindicatore di
cottura e gia salito.

La guarnizione ¢ difettosa.

La guarnizione ha risposto come dispo-
sitivo di sicurezza. Cio si verifica quando
la valvola ed Euromatic sono sporchi o
difettosi.

Sostituire la guarnizione.
(cfr. Capitolo 5 e 12)

Fare controllare la pentola dal servizio di
assistenza Fissler.

Il vapore fuoriesce sotto
la calotta rotonda nel
manico o nel pulsante di
comando.

La tenuta ¢ difettosa.

Sostituire il manico o fare controllare la
pentola dal servizio di assistenza Fissler.

La pentola non si chiude
con facilita o il pulsante di
comando non esce fuori
quando la pentola viene
chiusa.

I manico del coperchio e/o della pentola
non sono montati correttamente.

Il manico del coperchio ¢ difettoso.

La guarnizione non € inserita corretta-
mente.

La pentola non & chiusa correttamente.
(Vindicatore sul manico € sul campo
rosso)

Controllare il fissaggio dei manici ed
eventualmente stringerli.

Sostituire il manico del coperchio.

Inserire correttamente la guarnizione.
(vedere Capitolo 5)

Chiudere correttamente la pentola. (v.
Capitolo 4)

(indicatore sul manico e sul campo
verde)

La pentola non si apre.

C'é ancora pressione nella pentola.

Euromatic si € inceppato.

Scaricare la pressione nella pentola. (v.
Capitolo 7)

Rilasciare il pulsante di comando. Spinge-
re leggermente il manico verso sinistra.

Il'manico del coperchio
¢ lento.

La vite di fissaggio non & serrata.

Stringere la vite di fissaggio del manico
sul lato interno del coperchio.

| manici della pentola sono
lenti.

Le viti di fissaggio non sono serrate.

Riserrare le viti con il cacciavite.




Manutenzione e ricambi

12. Manutenzione e ricambi

Nota bene

Sostituire regolarmente i pezzi soggetti a usura come guarnizioni e altre parti in gomma dopo circa 400 cotture
oppure dopo 2 anni con ricambi originali Fissler: Se i pezzi presentano evidenti segni di danneggiamento (ad esempio
che presentano indurimenti, screpolature, macchie, surriscaldamento o deformazioni) o non aderiscono perfettamen-
te, devono essere sostituiti immediatamente. L'inosservanza pregiudica il funzionamento e la sicurezza della pentola a
pressione.

Istruzioni per la sostituzione dei pezzi

Guarnizione (fig. A-20)
Vedere Capitolo 5.

Membrana mobile (fig. A-22)

v.figuraV

Allentare I'unita della valvola dal coperchio e staccare la membrana mobile usata sul lato interno del coperchio.
Inserire la nuova membrana mobile dall'interno nel foro del coperchio.Verificare che sia alloggiata correttamente
ruotandola.

Montare l'unita della valvola (vedere Capitolo 10).

Guarnizione ad anello (fig. A-23)

v. figuraW

Allentare I'unita della valvola dal coperchio e rimuovere la vecchia guarnizione ad anello.

Sistemare la nuova guarnizione ad anello nell'apposito spazio interno nel coperchio. Assicurarsi che la guarnizione ad
anello aderisca perfettamente.

Guarnizione sede valvola (fig. A-24)

v. figura X

Allentare I'unita della valvola dal coperchio e rimuovere la guarnizione usata.

Inserire la nuova guarnizione e assicurarsi che aderisca perfettamente su entrambi i lati del coperchio.

Guarnizione ad anello per Euromatic (fig. A-18)

v.figura |

Lo smontaggio e il montaggio awiene sul lato interno del coperchio. Fare attenzione che la guarnizione sia completa-
mente entrata nell'apposita scanalatura.

Euromatic (fig. A-18)

Per lo smontaggio e il montaggio deve essere dapprima tolto il manico del coperchio. Cosi facendo € motto semplice
allentare la vite sul lato interno del coperchio. Staccare Euromatic dal coperchio dopo avere tolto la guarnizione

ad anello. Per il montaggio infilare il nuovo Euromatic senza la guarnizione attraverso il coperchio facendo in modo
che il lato con la sfera bianca appoggi sul lato interno del coperchio. Quindi montare la guarnizione ad anello come
descritto sopra.
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Manutenzione e ricambi

Ricambi

Ricambi Diametro Codice articolo
Guarnizione ad anello (fig.Y-1) 22 cm 600-000-22-795

26 cm 600-000-26-795
Manico per padella a pressione (fig.Y-2) 22 cm 610-300-02-850

26 cm 610-700-04-850
Manico per pentola a pressione (fig.Y-2) 22 cm 610-300-04-850

26 cm 610-700-08-850
Manico laterale per padellaa (fig.Y-3) 22 cm 600-300-02-840
pressione 26 cm 600-700-04-840
Manico laterale per pentola a pressione 22 cm 600-300-04-840
(flg:-3) 26 cm 600-700-08-840

Manico coperchio (fig.Y-4)

tutte le misure

600-000-11-770

Unita della valvola (fig.Y-5)

tutte le misure

600-000-00-700

Membrana mobile (fig.Y-7)

tutte le misure

020-653-00-720

Guarnizione ad anello per unita della valvola
(fig.Y-8)

tutte le misure

021-641-00-780

Guarnizione sede valvola (fig.Y-9)

tutte le misure

020-653-00-740

Set membrana mobile, guarnizione ad anello,
guarnizione sede valvola (fig.Y-7, 8, 9)

tutte le misure

600-000-01-706

Euromatic completo (fig.Y-10)

tutte le misure

011-631-00-750

Guarnizione ad anello per Euromatic (fig.Y-11)

tutte le misure

011-631-00-760

Vite di fissaggio per manico coperchio, con
guarnizione piatta (fig.Y-12)

tutte le misure

600-000-00-712




Manutenzione e ricambi

Accessori
Accessori Diametro Codice articolo
Cestello perforato (incl. treppiede) (fig. Z-1) 22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Cestello non perforato (incl. treppiede) (fig. Z-2) | 22 cm 610-300-00-820
26 cm 610-700-00-820
Coperchio supplementare in vetro (fig. Z-3) 22 cm 021-641-22-600
Coperchio supplementare in metallo (fig. Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700

Tutti i ricambi possono essere acquistati presso il rivenditore specializzato Fissler o nei reparti specializzati dei
grandi magazzini oppure rivolgersi al Servizio di assistenza Fissler (vedere indirizzo al Capitolo |3).

Per consultare I'elenco dei Rivenditori e ricevere ulteriori informazioni visitare www.fissler.com
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Garanzia e servizio

13. Garanzia e servizio

Tutti i prodotti Fissler sono realizzati con cura utilizzando materiali di alta qualita. La qualita dei prodotti viene con-
trollata ripetutamente fino all'utimo stadio di produzione e infine i prodotti vengono sottoposti al rigido collaudo
finale.

3 anni di garanzia del produttore

Tutte le pentole a pressione sono garantite 3 anni dalla data di acquisto. In caso di reclamo restituire al proprio riven-
ditore il prodotto in ogni sua parte unitamente alla prova d'acquisto oppure imballarlo adeguatamente e spedirlo al
Servizio di assistenza Fissler (allindirizzo in calce).

Sono escluse dalla garanzia tutte le parti soggette a usura, come ad es.:
- Guarnizione ad anello

- Anello toroidale

- Guarnizione sede valvola

- Membrana mobile

- Guarnizione ad anello per Euromatic

- Guarnizione piatta per vite di fissaggio del manico del coperchio

Non viene fornita alcuna garanzia per danni cagionati da:

- uso improprio e non conforme

- cattivo uso o negligenza

- riparazioni eseguite non correttamente

- montaggio di ricambi non originali

- azione di agenti chimici o fisici sulla superficie del prodotto
- inosservanza delle presenti istruzioni

10 anni di garanzia per la fornitura dei ricambi

Tutte le parti funzionali della pentola a pressione sono acquistabili come minimo per |0 anni dall'uscita del prodotto
dal commercio.

Indirizzo del Servizio di assistenza clienti

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach

Tel: +49 6781 403 100

Maggiori informazioni sul sito web www.fissler.com
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Breve explicacion sobre la coccién a presién

1. Breve explicacion sobre la coccion a presion

El principio bdsico de la coccidn a presién no ha cambiado desde que se descubrid esta técnica: se utiliza una olla
cerrada herméticamente para cocinar a presion a temperaturas superiores a 100 °C, gracias a que la sobrepresién
que se genera en el interior del recipiente se supera el punto de ebullicion del agua y los tiempos de coccién se
acortan muchisimo. Por lo tanto, cocinar con una olla a presién proporciona un gran ahorro en el tiempo de coc-
cién, hasta un 70 por ciento de media.

Tiempo en minutos
%
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. nmﬂﬂnﬂ

0 Patatas Guisos  Rollode came Lombarda  Sopa de polio

[ Duracion de coccion [ Duracion de coccion
en olla a presion en olla convencional

Al evitar el contacto con el oxigeno se logra, ademds de tiempos de coccidn mds cortos, que los alimentos se coci-
nen conservando todo su sabor y sus propiedades. Las vitaminas, minerales y aromas naturales se mantienen mejor
que con métodos de coccidn tradicionales. Eso se nota en el sabor: el sabor natural de los alimentos es increible-
mente mds intenso.

% de vitamina C
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presién en %
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Advertencias de seguridad

2. Advertencias de seguridad .
Instrucciones de uso
o0
¢ Lea detenidamente el manual de instrucciones y todos los consejos antes de cocinar con la olla a presion O
vitaquick®. Un uso distinto al previsto puede dafar este producto. L
* No deje que otras personas, que no se hayan familiarizado con el manual de instrucciones, utilicen la olla a presién.
* Sipresta la olla a presidn a otras personas, recuerde facilitarles también el manual de instrucciones. w
Supervision —
* Nunca utilice la olla a presién cuando haya nifios cerca. _
Z
Utilizacion de la olla a presion L
« Utilice la olla a presién tnicamente para el uso previsto en el manual de instrucciones (consulte el capitulo 8).
* No utilice nunca la olla o la sartén a presién en el horno. Las asas, las vélvulas y los sistemas de seguridad que- -
darfan dafiados por las altas temperaturas y, por consiguiente, estarfan incapacitados para realizar sus funciones de

seguridad.

» Cuando prepare fritos en la olla presion, hdgalo sin poner la tapa y llene el recipiente con aceite hasta la mitad
como maximo. Nunca frfa alimentos a presién! (consulte el capitulo 8)

* Las ollas a presién 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 presién ya que al preparar estos alimentos suelen formarse o
burbujas de vapor que, al abrir el recipiente, pueden salpicar causando quemaduras.

* La carne cocinada en la olla a presién acumula una presién excesiva en su interior. Por tanto, cuando abra la olla a —
presién, espere un rato antes de pinchar o mover la carne para evitar quemarse.

Seguridad y mantenimiento

* Antes de cada uso, aseglrese de que todas las vélvulas y dispositivos de seguridad estdn en perfecto estado,
funcionan correctamente y estdn limpios. Sélo asf puede garantizarse un correcto funcionamiento. Para mds f’_‘
informacién al respecto, consulte el capitulo 5.

* No realice ningln cambio en la olla a presién. No manipule en forma alguna los dispositivos de seguridad, excepto o

en los casos que figuran en las instrucciones de uso como medidas de mantenimiento. jNunca lubrique las vélvu-

las!

Sustituya las piezas de desgaste, como juntas y otras piezas de goma, de forma periddica aproximadamente L

después de 400 procesos de coccidén o como mdximo cada 2 afos. Utilice siempre piezas originales Fissler. Las

piezas que muestran claros signos de desgaste (endurecidas, agrietadas, decoloradas, sobrecalentadas o deforma-
das) 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 negativamente.

Utilice dnicamente piezas de repuesto originales Fissler: Use siempre ollas y tapas del mismo modelo, asf como

otras piezas de repuesto, fabricadas especificamente para su producto (consulte el capftulo 12).

Por su seguridad, vuelva a apretar de inmediato los tornillos aflojados. L

Por su seguridad, si un asa de pldstico se agrieta o estd dafiada, sustitdyala inmediatamente por piezas de repuesto

originales de Fissler. U

.

S

.

.

.

Funcionamiento de la olla a presion —

* Este producto cocina a presién. Un uso distinto al previsto puede causar quemaduras. Aseglrese de que la olla
estd cerrada antes de ponerla al fuego. Encontrara informacion al respecto en el capitulo 4. No utilice nunca la olla
a presion si la tapa estd mal colocada. L
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Utilice dnicamente las fuentes de calor que se indican en el capitulo 5.

Nunca ponga a calentar la olla a presién sin liquido en el interior; puesto que el sobrecalentamiento podria dafiar
el dispositivo, las vélvulas, los sistemas de seguridad y, también, el fuego sobre el que la asiente. No siga utilizando
la olla a presidn, ya que las funciones de los sistemas de seguridad no estdn garantizados. Lleve su olla a presién al
departamento de atencidn al cliente de Fissler para que la revisen.

Cantidades de llenado minimas: 200-300 ml de agua segin el didmetro de la olla (marca “min”).

En casos extremos de sobrecalentamiento, las partes de pldstico de la olla o el aluminio del fondo podrian
derretirse v licuarse. Si esto ocurriera, apague la fuente de calor y no mueva la olla hasta que se haya enfriado
completamente.Ventile la habitacidn.

Nunca llene la olla mds de dos tercios de su capacidad (marca “max’).

Si va a cocinar alimentos que producen espuma o que aumentan de tamafio durante la coccién, como arroz,
caldos o verduras deshidratadas, llene la olla como méximo hasta la mitad de su capacidad (marca ,,/2").

Cuando cocine habas u otras legumbres, no llene la olla a presién por encima de la marca de 3, ya que los
hollejos podrian subir y bloquear las valvulas.

Nunca deje la olla a presién sin supervision. Regule el suministro de energia de manera que el indicador de cocci-
6n no supere la marca del nivel de coccién correspondiente (primer o segundo anillo blanco). Si no se reduce el
suministro de energfa, el vapor saldrd por la vélvula y la olla perderd liquido. La pérdida de todo el liquido supone
que se queme el contenido pudiendo causar dafios en la olla y en la placa.

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

Apertura de la olla

Nunca abra la olla de forma brusca. Aseglirese de que la presion interna se ha eliminado del todo antes de abrirla.
Para mds informacion al respecto, consulte el capftulo 7.

Agite la olla antes de abrirla para que no salten burbujas de vapor que puedan causarle quemaduras. Esto es
especialmente importante tras la coccidn al vapor rdpida o al enfriar la olla bajo el agua del grifo.

Al dejar salir el vapor mantenga siempre las manos, la cara y cualquier parte del cuerpo fuera de la zona de peli-
gro. De lo contrario, el vapor saliente podria causarle quemaduras. Esto es especialmente importante en la zona
del botdn de cierre cuando se deja salir el vapor rdpido.

Nota importante

.

No utilice la olla a presién cuando la olla o alguna de sus piezas esté dafiada o deformada, o cuando no funcione
tal como se describe en este manual de instrucciones. En estos casos, dirfjase al distribuidor especializado de Fissler
mds cercano o al departamento de atencidn al cliente de Fissler GmbH (consulte la direccidn en el capitulo |3).

Conserve este manual de instrucciones en lugar seguro.

3. Descripcion y ventajas de vitaquick®

Ver imagen A

w

. Mango de la tapa

- desmontable para facilitar la limpieza
Boton de cierre
- para abrir y dejar salir el vapor de la olla

. Indicador de cierre

- indica si la olla estd bien cerrada
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Descripcion y ventajas de vitaquick®

4. Aberturas para la salida de vapor
- durante la coccién breve
- al activarse el Euromatic
- al salir el vapor a través del botén de cierre
. Unidad de valvula de coccion
- con indicador de coccidn
- con vélvula para la limitacién automdtica de presion (dispositivo de regulacién de presidn)
- desmontable para facilitar la limpieza
6. Indicador de coccién grande
- con anillos para ajustar el nivel de coccidn lenta o rdpida
Aberturas para la salida de vapor
- al sobrepasar el nivel de coccidn seleccionado
8. Ayuda para el cierre
- facilita la colocacién de la tapa
9. Tuerca de ayuda para el cierre
- para ayudar al cierre
10. Mango de la olla con tope de deslizamiento
I'l. Proteccién antillamas
- protege las asas en las placas de gas
12. Marcas de llenado
- Marca "“min" que indica el volumen minimo de relleno con liquido
- Marca /2" que indica el volumen mdximo de relleno con recetas que aumentan de volumen
- Marca "max"" que indica el volumen méximo de relleno con platos normales
13. Set de insertos para cocinar al vapor (segin modelo)
- con perforacion alargada para una difusién del vapor éptima
- con puentes de apoyo para una circulacién del vapor libre incluso con alimentos grandes
- con soporte de tres pies
14. Cuerpo de olla cénico
- para apilar las ollas del mismo didmetro
I5. Fondo Super-Thermic/Fondo cookstar apto para cualquier tipo de cocinas (segiin modelo)
- vélido para todo tipo de placas, incluso de induccidn
16.Asa opuesta
- con empufadura grande para una manipulacién mds segura
17. Leva de seguridad (dispositivo de seguridad)
- evita la formacién de presién cuando la olla no estd bien cerrada
18. Euromatic de Fissler (dispositivo de seguridad)
- para la coccién breve automdtica
- evita la formacién de presién cuando la olla no estd bien cerrada
- limita automdticamente la presién
- impide abrir la olla cuando sigue habiendo presién
19.Tornillo de fijacién del mango de la tapa
- sin necesidad de herramientas
- con junta plana fija en la tapa
20. Junta (dispositivo de seguridad)
- fabricada en silicona de gran calidad
- con bolsas de seguridad que limitan la presién
21.Tornillo para fijar la unidad de valvula de coccién
- con ranura para poder aflojarlo con una moneda sin necesidad de utilizar herramientas
22. Membrana de silicona
- para proteger el seméforo indicador del nivel coccidn
23. Junta térica
- para hermetizar la unidad de vélvula de coccidn
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Descripcion y ventajas de vitaquick®/ Antes del primer uso

24. )unta de asiento de valvula
- para hermetizar la vdlvula de coccidn

Ver imagen B/BI
a. Distintivo CE (indica que el producto cumple las directrices de la CE sobre ollas a presion)
. Volumen neto (distinto al volumen Util)

c. Maxima presién de servicio (maxima presién de control permitida de la valvula de coccién)

d. Fecha de fabricacién (semana/afio)

e. Ps= presién maxima permitida

f. Pc= presidn de coccidn. Para las presiones de coccién de su aparato, véase Capitulo 6
“Eleccién del nivel de coccidn”

4. Antes del primer uso
Antes de utilizarla por primera vez, familiaricese con la olla y su manejo.

Apertura de la olla

Véase imagen C
Presione el botdn de cierre (Fig. A-2) del mango de la tapa en la direccién de la flecha y gire la tapa hasta el tope
derecho.Ya puede retirar la tapa.

Ayuda para el cierre

La tapa dispone de una lenglieta metdlica sefialada con la palabra “Close” (Cerrar) (Fig. A-8) y de una tuerca contra-
puesta (Fig. A-9) en el mango de la olla que sirve para facilitar la colocacién de la tapa.

Cierre de la olla

Véase imagen D

Coloque la tapa ligeramente inclinada sobre la ayuda para el cierre en la tuerca del mango de la olla y, a continuacion,
bdjela. Dos puntos rojos, en la ayuda para el cierre y en el mango de la olla, indican la posicién correcta de la tapa. Si
ambos puntos coinciden, la tapa puede colocarse.

Véase imagen E

Para cerrar la tapa, girela hacia el tope izquierdo hasta que oiga un clic.

Indicador de cierre

Véase imagen F
Sila olla estd bien cerrada y preparada para el uso, el indicador de cierre (Fig. A-3) lo indicard 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 presién. Ello eliminard cual-
quier particula de suciedad del pulimento y otras impurezas.

Recomendamos en los subsiguientes usos el limpiador de acero inoxidable de Fissler (u otro producto para el cuiado
de las piezas de acero inoxidable) para la olla y la tapa. Ello hard que el acero inoxidable sea mds resistente a la
exposicidn de las sales o a las sustancias dcidas. Los residuos de este producto deben ser eliminados perfectamente
lavando la olla en profundidad. Use el producto tantas veces como necesite o cuando note cambios en la apariencia
del acero inoxidable.
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Consejos para el uso

5. Consejos para el uso

Dispositivos de seguridad

La olla a presién vitaquick® incluye distintos dispositivos que garantizan su uso seguro. Antes de cada uso, compru-
ebe el correcto funcionamiento de los siguientes dispositivos de seguridad y no los altere bajo ninglin concepto.
Aseglrese de que la unidad de vélvula de coccidn y el mango de la tapa estdn correctamente montados y fijados
antes de empezar la coccidn. Para mds informacion al respecto, consulte el capitulo 10.

Unidad de vélvula de coccién (Fig. A-5)

Véase imagen G

Retire la unidad de vélvula de control de la tapa. Compruebe si al presionarla, el indicador de coccidn (1) y el cuerpo
de la vélvula (2) se mueven libremente y regresan por si mismos a su posicién original.

Euromatic (Fig. A-18)

Véase imagen H+I

Aseglrese de que el Euromatic esté limpio y se mueva libremente en la tapa.

La junta tdrica no debe sobresalir de su entalladura.

Véase imagen |

Presione con el dedo la bola blanca del Euromatic para comprobar que no se pega, sino que se mueve libremente y
que regresa a su posicion original.

Junta (Fig. A-20) y leva de seguridad (Fig. A-17)

Véase imagen K

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

Coloque la junta de forma que quede completamente plana debajo del borde curvado 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 presién por el
borde de la tapa.

Volumen de relleno

Véase imagen L

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

Para hacer mds sencilla la dosificacién, en el interior de la olla hay unas marcas.

“min*

Para generar vapor; segin el didmetro de la olla, debe haber al menos 200-300 ml de liquido, independientemente
de siva a cocinar con inserto o no. Nunca ponga la olla a presidn al fuego si no estd llena con el volumen minimo de
liquido (marca “min”).

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

La olla a presién debe llenarse como mdximo hasta dos tercios de su capacidad para garantizar un funcionamiento
seguro (marca “max”).
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Consejos para el uso
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Siva a cocinar alimentos que producen espuma o que aumentan de tamafio durante la coccién, como arroz, caldos
o verduras deshidratadas, llene la olla como maximo hasta la mitad de su capacidad (marca ,,/2").

“V3“
Cuando cocine habas u otras legumbres, no llene la olla a presién por encima de la marca de ¥3 (consulte la marca
de ¥3), ya que los hollejos podrian subir y bloquear las vélvulas.

Nota importante:

Nunca cocine sin el liquido suficiente y aseglirese de que este no se evapore por completo. De no tenerse en
cuenta esta instruccion la comida podria quemarse y la olla, las asas, las vélvulas, los sistemas de seguridad y el
propio fuego podrian quedar dafiados. No siga utilizando la olla a presion, ya que las funciones de las vélvulas y
los sistemas de seguridad no estan garantizados. Lleve su olla a presién al departamento de atencién al cliente de
Fissler para que la revisen (consulte las instrucciones de seguridad).

Propiedades de la placa

El fondo Super-Thermic encapsulado garantiza una buena absorcidn, distribucidn y acumulacién del calor y es apto
para todo tipo de placas, incluidas las de induccién.

@ 2250 sh:? QQQ
WY
B
Regulacion de la placa
Niveles de coccién de la placa
I-12 niveles 1-9 niveles |-6 niveles |-3 niveles
Dorar (con la olla abierta) 9-12 6-9 4-6 2-3
Coccidn breve, vaciar el aire 12 9 6 3
Terminar de cocer, cocinar al 16 |4 13 vl
vapor, calentar, descongelar

Estos niveles son valores orientativos. En las placas de induccidn es posible seleccionar niveles mds bajos segin la
potencia disponible. Tenga también en cuenta las instrucciones de uso de la placa.

La olla a presién abierta no se puede colocar vacia ni con aceite durante mds de 2 minutos sobre una placa a la
méxima potencia ya que, en caso de sobrecalentamiento, el fondo podria adquirir un tono dorado (aunque esta
coloracién no afectarfa al funcionamiento).

Eléctrica/ vitroceramica (irradiacién/ halégena): la zona de coccién de la placa debe tener un didmetro igual o
inferior al del fondo de la olla.

Placa de gas: coloque el recipiente centrado y evite que la llama sobresalga. Las llamas pueden dafiar las asas de
pldstico.

Induccioén: coloque el recipiente centrado sobre la zona de coccién. El tamafio del fondo de la olla debe coincidir o
ser mayor que la zona de coccién de la placa ya que, de lo contrario, existe la posibilidad de que la placa no tenga
efecto sobre el fondo de la olla.
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Consejos para el uso / Cocinar con vitaquick®

Indicaciones especiales para las placas de induccién: para evitar el sobrecalentamiento y cualquier dafio al 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 ningin
defecto en la placa ni en la olla.

Consejos para ahorrar energia

- Al cocinar en los niveles de coccidn lenta o coccidn rdpida, ajuste la placa de manera que el indicador de coccidn
no sobrepase la marca del nivel de coccidn correspondiente.

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

- El'tamafio del recipiente debe corresponder al volumen de la receta que se 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 enfriamiento.

6. Cocinar con vitaquick®

La olla a presién permite preparar innumerables platos con distintas técnicas:

asar o estofar, dorar y freir (sin tapa) asi como descongelar; preparar conservas o deshidratar: En el capitulo 8 encont-
rard mds informacién sobre las posibilidades de uso de su olla a presién asi como sobre la utilizacién de los insertos.
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 continuacién, coloque la tapa y cierre la olla.
Cuando el indicador de cierre (Fig. A-3) del mango de la tapa esté verde, la olla estard preparada para la coccién
(consulte el capitulo 4).

Eleccion del nivel de coccion

Con vitaquick® puede elegir entre dos niveles de coccidn: coccidn lenta y coccidn rdpida. La tabla con los tiempos de
coccidn (capitulo 9) incluye algunas recomendaciones para seleccionar el nivel de coccidn.

Nivel de coccion |, aprox. 109 °C (nivel moderado)
(40 kPa de presién de trabajo)

Para ingredientes delicados como pescado o verduras

Nivel de coccidn 2,aprox. 117 °C (nivel rdpido)
(80 kPa de presién de trabajo)

Para los demds platos, como carne o guisos

Coccion breve y vaciar el aire

Caliente la olla a presién a la mdxima potencia de la placa.

Por delante del mango de la tapa (Fig. A-4) sale vapory 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 forma-
cién de presién. Poco después, empieza a ascender el indicador de coccién (Fig. A-6).
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Cocinar con vitaquick®

Indicador de coccion

El indicador de coccién muestra mediante dos marcas (anillos blancos) que se ha alcanzado el nivel de coccidén
deseado.

Véase imagen M
Primer anillo:
“Se ha alcanzado el nivel de coccién | (nivel de coccidn lenta)*

Para cocinar con el nivel de coccidn lenta, un poco antes de que se vea el primer anillo blanco, reduzca la potencia
de su placa y ajustela de forma que el anillo permanezca visible durante toda la coccidn, sin que llegue a sobrepasar-
se.

Véase imagen N
Segundo anillo:
"Se ha alcanzado el nivel de coccidén 2 (nivel de coccidn répida)*

Para cocinar con el nivel de coccidn rdpida, reduzca un poco la potencia en el momento en que empiece a verse el
primer anillo blanco. A continuacién, ajuste la potencia de su placa de forma que, durante toda la coccidn, el segundo
anillo blanco permanezca visible pero no se sobrepase.

Si el indicador de coccidn sigue subiendo una vez que aparece el segundo anillo blanco, se oye un pitido y sale vapor
por la vdlvula de coccidn. Esto significa que la potencia es excesiva y debe reducirse, o de lo contrario, se evaporard
todo el liquido de la olla.

Nota importante:
Aseglirese de que el contenido de la olla a presion no pierda todo el liquido a causa de la salida de vapor (consul-
te las notas del capitulo 5).

Tiempos de coccion

Los tiempos de coccidn se empiezan a contar desde que se alcanza el nivel de coccién seleccionado
(primer o segundo anillo blanco).
En el capitulo 9 encontrard consejos sobre los tiempos de coccién de distintos alimentos.

Normas basicas:

I. El tiempo de coccién en el nivel 2 corresponde a aprox. /4 - ¥3 del tiempo de coccién normal.

2. El tiempo de coccidn en el nivel | es aproximadamente un 50% mads 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 coccién habitual Tiempo de coccidn en el nivel 2 | Tiempo de coccidn en el nivel |

aprox. 30 min aprox. |2 min aprox. |8 min

Cuando finalice el tiempo de coccion, retire la olla del fuego y deje salir la presion (consulte las indicaciones del
capitulo siguiente). No abra la olla hasta que haya salido toda la presion.
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7. Despresurizador de vitaquick®

Nota importante:

No fuerce nunca la olla a presiéon para abrirla; sélo se abrira cuando el indicador de coccién haya descendido del
todo y al accionar el botén de cierre ya no salga vapor. Si la olla ya no tiene presion, el botén de cierre se puede
introducir completamente hacia el interior para poder abrir la olla.

Antes de abrir la olla agitela ligeramente para deshacer las posibles burbujas de vapor que puedan haberse
formado en el contenido. De no hacerlo, existe la posibilidad de que sufra quemaduras a causa del vapor o de
salpicaduras del alimento caliente.

Existen 3 posibilidades para extraer la presion de su vitaquick®.

El tipo de salida de vapor debe seleccionarse segln la receta que se ha preparado.

Con platos que producen espuma o que aumentan su volumen, como por ejemplo, legumbres, sopas o guisos, o in-
cluso con recetas con ingredientes que se cocinan con piel que pueda romperse, como patatas hervidas con piel, se
deben seleccionar métodos para reducir la presién paulatinamente, de lo contrario podrian salpicar o la piel podria
despedazarse.

Método |
“Salida rdpida de vapor con el botén de cierre"

Véase imagen O

Al presionar un poco el botén de cierre (Fig A-2) en la direccidn de la flecha, el vapor sale por la parte delantera del
mango de la tapa (Fig A-4). Mantenga pulsado el botén hasta que el indicador de coccién haya descendido del todo
y no salga mds vapor.

Suelte el botdn, agite ligeramente la olla y presione de nuevo el botdn de cierre. Repita este proceso hasta que

deje de salir vapor: Cuando la olla ya no tiene presion, el Euromatic desciende. Ahora el botén 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 podrd introducir del todo. Esto es normal v sirve para que
la olla no se abra por descuido cuando aun tiene presidn. 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 coccién descienda del todo.

Después, presione un poco el botén de cierre para dejar salir la presién 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 botén. Repita este proceso hasta
que deje de salir vapor. Cuando la olla ya no tiene 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 coccidn largo.

Método 3
“Salida rdpida de vapor bajo el agua del grifo”
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Salida de vapor / Posibilidades de uso

Véase 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 sob-
re el mango de la tapa ni sobre la unidad de vélvula de coccidn) hasta que el indicador de coccién haya descendido
del todo.

Después, presione un poco el botdn de cierre para dejar salir la presidon 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 tiene presion, el Euromatic desciende. Ahora el botdn de cierre se
puede introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

8. Posibilidades de uso

Estofar carne

Estofar carne supone dorary cocer la carne a fuego lento. Primero hay que dorar bien la carne para después cocerla
con liquido.

Caliente la olla o sartén a presidn sin aceite a temperatura media (potencia %3).

Vierta en el recipiente unas gotas de agua fria. Cuando se conviertan en perlitas transparentes y “bailen” en la olla,

se habrd alcanzado la temperatura correcta para dorar la carne con o sin aceite. Antes de afiadir el aceite o de

introducir la carne, retire el agua de la olla con cuidado, por ejemplo, con un pafio de cocina.

* Presione con fuerza la carne. Tras unos pocos minutos, la carne se despega del fondo y se le puede dar la vuelta.
Afiada los demds ingredientes como lo harfa normalmente.

* Afada la cantidad de liquido indicada en la receta, pero al menos 200-300 ml (consulte el capitulo 5).

Cierre la olla.

Ponga al fuego y ajuste el nivel de coccién deseado (consulte capitulo 6).

Nota: normalmente, la carne se cocina en el nivel 2. Consulte el capftulo 9.

Sopas y guisos

Las sopas y guisos siempre se preparan sin el inserto.

Llene la olla hasta %3 de su capacidad como méximo (marca “max”). Si la receta que va a preparar produce espu-
ma o salpica, llene la olla sélo hasta la mitad (marca*/2").

* Primero, hierva la sopa sin la tapa para poder espumaria bien.

* A continuacién, remueva.

Cierre la olla.

* Ponga al fuego y ajuste el nivel de coccidn deseado (consulte capitulo 6).

Nota: las sopas y guisos suelen prepararse en el nivel 2. Consulte el capftulo 9.

Verduras y patatas
Las verduras y otros ingredientes delicados se preparan perfectamente al vapor con el inserto perforado. Los acces-

orios suministrados dependen de cada modelo y pueden adquirirse también por separado.

* Llene la olla con al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”); si lo desea, puede afiadir hierbas, especias o vino.
» Coloque las verduras lavadas en el inserto perforado e introduzcalo sobre el tripode en la olla.
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* Cierre la olla.
* Ponga al fuego y ajuste el nivel de coccidn deseado (consulte capitulo 6).

Nota: las verduras suelen prepararse en el Nivel |. Consulte el capitulo 9.

Preparacion de arroz

El arroz se puede cocer sobre el fondo de la olla a presién sin necesidad de ningtin inserto.
Preparacién de arroz blanco:

Introduzca en la olla el doble de agua que de arroz.

Afada sal al gusto.

« Tenga en cuenta el volumen minimo de llenado.

Cierre la olla.

* Ponga al fuego vy ajuste el nivel de coccidn 2 (segundo anillo blanco)

* Cueza en el nivel 2 durante 7-9 minutos y, a continuacion, deje salir el vapor y abra la olla.

* También puede retirar la olla del fuego, poner aparte y dejar que el arroz se haga lentamente durante aprox. |5
minutos. A continuacién, abra la olla.

Nota: el arroz también se puede preparar en el inserto no perforado. Para ello, afiada la cantidad minima de liquido
a la olla. Después, introduzca el inserto no perforado en la olla con aproximadamente la misma cantidad de arroz
que de agua.

Preparacion de pescado

El pescado se puede preparar cocido con la cantidad minima de liquido sobre el fondo de la olla o al vapor sobre el
inserto perforado.

Nota: el pescado se prepara en el nivel |. Consulte el capitulo 9.

Freir

Para freir en la olla a presion nunca se debe colocar la tapa.

Para prevenir quemaduras por la espuma o salpicaduras del aceite, aseglirese de que su olla tiene la altura suficiente

para los alimentos que usted va a cocinar.

* Llene la olla como maximo hasta la mitad de su capacidad (marca ™)

 Caliente el aceite a fuego medio sin dejar que se queme.

* La correcta temperatura para freir se habrd alcanzado cuando al introducir el mango de una cuchara de madera,
se levante una ampolla alrededor del mango.

* No coloque nunca la tapa.

5"") con aceite.

Preparacion de alimentos congelados

Es muy facil preparar alimentos congelados en la olla a presién.

» Carne:antes de dorar la carne, deje que se descongele un poco

* Alimentos sin salsa: coloque el producto dentro de la olla sobre el inserto perforado

* Recetas con salsa: coloque el producto dentro de la olla sobre el inserto no perforado
* Afada al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”) a la olla.

» Ciérrela.

* Ponga al fuego vy ajuste el nivel de coccidn deseado (consulte capitulo 6).
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Posibilidades de uso

Preparar conservas

La olla rdpida también se puede utilizar para prepara conservas. Segin el tamafio de los recipientes, debe utilizar el
modelo de 4,5 litros o uno superior.

* Llene los recipientes hasta aproximadamente un dedo del borde y ciérrelos.
* Afada al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”) a la olla.

* Introduzca los recipientes en la olla sobre el inserto perforado.

 Cierre la olla.

* Ponga al fuego vy ajuste el nivel de coccidn deseado (consulte capitulo 6).

Nota sobre los tiempos de preparacion:

Mermeladas Nivel | [-2 min

Conservas de fruta y encurtidos Nivel | 8-10 min
Verduras/ carne Nivel 2 20-25 min

Deje salir el vapor lentamente, de lo contrario los recipientes podrian resquebrajarse.

Extraccion de jugos

Para extraer el juego de pequefias cantidades de fruta son necesarios el inserto perforado y el inserto no perforado.

» Cuando vaya a preparar conservas, utilice Unicamente ingredientes que estén en buenas condiciones.
Prepare la fruta.

* Afada al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”) a la olla.

Coloque la fruta sobre el inserto perforado.

» Coloque el inserto perforado sobre el inserto no perforado e introduzcalos en la olla.

Cierre la olla.

Ponga al fuego y ajuste el nivel de coccidn 2 (segundo anillo blanco) (consulte capitulo 6).

Nota sobre los tiempos de deshidratacion:

Bayas Nivel 2 12 min

Frutas con hueso Nivel 2 |8 min

Deje que la olla se enfrie lentamente dejando salir el vapor poco a poco.
Esterilizacion

Los biberones y otros elementos de uso cotidiano, nunca los destinados al sector médico, se pueden esterilizar en la
olla a presion.

* Afiada al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”) a la olla.

» Coloque los biberones boca abajo en el inserto perforado.

* Cierre la olla.

* Ponga al fuego, ajuste el nivel de coccién 2 (segundo anillo blanco) y esterilice durante 20 minutos.

Deje que la olla se enfrie lentamente dejando salir el vapor poco a poco.



Posibilidades de uso / Tiempos de coccion

Preparacion de meniis completos

Gracias a los accesorios puede preparar distintos platos al mismo tiempo.

Normas:

» Cocine el pescado sobre las verduras.

* Cocine las verduras sobre la carne.

* Introduzca y cocine los platos con tiempos de coccién parecidos al mismo tiempo.

* En el caso de platos con distintos tiempos de coccidn largos, introduzca y cocine primero los que tengan un
tiempo de coccién mds largo. Tan pronto como el tiempo de coccidn que le queda a un plato sea igual al tiempo
de coccidn del segundo, retire la olla del fuego, deje salir el vapor; abra la olla, introduzca el resto de los platos y
ponga al fuego hasta terminar la coccion.

* Como al abrir la olla se pierde vapor, al principio de la coccién debe afiadir al menos 300 ml de liquido a la olla.

Ejemplo:
Rollo de carne (20 min) con patatas hervidas (8 min).

Coloque primero el rollo de carne en la olla y cocine a nivel 2 durante 12 minutos. A continuacién, retire la olla del

fuego, deje salir el vapor y dbrala. Coloque las patatas en el inserto perforado con el tripode sobre la carne. Cierre la
tapa, cueza brevemente y siga cocinando 8 minutos mds a nivel 2.

9. Tiempos de coccion

Los tiempos de coccidn indicados aqui son valores orientativos que hacen referencia a recetas para unas 2-3 personas.

En general, se aplica lo siguiente:

- El tiempo de coccidn en el nivel 2 corresponde a aprox. /2 a ¥3 del tiempo de coccidn normal.

- Eltiempo de coccidn del nivel | es aproximadamente un 50% mds largo que en el nivel 2.

- Los tiempos de coccién pueden variar con el mismo tipo de alimento segiin su cantidad,
forma, tamafio y consistencia.

- Cuanto mayor sea la cantidad, mds largo serd el tiempo de coccidn.

- Cuanto mds pequefios estén cortados los ingredientes, mds se acortard el tiempo de coccidn.

Ejemplo:
patatas con piel (enteras) aprox. |2 minutos, patatas hervidas (en mitades o cuartos) aprox. 8 minutos

Si utiliza los tiempos indicados como referencia, muy pronto encontrard los tiempos que mejor se ajustan a sus
preferencias.

Si no estd seguro sobre el tiempo de coccidn necesario, seleccione el tiempo inmediatamente mds corto. Siempre
podrd prolongarlo si es necesario.
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Tiempos de coccién

Cerdo Sopas y guisos
Carne de cerdo guisada [0-15min  Nivel 2 Sopa de verduras 4-6 min  Nivel 2
Asado de cerdo 30-35min  Nivel 2 Sopa de patata 6-8 min  Nivel 2
Codillo de cerdo 3540 min Nivel 2 Sopa de gulasch 15-20 min  Nivel 2
Pierna de cerdo, fresca 3540 min Nivel 2 Caldo de carne 35-40 min Nivel 2
Ternera y vacuno Verduras
Ternera (troceada) 2-5min  Nivel 2 Alcachofas (enteras) 6-8 min  Nivel |
Asado de ternera 20-25 min  Nivel 2 Coliflor/ brécol (troceados) 2-4min  Nivel |
Pierna de ternera 25-30 min - Nivel 2 Coliflor (entera) 9-11 min  Nivel |
Judfas verdes (frescas) 3-5min Nivel |
Guiso de carne de vaca 20-25 min  Nivel 2 Colinabo (enteros) 2-3min  Nivel |
Chuletas (para sopa) 20-22 min - Nivel 2 Mazorcas de maiz aprox.5 min  Nivel |
Rollo de carne/ asado 20-25min  Nivel 2 Menestra de verduras 2-5min  Nivel |
Asado de carne adobada/ solomillo 30-40 min  Nivel 2 Zanahorias 4-6 min  Nivel |
Asado de vaca 30-40 min Nivel 2 Pimientos [-2min Nivel |
Tafelspitz (plato tipico austriaco) ~ 30-40 min  Nivel 2 Repollo blanco o rojo (en juliana) ~ 7-10 min ~ Nivel |
Espdrragos blancos (enteros) 3-6 min  Nivel |
Aves Lombarda (en juliana) 2-3min  Nivel |
Pechuga o muslos de pollo 15-20 min ~ Nivel 2
Pechuga o muslos de pavo 18-20 min  Nivel 2 Patatas hervidas (en cuartos) 6-8 min  Nivel 2
Gallina (segiin tamafio y edad) 25-35min  Nivel 2 Patatas con piel (enteras) 8-12 min Nivel 2
Caza y cordero Legumbres y cereales
Lomo de corzo 20-25min  Nivel 2 Lentejas (sin remojo) [0-15 min  Nivel 2
Asado de venado 20-25min  Nivel 2 Guisantes (sin vaina y sin remojo)  15-18 min  Nivel 2
Guiso de ciervo [5-20 min - Nivel 2 Cebada [5-20 min  Nivel 2
Asado de ciervo 25-30 min - Nivel 2
Guiso de jabalf 15-20 min  Nivel 2 Millo, trigo negro (sin remojo) 2-3min  Nivel 2
Asado de jabalf 25-30 min - Nivel 2 Arroz natural (sin remojo) 7-9 min  Nivel 2
Asado de conejo 15-25 min  Nivel 2
Ragl de cordero [0-15min  Nivel 2 Avena, trigo, cebada, centeno, 8-9 min  Nivel 2
Asado de cordero 20-25 min  Nivel 2 espelta, granos de espelta verde
(en remojo)
Pescado Haga salir la presién y deje reposar
Ragl de pescado 3-4min  Nivel | la olla con la tapa puesta aprox. |5
Salmon 6-8 min  Nivel | minutos.
Mero 3-5min  Nivel |
Abadejo 6-7 min Nivel |
Perca 3-6 min  Nivel |
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Limpieza y cuidados

10. Limpieza y cuidados

Limpieza

Limpie la olla después de cada uso.

- Retire la junta de la tapa y ldvela a mano.

- Enjuague la unidad de vélvula de coccidn debajo del grifo o, si fuera necesario, retirela y limpiela.

- Quite el asa de la tapa y enjudguela bajo un chorro de agua.

- La olla, la tapa (sin junta, unidad de valvula de coccidn 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 comdn 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 el lado més fuerte del estropajo.

- No deje que se sequen los restos de comida dentro de la olla ni la utilice para guardar platos durante mucho
tiempo, ya que pueden producir manchas y alteraciones en el acero inoxidable de las superficies.

- Para conservar las superficies de acero inoxidable, utilice cada cierto tiempo el producto especifico de Fissler para
cuidado del acero inoxidable. Este producto estd especialmente recomendado para eliminar manchas o peliculas
blancas o tornasoladas.

- Silava la olla en el lavavajillas utilice dnicamente productos domésticos siguiendo la dosis recomendada por el
fabricante, nunca productos industriales ni limpiadores concentrados.

Montaje de la unidad de valvula de coccion y el mango de la tapa

Vilvula de control de coccion (Fig. A-5)

Desmontaje: Véase imagen R

Afloje el tornillo de fijacién (Fig.A-21) girdndolo en sentido contrario a las agujas del reloj y retire la unidad de vélvu-
la de coccidn. Para hacerlo, sélo se necesita una moneda, no herramientas.

Montaje:Véase imagen S

Coloque la unidad de valvula de coccidn (1) en la tapa en la posicién indicada centrdndola en el perno desde fuera y
atornille el tornillo de fijacién (2) por dentro en el sentido de las agujas del reloj hasta que quede bien apretado.

Mango de la tapa (Fig. A-1)

Desmontaje:Véase imagen T

Desmonte el mango de la tapa girando el tornillo de fijacién (Fig. A-19) por el lado interior de la tapa en el sentido
contrario a las agujas del reloj.

Montaje:Véase imagen U

Sujete el mango de la tapa y coloque la tapa en la posicién 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 conservacién de la junta, cuando limpie la olla, coloque la tapa del revés sobre la olla para no presionar la
junta.

Mantenimiento

Las piezas de desgaste de la olla deben sustituirse cada cierto tiempo.
Para mds informacion al respecto, consulte el capftulo 12.
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Preguntas y respuestas

11. Preguntas y respuestas

Nota importante:

apague la zona de coccidn y deje que la olla se enfrie antes de intentar subsanar cualquier tipo de anomalfa.

Anomalia

Causa posible

Solucion

Durante la coccién breve
sale vapor durante mds
tiempo de lo normal por
debajo del mango de la
tapa (en el Euromatic)

La olla no estd bien cerrada.

(La indicacién del mango de la tapa estd
en rojo)

El suministro de energfa es insuficiente.
El tamafio de la zona de coccién no es

adecuado para el tamafio de la olla.

El mango de la tapa estd suelto.

El Euromatic de Fissler o la junta tdrica

correspondiente estdn sucios o dafiados.

Cierre la olla correctamente. (capftulo 4)
(La indicacién del mango de la tapa estd
en verde)

Ajuste la potencia mdxima de la fuente
de calor:

Coloque la olla en la zona de coccidn
del tamafio adecuado. (capitulo 5)

Apriete el tornillo de fijacién del mango
de la tapa por el lado interior de la tapa.

Limpie o sustituya las piezas.
(capftulo 13)

Durante la coccién breve
no sale vapor.

No se ha afiadido liquido suficiente a
la olla.

El suministro de energia es insuficiente.

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

Ajuste la potencia méxima de la fuente
de calor:

Sale vapor y/o agua por
el borde de la tapa antes
de que el indicador de
coccidn empiece a subir.

La junta no estd bien colocada.

La junta estd sucia o dafiada.

La olla no estd bien cerrada.
(La indicacién del mango de la tapa estd
en rojo)

Coloque la junta correctamente. (capitulo
5)

Limpie o sustituya la junta.
Cierre la olla correctamente. (capftulo 4)

(La indicacion del mango de la tapa estd
en verde)




Preguntas y respuestas

Anomalia Causa posible Soluciéon
El indicador de coccidn Sale vapor por el mango de la tapa. Ver arriba.
no sube.

Sale vapor por el borde de la tapa. Ver arriba.

No se ha afiadido liquido suficiente a
la olla.

La unidad de vélvula de coccidén de
coccion estd mal atornillada.

La junta tdrica, la junta del asiento de
vélvula o la membrana de silicona, estdn
defectuosas o mal colocadas.

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

Coloque la unidad de valvula de coccién
correctamente y apriete el tornillo de
fijacion. (capitulo 10)

Sustituya la junta afectada o coléquela
correctamente. (capitulo 12)

Sale vapor de la unidad de
vdlvula de coccion.

La temperatura es demasiado alta para
el nivel de coccidn ajustado.

(El indicador de coccidn ha seguido
subiendo hasta el segundo anillo blanco)

La unidad de vélvula de coccidn estd
mal atornillada.

La junta tdrica, la junta del asiento de
vadlvula o la membrana de silicona, estan
defectuosas o mal colocadas.

Baje la potencia de la zona de coccidn.
Compruebe que el suministro de
energia estd ajustado de manera que
el indicador de coccidn esté en verde
durante todo el tiempo de coccidn.
(capitulo 6)

Coloque la unidad de valvula de coccién
correctamente y apriete el tornillo de
fijacion. (capitulo 10)

Sustituya la junta afectada o coldquela
correctamente. (capitulo 12)

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

El mango de la tapa estd suelto.

La junta plana del tornillo de fijacién del
mango de la tapa o la junta tdrica del
Euromatic faltan, estan defectuosas o mal
colocadas.

Si sale una gran cantidad de vapor; el
Euromatic puede haber reaccionado
como dispositivo de seguridad. Esto
ocurre cuando la vdlvula de coccidn estd
sucia o defectuosa.

Apriete el tornillo de fijacién del mango
de la tapa por el lado interior de la
misma.

Cambie la junta afectada o coldquela
correctamente. (capitulo 12)

Retire la unidad de vdlvula de coccidén y
limpiela o sustitdyala. (capitulo 10, 12)
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Preguntas y respuestas

Anomalia

Causa posible

Solucion

Sale mucho vapor por el
borde de la tapa aunque
el indicador de coccién ya
ha subido.

La junta estd defectuosa.

La junta ha actuado como dispositivo de
seguridad. Esto ocurre cuando la vélvula
de coccidn y el Euromatic estdn sucios o
defectuosos.

Sustituya la junta. (capitulo 5,12)

Solicite al servicio de atencidn al cliente
de Fissler que lo compruebe.

Sale vapor por debajo de
la cubierta redonda del
mango de la tapa o del
botdn de cierre.

Hay una junta defectuosa.

Sustituya el mango de la tapa o acuda al
servicio de atencidn al cliente de Fissler
para que lo compruebe.

Es muy dificil cerrar la olla
o el botdn de cierre no
sale al cerrarla.

El mango de la tapa o de la olla estdn
mal colocados.

El mango de la tapa estd defectuoso.
La junta no estd bien colocada.

La olla no estd bien cerrada.

(La indicacién del mango de la tapa estd
en rojo)

Compruebe que el asa y los mangos
estén bien colocados y, en caso necesario,
apriételos.

Sustituya el mango de la tapa.

Coloque la junta correctamente. (consul-
te el capitulo 5)

Cierre la olla correctamente. (capitulo 4)
(La indicacién del mango de la tapa estd
en verde)

La olla no se puede abrir.

Queda presién en la olla.

El Euromatic se ha atascado.

Deje salir la presién de la olla. (capitulo 7)

Suelte el botdn de cierre. Presione el
mango de la tapa hacia la izquierda.

El mango de la tapa estd
suelto.

El tornillo de sujecidn no estd bien
apretado.

Apriete el tornillo de fijacion del
mango de la tapa por el lado interior
de la misma.

El asa y el mango de la olla
estdn sueltos.

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

Apriete los tornillos con un destornil-
lador.




Mantenimiento y piezas de repuesto

12. Mantenimiento y piezas de repuesto

Tenga en cuenta lo siguiente

Sustituya las piezas de desgaste, como juntas y otras piezas de goma, de forma periddica aproximadamente después
de 400 procesos de coccién o como maximo cada 2 afos. Utilice siempre piezas originales Fissler: Las piezas que
muestran claros signos de desgaste (endurecidas, agrietadas, decoloradas, sobrecalentadas o deformadas) 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 negativamente.

Indicaciones sobre la sustitucion de piezas

Junta (Fig. A-20)
Consulte el capitulo 5.

Membrana de silicona (Fig. A-22)

Véase imagenV

Desmonte la unidad de vélvula de coccidn de la tapa y retire la membrana usada por la parte interior de la tapa.
Cologue la nueva membrana desde el interior en el agujero de la tapa. Compruebe que estd bien colocada girdndola.
Monte la unidad de vélvula de coccidn (consulte el capftulo 10).

Junta térica (Fig. A-23)

Véase imagen W

Desmonte la unidad de vdlvula de coccidn de la tapa y retire la junta tdrica usada.
Coloque la junta nueva en la muesca provista en torno a la rosca.

Aseglrese de que la junta tdrica queda bien asentada.

Junta del asiento de valvula (Fig. A-24)

Véase imagen X

Desmonte la unidad de vdlvula de coccidn de la tapa y retire la junta usada.
Coloque la nueva junta y compruebe que queda bien asentada en ambos lados.

Junta térica del Euromatic (Fig. A-18)

Véase imagen |

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 las ranuras correspondientes.

Euromatic (Fig. A-18)

Antes de montar y desmontar el Euromatic debe retirar el mango de la tapa. Para hacerlo, sélo tiene que desatornil-
lar 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 térica 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.
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Mantenimiento y piezas de repuesto

Piezas de sustitucion

Piezas de sustitucion Diametro N° de referencia
Junta (Fig.Y-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Mango de olla para sartén a presién (Fig.Y-2) | 22 cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Mango de olla para olla a presién (Fig.Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Asa opuesta para sartén a presion (Fig.Y-3) 22 cm 600-700-04-840
26 cm 600-100-02-840
Asa opuesta para olla a presion (Fig.Y-3) 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Mango de la tapa (Fig.Y-4) todos 600-000-1 1-770
Unidad de vélvula de coccidn (Fig.Y-5) todos 600-000-00-700
Membrana de silicona (Fig.Y-7) todos 021-641-00-780
Junta tdrica para la unidad de vélvula de todos 021-641-00-780
coccidn (Fig.Y-8)
Junta del asiento de valvula (Fig.Y-9) todos 020-653-00-740
Set de membrana de silicona, junta tdrica, todos 600-000-01-706
junta de asiento de vélvula (Fig.Y-7, 8,9)
Euromatic completo (Fig.Y-10) todos 011-631-00-750
Junta tdrica del Euromatic (Fig.Y-1 1) todos 011-631-00-760
Tornillo de fijacion para el mango de la tapa, | todos 600-000-00-712
con junta plana (Fig.Y-12)
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Mantenimiento y piezas de repuesto

Accesorios
Accesorios Diametro N° de referencia
Inserto perforado (incl. soporte) (Fig. Z-1) 22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Inserto no perforado (incl. soporte) (Fig. Z-2) | 22 cm 610-300-00-820
26 cm 610-700-00-820
Tapa de repuesto de cristal (Fig. Z-3) 22 cm 021-641-22-600
Tapa de repuesto de metal (Fig. Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700

Todas las piezas de sustitucion se pueden adquirir en los principales comercios especializados Fissler o departa-
mentos especializados de grandes almacenes. Nuestro servicio de atencion al cliente esta a su entera disposicion

(consulte las direcciones en el capitulo |3).

En www fissler.com encontrara una lista completa de distribuidores asi como informacién adicional.
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Garantia y servicio

13. 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
comprobacién final.

3 anos de garantia del fabricante

Por ese motivo, estamos en disposicion de ofrecerle una garantfa de 3 afios a partir de la fecha de compra en todas
nuestras ollas a presién. En caso de reclamaciones, dirfjase 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; encontrard las direccio-
nes a continuacion.

No se incluyen en la garantia las piezas de desgaste, por ejemplo:
- Junta

- Junta tdrica de la unidad de valvula de coccidn

- Junta del asiento de vdlvula

- Membrana de silicona

- Junta tdrica del Euromatic

- Junta plana para tornillo de fijacién del mango de la tapa

Se declina toda responsabilidad por los dafios que puedan surgir a consecuencia de:
- uso inadecuado o incorrecto

- manipulacién deficiente o descuidada

- reparaciones inadecuadas

- colocacién de piezas de sustitucién que no correspondan al modelo original

- efectos quimicos o fisicos sobre las superficies del producto

- incumplimiento de estas instrucciones de uso

10 anos de garantia de suministro en las piezas de sustitucion

Todas las piezas funcionales de la olla rdpida se podrdn adquirir durante un periodo miimo de 10 afios desde el
lanzamiento del producto.

Servicio de atencion al cliente

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Alemania

Tel: +49 6781 403 100

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



® Manual de utilizagdo

Obrigado pela sua confianga,

e parabéns pela aquisicdo da sua nova panela de
pressao vitaquick®.

No desenvolvimento desta nova geracao de panelas
de pressao da Fissler estao aplicados mais de 55 anos
de experiéncia. Para uma preparac¢ao rdpida, saborosa
e plena de vitaminas, as panelas de pressao continu-
am actuais como sempre. Contudo em termos de
conforto de utilizagdo e design a vitaquick® estabelece
novos padrdes.

Para desfrutar da sua panela de pressdo cuidado-
samente concebida na Alemanha e obter uma vida
(til ideal, tenha em atenc@o as seguintes indica¢des.
Divirta-se experimentando as indimeras possibilidades
da sua vitaquick® e boa sorte!

——
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Répido esclarecimento sobre cozinhar sob pressiao

1. Rapido esclarecimento sobre cozinhar na pressao

O principio-base de cozinhar sob pressio permaneceu inalterado desde a introducdo da primeira panela de pressao.
os ingredientes sdo cozidos sob pressdo a temperaturas superiores a 100°C,
pois a pressao resultante no seu interior atinge o ponto de ebulicdo da dgua. Desta forma, o tempo de cozedura
diminuiu bastante. Cozinhar com a panela de pressdo economiza bastante tempo (tempo de cozedura) — em média

Numa panela correctamente fechada,

até 70 por cento.

Tempo em minutos
%
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Batatas Guisado Canja

M Duraczo da cozedura
na panela de pressao

M Duragzo da cozedura
na panela normal

Através da eliminagao do oxigénio atmosférico e da diminuicdo do tempo de cozedura, os alimentos sdo cuidadosa-
e aromas sao claramente melhor conservados comparativamente ao cozinhar

mente cozinhados.Vitaminas, minerais
normal. E também sabe: O préprio go!

sto dos alimentos € extraordinariamente intenso.
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vitaminas na panela
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Indicagbes de seguranga

2. Indicagoes de seguranca

Manual de utiliza¢ao

* Leia 0 manual de utilizagdo e todas as indicagdes, antes de trabalhar com a panela de pressdo vitaquick® Uma
utilizacdo inadequada pode provocar danos.

* Nao permita que ninguém, que nao se tenha familiarizado com o manual de utilizagao, utilize a panela de pressao.

* Apenas entregue a sua panela de pressao a terceiros com o manual de utilizagao.

Supervisao
* Nunca utilize a panela de pressdo préximo de criangas.

Aplicacoes da panela de pressao

« Utilize a panela de pressao apenas para o fim previsto no manual de utilizacdo. (ver capitulo 8)

* Nunca utilize a panela de pressao ou frigideira rdpida no forno. As pegas, vdlvulas e dispositivos de seguranca po-
dem ser danificados pelas altas temperaturas e, consequentemente, ndo conseguirdo aplicar as respectivas funcdes
de seguranca.

* Frite na panela de pressao sempre sem tampa e encha-a no maximo até meio com gordura. Nunca frite sob
pressdo! (ver capitulo 8)

* As panelas de pressao ndo devem ser utilizadas na drea da medicina, especialmente como esterilizador, pois as
panelas de pressdao ndo sdo concebidas para a temperatura de esterilizacdo necessdria.

* Nao prepare puré de maca e compota na panela de pressao, pois frequentemente formam-se bolhas de vapor
que podem salpicar ao abrir e provocar queimaduras.

* Quando a carne € cozinhada na panela de pressao incha sob o efeito da pressao. Por este motivo, depois de abrir
a panela, aguarde uns minutos antes de furar ou mexer na carne para nao se queimar.

Seguran¢a e manutenc¢ao

* Assegure-se, em cada utilizagdo, de que todas as vélvulas e dispositivos de seguranca se encontram sem avarias, a
funcionar perfeitamente e limpos. Apenas desta forma pode ser garantido um modo de funcionamento seguro.
Consulte as informagdes do capitulo 5.

» Ndo realize quaisquer alteragdes na panela de pressao. Nao realize nenhuma intervencido especialmente nos
dispositivos de seguranca, com excepgao das medidas de manutengdo indicadas no manual de utilizagdo. Nao lubri-
fique as valvulas!

* Substitua regularmente as pegas sujeitas a desgaste (por exemplo, juntas de borracha e outras pecas de borracha)
por pegas sobressalentes originais da Fissler apds cerca de 400 operagdes de cozedura ou, pelo menos, apds dois
anos. As pecas com danos evidentes (por ex, fendas, descoloragdo, marcas de sobreaquecimento ou deformagao)
ou que ndo encaixem devidamente tém de ser substituidas de imediato. Caso contrdrio, a eficdcia e seguranca da
panela de pressdo serdo menores.

« Utilize apenas pecas sobresselentes originais da Fissler: Utilize apenas panelas e tampas do mesmo modelo, assim
como outras pegas sobresselentes do modelo previsto para o seu pequeno aparelho doméstico. (ver capftulo |2)

* Para sua seguranca, reaperte de imediato os parafusos com folgas.

* Para sua seguranca, deverd substituir de imediato as pegas de pldstico fendidas ou danificadas por pecas sobressa-
lentes originais da Fissler:

Funcionamento da panela de pressao

* Este pequeno aparelho doméstico cozinha sob pressao. Uma utilizagdo inconveniente pode provocar queimaduras.
Certifique-se de que a panela estd correctamente fechada antes de aquecer. Consultar informagdes no capitulo 4.
Nunca utilize a panela de pressao com a tampa solta.
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Indicagdes de seguranca / Descri¢do e vantagens da vitaquick®

« Utilize apenas fontes de calor mencionadas no capftulo 5.

* Nunca aqueca a panela de pressdo sem quaisquer liquidos no interior, uma vez que o sobreaquecimento pode
resultar em danos no dispositivo, nas valvulas, dispositivos de seguranca e fonte de calor. Nao continue a utilizar
a panela de pressdo, dado que ndo € possivel garantir a funcionalidade dos dispositivos de seguranca. Contacte o
Servigo de Apoio ao Cliente da Fissler para solicitar a verificagdo da panela de pressao.

Capacidade minima: 200-300 ml de 4gua, dependendo do didmetro da sua panela. (consultar marca ,,min".) Em
caso de sobreaquecimento extremo, as pecas de plastico da panela ou as de aluminio no fundo podem derreter e
tornar=se liquidas. Se tal suceder, desligue a fonte de calor e ndo mexa na panela até esta arrefecer por completo.
Ventile o espago.

» N3o encha a panela de pressdo com mais do que %5 da sua capacidade (consultar marca ,,médx.”).

No caso de alimentos que formem espuma ou que aumentem de volume ao serem cozinhados, tal como caldos,
arroz ou leguminosas, a panela de pressao sé pode ser enchida até metade (ver marca ,,/2").

* Ao cozinhar feijdes e outras leguminosas, ndo encha a panela de pressdo para além da marca de ¥3, porque a pele
fina dessas leguminosas pode facilmente subir e bloquear as valvulas.

* Nunca deixe a panela de pressao sem vigildncia. Regule o abastecimento de energia para que o indicador de
cozedura ndo atinja a marca do respectivo nivel de cozedura (primeiro ou segundo anel branco). Se ndo diminuir
0 abastecimento de energia, o liquido € expelido entre as vélvulas de vapor e a panela. A perda total de liquido faz
com que os alimentos queimem e pode provocar danos na panela e na fonte de calor.

* Movimente cuidadosamente a panela de pressdo, quando esta se encontra sob pressao. Nao toque em superficies
quentes. Utilize as pegas e os elementos de comando. Quando necessdrio, utilize luvas.

Abertura da panela

* Nunca abra a panela de pressdo bruscamente. Nunca a abra sem antes se assegurar de que a pressao interior
diminuiu por completo. Consulte as informagdes no capftulo 7.

* Agite a panela de pressdo antes de cada abertura para que as bolhas de vapor ndo salpiquem e para que nao se
escalde. Isto € especialmente importante para a evacuacao rdpida do vapor ou apds o arrefecimento sob de dgua
corrente.

* Mantenha sempre as maos, a cabega e o corpo fora da drea de perigo de evacuacdo de vapor. A saida de vapor
pode provocar ferimentos. Tenha isto em aten¢ao principalmente quando o vapor € evacuado pelo botdo de
controlo.

Nota importante

*» N&o utilize a panela de pressdo se esta ou partes desta estiverem danificadas ou deformadas, ou se o seu funci-
onamento ndo corresponder ao descrito neste manual de utilizagdo. Neste caso dirija-se a uma loja especializada
da Fissler mais perto de si ou ao departamento de Servico de Apoio ao Cliente da Fissler GmbH (consuftar
enderego no capitulo 13).

Guarde cuidadosamente este manual de utilizacdo.

3. Descrigao e vantagens da vitaquick®

Consultar imagem A
|. Pega da tampa
- desmontdvel, para uma limpeza mais facil
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Descri¢io e vantagens da vitaquick®

2. Botio de controlo [a)
- para abertura e despressurizagdo da panela
3. Indicagdo de bloqueio
- indica se a panela estd correctamente fechada
4. Orrificios para a saida do vapor
- quando levantar fervura
- quando a vélvula de seguranca (Euromatic) reage
- quando se dd a despressurizacdo através do botdo de controlo
5. Unidade da vilvula de regulagio
- com indicador de cozedura
- vélvula para limitagdo automdtica de pressdo (regulador de pressao)
- desmontdvel, para uma limpeza mais facil
6. Indicador de cozedura grande
- com marcas para regular o nivel lento e rdpido
7. Orrificios para a saida do vapor
- ao exceder a etapa de cozedura seleccionada
8. Ajuda de colocagio
- para um encaixe mais facil da tampa
9. Ranhura para ajuda de colocagio
- para introduzir a ajuda de colocagdo
10. Pega da panela com anti-derrapante
I'l. Protecgdo contra chamas
- proteja as pegas quando utiliza fogdes a gds
12. Marca de capacidade
- marca ,min" para a capacidade minima de liquido
- marca ,,/2" para a capacidade maxima de alimentos que aumentem de volume
- marca ,max" para a capacidade maxima de alimentos
13. Elementos adicionais para cozer a vapor (dependendo do modelo)
- com orificios alongados para uma penetracao de vapor ideal
- com uma travessa de apoio para libertar o vapor de alimentos de grandes dimensdes
- com tripé como suporte
14. Corpo cénico da panela
- para sobrepor panelas com o0 mesmo didmetro
15. Fundo Super-Thermic/Fundo universal cookstar (dependendo do modelo)
- adequado para todo o tipo de fog&es incluindo de indugao
16. Pega para panela
- com pega ergondmica para um transporte seguro
17. Mecanismo de seguranca (dispositivo de seguranga)
- evita a pressurizagao quando a panela ndo se encontra fechada correctamente
18. Euromatic da Fissler (dispositivo de seguranga)
- para levantar fervura automaticamente
- evita a pressurizacdo quando a panela ndo se encontra fechada correctamente
- limita automaticamente a pressao
- evita a abertura da panela enquanto existir pressao 7
19. Parafuso de fixagdo para a pega da tampa
- manusedvel sem ferramentas
- com junta plana fixa na tampa S
20. Junta de vedagio (dispositivo de seguranga)
- de silicone de elevada qualidade
- com sacos de seguranca para limitar a pressao
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Descricio e vantagens da vitaquick® / Antes da primeira utilizagio

21. Parafuso para fixar a unidade da vélvula e regulagio
- com ranhura, desmontdvel sem ferramentas
22. Membrana de enrolar
- para vedar o indicador de cozedura
23. Junta circular
- para vedar a unidade da valvula de regulagao
24. Junta de vedagao de suporte de valvula
- para vedar a vélvula de regulagao

Consultar imagem B/BI
a. ldentificacdo CE (declara conformidade do pequeno electrodoméstico com a directiva CE para panelas de pressdo)
b. Capacidade nominal (ndo corresponde a capacidade (itil)
¢. Pressdo méxima de funcionamento (pressdo max. permirida de regulacdo da vélvula de seguranca)
d. Data de fabrico (semana/ano)
e. Ps = pressdo médxima permitida
f. Pc = Pressdo de fervura, em relacdo as pressdes de fervura do seu aparelho, veja o capftulo 6
"“Selecdo do nivel de fervura”.

4. Antes da primeira utilizacao

Familiarize-se com a panela e o seu manuseamento antes da primeira utilizagio.

Abrir panela

consultar imagem C
Prima no botdo de controlo (imagem A-2) localizado na pega da tampa na direc¢do indicada pela seta e rode a
tampa até ao batente situado a direita. Agora pode remover a tampa.

Ajuda de posicionamento

Na tampa estd fixado um pino metdlico com a inscrigao ,,Close" (imagem A-8) e em oposicao uma ranhura
(imagem A-9) na pega da panela. Esta funcdo serve para um posicionamento simples da tampa.

Fechar panela

consultar imagem D

Posicione a tampa, segurando-a ligeiramente inclinada; introduza a ajuda de colocagdo na ranhura situada na pega da
panela e de seguida baixe-a. A posicdo de colocagao correcta da tampa estd assinalada adicionalmente por um ponto
vermelho situado na ajuda de colocagdo e na pega da panela. Alinhe correctamente estes pontos. A tampa pode ser
colocada.

consultar imagem E

Para fechar, rode a tampa até ao batente situado a esquerda, até a panela ficar bloqueada com um clique audivel.

Indicagao de bloqueio

consultar imagem F
Saberd se a panela estd correctamente fechada e operacional pela indicacdo de trinco (imagem A-3) situado na pega
da tampa:

Verde = a panela estd correctamente fechada e operacional
Vermelho = a panela estd fechada de modo incorrecto; poder-se-d nao se criar pressao
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Antes da primeira utilizagdo / Instrugdes de utilizagio

Limpeza

Lave bem a panela, a tampa e o anel de vedac¢do de silicone antes de usar a panela pela primeira vez. Isto removerd
quaisquer vestigios do pé de polimento ou pequenas impurezas.

Recomendamos o uso de Fissler Stainless Steel Care (ou outro produto de tratamento para trens de cozinha em
aco inoxidavel) para o cuidado da panela e tampa. Isto tornard o aco mais resistente a accao do sal e substancias
dcidas. Os resfduos do produto de tratamento devem ser muito bem retirados com dgua. Use o produto para tratar
sempre que note alteracdes no aspecto da superfice do aco inox.

5. Indicagoes de utilizacao

Dispositivos de seguranga

A sua panela de pressdo vitaquick® estd equipada com vdrios dispositivos que garantem automaticamente a seguran-
¢a da sua panela de pressao.

Verifique antes de cada utilizacdo a operacionalidade dos dispositivos de seguranca mencionados e nunca os altere.
Assegure-se de que a unidade da vélvula de regulacdo e a pega da tampa estdo correctamente montadas e fixas
antes de iniciar a cozedura. Consulte as indicagdes no capitulo |0.

Unidade da vélvula de regulacdo (Imagem A-5)

consultar imagem G

Rode a unidade da vélvula de regulacdo da tampa.Verifique ao pressionar com o dedo se o indicador de cozedura
(1 e o corpo da vélvula (2) se movem livremente e regressam a posicao inicial.

Euromatic (imagem A-18)

consultar imagem H-+I

Assegure-se de que o Euromatic se encontra limpo e que pode mover faciimente a tampa. O anel deve ficar perfei-
tamente pousado no orificio.

consultar imagem |

Controle, pressionando com o dedo, se a esfera branca ndo estd colada na vdlvula Euromatic, se se encontra desim-
pedida e se regressa a posicao inicial.

Junta de vedagio (Imagem A-20) mecanismo de segurancga (Imagem A-17)

consultar imagem K

Verifique se a junta de vedagdo e o bordo da tampa estdo limpos, se a junta de vedagdo ndo estd deteriorada e se a

mecanismo de seguranga estd movel.

Introduza a junta de vedagdo de modo a que fique plana por baixo do segmento curvado interior do bordo, na par-

te interna da tampa. A junta de vedagao deve estar antes da mecanismo de seguranga, ou seja, deve estar afastada do
bordo da tampa.

Capacidade

consultar imagem L
Tenha em atencdo, ao cozinhar sob pressdo, as seguintes informagdes sobre a capacidade.
Para uma dosagem mais facil, estd fixada uma escala no interior da panela.

,»,min‘

Para se gerar vapor sao necessarios, dependendo do didmetro da panela, pelo menos 200-300 ml de liquidos,
independentemente se cozinha com ou sem cesto. Nunca coloque a panela de pressdao em funcionamento com esta
quantidade minima de liquido. (consultar marca ,,min".)

GB

F

NL

cz PL S RUS TR GR

ARA

151



152

Instrugdes de utilizagao

@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml
@26 cm: 300 ml
,»max*

A panela de pressdo deve ser enchida no méximo até %3 da sua capacidade, para garantir um funcionamento seguro.
(consultar marca ,,méax")

Yy
»

No caso de alimentos que formem espuma ou que aumentem de volume ao serem cozinhados, tal como caldos,
arroz ou leguminosas, a panela de pressao sé pode ser enchida até metade (ver marca ,,/2").

V3“

»

Ao cozinhar feijdes e outras leguminosas, encha apenas 3 da panela de pressdo (verifique a marca de ¥3), porque a
pele fina dessas leguminosas pode facilmente subir e bloquear as valvulas.

Informagdo importante:

Nunca cozinhe sem liquido suficiente e certifique-se de que o liquido na panela de pressdo nao se evapora
totalmente. Se ndo seguir esta instrugao, os alimentos podem ficar queimados e pode causar danos na panela,
pegas, valvulas, dispositivos de seguranca e fonte de calor. Nao continue a utilizar a panela de pressio, dado que
nao é possivel garantir a funcionalidade das vélvulas e dispositivos de seguranga. Contacte o Servigo de Apoio ao
Cliente da Fissler para solicitar a verificagdo da panela de pressao (consulte as instrugGes de seguranca).

Aptidao do fogao

O fundo Super-Thermic encapsulado garante uma boa absorcdo, distribuicdo e retencio de calor; sendo indicado
para todo o tipo de fogdes, incluindo de inducio.

-~ =
=&
W
==

Regulagao da fonte de calor

Niveis de cozedura da fonte de calor

niveis de | a 12

niveisde | a9

niveisde | a 6

niveisde | a 3

Refogar (panela aberta) 9-12 6-9 4-6 2-3
Levantar fervura, Extraccdo de ar 12 9 6 3
Cozinhar lentamente, cozinhar 16 |4 13 vl

a vapor, aquecer, descongelar

As dreas de ajuste indicadas sao valores de referéncia. Podem ser seleccionados ajustes mais baixos no fogdo a
inducdo, dependendo do rendimento.Tenha em aten¢ao também as indicagdes do manual de utilizagdo do seu fogdo.

A panela de pressao aberta ndo deve ser aquecida vazia ou sem gordura mais do que 2 minutos no nivel de energia
mais afto. Ao sobreaquecer; o fundo pode ficar dourado. Contudo, esta coloracdo ndo prejudica o funcionamento.

Massa/Ceramica (Radiagio/Halogéneo): A placa do fogdo deve corresponder ou ser mais pequena do que o
diametro do fundo da panela.
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Instrugdes de utilizagdo / Cozinhar com a vitaquick®

Fogdo a gas: Colocar a panela sempre a meio e evitar que as chamas ultrapassem o fundo da panela. A chama pode
danificar as pegas de plastico.

Indugdo: Colocar a panela sempre a meio da fonte de calor: O tamanho do fundo da panela deve coincidir com o
tamanho da fonte de calor; pois o fundo da panela pode n3o reagir a fonte de calor.

Indicagdo especial para fogdes de indugio: Para evitar um sobreaquecimento e danos na panela, provocados por
um rendimento elevado do fogdo de inducdo, nunca coloque a panela vazia a aquecer sem vigildncia. Tenha em
atencdo as instrugdes de utilizagao do fabricante de fogdes.

Aquando da utilizagdo pode surgir um barulho sussurrante. Este barulho deve-se a razdes técnicas e ndo representa
nenhum indicio de defeito do seu fogdo ou da panela.

Dicas de economia de energia

- Ao cozinhar regule a fonte de calor para o nivel lento ou rdpido para que o indicador de cozedura ndo atinja a
marca do respectivo nivel de cozedura.

- Utilizar uma fonte de calor adequada ao tamanho (consultar informagdes acima).

- Tamanho da panela estar de acordo com a quantidade que decidir cozinhar

- Utilize o aquecimento acumulado no fundo Desligar o botdo de posicdo de cozedura antes do final da cozedura
para aproveitar o tempo de arrefecimento.

6. Cozinhar com a vitaquick®

Pode cozinhar de vdrias formas na panela de pressao:

Cozer ou estufar; refogar e fritar (sem tampa) mas também descongelar; fazer conservas ou extrair sumo. Pode con-
suftar mais informagdes sobre as possibilidades de utilizagdo da sua panela de pressao, assim como sobre a utilizacdo
de outras pecas, no capitulo 8.

Preparagao

Coloque os ingredientes na panela de pressao de acordo com a receita.
Tenha em atencdo a capacidade fornecida. (consultar capitulo 5)

Coloque a tampa e feche a panela.
A indicacdo de trinco exibe a cor verde na pega da tampa (imagem A-3) ; a panela estd pronta para cozinhar. (con-
sultar capitulo 4)

Seleccionar o nivel de cozedura

Na sua vitaquick® pode seleccionar dois niveis de cozedura: Nivel de cozedura lento e Nivel de cozedura rédpido.
A tabela com os tempos de cozedura (capitulo 9) fornece uma recomendacao para a selec¢ao do nivel de cozedura.

Nivel de cozedura 1, ca.de 109°C (Cozedura Suave)
(40 kPa pressdo operacional)

para refeicdes como peixe ou legumes

Nivel de cozedura 2, ca. | 17°C (Cozedura Répida)
(80 kPa pressdo operacional)

para as restantes refeicdes como carne ou ensopados
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Cozinhar com a vitaquick®

Levantar fervura e extracgao de ar

Aqueca a panela de pressdao no nivel de energia mais elevado.

Por baixo da pega da tampa (imagem A-4) é expelido vapor e também oxigénio atmosférico nocivo as vitaminas.
Este procedimento pode demorar alguns minutos. Assim que a vdlvula Euromatic se fechar e ndo for expelido mais
vapor; inicia-se a despressurizagio. Pouco depois o indicador de cozedura comega a subir (imagem A-6) .

Indicador de cozedura

O indicador de cozedura mostra-lhe quando alcangar o respectivo nivel de cozedura através de duas marcas
(anéis brancos).

consultar imagem M
Primeiro anel:
, O nivel de cozedura | (nivel de cozedura lento) foi atingido."

Para cozinhar no nivel de cozedura lento, deve baixar o abastecimento de calor pouco antes do anel branco ser
visivel. O fogdo deve estar regulado para que este primeiro anel fique visivel, mas que ndo seja ultrapassado, durante
todo o processo de cozedura.

consultar imagem N
Segundo anel:
, O nivel de cozedura 2 (nivel de cozedura rdpido) foi atingido.”

Para cozinhar no nivel de cozedura rdpido, deve baixar o abastecimento de calor um pouco depois do primeiro anel
branco ser visivel. O fogdo deve estar regulado para que o segundo anel branco esteja visivel, mas ndo seja ultrapas-
sado, durante todo o processo de cozedura.

Se o indicador de cozedura continuar a subir apds surgir o segundo anel branco, ouve-se um silvo e sai vapor pela
valvula de regulagdo. Neste caso, o abastecimento de calor é demasiado elevado e deve ser reduzido, pois caso
contrdrio os liquidos da panela evaporam-se.

Nota importante:
Tenha em atengdo que na panela de pressao,a agua nunca deve evaporar por completo! (confira indicagdes no
capitulo 5)

Tempo de cozedura

O tempo de cozedura deve ser medido a partir do momento em que € atingido o nivel de cozedura seleccionado
(primeiro ou segundo anel branco).
Pode encontrar informagdes sobre o tempo de cozedura de diferentes alimentos no capitulo 9.

Regras gerais:
I.O tempo de cozedura no nivel 2 corresponde em cerca de %2 até 3 do tempo de cozedura normal.
2.0 tempo de cozedura no nivel | é cerca de 50% mais longo do que no nivel 2
3.As indicagdes do tempo de cozedura podem variar nos mesmos alimentos, pois a quantidade, forma, tamanho e
constituicdo dos alimentos tém influéncia sobre o tempo de cozedura



Cozinhar com a vitaquick® / Despressurizar a vitaquick®

Exemplo - batatas com pele:

Tempo de cozedura convencional |  Tempo de cozedura no nivel 2 Tempo de cozedura no nivel |

aprox. 30 min. aprox. |2 min. aprox. 18 min.

Apos terminar o tempo de cozedura, retire a panela de pressdo da fonte de calor e despressurize (consultar
informagdes no capitulo seguinte).Abra somente depois.

7. Despressurizar a vitaquick®

Nota importante:

Nunca abrir a panela de pressiao bruscamente.A panela s6 deve ser aberta depois de o indicador de cozedura
descer por completo e de ndo existir mais vapor ao accionar o botdo de controlo. Se a panela estd despressuri-
zada, pressione ligeiramente o botdo de controlo para abrir a panela.

Antes da abrir, agite sempre a panela ligeiramente de forma a soltar eventuais bolhas de vapor existentes nos
alimentos. Caso contrario, existe o perigo de queimaduras provocadas por salpicos de alimentos ou vapor.

Tem de 3 possibilidades de despressurizar a sua vitaquick®.

O modo de despressurizagao deve ser seleccionado consoante o alimento.

Em alimentos que provoquem espuma ou dilatem pouco, como p. ex. leguminosas, sopa ou ensopados ou também
em alimentos com pele fina, como p. ex. batatas com pele, ndo deve escolher nenhum método com redugao de
vapor rapido, pois caso contrdrio, os alimentos podem sair ou a pele rebentar.

Método |
. Despressurizacio répida no botdo de controlo'

consultar imagem O

Ao pressionar ligeiramente o botdo de controlo (Imagem A-2) no sentido das setas, o vapor é expelido por baixo
da pega da tampa (Imagem A-4). Mantenha a tecla pressionada até o indicador de cozedura ter baixado por comple-
to e ndo ser expelido mais nenhum vapor:

Solte o botdo, agite ligeiramente a panela e volte a pressionar o botdo de controlo. Repita este processo até nao

ser expelido nenhum vapor: Se a panela estd despressurizada, a vélvula Euromatic baixa. O botdo de controlo pode
agora ser ligeiramente pressionado para abrir a panela por completo.

Nota:

Enquanto existir pressdo na panela, o botdo de controlo ndo permite que o pressione por completo. Este processo
€ normal e serve para que a panela ndo possa ser aberta acidentalmente sob pressdo. Procure ndo pressionar
bruscamente o botdo de controlo!

Método 2
.,Deixar arrefecer

Se desejar utilizar a energia residual na panela, seleccione este método.
Pode retirar a panela do fogdo um pouco antes do final do tempo de cozedura e deixar arrefecer lentamente até o
indicador de cozedura ter baixado por completo.
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Despressurizar / Possibilidades de utilizagao

De seguida, pressione ligeiramente o botdo de controlo para despressurizar eventuais restos de pressao residual. Sol-
te o botdo assim que deixar de sair vapor; agite ligeiramente a panela e pressione novamente o botdo de controlo.
Repita este processo até ndo ser expelido nenhum vapor. Se a panela esta despressurizada, a vélvula Euromatic baixa.
O botio de controlo pode agora ser ligeiramente pressionado para abrir a panela por completo.

Este método adequa-se a todas as refei¢cdes com tempo de cozedura longo.

Método 3
., Despressurizacdo rdpida sob de dgua corrente”

consultar imagem Q

Caso o vapor expelido cause perturbacio, também pode despressurizar debaixo de dgua corrente. Coloque a
panela na banca e deixe correr dgua fria por cima de tampa (ndo sobre a pega da tampa e da unidade da vélvula de
regulacdo), até e indicator de cozedura baixar por completo.

De seguida, pressione ligeiramente o botdo de controlo para despressurizar eventuais restos de pressao residual. Sol-
te o botdo assim que deixar de sair vapor; agite ligeiramente a panela e pressione novamente o botdo de controlo.
Repita este processo até ndo ser expelido nenhum vapor. Se a panela esta despressurizada, a vélvula Euromatic baixa.
O botio de controlo pode agora ser ligeiramente pressionado para abrir a panela por completo.

8. Possibilidades de utilizacao

Estufar carne

Estufar liga refogar e grelhar. Em primeiro lugar a carne é refogada deixando-se apurar e depois deixa-se desaparecer
a dgua.

* Aquecer a panela de pressdo ou a frigideira rdpida sem gordura em fogdo médio (poténcia do fogdo 73).
Coloque algumas gotas de dgua fria na panela/frigideira. Quando se assemelharem a pérolas de vidro e ,danca-
rem'* na panela, alcancou a temperatura correcta para assar a carne com ou sem gordura. Antes de acrescentar a
gordura ou de introduzir a carne, limpe cuidadosamente a dgua, p.ex. com uma toalha.

Pressione bem a carne. Apds alguns minutos solta-se do fundo e pode ser virada. Eventualmente, acrescente mais
algum ingrediente como habitual.

Acrescente liquidos de acordo com a receita, no minimo 200-300ml (consultar capitulo 5)

* Fechar panela

* Deixe levantar fervura e regule o nivel de cozedura desejado. (consultar capitulo 6)

Nota: Geralmente a carne é cozinhada no nivel 2. (consultar capitulo 9).

Sopas e ensopados

As sopas e os ensopados sao sempre cozinhados sem cesto.

* Encha a panela no méximo até % (marca ,mdx."). Em alimentos que produzam muita espuma ou dilatem encha
apenas até meio (marca ,,/2")

* Deixe a sopa levantar fervura com a panela aberta e deixe borbulhar

* Mexer

* Fechar panela
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* Deixe levantar fervura e regule o nivel de cozedura desejado (consultar capitulo 6)
Nota: As sopas e os ensopados sdo geralmente cozinhados no nivel 2. (consultar capitulo 9)

Legumes e batatas

Legumes e outros alimentos sensiveis podem ser cozinhados no cesto com buracos, sobretudo cozinhados cuidado-
samente no vapor: Os cestos estao incluidos ou disponiveis em separado dependendo do modelo.

¢ Introduza no minimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,,min™.) na panela de pressio, antes de acrescentar
eventualmente ervas, especiarias ou vinho

* Encha o cesto com buracos com os legumes lavados e coloque no tripé na panela

¢ Fechar panela

* Deixe levantar fervura e regule o nivel de cozedura desejado (consultar capitulo 6)

Nota: os legumes sdo geralmente cozinhados no nivel |. (consultar capitulo 9)

Preparagao de arroz

O arroz pode ser cozinhado sem cesto no fundo da panela de pressao.
Preparacdo de arroz natural:

» Coloque na panela de pressao arroz e dgua em proporg¢ao |:2.

Introduza sal a gosto.

* Tenha em atencdo a quantidade minima de dgua.

* Fechar panela

* Deixe levantar fervura e regule o nivel de cozedura 2 (segundo anel branco)

* Cozinhar ca. de 7-9 minutos no nivel 2, de seguida despressurize e abra a panela.

* Ou:retire a panela do fogdo, coloque a parte e deixe o arroz cozer lentamente cerca de |5 minutos. De seguida,
abrir panela.

Nota: O arroz também pode ser cozinhado no cesto ndo perfurado. Neste caso, encha a panela com a capacidade
minima de dgua. De seguida, coloque arroz e dgua no cesto (proporcao ca.de 01:01).

Preparagao de peixe

O peixe pode ser cozinhado no fundo da panela com o minimo de dgua ou cozinhado com vapor no cesto com buracos.
Nota: O peixe é cozinhado no nivel |. (consultar capitulo 9)

Fritar

Apenas deve fritar na panela sem tampa!
Para evitar queimaduras causadas por espuma ou salpicos de gordura, verifique se a panela que usa é
suficientemente alta.

* Encher a panela com gordura no maximo até meio (marca ,,/2").

* Aquecer a gordura a forno médio e nao deixe aquecer demais.

 Atingiu a temperatura de fritar correcta quando logo apds a introdugdo do cabo de uma colher de madeira se
criar um anel a volta do cabo.

* Nunca coloque a tampa!
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Preparar comida congelada

A comida congelada pode ser facilmente preparada na panela de pressao.

* Carne: para refogar, deixe descongelar um pouco

* Alimentos sem molho: colocar no cesto com buracos na panela

* Refei¢cdes com molhos: colocar no cesto nao perfurado na panela

* Introduza no miimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,min®.) na panela de pressao
* Fechar panela

* Deixe levantar fervura e regule o nivel de cozedura desejado (consultar capitulo 6)

Fazer conservas

A panela de pressao também pode ser utilizada para fazer conservas. Dependendo do tamanho dos boies utilize o
modelo 4,51 ou maior.

* Para conservar, use apenas ingredientes crus e frescos!

* Encha os boides cerca de um dedo abaixo da margem e feche.

* Introduza no miimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,min®.) na panela de pressao
» Coloque os boides no cesto com buracos na panela

¢ Fechar panela

* Deixe levantar fervura e regule o nivel de cozedura desejado (consultar capitulo 6)

Indicagdes sobre o tempo de fervura:

Compotas Nivel | [-2 min

Fruta / Pickles Nivel | 8-10 min

Nao despressurize rapidamente a panela. Deixe-a arrefecer lentamente, pois os boides podem estalar!

Extrair sumo

Para extrair sumo de uma pequena quantidade de fruta, sdo necessdrios os cestos perfurado e ndo perfurado.

* Preparar fruta

* Introduza no miimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,min®.) na panela de pressao

* Encher o cesto com buracos de frutos

» Cologue o cesto com buracos em cima do cesto ndo perfurado e coloque na panela

* Fechar panela

* Deixe levantar fervura e regule o nivel de cozedura 2 (segundo anel branco) (consultar capitulo 6)

Indicagdes sobre o tempo para extrair sumo:

Péras Nivel 2 12 min
Fruta de caroco Nivel 2 |8 min
Fruta de pevides Nivel 2 25 min

Nio despressurize a panela rapidamente; deixe arrefecer lentamente!
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Esterilizacao

Biberbes ou outros utensilios de uso doméstico (ndo para a drea da medicina) podem ser esterilizados na panela de
pressao.

* Introduza no miimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,min®.) na panela de pressao

» Coloque as garrafas no cesto com buracos com a abertura virada para baixo

* Fechar panela

¢ Deixar levantar fervura, regular nivel de cozedura 2 (segundo anel branco) e esterilizar durante 20 min.

Nao despressurize a panela rapidamente; deixe arrefecer lentamente!

Menu cozinhar

Podem ser cozinhados vdrias refeicdes ao mesmo tempo ao utilizar os dois cestos.

Regular:

» Cozinhar peixe sobre legumes

» Cozinhar legumes sobre carne

» Colocar e cozinhar ao mesmo tempo refei¢cdes com tempos de cozedura semelhantes

* Em refei¢cdes com tempos de cozedura muito diferentes, coloque e cozinhe primeiro a refeicdo com o tempo de
cozedura mais longo. Assim que o tempo de cozedura restante da refei¢do corresponder com a outra refeicdo,
retire a panela do fogdo, despressurize, abra, introduza as outras refeicdes e cozinhe até ao fim.

* Devido ao facto de ser expelido vapor entre as aberturas, deve ser colocado no minimo 300ml de dgua no inicio.

Exemplo:
Rolinhos de carne (20 min) com batata cozida (8 min).

Primeiro coloque os rolinhos de carne na panela e cozinhe |12 minutos no nivel 2. De seguida, retire a panela da
fonte de calor, despressurize e abra a panela. Coloque as batatas cozidas no cesto com buracos com a ajuda do tripé
em cima dos rolinhos de carne na panela. Feche a panela, deixe levantar fervura e cozinhe durante 8 minutos no
nivel 2.

9. Tempo de cozedura
Os tempos de cozedura indicados sdo valores de referéncia que dizem respeito a uma quantidade para 2-3 pessoas.

Basicamente:

- O tempo de cozedura no nivel 2 corresponde a cerca de /2 até ¥3 do tempo de cozedura normal.

- O tempo de cozedura no nivel | é cerca de 50% mais longo do que no nivel 2

- Os tempos de cozedura podem variar nos mesmos alimentos dependendo da quantidade, forma, tamanho e
constituigao.

- Quanto maior for a quantidade, mais longo serd o tempo de cozedura.

- Quanto mais pequeno o alimento for cortado, menor serd o tempo de cozedura.

Exemplo:
batatas cozidas (inteiras) ca. de |2 minutos, batatas cozidas ( partidas a meio/em quatro) ca. de 8 minutos.
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Tempo de cozedura

Com a ajuda dos tempos de cozedura indicados pode determinar rapidamente os seus tempos pessoais.

Se ndo tem certeza quanto a um tempo de cozedura, seleccione primeiro um tempo curto. Pode terminar a coze-
dura a qualguer momento.

Carne de porco Sopas e Ensopados
Ragout / Gulasch de porco [0-15 min nivel 2 Sopa de legumes 4-6 min nivel 2
Porco assado 30-35 min nivel 2 Sopa de batatas 6-8 min nivel 2
Chispe 35-40 min nivel 2 Sopa gulasch [5-20 min nivel 2
Jarrete de porco fresco 35-40 min nivel 2 Caldo de carmne 35-40 min  nivel 2
Vitela e Vaca Legumes
Vitela (cortada) 2-5min nivel 2 Alcachofras (inteiras) 6-8 min nivel |
Vitela assada 20-25 min nivel 2 Couve-flor/Brécolos (Raminhos) 2-4 min nivel |
Jarrete de vitela 25-30 min nivel 2 Couve-flor (inteiras) 9-1'1 min nivel |

Feijdo verde (fresco) 3-5min nivel |
Gulasch de carne de vaca 20-25 min nivel 2 Couve rdbano (pedagos) 2-3min nivel |
Fatias de perna de bovino 20-22 min nivel 2 Espiga de milho ca.5min nivel |
(para sopa) Legumes variados 2-5min nivel |
Rolinho de carne / filetes assados 20-25 min nivel 2 Cenouras 4-6 min nivel |
Rosbife Estufado com Vinho 30-40 min nivel 2 Pimento [-2 min nivel |
Lombo assado Repolho roxo, repolho branco 7-10 min nivel |
Carne de vaca assada 30-40 min nivel 2 (Pedagos)
Carne de vaca cozida 30-40 min nivel 2 Espargos brancos (inteiros) 3-6 min nivel |

Couve lombarda (Pedagos) 2-3min nivel |
Aves de capoeira
Peito / perna de frango [5-20 min nivel 2 Batata cozida (dividida em 4 partes) 6-8 min nivel 2
Peito / perna de peru [8-20 min nivel 2 Batatas com pele (inteiras) 8-12 min nivel 2
Canja 25-35 min nivel 2
(dependendo do tamanho e idade) Leguminosas e Cereais

Lentilhas (sem pré-amolecimento) ~ 10-15 min nivel 2
Caca e Borrego Ervilhas (sem casca, sem 15-18 min nivel 2
Lombo de corga 20-25 min nivel 2 pré-amolecimento)
Corga assada 20-25 min nivel 2 Grao [5-20 min nivel 2
Gulasch de Veado 15-20 min nivel 2
Veado assado 25-30 min nivel 2 Milho mitdo, Trigo mourisco 2-3min nivel 2
Gulasch de javali [5-20 min nivel 2 (sem repouso)
Javali assado 25-30 min nivel 2 Arroz natural (sem repouso) 7-9 min nivel 2
Lebre assada 15-25 min nivel 2
Ragout de borrego [0-15 min nivel 2 Aveia, trigo, cevada, centeio 8-9 min nivel 2
Borrego assado 20-25 min nivel 2 Espelta, espelta seca (deixar repousar)

Despressurizar a panela; deixar o

Peixe contelido repousar com a tampa
Ragout de peixe 3-4min nivel | fechada durante cerca de |5 minutos.
Salmao 6-8 min nivel |
Solha 3-5min nivel |
Pescada 6-7 min nivel |
Robalo 3-6 min nivel |
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10. Limpeza e Conservagao

Limpeza

Limpe a panela de pressio depois de cada utilizagio.

- Solte a junta de vedagdo da tampa e lave a mao

- Limpar a unidade da vélvula de regulagdo através de dgua corrente ou, se necessdrio, retirar e limpar.

- Remova a pega da tampa e lave com dgua corrente.

- A panela, a tampa (sem junta de vedacdo, unidade da vélvula de regulacdo e pega da tampa) e os cestos também
podem ser lavados na mdquina de lavar loica.

A ter em atencio:

- Para limpar, utilize d4gua quente e uma esponja ou uma escova macia. Evite objectos pontiagudos, abrasivos ou
afiados. Pode utilizar a parte dspera da esponja na parte interior e no fundo, se estiverem muito sujos.

- Nao deixe os restos de alimentos secar e ndo deixe alimentos na panela durante muito tempo, pois podem causar
manchas e alteracdes na superficie de ago inoxiddvel.

- Para a manutencio da superficie de aco inoxidavel utilize regularmente o produto de limpeza da Fissler: E adequa-
do para retirar descoloracdes brancas, coloridas ou coberturas.

- Utilize apenas produtos habituais de uso doméstico na maquina de lavar e nas doses recomendadas pelo fabrican-
te. Nao utilize nenhum produto de limpeza industrial ou produtos em concentragdes muito elevadas

Indicagoes de montagem da unidade da valvula de regulacao e da pega da tampa

Unidade da valvula de regulagio (Imagem A-5)

Retirar: consultar imagem R

Solte o parafuso de fixacdo (Imagem A-21) ao rodar no sentido contrdrio dos ponteiros do reldgio e retire a
unidade da vélvula de regulacdo. O parafuso de fixacdo pode ser solto sem ferramentas através de uma moeda de
um céntimo.

Montar: consultar imagem S

Ajuste a unidade da vdlvula de regulacdo (1) na posicdo indicada em cima na tampa (no meio do cavilha), aparafuse
o parafuso de fixagdo (2) por baixo, no sentido dos ponteiros do reldgio e fixe-a.

Pega da tampa (Imagem A-1)

Retirar: consultar imagem T

Solte a pega da tampa ao rodar o parafuso de fixacao (Imagem A-19) na parte interior da tampa no sentido contrd-
rio ao sentido dos ponteiros do reldgio.

Montar: consultar imagem U

Pegue na pega da tampa e coloque a tampa na posicdo indicada. Rode o parafuso de fixagdo no sentido dos pontei-
ros do reldgio.

Arrumagao

A junta de vedacdo deve ser guardada num sitio escuro (protegida da luz solar e dos raios UV), seco e limpo. Depois
da limpeza, para preservar a junta de vedacdo, coloque a tampa ao contrdrio na panela de forma a ndo esmagar a
junta.

Manutencao

As pecas da panela de pressao que estdo sujeitas a desgaste devem ser substitufdas regularmente.
Poderd encontrar mais indicagdes no capitulo |2.

GB

F

NL

cz PL S RUS TR GR

ARA

161



Perguntas e Respostas

11. Perguntas e respostas

Indicagdo importante:

Desligue a fonte de calor e deixe a panela arrefecer antes de tentar eliminar a causa da falha.

Falhas

Causa provavel

Eliminar causa de falhas

Na fervura, é expelido
vapor por baixo da pega
da tampa (pela Euroma-
tic) durante mais tempo
do que o normal

A panela ndo estd fechada correctamen-
te. (Indicagdo na pega da tampa estd a
vermelho)

O abastecimento de energia € muito baixo.

O tamanho da fonte de calor ndo coincide
com o tamanho da panela de pressao.

A pega da tampa estd fechada.
A vélvula Euromatic da Fissler ou a sua

junta de vedacdo circular estdo sujas ou
danificadas

Panela fechada correctamente. (consultar
capfitulo 4) (Indicagdo na pega da tampa
estd a verde)

Ajustar poténcia maxima da fonte de calor.

Ajuste a panela de pressao a fonte de calor.
(consultar capitulo 5)

Aperte o parafuso de fixagao da pega da
tampa pela parte interior da tampa.

Limpar ou substituir pegas.
(consultar capftulo 13)

Ao levantar fervura nao
é expelido vapor.

Foi introduzida pouca dgua na panela.

O abastecimento de energia € muito baixo.

Introduzir quantidade minima de dgua
(200-300ml). (consultar capftulo 5)

Ajustar poténcia maxima da fonte de calor.

E expelido vapor e/

ou gotas de dgua pelo
bordo da tampa antes
do indicador de cozedu-
ra comecar a subir.,

A junta de vedacao ndo estd correctamen-
te colocada.

A junta de vedagdo estd suja ou danificada.
A panela ndo estd correctamente fechada.

(Indicacdo na pega da tampa estd a
vermelho)

Introduzir correctamente a junta de vedagao.
(consultar capftulo 5)

Limpar ou substituir junta de vedagao.
Panela fechada correctamente. (consuftar

capftulo 4) (Indicagdo na pega da tampa estd
a verde)

O indicador de cozedu-
ra nao sobe.

O vapor é expelido pela pega da tampa.
O vapor € expelido pelo bordo da tampa.

Foi introduzida pouca dgua na panela.

A unidade da vélvula de regulacdo n3o estd
apertada correctamente.

A junta de vedagdo da vélvula de regulacio,
junta de vedacdo do suporte da valvula ou
a membrana de enrolar falharam, tém
defeito ou estdo montadas de forma
incorrecta.

Consultar acima.
Consultar acima.

Introduzir quantidade minima de dgua
(200-300ml). (consultar capftulo 5)

Insira a unidade da vélvula de regulacao
correctamente e aperte o parafuso de
fixagdo. (consultar capitulo 10)

Substitua a junta de vedagdo afectada ou
monte correctamente. (consultar capftulo
12)
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Falhas

Causa provavel

Eliminar causa de falhas

O vapor € expelido pela
unidade da vdlvula de
regulagao.

A temperatura é muito elevada para o
nivel de cozedura seleccionado.

(o indicador de cozedura subiu acima do
segundo anel branco)

A unidade da vélvula de regulacdo n3o estd
apertada correctamente.

A junta circular a junta de vedagdo do
suporte da vdlvula ou a membrana de
enrolar falharam, tém defeito ou estdo
montadas de forma incorrecta.

Volte a ligar o abastecimento de energia.
Regule o abastecimento de energia para
que o indicador de cozedura ndo suba
acima da marca do nivel de cozedura de-
sejado (primeiro ou segundo anel branco)
durante o tempo de cozedura.

(consultar capitulo 6)

Insira a unidade da vélvula de regulacao
correctamente e aperte o parafuso de
fixacdo. (consultar capftulo 10)

Substitua a junta de vedagdo afectada ou
monte correctamente. (consultar capftulo
12)

E expelido vapor por
baixo da pega da tampa
(pela vélvula Euromatic),
apesar do indicador de
cozedura 4 ter subido..

A pega da tampa estd fechada.

A junta plana para o parafuso de fixacao
da pega da tampa ou a junta de vedagao
circular para a Euromatic falham, estao
com defeito ou estdo montadas de forma
incorrecta.

E expelida uma grande quantidade de
vapor: a Euromatic pode ter respondido
como dispositivo de seguranca. Isto acon-
tece quando a valvula de regulacao estd
suja ou com defeito..

Aperte o parafuso de fixacao da pega da
tampa pela parte interior da tampa.

Substitua a junta de vedagdo afectada ou
monte correctamente. (consultar capftulo
12)

Retirar, limpar ou substituir a unidade da
vélvula de regulacdo.
(consultar capitulo 10, 12)

E expelido muito vapor
pelo bordo da tampa,
apesar de o indicador
de cozedura j4 ter
subido..

A junta de vedacdo tem defeito.

A junta de vedaca@o respondeu como
dispositivo de seguranca. Isto acontece
quando a vdlvula de regulacdo e a Euroma-
tic estdo sujas ou com defeito..

Substituir junta de vedacdo. (consultar
capitulo 5, 12)

Permita a verificacdo da panela pelo Ser-
vico de Apoio ao Cliente da Fissler.

O vapor € expelido por
baixo da capa superior
redonda na pega da
tampa ou pelo botdo de
controlo.

Uma vedacdo tem defeito.

Substituir pega de tampa ou permitir veri-
ficacdo pelo Servico de Apoio ao Cliente
da Fissler.
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Perguntas e Respostas

Falhas

Causa provavel

Eliminar causa de falhas

E dificil fechar a panela
ou o botdo de controlo
salta ao fechar

A pega da tampa e/ou da panela estdao
montadas de forma incorrecta.

A pega da tampa tem defeito.

A junta de vedagdo ndo estd colocada
correctamente.

A panela ndo estd fechada correctamente.

(Indicacdo na pega da tampa estd a
vermelho)

Fixacdo das pegas e eventualmente apertar.

Substituir a pega da panela.

Introduzir junta de vedacdo correctamente.
(consultar capitulo 5)

Panela fechada correctamente. (consultar
capitulo 4) (Indicagdo na pega da tampa
estd a verde)

A panela ndo abre..

Ainda existe pressdo na panela.

A Euromatic encravou.

Despressurizar a panela. (consultar capitulo 7)

Soltar botdo de controlo. Pressionar a pega
da tampa ligeiramente para a esquerda.

A pega da tampa estd
solta.

O parafuso de fixacdo ndo estd apertado..

Aperte o parafuso de fixacdo da pega da
tampa pela parte interior da tampa.

As pegas da panela
estdo soltas.

Os parafusos das pegas ndo estdo aper-
tados.

Aperte os parafusos com uma chave de
parafusos.
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Manutencio e Pegas sobresselentes

12. Manutencao e Pecas sobresselentes

Tenha em ateng¢ao

Substitua regularmente as pegas sujeitas a desgaste (por exemplo, juntas de borracha e outras pecas de borracha)
por pecas sobressalentes originais da Fissler apds cerca de 400 operacdes de cozedura ou, pelo menos, apds dois
anos. As pecas com danos evidentes (por ex. fendas, descoloragao, marcas de sobreaquecimento ou deformagao)
ou que nao encaixem devidamente tém de ser substituidas de imediato. Caso contrdrio, a eficdcia e seguranca da
panela de pressdo serdo menores.

Indicagées para a substituicao de pecas

Junta de vedagio (Imagem A-20)
Consultar capitulo 5

Membrana de enrolar (Imagem A-22)

consultar ImagemV

Solte a unidade da vélvula de regulacdo da tampa e retire a membrana de enrolar velha da parte interior da tampa.
Coloque a nova membrana de enrolar no interior do orificio da tampa. Verifique o local correcto através de um
movimento rotativo.

Monte a unidade da vélvula de regulacdo (consultar capftulo 10).

Junta circular (Imagem A-23)

consultar Imagem W

Solte a unidade da vélvula de regualcdo da tampa e retire a junta circular velha.

Insira a nova junta circular no entalhe previsto ao redor da rosca. Assegure-se de que a junta circular assenta
correctamente.

Junta de vedagio de suporte de vélvula (Imagem A-24)

consultar Imagem X

Solte a unidade da vélvula de regulacdo da tampa e retire a junta de vedacdo usada.

Coloque a junta de vedacdo nova e assegure-se de que a junta permanece limpa e plana nos dois lados da tampa.

Junta circular para valvula Euromatic (Imagem A-18)

consultar Imagem |

A desmontagem/montagem € realizada do lado interior da tampa. Certifique-se de que a junta de vedagao € coloca-
da na totalidade no entalhe previsto para esse efeito.

Euromatic (Imagem A-18)

Para a desmontagem/montagem da Euromatic deve primeiro retirar a pega da tampa. Isto € feito de forma bastante
simples, soltando os parafusos do lado interior da tampa. Pode retirar a Euromatic da tampa, logo que tirar a junta
de vedacio circular. Para montar a nova Euromatic sem a junta de vedacdo faca-o através da tampa de forma a que
a parte da esfera branca fique para o lado interior da tampa. De seguida monte a junta circular como € descrito em
cima.
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Manutencio e Pegas sobresselentes

Pecas sobresselentes

Pecas sobresselentes Diametro Numero do artigo
Junta de vedacdo (ImagemY-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Pega de panela para frigideira rdpida 22 cm 610-300-02-850
(Imagem ¥-2) 26 cm 610-700-04-850
Pega de panela para panela de pressio 22 cm 610-300-04-850
(Imagem ¥-2) 26 cm 610-700-08-850
Pega de apoio para frigideira rdpida 22 cm 600-300-02-840
(Imagem Y-3) 26 cm 600-700-04-840
Pega de apoio para panela de pressao 22 cm 600-300-04-840
(Imagem ¥-3) 2 cm 600-700-08-840
Pega da tampa (Imagem Y-4) todos 600-000-11-770
Unidade da vélvula de regulacdo (ImagemY-5) | todos 600-000-00-700
Membrana de enrolar (Imagem Y-7) todos 020-653-00-720
Junta circular para a unidade da vélvula de todos 021-641-00-780
regulacdo (Imagem Y-8)
Junta de vedacdo de suporte de vélvula todos 020-653-00-740
(Imagem Y-9)
Conjunto de membranas de enrolar, junta todos 600-000-01-706
circular; junta de vedagdo de suporte de vélvula
(ImagemY-7, 8,9)
Euromatic completa (Imagem Y-10) todos 011-631-00-750
Junta circular Euromatic (ImagemY-1 1) todos 011-631-00-760
Parafuso de fixagdo para pega de tampa, com todos 600-000-00-712
junta plana (Imagem Y-12)
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Acessorios o
Acessorios Diametro Nuamero do artigo g
Cesto com buracos (incluindo Tripé) (Imagem Z-1) | 22 cm 610-300-00-800

26 cm 610-700-00-800

Cesto ndo perfurado (incluindo Tripé) 22 cm 610-300-00-820 -
(Imagem Z-2) 26 cm 610-700-00-820

Tampa adicional em vidro (Imagem Z-3) 22 cm 021-641-22-600 2
Tampa adicional em metal (Imagem Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700

w

Pode adquirir todas as pegas sobresselentes numa loja especializada da Fissler. O nosso servigo de apoio ao
cliente também tera muito gosto em o ajudar (Consultar enderego no capitulo 13).

Pode encontrar uma lista de revendedores, tal como mais informagdes em www.fissler.com

S RUS TR GR

PL

N ‘ARAHCZH

16



168

Garantia e Servico

13. Garantia e Servico

Cada produto Fissler é cuidadosamente fabricado com materiais de alta qualidade. A qualidade do nosso produto é
varias vezes controlada até a sua concluso e por fim é submetida a um rigoroso teste final.

Garantia de 3 anos dada pelo fabricante

Por isso, concedemos uma garantia de 3 anos a partir da data de compra em todas as nossas panelas de pressao. Em
caso de reclamagdo, entregue o taldo juntamente com a panela completa ao seu revendedor ou envie o produto
bem embalado para o Servico de Apoio ao Cliente da Fissler (Consultar endereco em baixo).

Todas as pecas sujeitas a desgaste estdo excluidas da garantia, como p.ex:
- Junta de vedacdo

- Junta circular para a unidade da vélvula de regulacdo

- Junta de vedacdo do suporte da vdlvula

- Membrana de enrolar

- Junta circular para Euromatic

- Junta de vedacdo plana para os parafusos de fixacdo da pega da tampa

Nao é concedida qualquer garantia por danos que derivem das seguintes razdes:
- Utilizagdo inadequada e indevida

- Manuseamento defeituoso ou negligente

- Reparacdes indevidamente executadas

- Instalacdo de pecas sobresselentes que nao correspondam a versao original

- Influéncias quimicas ou fisicas na superficie do produto

- Nao cumprimento deste manual de utilizagao

10 anos de garantia de fornecimento de pegas sobresselentes

Pode adquirir todas as pegas funcionais da sua panela de pressao durante pelo menos 10 anos apds a saida do
produto.

Enderego do Servigo de Apoio ao Cliente

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

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

Para mais informagdes, visite www.fissler.com
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EUTTIOTOTUVI) 0AG

Kal 00¢ OLYXAIPOULE VIO TNV ayopd TG KAVoUpYIag

aag x0Tpag tox0TNTO g Vitaquick®.

O OXedIOTUOC TWV XUTPWV TaXVTNTOG VEAC YEVIOG
g Fissler kpLPel p€oa TOU TIEPIOCTOTEPA OTIO 55
Xpovia epTtelpiog. O1 XOTPEC TaXVTNTAC CUVEXI(OUY

va gival o0 PovTépveg GO0 Kal OTO TIOPEABOV,
KOO ETITPETIOVV TN YPHyopn TIAPACKELN YO
vOOTIYO, YEUATO BITaiveg @ayntod - Kal, amo v

aroyn tng Gveang oTo XEIPIOUO Kal TOL aXeSIATU00
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lNepiexopeva
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€EO0@ONIOETE PEYAAN SIAPKEIN AEITOLPYIKNAG {WAG,

AABeTE LTIOWN 0O TIG AKOAOUBEG UTIODEIEEIC.

EuxXOUOOTE VO TIEPATETE ELXAPIOTA SOKIUALOVTOG TIC
TIOIKIAEG SLVOTOTNTEG TIOU TIPOCQEPEL N XUTPA 0OG

vitaquick® kot KaAr ertituyial

S0vtopn €€rynaon Tou POyEIPEPATOC LTTO TiEoN
YTI0JEIEEIC ao@aAEing

Meplypa@r) Kal TIAEOVEKTAKOTA TNG vitaquick®
Mpwv o1td TNV TIPWTN XPHon

YTodei&elq yia ™ xprion g xVTpag ToXVTNTOC
To payeipepa pe ) vitaquick®

AmooupTtiean g vitaquick®

AuvotoTnTEG XProng ¢ XOTPag Tax0TNTog
XpOvol JayeIpEPOTog

. KaBaplopdg kat @povtida

. Epwtioeiq kal amavtioelq
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Z0OvVTOWN €€ynan TOU POYEIPEUOTOG LTIO TTiEDN

1. Zvuvroun £&jynan tou LAyEIPELATOC UTTO TTiECH

H BooIKr apxr TOL YPryopou HayEIPEUOTOC OEV EXEL OANGEEL OTIO TNV KUKAOQOPIO TNG TIPWTNG XUTPOC
TaXVTNTAC. Z€ éva KOAG OQPOYICHEVO OKEVOG TO Hayeipepa Yivetal UTIO Ttieon og BEPUOKPATIES AVW TV
100°C, KaBw¢ N LTIEPTTIEDT OTO E0WTEPIKO TOU OKEVOUC TIPOKOAEI aUENON TOU oNpEioL BPaapoL Tou VEPOU.
Qg €K TOUTOU, Ol XPOVOI HAYEIPEPATOC HEIVOVTAL KOTA TIOAD. ZUVETIWGE, TO HOYEipEHD e T XOTPO TOXVTNTAC
e&olkovopei xpodvo )otnv koudiva( - Kot Péco 0po Tiepitou 70 %.

Xpovog o€ AeTTTd
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- g BB

40

: ..Eﬂﬂ.,ﬁ

Maréreg Mayeipeutd  PoA6 Bodivo Kokkivo Adxavo BpaoTé kotérouo

M Adpkeia payeipépatog [ AidpKeia payeipépiatod
o™ XUTpa TaXGTTAg o€ amAi KaToap6Aa

O aTtoKAEIoUOC ToL BAABePOL 0&LYAVOU NG OTUOCPAIPAG, OE GUVOUACHO HE TOUG GUVTOHOUG XPOVOUG
HaYEIPEPOTOC, ETUTPETIEI VA IDINITEPO EAAPPU HAYEIPEUD TWV TPOPiHwWVY. Ol BITAUIVEC, Of LETOANKEC KOl
OPWHOTIKEG OUGIEG BIOTNPOVVTOI TOPWC KOAUTEP OE CUYKPION HE TIG CLUVNBIoUEVEC HEBODOUG POYEIPEUATOC,.
Kot autd yivetal avtiAnTtéd Kail otn yelon: n yeOon Twv TPOQIPWV Eival EKTIANKTIKA €VTovn.

Bitapivn C o€ 11000076 %
100
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80
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0 Savdki Mmpokoho  Aaxavéikia KoKKivo Mavigdpia
BpugeMav Adxavo

[ NepiexnikomTa Brrapivng [ MepiexTikomTa Brrapivag
KaTd 10 CUVNBIoEVO o™ XUTPa TaxGTTAg
HayEIpEUa OE 00006 % OE TT0G00T6 %




YTI0d€IEEIC aoQaAEing

2. Yrooeiéeic aopalsiac
Odnyigg xprong

¢ Al0BACTE TIPOCEKTIKA TO EYXEIPIDIO XPAONG Kol OAEG TIG 0dnYieg, TIPOTOV XPNOIUOTIOINCETE TN X0Tpa
Tox0TNTOg vitaquick®. H AavBaaopévn xprion Umopei va gival eTtikivduvn.

¢ Mnv a@rjvete va Xpnoiportololv tn X0Tpa TaxuTnTag ATopa, Ta oTtoia 8ev £X0UV SIABACE! TO EYXEIPIBIO Kal
dev €xouv e€oIkeIwOEl PE TN xpron tng.

¢ Moapadidete N XUTPa TOX0TNTOG O€ TPITOUG POVO padi pe TIg 0dnyieg xprong.

EmiBAsyn

e Mnv XpnoluoTioleite TToTé T X0TPA TaxXVTNTAG KOVTA O€ TTaIdId, XWpIC eTTRAYN.

E@papuoyec e xotpac taxotntag

* XpnaolgoToleite Tn XUTPa ToX0TNTOG POVO YIO TOV TIPORBAETIOUEVO GKOTIO O OTIOIOC AVOPEPETAIL OTIC 0dNYiES
xpnong )oeite kepaaio 8(.

¢ Mnv ToTtoBeteite TIOTE TN X0TPO 1 TO TNYAVI TAXVUTNTOC OTO PoUPVO. Ot LYPNAEG BepUoKpaaieg UTtopolv va
TIPOKAAEOOUV (POOPEC OTIG XEIPOAPBEG, TIG BOABISEC KOl TOUC PNXAVICUOUG OO@OAEIOG Kal GUVETIWE dev Ba
UTTOPOUV Va EKTEAECOUV TIC AEITOUPYIEC AT@AAEING TOUG,.

¢ Xpnagortoleite Tn XUTpa ToX0TNTOG VIO TNYAVIOPO TIAVTO XWPIG KOTIOKI KAl YEUIZETE TNV Pe AddI To TIOAD
UEXPI TN p€oN. Mnv TnyavideTe TIOTE LTIO Trieon! )deite KEPAAaIO 8(

¢ O1 XUTPEG TaXVTNTOG OV ETUTPETIETAI VO XPNOIUOTIOIOOVTAI O€ I0TPIKEG EQOPUOYEG. IBlaitepa, pnv
XPNOIMOTIOIEITE TIG XUTPEC WC CUOKEVEC OTIOOTEIPWANG, dIOTI dEV EXOLV OXEDIATTEI YO TIC OTIAITOVHEVEC
BeppoKpaaieg amoateipwaong.

¢ Mnv xpnoluoroleite T X0Tpa TaX0TNTOG YIO VO TIOPAGKEVATETE TIOUPE PAAWV 1] KOUTIOOTA, dIOTI CUXVA
oxnMatifovtal UOOAISEG aTUOV, Ol OTTIOIEC ITTOPET VO THITGIAIGOLV KOTA TO Avolypa TNE XOTPOC Kol ITTOPE va
TIPOKAAETOUV EYKOUMATO.

« 'Otav 10 KpEag payelpebeTal otn X0TPa TaxVTNTAG, AVOTITUCCETAl HEYOAN TTieaT. Ma AUtV To AOYO0, a@oL
avoiete TV X0TPA, TIEPIPEVETE AiyO TIPIV KAPYWOETE I TIPIV UETOKIVATETE TO KPEAG, VIO VO OTIOQUYETE TUXOV
gykadpoTa.

GR

Ao@dAgia Kal ouvtrjpnan

o AlAGQAAIZETE TIPIV OTIO KABE Xprion OTI OAEC ol BAABIdEG Kal Ol uNXaviopoi ao@aAeiog Aeltoupyolv owatd
Kkat dev TIapouaidlouy EBopPEG 1 dev xpeldidovtal kaBaplopa. MAvo €101 UTTopEi Vo ETUTEUXBET Evag aoQOAC
TPOTIOC AEITOVPYIOG. MO OXETIKEG TIANPOPOPIEC AVOTPEETE OTO KEQAAAIO 5.

e X& Kapio TIEPITITWON PNV ETUIXEIPEITE PETOTPOTIEG 0TN XUTPA TaXVTNTOC. ISIaitepa, PNV EMEPPIVETE OTOUG
HUNXOVIoPoUC Ao @aAEIaG, TIOPA HOVO yia Ta BEUATA GUVTAPNONG TIOL AVOQEPOVTOL OTIC 0dNYieg Xpriong. Mnv
AITTOVETE TIG BOABIdEC!

e AVTIKOBIOTATE TO AVOADGCIUO OVTOANAKTIKA, OTIWG TO AAGTIXO GTEYOVOTIOINGNG Kol GAAD AXCTIXEVIT
e&opTUOTA, PE YVNOI0 aVTOAAOKTIKG Fissler, avd ToKTa dlooTApoTa HETA aTto Tiepitou 400 XproeElq 1 dVo
XPOvIa TO apyoTEPO. EENPTAPATA TA OTTOIO TIAPOLCIA{OLY EPPAVEIC POOPEC )TT.X. TKANPUVOT, PWYHEC,
OAYEG OTO XPWHA 1) TIAPOHOPPWUTEIG( 1 deV EQAPHOLOUY KaAQ, TIPETIEI va aVTIKOBIoTOVTAL GPETA. €
QVTIBETN TIEPITITWAN, N AEITOLPYIA Kal N ag@AEAEla TG XOTPAC ToXVUTNTOC ETTNPEEAZOVTAL.

« XpnOolPoTioleite HOVO yvrala avtoAaKTIKG TG Fissler. Idiaitepa, xpnolpoTioleite HOVo Ta GKELN HE Ta
KOTTOKIO TOU iB10UL HOVTEAOU KABMG Kal GANG QVTOAAOKTIKG TTOU TtpoopilovTal EIBIKA yia TN JIKK aag XUTpa
)deite ke@aAaio 12(.

o [0 TN SIKr 00¢ OOQPAAELN, TIAPOKOAOVHE VO OQIYYETE TIC XOAAPEC BIdEC AUETWC.

o [0 N 3IKr) 00¢ A0QAAEIN, GUVIOTOUUE VA OVTIKABIOTATE OPECWC TIG PAYICUEVEG 1) KOTECTPOMPEVEG AIPBEG HE
YVAOIO OVTOANOKTIKG TG Fissler.
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/\&Iroupyia ¢ xUTpa¢ tTaxuTnTac

* AUt 10 OoKeDOG BpioKeTal LTIO Ttiean OTav XpnoldoTolgital. H AavBaopévn Xpron UTtopEi va odnyroel o
eykavpota. BeBaiwBeite 0TI T0 OKEVOC €£XEI KAEIOEI OWOTA, TIPOTOU {E0TAOEI. MO OXETIKEG TIANPOPOPIES
OVATPEETE OTO KEPAAXIO 4. MNnV XpNOIUOTIOLETE TIOTE TN X0TPA TaXVTNTOG e TO KOTIAKI XOAXPK
TOTIOBETNPEVO.

o XPNOIUOTIOIEITE POVO TIC £CTIEC BEPUOTNTOC TIOL OVAPEPOVTAI GTO KEQPAAQIO 5.

¢ Mnv Leotaivete TIOTE TN XUTPA ToX0TNTOC XWPIG LYPA, KABWE UTIOPET VO TIPOKANBOVVY {NUIEC OTO OKEVOG, TIG
BaABideC, TOUG UNXAVIOUOUC HCPAAEINC KOl OTNV £0TIO AOYw NG LTIEPBEPHAVONG. MV eE0KOAOLBNOETE Va
XPNOIMOTIOIEITE TN XVTPO ToXVTNTAC ATV Ol UNXOVIOHOI ao@aAEiag dev AeIToupyolv TIAEOV OwOTA. ZNTAOTE
ottd 10 TUAMA €EUTINPETNONG TEEAATWV TNG Fissler va eAéyEel Tn XOTPa 00¢ )GUUPBOUAEUTEITE TIG 0dNYieg
ao@aheiog(.
EAGx10Tn oootNTa Yepiopatog: 200-300 ml vepoUl avdAoya pe TN SIGPETPO TOL OKEDOUC aag )BA. EVOEIEN
,min“(.
Z€ TIEPITITWAN PEYAANG LTIEPBEPUAVONG UTTOPET T TIAACTIKG PEPN TOL OKEVOUC ) TO AAOLMIVIO OTOV TIATO VA
AlGOTOULV KOl Va UYPOTIOINBo0V. Z€ QUTAV TNV TIEPITITWOT, KAEIOTE TNV €0TI0 BEPUOTNTOG KAl PNV JETAKIVEITE TO
OKEVOC, PEXPI VA KPLWOEI TEAEIWC. AEPIOTE TO XWPO.

¢ Mnv yepilete TIOTE TN XOTPA TAXVTNTOC TIEPICCATEPO ATIO TA 73 TNG XWPNTIKOTNTAC TG )PA. EvdeIgn ,max‘(.
Ma PO, TO OTIoIO SNUIOUPYOLV APPO 1 POUCKWVOULY KATA TO POYEipEUd, OTIwC T.X. PO, {WHOoi
1] OTIOENPAUEVO AOXAVIKA, ETUTPETIETAI VO YEMICETE TN XUTPO TOX0TNTOG TO TIOAD PEXPI TO HUICU TNG
XWPNTIKOTNTAG TNG )BA. EVOEIEN «Vax(.

¢ 'Otav payelpeleTe @acONa Kal GANA OCTIPIO, UN YEUIOETE TN XUTPO TIEPICOOTEPO ATIO TNV EVOEIEN V3 KOBWG
EVOEXETAI VO (POUTKWOOULV KOl VO UTIAOKAPOULV TIC BaABIdEC.

¢ Mnv a@rjvete TIOTE TN XOTPA TaXVTNTAC XWPIG ETRAEWN. Pubpilete tnv éviaaon tng eoTiag, £T101 WOTE 0 JEIKTNG
HaYEIPEPOTOC VO NV TIEPVAEL TIOTE TN CHUAVAN YIO TNV EKACTOTE BOBUIdA HOayEIPEUOTOC )TIPWTO 1) Se0TEPO
AEUKO SOXTUAIDI(.

AV 3V EIWOETE TNV €VTACN TNG EOTIOC, OTHOC Bar dlauyel aTto T BoABida kal Ba pelwbei n TTooOTNTA LYPOL
Héoa 010 OKeDOG. Av €EQTUIOTEI OAO TO LYPO, TOTE TA TPOPIKA BO KAOVV KOl UTTOPE va TTPOKANBOUY {NMIEG
OTO OKEVOC KOl TNV €0TIA.

¢ Metokiveite Tn X0tpa ToX0TNTOG PE HEYAAN TIpocoxn, Otav Bpioketal LTI Ttieon. Mnv ayyilete TIg (e0TéQ
ETUPAVEIEG. XPNOIUOTIOIEITE TIC AAPBEG Kal T anpeia Xelpiopol. E@ocov eival amapaitnto, XpnolJoTtoleite
TIPOCTATELTIKA YAVTIOL.

Avolyla ¢ xutpac

¢ Mnv avoiyete TIOTE TN XUTpa TaX0TNTOC PE TN Bia. Mnv v avoiyete, Tpotol BeRaiwdeite ATl N ECWTEPIKNA
TtiEON €XEl EKTOVWOEI TTARPWC. MO OXETIKEG TIANPOPOPIEG OVATPEETE OTO KEPAAQIO 7.

o AVOKIVEITE TIAVTA TN XUTPO TaXOTNTOC TIPIV ATTO KABE AVOolyld, YIa VA PNy TIETAXTOOV QUGOAIDEC OTHOD Kal
Vo pNVv (epatioTeite. AuTO ival IBI0ITEPA TNPOVTIKG KOTA TNV TAXEIO OTIOCUUTTIEST 1} HETA ATIO KPUWHO TOU
OKEVOUG e TPEXOUUEVO VEPOD.

¢ Kotd v amteAeuBépwan Tou atuou, dIOTNPEITE TIAVTA Ta XEPIO, TO KEQPAA KAl TO CWHO Oa¢ HOKPIG aTIO
NV €TTIKIVELVN TIEPIOXH. O ATUOC TIOL EEEPXETAI UTIOPET VO TIPOKOAEDEI TPAVHOTIONOVC. MNPOTEXETE TO
OUYKEKPIUEVO BEUA KUPIWG KATA TNV TOXEID ATIOCVMTIIEN OTIO TO TIANKTPO ATIEAEUOEPWONG.

2nUaVTIKI UTTOOEIEN
« Mnv xpnoiporolgite T X0tpa ToxX0TNTOG 6TaV N id1a i PEPN TG TTApouaIAlovv GBOPA ) TIAPAUOPPWAN
Kal/fj N A&Itoupyia Toug SV AVTOTIOKPIVETON OTNV TIEPIYPAPY) TWV 03NYIOV XPHRONG. Z€ AUTAV TNV TIEPITITWON,

aTteLBLVOEITE APETWE OTOV KOVTIVOTEPO OVTITIPOCWTIO TN Fissler ] aTo THAPA EELTINPETNONG TIEAATWV TG
Fissler GmbH )yia tn diebBuvon avatpé€te oTo Kepahaio 13(.

Quldagre emipeAwg auTtég TIG 0dnyieg xpriong.
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Meplypa@r) Kol TINEOVEKTHUOTO TN Vitaquick®

3. Meplypa@n Kai TASOVEKTHUATA ¢ vitaquick®

BA. eikova A
1. Aafn katrakiou
- OTIOOTIQWUEVN YO E0KOAO KOBAPIoHO
2. MARKTpO atreAeuBépwoaong
- YO TNV OTIOCUUTTIEDSN KOl TO GVOLYHO TOU OKEDOUG
3. Evdeign ac@aloug kAgigipaTog
- UTTOBEIKVUEL AV TO OKEVOC €XEL KAEITEI UE OOQANEID
4. Avoiypara yia Tnv £§€050 Tou aTpuou
- Katd tn dnuioupyia Ttieang
- Katé ) dnuioupyia g BaABidag Euromatic
- KOTA TNV OTIOCUPTTIEST TOU OKEVOUC PE TO TIANKTPO ATIEAELOEPWAONG
5. BaABida eAéyxou
- e OeiKTN payeIpéUaTog
- JE AVOIyHa YIO OUTOUOTO TIEPIOPICHO TNG TIEGNC )TIPOCTOTEVTIKO TtieaNg(
- OTIOOTIWHEVO YIO E0KOAO KOBAPIoHO
6. MeydAog SeikTng payeipéuaTtog
- HE eVOEIEEIC yio pLBUION TwV BABUIdWVY Yo EAa@PL Kal YPryopo Uoyeipepa
7. Avoiypara yia Tnv £§€050 Tou aTpou
- 0€ TIEPITITWON LTIEPRACNC TNE ETUAEYUEVNC BOBUIdOC POYEIPEUATOC
8. 0dnyo6¢g ToTrodéTnONG
- yia €DKOAN TOTIOBETNON TOL KOTIOKION
9. Eykotri yia 0dny6 Tommofétnong
- YO VO EI0AYETE TOV 08NYO TOTIOBETNONG
10. AvtioAioOnTIKA Aaf okelvoug
11. MpooTagia amd Tn eAGya
- TIPOOTATEVEL TIC AABEC KOTA TN XPrON O€ £CTIEC YKALIOV
12. ‘Evd&1§n o1d0ung yepioparog
- e EVOEIEN «Minx» yia TNV EAAXIOTN OTABUN YEUIOUOTOC PE LYPO
- e EVOEIEN «¥2» yIO TN PEYIOTN OTAOUN YEUIGUOTOC TPOPWV TWV OTIOIWV 0 BYKOC OLEAVETAI
- e €VOEIEN «max» yIa TN PEYIOTN OTABIN YEUIOUOTOC KOVOVIKWY TPOQRV
13. KaAd6i yia payeipepa otov atpé (avaAoya pe To HOVTEAO)
- JE HOKPOOTEVEG OTIEC Yia IBAVIKN Sigigduan Tou atuoL
- HE QUACKWOEIG OTNV ETUPAVELN Y10 EAEVBEPN PON) TOL ATUOU OKOUN Kol TNV TIEPITITWOT TPOPWV PEYGAOU
peyéBoug
- e TpiTmodo oTrpIENg
14. Kwviké cwpa okeloug
- YIO TN OTOIB0EN OKELWV OKOUO KOl AUTWV PE OpOIa SIAUETPO
15. Ndrtog Super Thermic/lNdrtog cookstar yia 0A&g Tig £0Tieg (avaAoya pe To povTéAo)
- evdeikvuTal yia GAOUE TOUG TOTIOUG ECTIOG, CUUTIEPIAAUBAVOUEVV KOl TWV ETTAYWYIKWY
16. BondnTtikn Aafn
- Mg Babid aLAGKWON YI0 A0QOAEG KPATNHUO
17. "EKKEVTPO ao@aAgiag (MNXAVIOHOG ao@aAgiag)
- OTTOTPETIEL TN dNUIoLpPYia TtieaNng OTOV TO OKEVOC dEV EXEI KAEIOEI 0WOTA
18. BaABida Fissler Euromatic (unxaviopog ac@alsiag)
- ylo auTOpaTn dnuioupyia Ttieon
- OTIOTPETIEL TN SNUIoLPYIa TtiEONG OTOV TO OKEVOC OEV EXEI KAEIOEI CWOTA
- TtepIOpPIdel aUTOPAT TNV TTiEDN
- EUTIOdICEl TO AvolyHa TOU GKEVOUG, OGO LPICTOTOI TTiEDN
19. Bida otepéwong yia Tn AafBn Tou KATTAKIOU
- Je duVaTOTNTA XEIPICUOU XWPIG EpyaAEia
- We eTtiTedn AGVTL0 OTEPEWMEVN OTO KOTIAKI

GR
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2 h " m
Meplypa@r] Kot TINEOVEKTHUOTA TN Vitaquick® / Mpiv attd TNV Ipwtn Xprnon

20. AdoTixo oTeyavotroinong (MNXavIouOg ao@aleiag)
- a6 LWNANG TIOIOTNTOG GINKOVN
- Y€ UTTOBOXEC AT@aAEING yia TIEPIOPICHO TNG TTIEONC
21. Bida yia otepéwon Tng BaABidag eAéyxou
- Y€ OXIOUN YIo VOpIoHQ, EERIdWVETAI XWPIG epyaleia
22. Mepfpdavn oIAIK6vNg
- ylo oTEyavoTToinan Tou SeiKTn YayeIPENOTOC
23. ®AavTtia BaABidag eAéyxou
- ylo ateyavortoinan tng BaABidag eAéyxou
24. ®Aavtia Baong BaABidag
- ylo ateyavortoinan tng BaABidag

BA. eikéva B/B1

a(ZAua CE )ONAQVEL T CUPHOPEWON TNG CUOKEUNG HE TNV EVPWTIOIKA 0dNyia OXETIKA pE TIG XOTPEC ToX0TNTOG(

B(OVopOOTIKY XWPENTIKOTNTA )OEV AVTIGTOIXEI OTNV WEENIUN XWPNTIKOTNTO(

y( péy. Ttieon Aeitoupyiag )ugy. emTpemopevn Ttiean pLBUIONC TG BoABIdaC TN XVTPAC(

S( Huepopnvia kataokeung )epdopada/éTog(

e( Ps = uynAoTEPN ETTITPETIOUEVN TTiEDN

f( Pc = mtiean Aeitoupyiag payeIpéPaTog, yia TIC TIECEIG ASITOUPYIOG HOYEIPEPATOC TNG CUOKEUNG O0C OVOTPEETE
01O KEQPAAQIO 6 «ETuA0OyN NG Babuidag payelpéuotog.

4. lpv amo v mpwtn xprion
Mpiv a1rd TNV TPWTN XPAON, ESOIKEIWOEITE PE TO OKEVOG KAl TO XEIPIOUOS TOU.

AVOolyLIa OKEUVOUG

BA. elkova C
MoTAOTE TO TIANKTPO OTIEAELBEPWONG )eIK. A-2( 0N AaBr) TOU KOTIOKIOU TIPOC TNV KaTteDBuUvVaN Tou BEAOLC Kal
TIEPICTPEYTE TO KATIAKI OEEI00TPOQA PEXPI VA TEPHATIGEL. TWPO UTIOPEITE VO OQPUIPETETE TO KATIOKI.

OJdnyo¢ 1ormoBsTnong

310 KOTIAKI UTIAPXEL P10 PETOANIKT YAWTTIdO PE TN onpavon ,Close” )eik. A-8( kal avtioTtoixa otn Aapr Tou
okeLOUC LTIAPXEL pla eyKOTTH )elK. A-9(. AuTH XpnoluelEl 0TV 0WOTH TOTIOBETNAT TOU KATIAKIOU.

KAgiowo okevoug

BA. elkéva D

ToOTtOBETAOTE TO KOTIAKI, KPOTWVTAG TO Aiyo A0&Q, TOTIOBETATTE TOV 03NYO OTNV EYKOTI TNG AABNG Kol KATERAOTE
™ AaBn. H owotr| B€0m T0TI0BETNONG YIO TO KOTIOKI ETUCUAIVETAL ETTIONG PE KOKKIVEG KOUKKIOEC OTOV 0dNyd
Kal T Aafn Tov okeOUC. Av eUBLYPAUMICETE OKPIBWE TIG KOUKIOEG, TOTE TO KATIAKI UTIOPET VO TOTIOBETNOET 0T
0¢on Tou.

BA. elkOva E

Mo VO TO 0QPOYIOETE, TIEPIOTPEWTE TO KATIOKI APICTEPOGTPOPN HEXP! VO TEPUOTIOEL KAl TO OKEVOC VO AT QANICEL
HE £V0 XOPOKTNPIOTIKO «KAIK».

EVieién aopalouc KAEITUQTOG

BA. elkova F
MTtopeite va Jeite av T0 OKEVOC EXEl KAEIOEI CWOTA Kl av €ival ETOIUO YO Xprion KE TNV €vdeiEn ao@aiolc
KA€I0ipOTOG Jelk. A-3( aTn Aar) Tou KaTIaKIoV:



Mpiv attod TNV TTPWTN XpRon / YTodeigelg yia tn Xprion

TIPAGIVO = TO OKeVOC €XEl KAEITEI CWOTA Kal €ival £TOIWO yia Xprion
KOKKIVO = TO OKEDOG OeV £XEl KAEITEl OWOTA Kat dev PTIopEi va dnuiovpynOei Ttieon

KaBapiouog

=€eTAVVETE TO 0KEVOC, TO KATIAKI KOI TO AACTIXO OTEYOVOTIOINGNG OXOAACTIKA TIPIV XPNOIUOTIOINCETE TNV XUTpA
TaX0TNTAC YIo TIPWTN QOPA. ME aUTOV TOV TPOTIO B OQAIPECETE TUXOV UTIOAEIMUOTA YUOAOTIKACG OKOVNG KOl
eNdxl0T0 owpatidia.

ZuVIoToUWE TN XPron Tou ZTUABWTIKOD Yypol tng Fissler )f} GAAOU TIPOidVTOC @POVTIdAC AVOEEIBWTWVY TKELMV(
yla T0 o0KeVOG KOl TO KOTIAKI. AUTO Bal KAVEL TO OVOEEIDWTO ATTAAI TIEPITGOTEPO AVOEKTIKO OTIG ETIISPATEIS

TV AAATWV KOl TwV OEIVWY 0UCIWV. Tl UTTOAEIPUATO TOU TIPOIGVTOC PPOVTIDNG TIPETIEI VA OQAIPOUVTOL UE
OXOAAOTIKO TIAUCIO. XPNOIUOTIOINCTE TO TIPOIOV PPOVTIOOG OTAV XPEIGLETAI 1) OTAV TIOPATNPHOETE OANAYEG
aTNV EPUEAVION TNG OVOEEIBWTNG ETUQAVEING.

5. Yrodeiéeic yia tn xprion ¢ xUtpac¢ taxotniac

Mnxaviouol aopalsiag

H x0tpa taxLtntag vitaquick® gival eEomtAiiopEvn Pe dIAQOPOLE UNXOVICUOUG OOQOAEING, Ol OTIoI0l PPOVTI{OUV
OQUTOMOTA YIO TNV 0OQAAEID TNG XUTPOC aac. EAéyxeTe TrpIv a1rd KABE XpARON TN OwOoTH AiIToupyia Twv
HNXAVIOPWYV Ao @AAEIOG TTOU AVO@EPOVTAl TTAPAKATW KOl MNV ETTIXEIPEITE TTOTE VO TOUG TPOTTOTTOINOETE.
Mpotol EekIvAoEeTe TO payeipepa, BeRaiwBeite 0TI N BaABida eEAEyXoL Kal N ABr TOL KATIAKIOD €X0LV
TOTIOBETNOEI CWOTA KAl EQPAPPOLOLY KOAG. MO OXETIKEG LTTODEIEEIG AVATPEETE OTO KE@AAQIO 10.

BaABida eAéyxou )eik. A-5(

BA. elkova G

ByaAte T BoABida eAéyxou attd 1o KaTtdKI. MiEdovTag pe To SAKTUAO, EAEYETE av 0 SeikTng payelipéuatog )1( Kal
T0 OWHA TNG BaABIdAC )2( KivouvTal EAeUBEPO Kal ETTAVEPXOVTAI GTN B0 TOUG.

BaABida Euromatic )eik. A-18(

BA. eikdva H+

BeBaiw0eite 61 n BaABida Euromatic eival kaBapr) Kal UTTopei va KIveital EAe0BepA GTO KATIOKI.

H @Advtda g BoABidag TIpETEl Vo BPioKETal OTNV TIPOPBAETIOUEVN EYKOTIN KOl VO EQAPHOLEL TIANPWG.

BA. €lkova J

Migdovtag pe to dAKTUAO, EAEYETE OV TO AeUKO a@aipidio atn BaABida Euromatic Kiveital EAe0Bepa Xwpig va
KOAMEL KOl av ETIOVEPXETAI OTN B€0M TOU.

AdoTixo oteyavotroinong )eik. A-20( Kal EKKeVTpo ao@aAeiag )elk. A-17(

BA. eidva K

BeBaiw0eite 6T To AAOTIXO KOl N TIEPIPETPOC TOU KOTIOKIOU gival KaBapd, 6Tl To AACTIX0 deV TIAPOLCIALEl POOPEC
Kall 0TI TO €KKEVTPO OOQOAEIOG PTIOPED va KIveital EAe0Bepa.

ToTtoBETAOTE TO AACTIXO £TC1 WOTE VO €ival TEAEIWG ETTITIESO Kal VO BPIOKETAI KATW ATIO TIG TIEPIUETPIKEC
TIPOEEOXEC OTNV ECWTEPIKN TIAEUPA TOU KATIOKIOV. TO AGTTIXO TIPETIEN VO TOTIOBETEITAI UTIPOCTE ATIO TO
€KKEVTPO OOQOAEING, SNA. vV TIEZETAI HOKPIA OTIO TIG AKPEC TOU KATIOKIOV.

lMoootnTeC yepiouaTog

BA. eidva L
AABeTe LTIOWN COC T OKOAOLOX OTOIXEID OXETIKA HE TIC TIOCOTNTEC YEUIOHOTOG.
Mo TNV EVKOAN PETPNON UTWV TWV TIOCOTITWY, UTIAPXE! Hiot KAIMOKO 0TO E0WTEPIKO TOL OKEDOUC,.
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YTodei&eIg yia tn Xpron

«min»

lMa va dnuioupynBei atuodg amaitobval, avaAoya PE TN SIGPETPO NG XUTPOG TaxXVTNTAG, TOLAGXIoTOV 200-300 ml
uypoU, ave&dpTnNTa 0TI TO €AV XPNOIHOTIOIEITE TO KAAGOL 1) OX1. Mnv BETeTE TIOTE O€ AsiToupyia TN XUTPa
TaX0TNTOC XWPIG TN GUYKEKPIUEVN EAGXIOTN TTIOCATNTA LYPOU )BA. EVOEIEN «minx»(.

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

«max»
Emutpémetan va yepicete tn X0Tpa ToX0TNTOG TO TIOAD PEXPI TO 73 TNG XWPNTIKOTNTAC TNG, TIPOKEIUEVOL Va
Aertoupyei pe ac@AaAeia )BA. EVBEIEN «max»(.

«Ya»

Mo TPOQIa, Ta oTToi dNUIoVPYOUV aEPS 1 GOVCKWVOUV KOTH TO payeipepd, OTIwE TI.X. PV, {wuoi i
OTIOENPAUEVA AOXAVIKA, ETUTPETIETAI VO YEUIZETE TN XUTPA TOXVTNTOC TO TIOAD PEXP! TO AHICL TNG XWPNTIKATNTAG
NG )PBA. EVdeIgn «¥on(.

«Va»
‘Otav payelpeVETE @OOON KOl AN OCTIPIO, U YEUIOETE TN XUTPO TIEPITAATEPO ATIO TNV EVOEIEN V3 KOBWC
€VBEXETAL VO OUCKWOAOULV Kal va UTIAOKAPOULV TIC BOABIDEC.

ZNUOVTIKO:

Mnv payeIpeUETE TTOTE XWPIG ETTAPKN TTOGOTNTA UYPWV KAl PPOVTIJETE WOTE TA UYPA OTN XUTPA
TaX0TNTAG VO PNV €§aTHIOTOUV TeEAEiwG. Edv dev akoAouBRoeTe aUTEG TIG 0BNYiEG TO PaAYNTO MTTOPEI VO
KOaEi Kal va TrpokAnBouv {nuiEg oTo okeUOG, TIG XEIPOAABEG, TIG BAABideg, TOUG PNXaVIOMOUG ao@aAtgiog
Kal oTnV £0Tia. Mnv €§akoAouBROETE Va XPNOIYOTTOIEITE TN XUTPA TaXUTNTAG OTAV Ol UNXAVIoUOi
ao@aAeiog dev AsiIToupyouv TTAéOV OwOTd. ZNTAOTE aTTd TOo THAMA §UTTNPETNONG TTEAOTWY TNG Fissler
va eAéygel Tn XUTpa oag (OupBouAeuTeiTe TIG 0dnYieg ao@aAsgiag).

KatdAAnAe¢ e0Tis¢ payelpeuarog

H BeppoouaowpeuTikn Baon Super Thermic eEao@alilel KaA amoppoO@nan, KOTavour] Kal dlotipnan tng
BepudTNTOG Kal eVOEKVUTAL YA XPrON 0€ OAOUG TOUG TOTIOUE ETTICV, OKOUN KAl OTIG ETIOYWYIKEC.

EES
fr’ : t‘\ @ \QQQ
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PuBuion tn¢ eatia¢

Babpideg eoTiag
1-12 BoBuideg 1-9 Babpideg 1-6 BoBuideg 1-3 BoBuideg
Tolydpiopa )avoixto okevog( 9-12 6-9 4-6 2-3
Anuloupyia otpoU, e&aépwan 12 9 6 3
JUVEXION PayeIpEUOTOC,
Hayeipepa aTov aTuo, 1-6 1-4 1-3 Y%-1%
¢oTtapa, EeMaywpa
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YTodeiEelg yia tn Xprion / To payeipepa pe tn vitaquick®

Ol avaQepOpeVeC BOBUIDEG OTIOTEAOUV EVOEIKTIKEC TIHEG. ZTIC ETIAYWYIKEC EOTIEC, UTIOPOUV VA ETTIAEyOVTal
XOUNAGTEPEC pUBicEIC avaloya pe TNV 10X0. AABETE €TtioNg LTIOYWN COC TA CTOIXEI OTIG 03NYiEG XPHoNG NG
£0Tiog oog.

‘Otav n X0Tpa TaxLTNTAG €ival avoixTr| deV TIPETIEI TIOTE VA BEPUAIVETAI eV gival dela i e AadL 1) AiTtog yia
TIEPIGAOTEP ATIO SU0 AETITA GTNV avwTePN Babpida TG eoTtiag. Av uTtepBepUavOEi, 0 TIATOg PTTopPEi va TTdpel
XPUOH amoxpwan. Qotdoo, ALTOC O ATIOXPWHOTIONOC dev ETINPEALEL TN AEITOUPYiIa.

Koivn goTtia/kepapikn yudAivn €oTia (akTivoBoAia/aAoyovo): n eatia TG KOudivag TIPETIEL VA OVTIOTOIXEL
TN SIGPETPO TOL TIATOU TOU OKEVOUG I VO EiVal MIKPOTEPN.

EoTia ykadloU: TOTIOBETHOTE TO OKEVOC OTO KEVTPO NG £0TIOG, Kal BePalwbeite 0TI 01l PAOYEC dev LTIEPBAiVOLV
TO TIAOIVA TOL OKEDOULC. Ot PAGYEC UTIOPOUV VA TIPOKAAEGOUY {NMIG OTIC TIAACTIKEG AABEG.

ETraywyIkn €0Tia: TOTIOOETEITE TO OKEVOC TIAVTA OTO KEVTPO TNG €0TIOC. To PéyeBOC TOU TTATOU TIPETIEI v
QVTIOTOIXEl 0TO PEYEBOG TNG £0TIOG 1 VO €ival HEYOAITEPO, SIOTI DIOPOPETIKG ival TLIBAVS N €TI0 var Unv
EVEPYOTIOIEITAI ATTO TOV TIATO TOU OKEVOUG.

1310iTEPEG UTTOBEIEEIG YIa ETTAYWYIKEG £0TiEG: MO VA OTIOPVYETE TNV LTIEPOBEPUAVON Kol @BOPd Twv
HAYEIPIKWOV OKELWV €&AITIOG TNG LYWNANG ETTAYWYIKNG I0XVOC, PNV BEPUAIVETE TIOTE PE TO OKEVOC GOEIO 1) XWPIG
eTIRAeYN. AGRETE UTTOWN TIG 03NYIEG XPHONG TOU KATAOKELATTH TNG ECTIOC.

Kotd tn Xprion UTtopEi va akouoTei Evag AX0¢ o@upiypatog. O AX0G aUTOC TIPOKOAEITAL OTIO TEXVIKOUE AOYOU(
Kal 3ev UTTOBEIKVUEL KATIOIO0 EAATTIWHA OTNV ECTIO ] TO HAYEIPIKO OKEVOC,.

SUUBOUAEC yia E0IKoVOUNaT EVERYEIQC

- 'Otav payelpedete otn Babuida yia eAa@pL 1 yPriyopo Hayeipepo puBUIZETE TNV €oTia €101 WOTE N EVOEIEN
HaYEIPEPOTOC VO NV TIEPVAEL TIOTE TN CHUAVAN YId TV EKACTOTE BoBUIda HayEIPEPOTOC.

- XpnoloToleite eaTia e KATAAANAO pEyeBog )BA. aToIxEin TTOPATIAVA(.

- ETmuAéyete 10 péyebog Tou payelpikod oKeDOUCG AVAAOYO HE TNV TTOCOTNTO TIOL B POYEIPEYETE.

- ETw@eAnBeite amo tn BgpuotnTa IOV aTI0BNKEVETAI OTOV TIATO. KAEIOTE TNV E0TIO TIPIV OIKOMIN OAOKANPWOETE
TO POYEIPEPA YIO VO GEIOTIOINCETE TO XPAVO TIOU KPUWVEL TO OKEVOG.

6. To uayeipeua ue tn vitaquick®

MTIOpEITE Va XPNCIUOTIOINCETE TN XVTPA TOXVTNTOC VIO VA JAYEIPEWPETE E TIOANOUE TPATIOUC;

Wnolyo A BPAcipo, TOlyapIoHa Kot TNYAVIOHO )XWPIG KOTIAKI( 0AAG Kal EETIAYWHA, KovagpBoTtoinon
amox0Ouwan. Mo TIEPICTOTEPEC TIANPOPOPIEG TXETIKA PE TIC dUVOTOTNTEG XPoNg NG XUTPAC TaXUTNTOC, KOBWE
Kal yia TN Xprion Twv TPpOoBeTwv eE0PTNHATWY, OVOTPEETE OTO KEQAAAIO 8.

lMposroluaoia

BAATE Ta UMK GUP@WVO PE TN GuvTtayr] otn X0Tpa TaX0TNToG.
MPooéEte TIG TIPOKABOPICUEVEC TTIOOOTNTEC YEMIOMATOC )BA. KEQAAalo 5(.

'ETIEIT0, TOTIOBETNOTE TO KOTIOKI KAl KAEIOTE TN XUTPO.
Av n évdeIEn ao@aiolg KAEIGipaTog )elk. A-3( oTn Aar) Tou KOTIOKIoU ival Ttpdaivn, n XOTpa gival £Toiun yio To
payeipepa )BA. Kepaiaio 4(.
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To payeipepa pe ) vitaquick®

Emidoyrj t¢ BaBuidac payeipsuatog

Me ) vitaquick® pTtopeite va eTuAEEETE avapeoa ag 00 BaBUIdEC HayelpEUaTOC: EAa@PU 1) YPHYOPO Hayeipeua.
O TTivaKag IO TOUG XPOVOUC POYEIPEUATOG JKEPAAQIO 9( TIOPEXEI CUCTACEIC Yia TNV ETIIAOYN TNG Badpidag
HayeipéPaToc,.

BaBuida 1, epitrou 109°C (eAa@pU payeipepa)
)Ttieon Aertoupyiag 40 kPa(

yla vaioBNTEG TPOPEG OTIWG WAPID 1 AAXOVIKE

BaBpida 2, mepitrou 117°C (ypriyopo payeipepa)
)Ttieon Aertoupyiag 80 kPa(

yia OAEG TIG LUTTONOITIEC TPOPEC OTIWC KPENTA 1) LAYEIPELTA QPAYNTA

Anuiovpyia rtieonc kai eéagpwan

ZeoTAVETE TN XUTPA ToX0TNTOC OTNV LYNAGTEPN Babpida TG eaTiag.

Katw arté tn Aafn Tou Karmakiol )elk. A-1( Slagelyel atuog Kal pali 1o BAABePO yia TIG Bitapiveg o&uydvo
Tou aépa. Auth n dladikaaio PTtopei va SIOPKETEL JEPIKA AETITA. MOAIG N BoABida Euromatic KAgioe! kat dev
SlageLyel GANOG aTUOG, apXilel n dnuiovpyia Ttieang. Aiyo opyoTEPQ, O XPWHOTIOTOC JEIKTNG HAYEIPENATOC
)eIK. A-6( apxidel va aveBaivel.

AEIKTNG UayEIPEUATOC

To 300 onuAsdIa )AEUKA SAKTUAISIO( TNV £VOEIEN PayEIPEPATOC OdG deixvouv TTOTE T0 oKeVOC BPICKETal OTNV
€KAOTOTE BaBMIdN POYEIPEUATOG.

BA. elkOva M
MpwTto SakTuAidI:
«H Beppokpaacio €xel PTATEl OTNV TIN yia TN Babpida payeipéuatog 1 )edaepl payeipepa(.»

Mo va XpnotpoTtoInoete T Baduida yia EAa@pl Hayeipepa, Ba TIPETIEI VO XAUNAWOETE TNV €CTIO Aiyo TIpIV
EMPAVIOTEL TO TIPWTO AEUKO SOXTUAISI. Oa TIPETTEI VO PUBUIETE TNV £0Tia €101, WOTE KOO’ OAN TN dIGPKEID TOL
HAYEIPEUOTOC TO TIPWTO JUXTUAISI VA TIAPAPEVEL 0PATO, XWPIC OPWC N EVOEIEN VO AVERQIVEL TIEPICTOTEPO.

BA. elkova N
AeUTEPO SAKTUAIDI:
«H Beppokpaaio £xel PTATEI GTNV TIA yia TN Babpida payelpéuatog 2 )ypriyopo ayeipepo(.»

Mo Vo XpNOIKOTIOINCETE TN BoBUida yia ypriyopo Hayeipepa, Ba TIPETIEN VA PEIWCETE TNV EVTOON TNE E0TIAG
QoL EPQAVIOTE] TO TIPWTO AEUKO JOXTUAISI. Oa TIPETIEI va PpUBHIZETE TNV £0TIa £T01, WOTE KAB' OAN TN SIAPKEID
TOU PayEIPEPOTOC TO SEVTEPO AEVKS DOXTUAISI VO TIOPAUEVEL 0POTO, XWPIC OPWC N EVIEIEN VO aveRaivel
TIEPICTOTEPO.

Av n évdEIEn POyEIPEUATOG CUVEXIOEL VO aveRaiVEL IETA ATIO TNV EPPAVIOT) TOL dEVTEPOU dOXTUAISION, Ba
OKOUOTEl éva a@UPIyHa Kol Ba Byel oTOC aTtd T BoABIdO. Z€ QUTAV TNV TIEPITITWAT, N TIAPOXT BEPUOTNTAC
gival TToAO LPNARA Kol TIPETTEL VO PEIWBET, KABW( dIOQOPETIKA T bYPd o X0Tpa Ba EATHIOTOUV.

ZNUAVTIKA UTTOdEIgN:
Mpooéxere va pnv €§aTpIoTOUV TeALiwg Ta Uypd oTn XUTpa TaxuTnTag! (deite uTTOdEiSEIG OTO KEQAAQIO 5)



To payeipepa pe ) vitaquick® / ATtooupTtiean g vitaquick®

Xpovol uayeipguatog

Ol TIPAYHOTIKOL XPOVOL LOYEIPEUATOC apXilOuV VO PETPOLY LOAIC N BEPUOKPATia PTAGEl OTNV TIUN YO TV
ETUAEYMEVN BaBpida PayeIpEPOTOC )TIPWTO 1 SEVTEPO AEUKO JOXTUAIDI(.
Mo oToIXEI0 OXETIKA e TOUC XPOVOUG HAYEIPEUOTOC SIAPOPWY TPOPWV AVOTPEETE OTO KEQAAXIO 9.

Baoikoi kavoveg:

1. O xpdvog payelpéuatog oTn Babuida 2 avTIoTOIXE( TIEPITIOL OTO %2 WC ¥3 TOL KAVOVIKOU XPOVOU HAYEIPEPOTOC
)ox1 o€ X0tpa ToX0TNTOC(.

2. O xpdvog payeipéuatog otn Babpida 1 givarl Tiepimou 50% peyaAdTtePOG art' 0,1t 0T Babpuida 2.

3. Ol XpOVOI HOYEIPEUOTOC UTTOPET VO IOQEPOLV YIA TO D10 PayNTO, KABWC N TIOCOTNTA, TO MEYEBOC Kol N
o0OTOON TWVY TPOPWV ETINPEAJOLY TO XPOVO HOYEIPEUOTOG.

Mapadeiypa yia BPAcTEG TTATATEG:

ouVNBICPEVOC XPOVOG HOYEIPEUATOC | XPOVOG HOYEIPEUATOC aTn Babpida 2 | xpovog payelpépatog ot Babuida 1

Tiepimou 30 Aemtd TEPIToL 12 AeTttd TepiTou 18 Aemttdl

A@oU oAokANpwOEi TO payeipePA, ATTOUOKPUVETE TN XUTPA TAXUTNTAG OTTO TNV EOTIO KOI ATTOCUUTTIECTE
NV (BA. uTTOdEIEIG OTO ETOPEVO KEPAAQIO). MOVO TOTE UTTOPEITE VA TNV AVOIgeTE.

7. Artoouurtiean g vitaquick®

ZNUOAVTIKA UTTOdEIgN:

Mnv avoiyeTe TTOTE TN XUTPA TaXUTNTAG aOKWVTAG Bia. MITopeite va avoi§ete Tn XUTpa, yé6vo 6Tav o
XPWHMATIOTOG BEIKTNG HaYEIPEPATOG £XEI KATEREI TEAEIWG KAl OEV aTTEAEUBEPWVETAI TTAEOV ATHOG BTV
TTOTATE TO TTARKTPO aTreAEUBEPpWONG. OTav N XUTPa £XEI OTTOCUMTTIECTE(, MTTOPEITE VA TTOTAOETE TO
TAAKTPO aTTEAEUBEPWONG E EUKOAIO YIO VO TNV AVOIgETE.

MpotoU avoiere Tn XUTPA, AVAKIVACGTE TNV EAAPPA, YIO VO OTTOUOKPUVETE TIG PUOAAISEG aTHOU

TIOU £XOUV OXNUOTIOTEI EVEEXOUEVWG OTO PAYNTO. AIOPOPETIKA, KIVOUVEUETE VO JEUATIOTEITE ATTO
MIToIAiopaTa @aynToU Kal aTpoU.

‘Exete 3 SuvaTOTNTEG YIO VO QTTOCUMTTIECETE TN XUTPA Vitaquick®.

O TPOTIOG OTIOCUUTTIEONC EENPTATAI OTIO TO PAYNTO TIOU HOYEIPEVETE.

lMa @aynTd TIoL TEiVOLY va a@PifouV 1 VO GOUCKWVOLV, OTIWG TT.X. OCTIPIO, GOUTIEG I} HOYEIPEVTA, 1) OKOUN Kal
yla @aynta Pe evaiodntn eAo0da, OTIWC TT.X. OAOKANPEC TIOTATEG, OEV TIPETIE VO ETUAEYETE KOMiIO EBODO UE
ypnyopn peiwan tng mieong, 10T uTopei va TIETaXTEl @oynTo 1 vo OKAGEL N A0V

MéBodog 1
«[priyopn OTIOCUUTTIEST PE TO TIARKTPO OTIEAEUBEPWONC»

BA. elkova O

MoT@VTag amaAd T TIANKTPO aTIEAELOEPWONG )eIK. A-2( oTnv KatelBuvan Tou deixvel To BEAOG, dlOPEVYEL
OTHOC KATW aTIo TN AAPR TOL KATIAKIOU )eIK. A-4(. KpOTHOTE TO TIARKTPO TIOTNHEVO PEXP! O OEIKTNG MAYEIPEUOTOC
Vo KaTEPREL TEAEIWG Kal va pnv eEEpXETal GANOC aTHOC.

'ETIEITA, 0QAOTE TO TIARKTPO, AVOKIVIOTE OTIOAA TN XUTPO Kol EQVATIATAOTE TO TIANKTPO OTIEAELOEPWONG.
EmavaAdpete tnv idla diadikacia pEXP! va oTAPOTACEN va Byaivel GANOG aTuog. MONIG N XOTPO TIOCUMTIIECTE,

n BoABida Euromatic kateRaivel. TP, UTIOPEITE VA TIOTACETE TO TIANKTPO ATIEAEUOEPWANG MEXPL TEPHA, VIO VO
avoiete TN XUTPO.
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ATtooupTtieon tng vitaquick® / AuvatdtnTteg Xprong g XUTPAC ToXVTNTOC

Mpoooxn:

‘Oco uTtdpxel Tieon otn X0TPA, TO TIANKTPO OTIEAELBEPWANG Oev PTIOPET va TTIOTNOET TEAEIWG. AUTO gival
(PUGIO0AOYIKO Kl XPAOIHO, WOTE VO PNV UTTopEi va avoixBei katd AdBog n x0tpa otav ival uTto Ttieon. Mnv
ETUXEIPEITE AOITIOV VO TIOTACETE PE dVVAUN TO TIARKTPO ATIEAELBEPWONG PEXP! TEPHA!

MéBodog 2
«AQNOTE TO OKEVOG VA KPUWTEL»

Av BENETE VO EKUETAANEVTEITE TNV EVEPYEID TTIOU OTIOEVEL 0TN XUTPA, XPNOIUOTIOINOTE AUTAVY TN PéB0dO.
"ET01, MTTOPEITE VO ATTOUOKPUVETE TN XOTPO ATIO TNV ECTIO Aiyo TIPIV OAOKANPWOETE TO MAYEIPEPA KOL VAl TNV
OQQAROETE VO KPUWGEL OPYd, HEXPI O JEIKTNG HOYEIPEPATOC VO KATEREL TEAEIWG.

'ETIEITA, TIOTAOTE TO TIARKTPO OTTEAELBEPWANC, YIO VO OTIOPOKPUVETE TUXOV LTIOAEIUUATA aTOU. AQPROTE

TO TIANKTPO WONIC OTOMOTHOEL VO BYOiVEl OTHOC, OVOKIVIOTE OTIAAG T XUTPO Kol EOVATIATACTE TO TIANKTPO
areAeLBEPWONC. ETTavoAdBeTe TV idla dladikaaio péxpl va un Byaivel GANOC atuog. Av n X0Tpa OTIOCUUTTIECTET
TIANPWE, N BaABida Euromatic kateBaivel. TP, UTIOPEITE va TIATAOETE TO TIARKTPO ATIEAEUBEPWONG PEXPL
TEPUO, YIO VO avoiEeTe TN XOTPO.

AUTHA N HEBOBOG eVIEIKVUTAI KUPIWCE Y10t OyNTd Ta OTIOIO ATIANTOUY UEYOAUTEPO XPOVO HOYEIPEUATOG.

MéBodog 3
«ATIOOUUTIIEON OTPOU KATW OTIO TPEXOUHEVO VEPDO»

BA. edéva Q

Av 0a¢ eVOXAEL 0 ATUOC TIOL EEEPXETAI, UTTOPEITE VO ATIOCUUTIIETETE TN XOTPA KATW aTTO TPEXOVUEVO VEPO. Ma
TO OKOTIO VTG, OTIAG TOTIOBETAOTE TN XUTPA OTO vePOXUTN Kal a@AOTE va TPEEEL KPUO VEPO OTIO TNV AKPN TOU
KATIOKIOU GTO TIACIVE TOIX@WHOTA )OX! TIAVW aTto TN AR Tou KaTtakiol Kal T BaARida eA&yxou(, HEXPL 0 SeiKTng
HayeIpEUOTOC VO KATEREN TEAEIWG,.

'ETIEITd, TOTAOTE OTIOAG TO TIARKTPO OTIEAEUBEPWANC, YIO VO OTIOPOKPUVETE TUXOV LTIOAEIPUOTO aTUOU. AQroTE
TO TIARKTPO UOAIC OTOMATHOEL VO BYAiVEl OTHOC, OVOKIVAOTE OTTaAd T XUTPO Kol EQVATIATACTE TO TIANKTPO
ameAeLBEPWONC. ETtavoAdBete Ty idla dladikaaio péxpl va un Byaivel GANOC atuog. Av n X0Tpa OTIOCUUTIIECTEL
TIANPWE, N BaABida Euromatic kateRaivel. TMPO, PTIOPEITE va TIATAOETE TO TIARKTPO ATIEAELBEPWONG PEXPL
TEPUO, YIO VO aVOIEETE TN XOTPO.

8. Avvatotnteg xprion¢ ¢ xUTtpag axournTac

Mayelpeuto KpEag

To payelpeuTd Kpéag oLVIVALE! TAlyApIoUa Kol BPAaipo. APXIKA, TO KPEXG TOlyapileTal og duvaTr PWTIA Kal,
KaToTTV, olyoBpddel og vepd 1 {wpo.

e @gppavete T X0TPA 1 TO TNYAVI TOXVUTNTOC XWPIg AddI 1) AiTtog otn peaaio Babuida )%3 10x00C¢ TG eoTiag(.

o Pigte pepikég kpLEC OTAYOVEC VEPOU OTO OKEVOC. ‘OTaV AUTEG dNUIOUPYACOUV GUOTAAISES Kol apXioouV «va
avarndolv» oTo okeDOG, N BepUOKpaaTia Exel TATEL OTN OWAOTH TIWM, YIa VO WAOETE TO KPEAG ME R XWPIG
AAd1 A AiTtog. MpotoL pigete 10 AASI 1} TOTIOBETAOETE TO YNTO PECA GTO OKEVOC, OKOUTTIOTE TIPOTEKTIKA TO
vePO aTIo To OKEVOC, TI.X. HE XapTi Koulivag.

o Miéote duvaTd TO KPEAG PECT GTO OKEVOC. META aTtO Alyal AETTTA, EEKOANGE ATIO TOV TIATO KOl UTIOPEITE va TO
YUPIOETE. ZTn GUVEXEID TIPOCOETTE OTTOIASATIOTE AAAD LAIKG XPEIGLETal.



AuvaTtotnTeG XPNoNg TG XVTPag Tax0OTNTOC

o [pocbéate vepd i {wud cOPEWVA UE TN oUVTAY, TOLAGXIOTOV OpwS 200-300ml )BA. ke@dAaio 5(. o]
* Keiote 10 oKeOC.
e ZekIVAOTE TN dladIKaaio Kal pUBUICTE oTNV €IBLUNTY BaBUIda payeIPEUATOC )BA. Ke@AAaio 6(.
Y1wodeign: Katd kavova, 1o KpEag PayelpeVETal 0T Babpida 2. BA. ke@dAaio 9. 8
Z0UTTEC KQl UAYEIPEVTT
Ol 0OUTIEC KOl TO POYEIPEVTA POYEIPEVOVTAL TIAVTA XWPIG TO KAAJOL. u
o TeUioTe TO OKEVOC PEXPI T %3 TO TTOAD )EVOEIEN «max»(. € TIEPITITWAT TPOP®WV TIOL SNUIOUPYOLV TIOAD APPO —
1] QOUCKWVOUV YEUIOTE HOVO PEXPI TN PETN )EVBEIEN «Vax(. »
o TMpwta {e0TAVETE T 0O0TIA HE AVOIXTO OKEVOC KO AQAIPETTE TIPOTGEKTIKA TOV 0QPO TIOU GXNMATIZETA. z
¢ AVOKOTEWTE.
* K\eioTe 10 oKeOC.
o EmuAéETe TN Babpida payeipEpatog Kot EEKIVAOTE TN dladikaaio )BA. Ke@aaio 6(. B
Ymodeign: Katd kavova, ol o0TIEG Kal To AYEIPELTE HayelpebovTal aTn Babuida 2. BA. ke@dAaio 9.
Aaxavikd Kail TTatarTe o
To AaXavIKG Kol GAAEG ELAITBNTEC TPOPEG UTTOPOUV VA AYEIPEVOVTAL EAAPPA OTOV OTHO XPNCIHOTIOIWVTOG TO
TPUTINTO KOAGOI. AvAAoya PIE TO HOVTEND, TO KOAGBIa gite cupTiEpIApBAvVOVTal giTe dlaTiBevTal EEXWPIOTA OTO
EUTIOPIO. o
o [epiote T XOTPA TOXVTNTAC PE TOUAGXIOTOV 200-300ml LYPOL )BA. EVEIEN «minx»(, TIPOGBETOVTAG
EVOEXOUEVWCG APWHOTIKA, UTIOXAPIKA, 1) KPOTi.
o TOTIOBETAOTE TO TIAUMEVA AOXOAVIKA GTO TPUTINTO KAAGBI Kal TOTIOBETOTE TO KOAAGBI TIAVW OTO TPITI0d0 péoa o
, O
0TO OKEVOG.
* K\eioTe 10 oKeOC.
e ZekIVAOTE TN dIadIKaGio Kol puBUioTe oTnv eIBLUNTY BaBpida payeIPEPATOC )BA. Ke@AAaio 6(.
o<
'_
Ymodeign: Katd kavova, Ta Aaxavikd payeipebovtal otn Baduida 1. BA. ke@aAaio 9.
lMapaokevrj puliov o
-]
MTtopEite va payeIpEWPETE T0 PO XwPIg To KOAGOI péaa otn X0Tpa TaxVTNTAG. o
Mapaokeun Ka@é puliov:
e BdaAte otn X0Tpa TaXVTNTOG PUY Kol vEPO € avatoyia 1:2. %)
* Mpocbéate oAt Katd BoOANG.
o TpocéEte TNV EAAXIOTN amaIToUUEVN TTOCOTNTA LYPOU.
* Kheiote 10 okebOG.
e ZeKIVAOTE TN dIOdIKAGIO KOl pUBUICTE 0T BaBuida payeIpEPATOC 2 )OEVTEPO AEUKO SOXTUAIDI(. =
« Bpdote yia 7-9 AeTttd Tiepittov otn Babpida 2, ameAeuBePWOTE TOV OTUO Kal avoi&te T X0TPa.
o EVOAMOKTIKA: ATIOMOKPUOVETE TN XUTPA OTIO TNV €0TIO, OQROTE TNV TNV GKPN Kol a@rTE To PO yIa TIEPITIOV —
15 Aemttd va olyoBpdoel. ‘Emeita, avoi&te tn Xutpa. N
O
Ymodeign: Mropeite emtiong va payelpéPete 10 pOY 0To KOAGB! Xwpig TPUTIEC. Mo TO OKOTIO QUTO, YEUIOTE TN
XOTPO PE TNV EAAXIOTN OTIAITOVHEVN TIOOOTNTA LYPOU. ‘ETEITA, TOTIOBETHOTE GTO ECWTEPIKS TO KAAAOI Xwpig —
TPUTIEG PE pUY Kol vepd )avaroyia Tiepittou 1:1(. §
<
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2 h " m
AuvatoTnTeG XPNong g XVTPAg ToXVTNTOC

lMapaokevr] Yapiov

MTtopeite va Bpdoete 10 YPapl aTo {oUpi TOU TIAVW OTOV TIATO TNE XVTPOC, CUUTIANPWVOVTOG TNV EAAXIOTN
ATIAITOVPEVN TIOCOTNTA LYPOU I VO TO HOYEIPEWETE GTOV OTUO GTO TPUTINTO KAAGOL.

Ymodeign: To Yapt payeipedetal ot Baduida 1. BA. ke@aiaio 9.

Thyavioua

To Tnyaviopa oTn XUTPA ETMITPETETAI HOVO XWPIG KATTAKI!
Mo va aTo@UyETe eykabUaTa oTtd 10 depiopa A To TUToiNioua Aadiol, BeBaiwBeite 6TI TO OKEVOC TIOU
XPNOILOTIOIEITE EiVal OPKETA PNAD.

o [epioTe T0 OKEVOC PE AADI MEXP!L TN PETN TO TIOAD )EVBEIEN «¥a»(.

e ZeOTAVETE TO AGJI 0TN peaaio BaBuida Kal nv 10 LTIEPBEPUAIVETE.

* H BepuoKkpaaia yia T0 TNYAVIOUA €XEl PTATEI TN CWOTH TIUN, OTav a@oL BuBiceTe pia EOAIVN KOUTAAO
avdrmoda axnuatidovtal yupw arod T Aapr) UOOAISEC.

e [loTé PNV TOTIOBETEITE TO KATIAKI!

TMapacKevr KATEWYUYLEVWVY TPOPLV
MTTOpEiTE EVKOAX VA JAYEIPEWETE KATEWLYHEVEC TPOPEC OTN XVTPA TaXVUTNTOC,

Kpéag: agnate 1o Alyo va EETaYWOEl Yl va T POdICETE.

Tpogég Xwpi¢ oGAToa: TOTIOBETAOTE TIC OTO TPUTINTO KAAAO! péoa 0TO GKEVOG.

TPOWEC PE GAATO: TOTIOBETAOTE TIG OTO KAAABI XWpIC TPUTIEG €GO OTO GKEVOC,.

MNpoaBéate atn XUTpa TaXUTNTAC TOLAAXIOTOV 200-300ml LYPOU )BA. EVBEIEN «minx(.

KAeioTe 10 0KEVOG.

=Zekviote T dladiKaaia kal puBbuioTte otnv eTBLUNTA Babpida payelPéuatog )BA. KEQAAAIO 6(.

KovaepBorroinan

MTTOpEiTE ETTIGNG VO XPNOILOTIOINCETE TN XUTPA TaXVUTNTAC Yia KOVOEPROTIOINON. AVAAOYd LE TO PEyeBOC TWV
Bdlwv xpnaoipomooTe 10 HOVTENO 4,5 | 1) peyoAUTEpO.

lMa v ouvTrPNoN, XPNOIUOTIOINCTE HOVO WHA TIPOIOVTA O KOAN KatdaTaaon!

Iepiote T Badakia PEXPL EVa SAKTUAO KATW OTIO TO XEIAOC KOl o@payioTe Ta.

Mpoagbéate otn X0TPa TaXVTNTOG TOVAGXIOTOV 200-300ml LyPOUL )BA. EVBEIEN «minx(.
TomoBetioTe T BaddKia 0TO TPUTINTO KOAGO! Pé€oa 0To OKEVOC,

KAeioTe 10 okeLOG.

=eKIVAOTE TN dladikaaia Kal pubpicTe aTnV eMIBLUNTY BaBpIdA payelPEUATOC. )BA. KEQAAaIo 6(.

Ymodeigeig yia Toug xpoévoug kovoepfotroinong:

MOpUEAADES Babuida 1 1-2 Aemttd

DpolTa / AaxaviKéd Toupai BaBuida 1 | 8-10 Aemtd

Mnv arooupTTi£deTE TO OKEUOG Ypryopd, aAAd a@ROTE TO VO KPUWOEI apyd, B16TI Sia@opeTikd Ta Bada
pTTOopEi va ordoouv!



OTNTEC XPriong tNE X0Tpag Tax0TNTAG

AToxouwaon

Mo TNV oToXOUWaN PIKPGWY TIOCOTATWY @POUTWVY EiVal OTIOPAITNTO TO TPUTINTO KOAGDI KOl TO KOAGO! Xwpig
TPUTIEG.

MpogToIpaaoTE Ta POUTa.

MNpoaBéote atn X0TPa TaXUTNTAC TOLAGXIOTOV 200-300ml LYPOUL )BA. £VBEIEN «minx(.

ToTtoBeTAOTE T PPOUTA OTO TPUTINTO KOAGO!I.

ToTtOBETAOTE TO TPUTINTO KOAGOI TIAVW OTO KAAABI XWpIg TPUTIEG Kal BAATE T OTO GKEVOC,.

KAeiote 10 okebOG.

=eKIVAOTE TN SladIkaaia Kal puBioTe atn Babuida payelpépatog 2 )3e0TEPO ALK dOXTUAIDI(. )BA. KEQAAaIO 6(.

Ymodeigeig yia Toug Xpévoug atmoXUuwong:

DPAOUVAEC, HOUP K.ATL. Babuida 2 12 Aemttdl
DpolTa PE KOUKOUTOI Babuida 2 18 AeTtTdl
MnAAa, aXAGSI0 KATT. Bobpida 2 25 Aemttd

Mnv atrooupTTIEZETE TO OKEUOG YPRyopd, GAAd aPROTE TO VO KPUWOEI apya!

Armooteijpwon

MTIOpEiTE Va OTIOOTEIPWOETE 0TN X0TPA TaXVTNTOG MTIUTIEPO 1) GAAX TIOPAHOIX €idN OIKIOKAE XProng )ox!
10TPIKO EEOTIANIOMO(.

Mpoabéate otn X0TPa TaXVTNTAG TOUAGXIOTOV 200-300ml LYPOL )BA. EVBEIEN «minx(.

TOTIOBETAOTE TO PTTIUTIEPD HIE TO GVOIYUO TIPOC TO KATW HECO GTO TPUTINTO KOAGOI.

KAeioTe 10 oKeELOG.

=ZekivoTe TN dladikaaia, puBpioTte otn Babuida payelpEPaTog 2 )OVTEPO AEUKO SaxTUAISI( KOl A@ATTE va
OTIO0TEIPWOOLV Yo 20 AETTTA.

Mnv a1rooupTTIEZETE TO OKEUOG YPRyopd, dAAd a@PROTE TO VO KPUWOEI apya!

ZUVOUATTIKI) LAYEIPIKT]

XPNOIUOTIOIOVTAC T TIPOCOETA KOAGBIX, UTTOPEITE VO HOYEIPEVETE TAUTOXPOVA dIAPOPT QayNTA TO €V TIAVW
o1t6 10 GANO.

Kavoveg:

¢ Mayeipepa Yaplold TTavew amtd AaxovIKa

* Mayeipepo AOXOVIKWOVY TIEVW aTto KPENG

* ToToB£TNON OTO GKEVOC KOl MAYEIPEUD TPOPWV E TIOPAUOIOUE XPOVOUC TIOPATKELNC

o Mo TPOQEG e dIOQOPETIKOUE XPAOVOUC TIAPACKEUNG, TOTIOBETNOTE TIPWTA TO PAYNTO HE TOV HEYOAUTEPO XPOVO
TIOPOOKELNG Kal apXIioTe TO payeipepa. OtV 0 LTIOAEITTOUEVOG XPOVOG TIAPACKEUNG YIO TO GUYKEKPIUEVO
@OyNTd AVTIOTOIXEI OTO XPOVO VIO TO ETIOUEVA, ATIOPOKPUVETE TO OKEVOG OTIO TNV ECTIO, OTIEAEUBEPWITTE TOV
OTHO, OVOIETE TO, TIPOOHETTE TO ETIOUEVA PAYNTA KOl ONOKANPWOTE TO POYEIpEUQ.

* Aedopévou OT1 6Tav avoiyeTe T0 OKEVOC SIOPEVYEl Alyog OTHOG, TNV apxh Ba TIpETel va PiEETE TOUAAXIOTOV
300ml vypod.

Mapdadeiypa:
BodIvd pord )20 Aemtd( pe BPaoTéG TIOTATEG )8 ATTTA(.
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ToTtoBETAOTE APXIKA TO POAG GTO OKEVOC KOl HAYEIPEWTE TA Yio 12 AeTTTA 0T BoBuida 2. ‘ETEITA, OTIOPOKPUVETE
T0 oKeDOG OTIO TNV €0TIA, ATIEAELOEPWATE TOV ATUO Kal aVOiETe T0. TOTIOBETNOTE TIC TTATATEG OTO TPUTINTO
KOAGO! PE TO TPITT0d0 TIAVW aTtd Ta POAG €GO OTO OKEVOC. KAgioTe TO OKEVLOC, OLEATTE TO BPACHO Kal
HayeIpEWPTE yia aKOWN 8 AeTttd otn Boaduida 2.

9. Xpovol Layeipguarog

O1 Xpdvol HayEIPEPNTOC TIOL AVOQEPOVTOL €3 VAL EVOEIKTIKOI, KOBWC ava@EPOVTal € PIa TIOTOTNTA YIo
TIEPITIOU 2-3 PEPIDEG.

Baoikoi kavoveg:

- O XpOVOog HayelpéUaTog atn Babuida 2 avTIoTOIXEN TIEPITIOU OTO ¥2 WG ¥3 TOL KAVOVIKOD Xpdvou.

- O Xpovog payelpépatog otn Babuida 1 ival Trepimouv 50% PeyaALTEPOG OTT' 6,11 0Tn Babuida 2.

- Ol XpOVOl HOYEIPEUOTOC UTTOPET VO TIOIKIAAOUVY YIa TO {810 aynTo avaAoya e Tnv TIoodtnTa, 10 oXNUA, TO
uéyebog kal Tnv cboTaon.

- ‘000 PeyaAlTEPN EiVal N GUVOAIKA TIOOOTNTA, TOOO PEYOADTEPOC Eival Kol 0 XPAVOG HOYEIPEUOTOC.

- ‘000 TTI0 WINOKOUEVA €ival Ta LAIKA, TOG0 PIKPOTEPOC Eival 0O XPOVOC POYEIPEUATOG.

Mapdadeiypa:
TIOTATEC ME TN PAOUDN JONOKANPEG( TIEP. 12 AeTITd, BPACTEG TIATATEC )KOMUEVEG OTa dUO / oTa TEooepa( TIEp.
8 Aemttd.

Me T BorBela Twv avapEPOPEVWV XPOVWVY HAYEIPEPOTOC, UTIOPEITE VO SOKIMATETE TOUG 8IKOUG 0aq
TIPOCWTIIKOUC XPOVOUG.

Av dev €i0Te Oiyoupol YO TO XPOVO POYEIPEUATOG TIOU OTTONTEITOI, ETUAEETE OPXIKA MIKPOTEPO XPOVO. MTTopEite
VO GUVEXIOETE TO PAYEIPEPD VA TIACO OTIYUN.

Xoipivo Kuviyi kai apvi
MiTtepATo XoI1pvo / xolpivd ykoLAAG  10-15 Aemttd Boduida 2 Zapkadi 20-25 Aemta Babuida 2
XoIpIvo Katoaporag 30-35 Aemttd Pabpida 2 Wnto {apkad 20-25 Aemtta Babpida 2
Xolpivo KoTal 35-40 Aemtd Babpida 2 FKOUAOG EAAIPION 15-20 Aemttét Bodpida 2
Koto1, ppéoko 35-40 Aemta Padpida 2 W16 ehagiol 25-30 Aemtta Babpida 2
koLAAC aypIoyoUPOUVOL 15-20 Aemttét Bodpida 2
Mooxdp! kai Bodivé ¥nto6 aypioyolpouvo 25-30 Aemtta Babpida 2
Moo Xapiolo KPEAG )oe KOUMOTAKIO( 2-5 Nemtté Bobuida 2 Aayog 15-25 Aemttdt Bodpida 2
Moaxdpt katoapoAag 20-25 Aemttd PaBpida 2 Apviolo paykol 10-15 Aemttét BoBpida 2
Moaxapiolo KOtol 25-30 AeTttd BaBpida 2 Apvi KOTGOPOAAC 20-25 Aemta Babuida 2
BodIvd ykoLAAG 20-25 \emta Babpida 2 Wapi
Mmo0Tt )yt gouTa( 20-22 Aemta PBadpida 2 Paykol Yoplol 3-4 hemtd Podpida 1
PoAd / @iNéTO 20-25 Aemtd  BaBpida 2 ZoAopog 6-8 Aemttd  Bodpida 1
=Iv6 Ynto / kapé 30-40 Aemtta Babpida 2 Xdhpmat 3-5 Aenttd Pobpida 1
Bodvo Ynto 30-40 Aemtd Babpida 2 MTakaNdpog 6-7 Aemttd  Bodpida 1
PINETO KATOAPOAAG 30-40 Aemtta Padpida 2 Mépka 3-6 Aemttd Pobpida 1
MouAepika ZoUTTEG KAl HAYEIPEUTA
S100¢/ PTIoLTI KOTATIOUAOL 15-20 AeTtd Babuida 2 ZoUTIa AXXAVIKGOV 4-6 AeTttd BaBuida 2
Z100¢/ PTIouTI YOAOTIOUAAG 18-20 Aemttd Babpida 2 Zo0Ta pE TIOTATEG 6-8 Aemttd  Pobpida 2
BpaoTo KOTOTIOUAO/KOTOGOLTIO 25-35 AeTttd  BaBpida 2 ZoOTa YKOUAAG 15-20 Aemttdt Bodpida 2
Javdahoya pe To péyeBog Kai Tnv nAKio( Zwuog Bodivol 35-40 Aemta Babpida 2
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Xpovol payeipéuatog / Kabaplopog kot ppovTida

Aaxavika OoTtrpia kAl SNUNTPIOKA &)
AYKIVAPEC )OAOKANPEG( 6-8 AeTttél BoBuida l  PokEG )Xwpig HOOATO( 10-15 Aemttd Babuida 2
KouvouTtidi/umpokoro 2-4 Aemtd Badpida 1 MmuZéNa 15-18 Aemttd Babpida 2 D
YUTTOUKETAKION( )éephouvdiopéva, Xwpig povNaapa( [
Kouvourtidi )oAdkAnpo( 9-11 Aemtd BoBpida 1l KpiBdpt 15-20 Aemttd Babpida 2 o0
®ocoldKIa )epéoka( 3-5 Aemté Babpida 1 o
MNavtddpia )tepdaxio( 2-3 Aemtd Babpida 1 Kexpi, payormupo 2-3 Aemtd Babpida 2
KoAauTIOKI TIEPITIOL 5 AeTttd Babuida 1 )xwpig va tpaprgouv 1o Joupi(
AVAPEIKTO AXXOVIKE 2-5 \emtd Baduida 1 PO kagé 7-9 Aemtd Babpida 2
Kopota 4-6 NeTttd BaBuida 1 )xwpic va tpapréel to Loupi( He
Mimepiég 1-2 Aemta BoBpida 1
KOkkivo / doTtpo Adxavo 7-10 Aemttd Badbuida 1 Bpwun, oitdpt, KPIOAP!, GikaAn, 8-9 Aemtd Babuida 2
)oe Awpideg( ayploaitapo, XAwpPo amoénpapévo
ZTIOPAYYIO )OAOKANPO( 3-6 Aettd BoBuida 1 ortapl Jagrote va Tpafngouv to Zoupi( 2
Aaxavida )oe Awpideg( 2-3 Aemttd Babpida 1 ATIOOUUTIIEDTE TO OKEVOC KAl QHOTE TO

TIEPIEXOMEVO Va TTIEI TO OUMI E KAEIOTO TO
Bpootég motdteg 6-8 Aemtd Babpida 2 KOTIOKI yIO TIEPITIOU 15 AeTtTd.

)Koppéveg ota Téaaepal(
MNotdteg pe T eAoLdA J)oOAdKANPeG(  8-12 Aemttd BoBpida 2 -

10. KaBapiouog¢ kai ppovtioa

w

KaBapiouog

KaBapilere Tn X0Tpa TaXUTNTOG HETA aTTd KABE XpRON.

- AQQIPEITE TO AACTIXO OTEYAVOTIOINGNG ATIO TO KOTIAKI Kol EETIAVVETE TO OTO XEPL. o

- ZETAEVETE KOAG TN BOABIdO EAEyXOU UE TPEXOUUEVO VEPO Kal, OV XPEIGLETAl, AQAIPETTE KOl KABAPIoTE TNVv.

- Aaipéate T AAPr) TOU KATIOKIOU Kol EETIAUVETE KATW OTIO TPEXOVHEVO VEPD.

- To OKEVOC, TO KOTIOKI )XWPIC TO AACTIXO OTEYAVOTIOINONG, TN BAABIda EAéyXOUL Kot TN AaBr) Kamakiol( Kol To «

KaAdBia PTtopolv Vo TIAEVOVTOIL OTO TIAUVTHPIO THATWV. [©)

Mpooégre Ta €§AG:

- T 10 KOBAPIoPO XPNOIKOTIOIEITE {E0TO VEPO WE KOIVO OTIOPPUTIAVTIKO KOl OQOLYYAPAKI I HOAOKH Bolptoa. o
ATIOQEVYETE T HUTEPA, TPOXIA 1} ALXHNPA OVTIKEIUEVO. MO TNV ETWTEPIKT) ETUPAVELN KOI TOV TIATO UTIOPEITE =
£TTIONC VO XPNOIUOTIOINCETE T OKANPH ETIIPAVEID OTIO TO GQOUYYOPAKI, OE TIEPITITWAN EVIOVWY CTEPEDV
UTTOAEIMUATWV.

- Mnv 0@rVETe T LTTIOAEIUPATA PAYNTOV VA GTEYVMVOUV Kal NV aTI0BNKEVETE PAYNTA PETA OTO OKEVOC g
Yol TIAPATETAPEVA XPOVIKA SIACTHHATA, SIOTI UTIOPEL VO TIPOKOAETOULV AEKESEC OTO OVOEEIDWTO ATTAA KOl o
UETOBOAEG OTNV ETTIQPAVELQ.

- Mo ) ouvtpnon NG avoEeidwTng ETUQAVEING, XPNOIHOTIOIEITE TAKTIKA LAIKO @POVTIdAG Yio atodAiva oKeln
g Fissler. Eival 1davikod Kal v3eikvuTal yia TNV aTIOPAKPUVAT TIOAUXPWHWVY XPWHATIOUWY 1 AETITOV n
OTPWOEWV UTIOAEIUMATWV.

- Kotd tov KaBapIiopd Twv THNPATWY TOU OKEVOUG OTO TIAUVTAPIO TTIATWY, XPNOIKOTIOIETE POVO KOIVA TIPOiovVTa o
KaBapIopOoL OIKIOKAG XPONG OTIC S0COAOYIEC TIOU CLUVIOTA O KATAGKELAGTAG Kal OXI ATIOPPUTIOVTIKA
Brounxavikng XProng f TTOAD CUPTIUKVWUEVO KOBOPIOTIKA. T

2uvapuoAoynaon e BaABidag EAEyxou Kail TS AaBri¢ Tou Karmakiou —

BaABida eAEyX0U )elK. A-5( )

Ag@aipean: BA. elkova R

XoAapwaoTe T Bida otepEwang )eik. A-21( TIEPITTPEPOVTAC TNV APICTEPATTPOQA KOl AQaIPETTE TN PoABida o

eAeyxou.. MTtopeite va EERIdWOETE TN Bida OTEPEWONG XWPIG EPYAAEIN, XPNTIUOTIOIOVTAC £va VOUIGHO. <

ZUVOpPOAGYNaN: BA. elkOVa S g
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KaBaplopog kal @povTida / EpwTrOEIC KOl OTIOVTHOEIG

Tomobetote T BaABida eAéyxou )1( otnv Tpokaboplopévn BEan aTo TTdvw 0To KATIAKL, BIBWOTE TN Bida
otepéwang )2( de€I60TPOPA OTIO KATW Kal OQIETE TNV.

AaBn katrakiou )eik. A-1(

Aaipeon: BA. eikova T

Agaipéate TN Aapn, TIEPIOTPEPOVTAG TN Bida OTEPEWONG )eIK. A-19( OTNV ECWTEPIKI TIAEUPA TOU KOTIOKIOD

apIoTEPOTTPOYQ.

JuvappoAoGynan: BA. eikova U
Kpatrate N Aapr) 1o xépl 00g Kal TOTIOBETHOTE TO KATtdKI oTnV TipokaBopiopévn Béan. Bidwate tn Bida
oteEPEwang Oe€I00TPOPA KOl OPIETE TNV.

ArtoBrikevon

To MioTixo oTteyavoTtoinong TIPETIEL VA QUANCCETAI € OKOTEIVO )POKPIA OTIO TNV NALOKT KOl LTTEPIADN
OKTIVOBOAIQ(, OTEYVO Kol KABapod Xwpo. Ma va TiposTaTEYETE TO AACTIXO, TOTIOBETHGTE TO KATIAKI, OQOUL TO
KaBapioete, avATIOda TIAVW OTO OKEVOG, VIO VO UNV TOOAOKWOE T0 AATTIXO.

Zovtrjpnon

To avadwoiya pépn g X0TPag TaxVTNTOG TIPETIEL VO AVTIKOBIoTAVTOI avd TAKTE dlOoTAPOTA.
Mo TIEPICOOTEPEG UTTOBEIEEIC OXETIKA HE TO BEPA AUTO AVOTPEETE OTO KEQAAXIO 12.

11. Epwtrjoeic Kal amaviroel

ZnUAvTIKA UTTOdEIgn:

KAgiVeTE TNV €0TiO KO AQAVETE TN XUTPA ToXUTNTOC VO KPUWOEL, TIPOTOU ETIXEIPHOETE VA OTIOKATOOTHOETE

KATIOI0 TIPOPRANU.

Mpo6BAnpa

Moéavn aitia

AvTtipeTwTtion TpofBAfuarog

Katd 1o Bpdaoipo,

KGTw arto m Aapn

TOU KaTtakioL Byaivel
TIEPIOCOTEPOC OTPOG OTT'
0,1l CLVARBWC )aTIO TN
BaABida Euromatic(.

To okevog dev €Xel KAEIoEI OWOTA.
)H évdeign otn Aapr €ival GTo KOKKIVO. (

H évtaon g eotioag gival TIoAO XapnAn.

To péyeBog TG e0Tiag dev TAIPIALE! e TN
X0TPa TOXVTNTOG,

H AaPrj Tou KaTtoKIoU gival xoAapr.
H BaABida Euromatic g Fissler nn

@AAVTLa TG BaABIDAG €X0UV AepwBEi Iy
@Bapei.

KAgioTe 0woTd T0 OKEDOG
)BA. Ke@AAao 4(.
)H évdeign o Aapr givan oto Tipdaotvo. (

PuBpiote Vv évtaon g eoTiag otn
HéyioTn 10XV,

TormoBeTroTe TN XOTPa TOXUTNTOG OF
avtioTolxn €atia )BA. KeEQAAIo 5(.

S@i&te n Bida otepéwang TG Aaprg otnv
E0WTEPIKN TIAEVPA TOU KOTIAKIOV.

KaBapioTe fj avTkataotioTe 1o
e&aptrpata.
)BA. Ke@dhaio 13(




e ———

EpwTroeIg Kal OTIavVTACELC

MpoBAnua

MeéavA aitia

AvTtipeTwTTion TpoBARuarTog

Katd 1o Bpaoiyo dev
Byaivel atuéc.

310 OKEVLOG LTTAPXOUV TIOAD Alya LYpPd.

H évtaon g eotiog ival TIoAO XapnAn.

MpocBEaTe TNV EAGXIOTN OTIAPAITNTN
TI00OTNTA LYPOUL )200-300mi(
)BA. Ke@AAaio 5(.

PuBuiote TV €aTia oTn P€yloTn éviaon.

ATUOC KOI/Y) OTayOVEC
vepoL Byaivouv armd
NV AKPN TOU KATIOKIOU,
TIPOTOL 0 JEiKTNG
Jayelpéuatog apxioel va
aveBaivel.

To AAOTIXO OTEYOVOTIOINGNG dEV EXE
ToT00ETNOEl CWOTA.

To AdoTIX0 OTEyaVOTIOiNGNG €ival
AEPWUEVO 1) EXEl POOPEI.

To okelog dev €Xel KAEIoEI OWOTA.
)H évdeign ot Aapr) Bpioketal oto
KOKKIVO.(

ToTtoBETOTE TO AATTIXO OWOTA
)BA. ke@dAaio 5(.

KaBapioTe i avtikataoToTe 10 AGoTIXO.

KAgioTe 10 okeLOC OWOTA )BA. KEQPAAAIO 4(.
)H €vdeign ot Aapn gival oto Ttpdavo. (

O JeiKTNG HayeIpEPATOC
dev avePaivel.

AT6 T Ao Byaivel atuog.
ATIO TI AKPEG TOU KATIOKIOU Bydivel aTHOC.

510 OKEVOG TIPOOTEBNKE TIOAD HIKPR
TIOOOTNTO LYPWOV.

H BaABida eAéyxou dev €xel PIdwOEL
OWOTA KOl OQIKTA.

H @Aavtla BaABidag eAéyxou, N @AGvTa
g Baong g BaABidag 1 n pepppavn
GINKOVNG aTtouatdlouy, TIapouaialouy
EAOTIOHOTA 1} OeV €XOUV TOTTOBETN BT
owWaoTd.

BA. topamdvew.
BA. topamdvew.

MpoaBEate TNV EAGXIOTN OTapaiTnTn
TI0oOTNTO LYPOUL )200-300mi(
)BA. Ke@dAaio 5(.

TormoBeTr|oTe GWATd TN BaABida EAEyxOU
Ko o@i&te TN Bida atepEéwong )BA.
ke@aAaio 10(.

ANGETE TV EAGVTLa 1) CUVOPHOAOYHOTE
N 0woTd )BA. Ke@aAaio 12(.

ATu6C Byaivel atté
BaABida eAéyxou..

H Beppokpaaia ival TToAD LPNAR yia TV
€TUAEYUEVN BaBUIda payeIpEUOTOC.

)H €vdeIEn payelpéPaTog EXEl OVEREL TIEPA
artd 10 Se0TEPO AEUKO dOXTUAIDL. (

H BoABida eAéyxou dev €xel BIdwOEL
OWOTA KOl OQIKTA.

H @Advtla BaABidag eAEyxou, N GAAVTL
g Béong g BaABidag 1 n pepppavn
OIAIKOVNG aTtouaIdlouv, TIaPoLaId{ouvy
ENATTOMATA 1) OEV €XOLV TOTIOOETNOET
owoTd.

XapnA®aoTe TV €vtaon Tng €0TiOg.
PuBpiote TNV évtaon g 0Tiag €101 QOTE
N €V3EIEN POYEIPEPOTOG VA NV TIEPVAEL
TN GrPOVON yia TNV emibuunT Boduida
)TIPWTO 1) dEVTEPO AEVKS SOXTUAISI(

KOO’ OAN TN JIGPKEIA TOU JAYEIPEUATOC,
)BA. Ke@dAaio 6(.

TomtoBeT0TE OWOTA TN BAABIdA EAEYXOL
Kal o@iéte T Bida atepéwang )BA.
Kke@aAaio 10(.

ANMGEETE TV AGVTIO 1} GUVOPUOAOYNOTE
N 0WoTd )BA. Ke@aAaio 12(.
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EpWwTroeIg Kal OTIaVTNAOEIG

MpoBAnua

MeéavA aitia

AvTtipeTwTTion TpoBARuarTog

Katw amé t Aafn

TOU KarakioL )ortd
BaABida Euromatic(
Byaivel atuég, av kal o
OeiKTNG HayEIPEPOTOC EXEL
non aveRel.

H Aapr Tou KaTtokioU givar xaAapn.

H emtimedn @Aavda yia ) Bida otepéwong
G AaBrg 1 N @AGVTda g BoABidag
Euromatic amouaidouv, apousialouv
ENOTIOUOTA 1} BEV €XOUV TOTTOOETN O]
OWoTA.

Av Byaivel TIOAD peyain TIoooTnTd
atpoU, Tote n BaiBida Euromatic propei
VO €XEL AEITOUPYNTEL WG PNXOVIOUOG
ao@aAeiog. Autd cupBaivel 6Tav n
BoABida payelpéuatog eival Aepwpévn i
ENATIWHOTIKI.

S @i&te T Bida otepéwang TG Aaphg otnv
E0WTEPIKN TIAEVPA TOU KATIAKIOV.

ANGETE TV EAGvTla TG Bidag 1 ™
@AGvTla NG BoABidag Euromatic 1
OUVAPHOAOYAOTE TN GWOTA

)BA. Ke@daAaio 12(.

AQaIpEaTe T PaABida eEAEyxOL Kal
KABOPIOTE 1} AVTIKATAOTACTE TNV.
)BA. Ke@daio 10, 12(.

ATIO TIC GKPEG TOL
KaTokioL Byaivel TIoADG
OTUOG, av Kal 0 OeiKTNg
HayeipépoTog £XEl AN
avEREL.

To AdoTIX0 OTEyaVOTIOiNGNG Eival
ENATTWMATIKO.

To AAOTIXO OTEYQVOTIOINGNG AEIToUpynoe
WG UNXAVIOUOG ao@OoAgiag. AUt
oupBaivel 6Tav n BaABida payelpépatog
Kol n BaABida Euromatic givar Aepwpéveg
1 ENATIWHOTIKEG.

AVTIKOTOOTHOTE TO AJCTIXO
)BA. Ke@AAaio 5, 12(.

ATteuBuvBeite oTo TUNRO EEUTINPETNONG
TieEAATOV NG Fissler yia Tov éAeyxo tou
OKeOOUC,.

ATuoC Byaivel KATw oTtd
TO OTPOYYUAO KOTIGKI OTN
AABH 1) aTtO TO TIANKTPO
OTIEAELBEPWONG.

KATT010 OTEYOVOTIOINTIKO GTOIXEIO Eival
ENATTWUOTIKO.

AVTIKATOOTAOTE TN AABr} TOU KATIOKIOU 1y
ameuBuVBEiTe 0TO TUAPO EEUTINPETNONG
TiEAATOV NG Fissler yia Tov éAeyxo tou

OKeOOUC,.

To oke0Oog KAEivel pe
SUOKOAIO i} TO TIANKTPO
aTteAeLBEPWONC dev
TIETAYETAI TIPOC TA €W
KaTA TO KAEITIPO.

H AaPr) Tou KATtoKIOU 1} TOU OKEVOUG dEV
£€XOUV CLVAPHOAOYNBEl CWOTA.
H AaPr| Tou KATIOKIOU €iVal EAXTTIWHOTIKE.

To AIOTIXO OTEYOVOTIOINGNG OEV EXEL
T0TI00€TN Ol CWOTA.

To okevog dev €Xel KAEIoEI OWOTA.
)H €vdei€n atn Aapr gival 0To KOKKIVO.(

EAéyEte av ol AaBég eival cwotd
OUVOPUOAOYNUEVEC KOl OQIETE TIG BideEC
edv xpeldletal.

AVTIKOTOOTHOTE TN A TOU KOTIOKIOU.

ToTto0ETOTE TO AACTIXO OWOTH
)BA. Ke@dAaio 5(.

KAgioTe 0WOTA T0 OKEDOG
)BA. KEPAAaO 4(.
)H €vdeién otn Aapn gival ato TIPAacIvo.(

To oke0OC deV AVOiYel.

310 OKeVLOC UTIAPXEl OKOMN TTiEDN.

H BaABida Euromatic €xel HTIAOKAPEL.

ATIOOUUTIEDTE TO OKEVOG
)BA. Ke@dAaio 7(.

AQNOTE TO TIARKTPO OTIEAELBEPWONG.
ITIPWETE aTtaAd TN AABH TOL KOTIOKIOD
TIPOC TO OPIOTEPAI.

H Aapr) Tou KoTtoKIo0
ival xohapn.

H Bida otep€wang dev Exel OQIXTEN KOAG.

Zifte T Bida otepEwaong NG Aaphg atnv
E£0WTEPIKN TIAEUPA TOU KATIOKIOD.

O1 A\aBég aTo aKevog gival
XOAQPEC,.

O1 Bideg TwV AaPwv dev €XOUV TQIXTED
KOAG.

=avao@i&te Tig Bideg pe éva kataofidl.




ZUVTHPNON Kol OVIOAAOKTIKA

12. Zuvtrjpnon Kai aVTaAAQKTIKG

lMpooéérte ta €&rj¢

AVTIKABIOTATE TO OVOAQDCIUA OVTOANAKTIKA, OTIWG TO AGCTIXO GTEYOVOTIOINONG KOl AAAX AQCTIXEVIO EE0PTAMOTA,
He yVAoIO avTaANOKTIKG Fissler, avd Taktd Slootipata HeTd artd Tiepimou 400 xpraoeig fi d0o Xpovia 1o
apydtepo. EEoptrpata Ta oTtoio TIopouaialouy EPQAVEIG QOOPEC )TT.X. OKARPLVON, PWYHEG, AANOYEC OTO
XPWMO 1) TIAPAUOPPWTEIG( 1} OV EQAPHOIOLY KOAJ, TIPETTEI VO AVTIKOBIoTOVTON AUETA. Z€ aVTIBETN TIepimTwon,
n A&ttoupyia kait n ac@aAela g X0TPag toxTNTag ETTNPEAlovTaL.

Ymooe€iéeIg yia v avtikatdotaon eEQpTUATwY

AdoTixo oTeyavotroinong )eik. A-20(
BA. ke@AAalo 5.

MeuBpdvn o1AIkévnG eIk, A-22(

BA. €lkOva V

=eBIdOOTE TN BAABIdO EAEYXOUL OTIO TO KATIAKI KOl AQAIPETTE TNV TIAAIG HEMPBPAVN OTIO TNV ECWTEPIKN TIAELPG
ToUL.

ToTtOBETAOTE TNV KOvoLpyIa PEPPBPAVN aTtd PECT GTNV OTIr TOU KOTIOKIOU. EAEYETE TN GWOTH QApHOYN
EKTEAQVTAG PIO TIEPIOTPOPIKN Kivnan.

SuvappoAoynate T PoABida eAEyxou )BA. Ke@aAaio 10(.

DAGVTL0 BaABIdOC EAEyXOUL eIk, A-23(

BA. elkOva W

=eBIdOOTE TN BaABId EAEYXOUL OTIO TO KATIAKI KOl AQAIPETTE TNV TIAAIG GAGVTLQ.

ToTtoBETAOTE TNV Kavoupla GAGVTIO TNV TIPOBAETIOUEVN EYKOTTH YOPwW aTIO TO GTIEipWa. BeBaiwbeite 6T n
@AAVTL0 BOABIdOG EAEYXOU EQAPUOLEl KOAG OTN BEoN TNC.

DAGvTa Bdong BaABidag )eik. A-24(

BA. elkOva X

=eBIOOOTE TN BaABId EAEYXOUL OTIO TO KATIAKI KOI AQAIPETTE TNV TIAAIG GAGVTLQ.

ToTtoBETAOTE TNV KavoLpyla GAGVTIa Kal BeRalwOeite OTI eQapPOLel TTITIEN KOl OTIC SU0 TIAEUPEC TOU
KOTIaKIOU Kal gival kaapn.

®Aavtia BaABidag Euromatic )eik. A-18(

BA. €kOva |

H amoguvappoAdynaon/ cuvappoAdynon g @AGVTLaG Yivetal aTtd TNV E0WTEPIKN TIAEUPG TOU KATIOKIOD.
BeBaiwoeite 6Tt n pAGVTL0 eQapUOLEl TIANPWE GTNY TIPOBAETIOUEVN EYKOTTH.

BaABida Euromatic )eik. A-18(

Mo va artocuvappoAoynoete/ cuVOPPOAOYATETE TN BaABida Euromatic TPETIEl TIPWTA VO OQAIPETETE TN

AaBr Tou KaTtakioL. AUTO €ival OTTAG: OpKEi Vo EERIBWATETE TN Bida OTNV ECWTEPIKY TIAEUPA TOU KOTTIOKIOU.
MTtopeite va Bydete tn BoABida Euromatic amo 1o KaTiaKI, 0Qol TIPWTO aQaIpETETe TN AGVTLa Tne. Mo
guvappoAdynan, TepdaTe TNV KaivoLpyla BaABida Euromatic Xwpic TN @AAVTL, YECO aTIO TO KATIAKI, 101 (OOTE
N TIAEUPA PE TO AEUKO 0@aIpidIo va BPICKETAI TNV EGWTEPIKN TIAEUPE TOU KATIOKIOU. ‘ETEITA, TOTIOBETATTE TN
OAAVTL, OTIWG TIEPIYPAPETAI TIAPATIAVW.
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JUVTAPNOT Kal OVIOANOKTIKG

AVIOAaKTIKA
AvVTaAAGKTIKG AidpeTpog Ap1Bu6g €idoug
NdoTixo oteyavoroinong )eik. Y-1( 22 &K. 600-000-22-795
26 &K. 600-000-26-795
AaBr okeboug yio tydavi Tox0TnTag eIk, Y-2( 22 €K. 610-300-02-850
26 &k. 610-700-04-850
AR okeboug yio X0Tpa TaxuTNTag eIk, Y-2( 22 €K. 610-300-04-850
26 eK. 610-700-08-850
Bon®ntikr Aan yio tyavt Taxutntog Jelk. Y-3( 22 €K. 600-300-02-840
26 eK. 600-700-04-840
Bon®ntikr Aafr yio x0tpa Tax0TnTog )eik. Y-3( 22 &K. 600-300-04-840
26 K. 600-700-08-840
AaBR KaTtoKIoL )elk. Y-4( Ohat 600-000-11-770
BaABida eAéyxou )elK. Y-5( OAa 600-000-00-700
MepBpavn aINkovng eik. Y-7( [ 020-653-00-720
DAAVTLa BaABidag eAéyxou )elK. Y-8( oA 021-641-00-780
DAV Bdong BoABIdag )elk. Y-9( O\ 020-653-00-740
ZET Ye PePPBpdvn OINKOVNG, @AAvVTa BaABidag [ 600-000-01-706
eAEyX0L, PAAVTLa Baong BaABidag
)ek. Y-7, 8 ,9(
BaABida Euromatic ARpng )elk. Y-10( [ 011-631-00-750
dAGvTla BaABidag Euromatic )elk. Y-11( oA 011-631-00-760
Bida otepéwong yio Aar) KOTIoKIoU, e ETTTESN oA 600-000-00-712
QAaVTLa )elK. Y-12(
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ZUVTHPNON Kol OVIOAAOKTIKA

lMpoobsra séaprriuara

NpoéoBeTa eapTApaTa AiapeTpog Ap1Bu6g €idoug
KaAd61 tpumtnto )ue tpimodo( )eik. Z-1( 22 K. 610-300-00-800

26 K. 610-700-00-800
KaAdB1 xwpig TpOTtEC e Tpitodo( 22 &K. 610-300-00-820
Jeik. Z-2( 26 ek 610-700-00-820
MpbdaBeTo YUAAIVO KOTIAKI )EIK. Z-3( 22 &K. 021-641-22-600
MPACOETO PETOANKO KATIAKI )eIK. Z-4( 22 &K. 623-000-22-700

26 eK. 623-000-26-700

MTtopEite VO TIPOUNBOELTEITE OAA TA OVTOAAOKTIKG OTTO TOV TOTIIKO EUTIOPIKO OVTITIPOOWTIO TN Fissler i
o716 1O €EEIBIKEVPEV TUNUATA OTO EUTIOPIKA KOTAOTHAHATA. TO TUAUO EEUTINPETNONG TIEAATOV ag Ba
g0¢ TIAPACXEl EUXOPIoTWC KABE BorBela )yia T dlElBLVON avaTPEETE GTO KEQAAaIO 13(.

KOTAAOYO EUTIOPIKMV OVTITIPOOMTIWY, KABWCE Kal TIEPICOOTEPEC TIANPOPOpieg Ba Bpeite otn dlevBuvaon

www.fssler.com
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Eyylnon kai service

13. Eyyunaon kai service

KaBe mpoiov tng Fissler kataokeudletal ETIPEARDG OTTO LAIKA LPNANG TTOIOTNTOC. Katd Tn SIdipKela TG
Sl0dIKACIOG KATAOKEVAG, Ta TIPOIOVTA HOG LTTOREAAOVTON G€ TIOAAATIAODG EAEYXOUG TTOIOTNTOG KAl KATA TNV
O0AOKANIPWAN O€ €vav TENIKO aUaTNPO EAEYXO.

3ET1I¢ EyyUNon KATAOKELATTI)

lMo 10 AOYO0 OUTO, TIAPEXOLHE YO OAEC TIG XUTPEC TAXUTNTOC TPIETH £yyONon Ao TNV NUEPOUNVIC ayopac. Z&
TIEPITITWON TIOL EXETE TIOPATIOVA, ETUCTPEYTE OAO TOV €EOTTANICHO Padi Pe TNV aTtodEIEN ayopdc OTO EUTIOPIKO
KOTOOTNUA 1] OTIOOTEIAETE TOV KOAG CUGKELOCPEVO ATIEVBEING OTO TUNPO EEUTINPETNONG TIEAATWV TNG Fissler
)yta T dlelBuvVon avaTPEETE TIOPOKATW(.

H eyyOnaon dev KaADTITEL OAX TO AVOADCIU PEPN, OTIWC TL.X.:

- Moo ateyavoroinong

- @AAVTLa BaABIdag EAEyxOL

- @Aavtla Bdong BaABidag

- MepBpdvn oIAkévng

- @Aavtla PoABidag Euromatic

- emimedn eAGVTZa yia T Bida aTtepéwaong NS AABAE TOU KOTIOKIOD

Agv EUTTITITOLY OTO TIAQICIO TNG £yy0NONg {NUIEC Ol OTIOIEC TIPOKAAOVVTAI OTIO TIG EENC QITIEG:
- OKOTAAANAN Kot AavBaapévn xprion

- E0QAAUEVO 1] OTIPOCEKTO XEIPITUO

- ETIOKEVEC TIOL OEV EKTEAOLVTAI E TOV EVOEIKVUOUEVO TPOTIO

- XPAON OVTOANAKTIK@V, TA OTIOI0 OEV OTTOTEAOVV YV Ol OVTOAKTIKG Fissler

- XNMIKEG 1) QUOIKEC ETUOPATEI OTIG ETUPAVEIEG TWV TIPOIOVTWV

- TIaApAPAEYn TV 0dnyIwv XpRong

10et1i¢ eyyvnon yia dIaBeoioTnTa AVIAAAQKTIKWOV

MTIOpEITE VO GUVEXITETE VO TIPOUNBEVEDTE OAD TO AEITOUPYIKA PEPN TNG XVUTPOG TaXVTNTAG 0OC YIO TOUAGXIOTOV
10 xpdvia PETA aTtd TNV ATIOGUPON TOL TIPOIOVTOG.

AigvBuvan eEuTTNPETNONG TTEAQTWV

Fissler GmbH

Kundenservice
Harald-Fissler-St: 10

55768 Hoppstddten-Weiersbach

Deutschland
mA. +49 6781 403 100

Mo meploodTePEG TANPOPOpPieg avaTpégTe oTn SielBuvon www.fissler.com.
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Kullanim kilavuzu

Uriiniimiize gostermis oldugunuz Icindekiler

giiven i¢in tegekkiir ederiz.

Yeni vitaquick © didUkli tencereniz hayirli olsun.
Fissler'in bu yeni nesil diidikli tencerelerinin
tasariminda 55 yil askin tecriibeden faydalanilmistir:
Yemeklerin hizli, leziz ve vitaminleri koruyarak
pisirimesinde didkli tencereler gegmiste oldugu
kadar gliniimUizde de biiyUlk ragbet gérmektedir. Ancak
vitaquick ® kullanim konforu ve dizayn bakimindan yeni
bir dénem baslatmaktadir:

@ N oA W N —

9.

Dudukli tencere tanimi

Guvenlik agiklamalan

vitaquick ® sisteminin tanttimi ve avantajlan
ilk kullanim &ncesi

Kullanima iliskin agiklamalar

vitaquick ® ile yemek pisirme

vitaquick ® ‘in basincini ayarlamak

Kullanim olanaklari

Pisme slreleri

10. Temizleme & Koruyucu bakim

Almanya‘da biiylk &zenle Uretilen didikli tence-
renizden uzun slre faydalanabilmeniz ve émrinin
ideal uzunlukta olabilmesi icin, litfen asagidaki bilgi

ve uyarilan dikkate alin. vitaquick ® didikli tencere-
nizin sundugu ¢ok sayida olanaklardan faydalanarak
yemeklerinizi blyUk bir zevkle pisireceginizden eminiz.
Kolay gelsin!

I'l. Sorular & Cevaplar
12. Bakim & Yedek parcalar
I3. Garanti ve servis
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Duduklu tencere tanimi

1. Diidiiklii tencere tanimi

Dudukli tencerenin temel prensibi, ilk Uretilen ve piyasaya strtlen didikld tencereden bu yana degismemistir. Tence-
renin i¢inde olusan ylksek basing suyun kaynama noktasini ylkselttiginden, yemekler siki kapatilmis bir tencerenin
icinde basing altinda ve 100°C Uzeri sicakliklarda pisirilir Pisme sreleri boylece ciddi lclide kisalir DUdUkIU tencereyle
pisirilen yemeklerde pisme slresi ortalama % 70 oraninda kisalir ve dolayisiyla zaman tasarrufu saglanir.

Siire [dakika]
90
80
70
60
50
40
% 30
2 =
T BB
0 Patates Tard  Sigi efi sarmasi Kirmizi lahana Gorbalik tavuk
M Didiikia 1 Normal
pisme siiresi pisme siiresi

Zararli olan havadaki oksijen etkisi ortadan kalktigindan ve kisa pisme sireleri sayesinde besinler son derece koruna-
rak pisirilirVitaminler, mineraller ve aromalar normal pisirme yontemleriyle kiyaslandiginda daha iyi korunur: Bu farki
tatmak da mimkinddr: Besinlerin kendi tatlan sasirtacak derecede yogun olur.

C vitamini [%]
100
90
80
70
60 65
50
40
30
20
10
0 Ispanak Brokoli  Briksel lahanasi Kirmizi lahana  Alabas
™ Normal yontemde [P Dudiikli tencerede
pisirince korunan pisirince korunan
vitaminler [%] vitaminler [%]
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Giivenlik agiklamalari

2. Giivenlik aciklamalar

Kullanmim kilavuzu

* vitaquick ® didUkld tencereyle calismaya baslamadan once kullanim kilavuzunu ve tiim agiklamalan litfen dikkatle
okuyun. Kullanim amacina aykirt kullanimlar hasara yol acabilir.

* Kullanim kilavuzunu énceden okumamis kisilere diidikli tencereyi emanet etmeyin.

» DiduUklG tencerenizi daima kullanim kilavuzuyla birlikte Gglinct sahislara verin.

Gozetim

» DUdUKIU tencereyi kesinlikle cocuklarin yakinlannda kullanmayin.

Diidiiklii tencerenin kullanimi

» DUdUKIU tencereyi sadece kullanim kilavuzunda belirtilen amag icin kullanin (krs. Bolim 8).

» DUdUKIU tencere ve didUkli tavay asla firnda kullanmayin. Yiksek sicaklik nedeniyle kulplar, valfler ve emniyet diize-
nekleri zarar gorebilir ve ardindan glivenlik islevlerini yerine getiremeyebilir.

» DUdUKIU tencerede kizartma yaparken kapak kullanmayin ve tencereyi en fazla yariya kadar yagla doldurun.Yemek-
leri kesinlikle basinc altinda kizartmayin! (krs. Bolim 8)

* Diduikli tencereler tibbi alanda kullaniimamalidir. Ozellikle sterilizatdr olarak kullanilmamalidir: Zira diidiikli tencere-
ler gerekli sterilizasyon sicaklig igin tasarlanmamistir

* Elma ezmesi ve kompostolari didukii tencerede hazirlamayin. Bu tir gidalarda sik sik olusan buhar kabarciklar,
tencere acildiginda yukar sigrar ve yanmalara sebep olabilir

* DUdUKIU tencerede et pisirildigi zaman etin Uzerinde asin basing meydana gelir Bu nedenle dudikll tencereyi
actiktan sonra, herhangi bir yaralanmadan kaginmak icin ete ¢atal batirmadan veya eti hareket ettirmeden 6nce bir
stire bekleyin.

Giivenlik ve bakim

* Her kullanim &ncesi tim valflerin ve emniyet diizeneklerinin hasarsiz ve calisir durumda, ayrica temiz olduklarindan
emin olun. Ancak bu suretle diidikli tencerenin glivenli fonksiyonu saglanabilir Bu konuya iliskin bilgi icin bkz. B&Iim
5.

» DiduklG tencerede herhangi bir degisiklik yapmayin. Kullanim kilavuzunda belirtilen bakim ¢alismalarinin disinda
ozellikle emniyet diizeneklerine hicbir sekilde midahale etmeyin.Valfleri yaglamayin!

* Lastik conta ve diger lastik parcalar gibi asinir parcalari tencereyle yaklasik 400 kez pisirdikten sonra veya en ge¢
iki yil sonra dizenli araliklarla Fissler orijinal yedek parcalar kullanarak degistirin. Gozle gorilir hasar (sertlesme,
catlama, renk degisimi, fazla 1sinma veya deformasyon) sergileyen veya yerine tam oturmayan parcalar derhal
degistirilmelidir Bu bilgiler dikkate alinmadiginda didikli tencerenizin etkinligi ve emniyeti olumsuz etkilenir:

* Sadece Fissler orijinal yedek parcalarini kullanin. Ozellikle ayni model tencere ve kapaklar ile sadece sizin tencereniz
icin dngodrilen ozelliklere sahip yedek parcalar kullanin (krs. Bolim 12).

* Guvenliginiz icin, gevseyen civatalan derhal yeniden sikistirin.

* Guvenliginiz icin, catlayan veya hasarli kulplart hemen orijinal Fissler yedek parcalanyla degistirmeniz gerekir:

Diidiiklii tencerenin kullanimi

* DUdukli tencere basing attinda pisirir: Kullanim amacina aykir kullanimlar yanmalara yol agabilir: Istmaya baslamadan
once tencerenin dogru sekilde kapatildigindan emin olun. Bu konuya iliskin bilgi icin bkz. Bolim 4. Diidikli tencereyi
kesinlikle kilitlenmemis kapakla kullanmayin.

* Sadece bolim 5'te belirtilmis olan 1si kaynaklarini kullanin.
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Giivenlik agiklamalari / vitaquick ® sisteminin tanitimi ve avantajlari

* Fazla 1sinma cihaz, valfler, emniyet diizeneklerive isiticida hasara neden olabilecegi icin icinde sivi yokken didkli
tencereyi asla isitmayin. Emniyet diizeneklerinin islevinin garantisi ortadan kalktiginda diidikli tencereyi kullanmaya
devam etmeyin. DUdukId tencerenizi Fissler Musteri Hizmetleri Departmanina kontrol ettirin.

Minimum doldurma miktari: Tencerenin ¢apina gére 200-300 ml su (,min" isaretine bkz.).

Asin isinmanin had safhasinda tenceredeki plastik parcalar ve tencerenin tabanindaki aléiminyum eriyebilir ve
sivilagabilir Bu durumda 1si kaynagini kapatin ve tencereyi tamamen sogumadikca hareket ettirmeyin. Odayi
havalandirn.

 DUudukli tencereyi kesinlikle hacminin Ggte ikisinden fazla doldurmayin (bkz.,,max" isareti).

Piring, et suyu ya da kurutulmus sebzeler gibi pisirme sirasinda képlk olusturan ya da genisleyen yiyecekler icin
dlidukli tencere yalnizca yarisina kadar doldurulmalidir ,,/2" isaretine bakin).

* Fasulye ya da diger baklagilleri pisirirken, kabuklan kolayca yukselip valfleri tikayabilecegi icin dUdukli tencereyi V3
isaretli kismdan daha fazla doldurmayin.

» DidUKIG tencereyi kesinlikle kontrolsiiz birakmayin. Enerji kaynagini pisirme gostergesi ilgili pisirme kademesinin
isaretini gegmeyecek sekilde ayarlayin (birinci veya ikinci beyaz halka). Enerji azaltimazsa, valften buhar ¢ikar ve ten-
cere sivi kaybeder. DUidUklu tencerenin icindeki sivinin tamamen buharlasmasi sonucunda yemek yanar ve tencere
ile ocakta hasar meydana gelebilir.

* Basing altindayken diidikll tencerenizi cok dikkatli hareket ettirin. Sicak dis ylizeylere dokunmayin. Kulplari ve
kumanda elemanlarini kullanin. Gerekirse eldiven takn.

Tencerenin agilmasi

» DidUklG tencereyi kesinlikle zorla agmayin. Didikll tencerenizi icindeki basincin tamamen bosaldigindan emin
olmadan agmayin. Bu konuya iliskin bilgi icin bkz. Bolim 7.

* A¢madan once dudikli tencereyi prensip olarak her defasinda hafifce sallayin. Béylece buhar kabarciklarinin
sigramasini ve yanmalan énlemis olursunuz. Bu husus, &zellikle hizla buhar bosaltma isleminde veya soguk su altinda
sogutma yapildiktan sonra énemlidir.

« Tencere buhan disari verirken ellerinizi, basinizi ve bedeninizi her zaman tehlike alanindan uzak tutun. Disart verilen
buhar yaralanmaniza neden olabilir. Bu hususu ézellikle buhari, kumanda slrglst ile bosaltirken dikkate alin.

Onemli agiklama

» DUdUkIG tencereniz veya parcalar hasar gormis veya deforme olmussa ya da bunlarin fonksiyonu kullanim
kilavuzundaki agiklamalara uygun degilse, tencereyi kullanmayin. Bu durumda size en yakin yetkili Fissler saticinizla
veya Fissler GmbH sirketinin misteri hizmetleri departmaniyla irtibata gecin (adresler icin bkz. Bolim 13).

Bu kullanim kilavuzunu litfen itinayla saklayin.

3. vitaquick® sisteminin tanitimi ve avantajlart

bkz. Sekil A
. Kapak sapi
- Kolay temizlemek amaciyla ¢ikanilabilir
Kumanda siirgiisi
- Tencereyi agmaya ve buhar bosaltmaya yarar
. Kilit gostergesi
- Tencerenin dogru kapatilip kapatimadigini gésterir
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vitaquick ® sisteminin tanitimi ve avantajlari

4. Buhar cikis delikleri
- Kaynatma esnasinda
- Euromatic devreye girdiginde
- Kumanda stirglistiyle buhar bosaltildiginda
5. Pisirme valfi tnitesi
- Pisirme gostergesine sahiptir
- Otomatik basing sinirlama valfine sahiptir (basing ayar diizenegi)
- Kolay temizlemek amaciyla ¢ikarilabilir
6. Biiyiik pisirme gostergesi
- Hassas pisirme ve hizli pisirme kademesinin ayari icin isaretlere sahiptir
7. Buhar cikis delikleri
- Secilen pisirme kademesi asildiginda
8. Kapak yerlestirme noktasi
- Kapagin kolay yerlestirilmesini saglar
9. Kapak yerlestirme noktasi olugu
- Kapak yerlestirme noktasinin gectigi yerdir
10. Kaymay: 6nleyen tencere sapi
I'1.Aleve karsi koruma
- Gazli ocaklarda kullanildiginda kulplar korur
12. Doluluk seviyesi isareti
- Siviyla birlikte minimum dolum miktari icin ,min* isaretine sahiptir
- Pisince yikselen yiyeceklerde maksimum dolum miktar icin /2" isareti
- Normal yiyeceklerde maksimum dolum miktart igin ,,max'* isareti
13. Bugulamak iin pisirme kabi seti (modele gore)
- Optimal buhar gecisi icin uzun deliklere sahiptir
- Bliytk yiyeceklerde de serbest buhar akimini saglayan ayakligi vardir
- Sehpa olarak Ucayaga sahiptir
14. Konik tencere gévdesi
- Esit capta tencerelerin de i¢ ice gecmesini saglar
15. Stiper termik taban/Her ocak igin cookstar taban (modele gore)
- Indiiksiyonlu ocaklar dahil her ocak icin uygundur
16. Karsi kulp
- Glvenli tagimak icin derin kulp yuvasina sahiptir
17. Emniyet kami (emniyet diizenegi)
- Tencere dogru kapatimadiginda basing olusumunu engeller
18. Fissler Euromatic (emniyet diizenegi)
- Otomatik kaynatmaya yarar
- Tencere dogru kapatilmadiginda basing olusumunu engeller
- Basinci otomatik olarak sinirlandirir
- Basing oldugu stirece tencerenin agilmasini dnler
19. Kapak sapi tespit vidasi
- Aletsiz kumanda edilebilir
- Yassi contali, kapaga sabitlenmis
20. Conta (emniyet diizenegi)
- Yuksek nitelikli silikondan Gretilmistir
- Basing sinirlamasi icin emniyet ceplerine sahiptir
21. Pisirme valfi Unitesini sabitlemeye yarayan vida
- Madenf para icin yuvaya sahiptir, aletsiz kolayca ¢ozilebilir
22. Diyafram
- Pisirme gostergesinin sizdirmazligini saglar
23.O-ring
- Pisirme valfi Unitesinin sizdirmazligini saglar
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vitaquick ® sisteminin tanitimi ve avantajlari / ilk kullanim 6ncesi

24.Valf contasi
- Pisirme valfinin sizdirmazligini saglar

bkz. Sekil B/B |
a. CE sembolii (tencerenin buhar basingli tencerelere yénelik AB Direktifine uygun oldugunu gosterir)
b. Nominal hacim (faydali hacimle es deger degildir)
c. Maksimum ¢alisma basinci (Pisirme valfinin maks. izin verilen ayar basincr)
d. Uretim yili (hafta/yil)
e. Ps = izin verilen en yiksek basing
f. Pc = Pisirme ¢alisma basinc, cihazinizin pisirme ¢alisma basinci igin Bolim 6 altindaki
"“Kademenin secilmesi” kismina bakin.

4. Itk kullanim éncesi

ilk kullanim &ncesi tencere ve tencerenin kullanimi hakkinda bilgi ve tecriibe edinin.

Tencerenin acilmasi

bkz. Sekil C
Kapak sapindaki kumanda stirgtstine (Sekil A-2) ok isareti yonlnde bastirin ve kapagl sonuna kadar saga dogru cevirin.
Kapag artik ¢ikarabilirsiniz.

Kapak yerlestirme noktast

Kapakta, ,,Close" ibaresini tastyan metal kulak (Sekil A-8) ve karsiligi olarak tencere sapinda bir oluk ($ekil A-9)
bulunmaktadir Bunlar kapagin kolay yerlestirimesini saglar:

Tencerenin kapatilmast

bkz. Sekil D

Kapag takmak icin kapag hafif egri tutun, kapak yerlestirme noktasini tencere sapindaki oluga yerlestirin ve asagiya
indirin. Kapagin dogru yerlestirme pozisyonu ayrica kapak yerlestirme kulaginda ve tencere sapinda kirmizi noktalarla
isaretlenmistir. Bu noktalar drtustiglinde kapak kapatilabilir

bkz. Sekil E

Kapatmak icin kapagr , klik" sesi duyulup kapak kilitlenene kadar sola ¢evirin.

Kilit gostergesi

bkz. Sekil F
Tencerenin dogru kapatildigi ve kullanima hazir oldugu, kapak sapindaki kilit gdstergesinden ($ekil A-3) anlagilir:

Yesil = Tencere dogru kapatildi ve kullanima hazir
Kirmizi = Tencere dogru kapatiimadi, basing olusumu mimkin degil.

Temizleme

Duiduklu tencereyi ilk kez kullanmadan dnce tencereyi, kapag ve slikon lastigi yikayin. Bu islem cilalamaktan kaynakli
tozlan ve ufak kirleri atmaniza yardimci olacak.

Kapak ve tencerenin temizligi icin devamli olarak Stainless Steel Care adli Paslanmaz Celik Temizleyicisini ya da baska
bir celik temizleyici Grind kullanmanizi dneriyoruz. Bu Grintn kullanimi Grinlerinizin tuz ve asit gibi maddelerin etkile-
rine karsi dayanikliligini artiracak. Kullanimdan sonra triin yikanmalidir: Celik temizleyicisini intiyag oldukga yada celigin
ylzey gorintiminde farkliliklar olusmaya baslamissa kullanin,
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Kullanima iliskin agiklamalar

5. Kullanima iliskin aciklamalar

Emniyet diizenekleri

vitaquick ® didUkli tencereniz, tam otomatik olarak tencerenin emniyetli calismasini saglayan cesitli diizeneklerle
donatilmisti: Her kullanim ncesi asagida belirtilen emniyet diizeneklerinin fonksiyonunu liitfen kontrol edin ve
bu diizenekleri kesinlikle degistirmeyin. Pisirme valfi tnitesi ve kapak sapinin pisirmeye baslamadan 6nce dogru ve
saglam sekilde takili olduklarini kontrol edin. Bu konuya iliskin bilgi icin bkz. BSIGm 10.

Pisirme valfi iinitesi (Sekil A-5)

bkz. Sekil G

Pisirme valfi Unitesini kapaktan ¢ikarin ve 2.kademeye ayarlayin. Pisirme gostergesi ve valf gévdesinin serbest hareket
ettiklerini ve geri yaylandiklarini parmaginizla bastirarak kontrol edin.

Euromatic (Sekil A-18)

bkz. Sekil H+

Euromatic valfinin temiz ve serbest hareket edecek sekilde kapaga oturdugundan emin olun. O-ring conta dngorilen
kertige komple oturmalidir

bkz. Sekil |

Euromatic valfindeki beyaz topun yapismadigini, serbest hareket ettigini ve geri yaylandigini parmaginizla bastirarak
kontrol edin.

Conta (Sekil A-20) ve emniyet kami (Sekil A-17)

bkz. Sekil K

Conta ve kapak kenannin temiz, contanin hasarsiz ve emniyet kaminin serbest hareket ettigini kontrol edin.
Contay1, kapak i¢ kisminda ice dogru bikdld kenar segmentlerinin altinda komple yassi duracak sekilde yerlestirin.
Conta, emniyet kaminin éniinde yerine oturmus olmali, yani kapak kenan tarafindan bastinlmis olmalidir

Doldurma miktarlar

bkz. Sekil L
Duduklu tencereyle hizli pisirme yonteminde doldurma miktarlarina iliskin asagidaki bilgileri |Utfen dikkate alin.
Dozlamay kolaylastirmak amaciyla tencerenin icinde bir skala bulunmaktadir.

,»min‘
Tencerenin ¢apina gore ve pisirme kabi kullanip kullanmadiginiza bagli olmaksizin, buhar olusturmak icin en az 200-300
ml sivi gereklidir DUdUklG tencereyi kesinlikle belirtilen minimum sivi miktar olmadan kullanmayin (,min" isaretine bkz.).

@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml
@ 26 cm: 300 ml
»max‘

Duduklu tencere, glivenli fonksiyonunu saglamak amaciyla en fazla dolum hacminin Ugte ikisi kadar doldurulmalidir
,max' isaretine bkz.).

Piring, et suyu ya da kurutulmus sebzeler gibi pisirme sirasinda kopuk olusturan ya da genisleyen yiyecekler icin du-
duklt tencere yalnizca yansina kadar doldurulmalidir (,,/2" isaretine bakin).
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Kullanima iliskin agiklamalar

W73
Fasulye ya da diger baklagilleri pisirirken, kabuklan kolayca yikselip valfleri tikayabilecegi icin didikli tencereyi sadece
5 (,,¥3" isaretine bakin) isaretli kisma kadar doldurun.

Onemli not:

Asla yeterli sivi olmadan bir sey pisirmeyin ve diidiikli tenceredeki sivinin asla tamamen buharlasmamasini
saglayin. Bu talimatlara uymamaniz halinde yemeginiz yanabilir ve tencere, kulplar, valfler; emniyet ekipmanlari ve
isiticida hasara meydana gelebilir. Valflerin ve emniyet diizeneklerinin islevinin garantisi ortadan kalktiginda dii-
diiklii tencereyi kullanmaya devam etmeyin. Diidiiklii tencerenizi Fissler Misteri Hizmetleri Departmanina kontrol
ettirin (glivenlik talimatlarina bakin).

Uygun ocaklar

Tam muhafazali siiper termik taban, optimal isi aktarim, 1si dagilimi ve 1si depolamasi saglar ve indliksiyon sistemli
ocaklar dahil olmak tzere tiim ocaklar iin uygundur:

O[] ]| 000

Ocagin ayarlanmast

EES
/A
WD

e

Ocagin pisirme kademeleri
I-12 kademe [-9 kademe [-6 kademe [-3 kademe
On kizartma (agik tencere) 9-12 6-9 4-6 2-3
Kaynatma, hava tahliyesi 12 9 6 3
ES;Z?EE;;;r:a pisirme, isitma, 16 |4 13 vl %

Burada belirtilen ayar araliklan kilavuz degerlerdir. indiksiyonlu finnlarda giice bagh olarak daha diisiik ayarar secilebilir
Ocaginizin kullanim kilavuzunda yer alan bilgileri de litfen dikkate alin.

Acik olan diidiklu tencere, bosken veya icinde yag varken maksimum isitma kademesinde 2 dakikadan daha uzun bir
stire isttilmamalidir: Asin 1sinma halinde taban altinimsi renk alabilir Ancak bu renk degisimi tencerenin fonksiyonunu
etkilemez.

Dokiim/Cam seramik ocaklar (isinsal 1si/halojen): Ocak gdzii tencere tabaninin ¢apina esit olmali veya daha kigtk
olmalidir

Gazli ocak: Alevin tasmasini dnlemek icin pisirme ekipmanini ortalayarak ocagin Gzerine yerlestirin. Alevler plastik
kulplara hasar verebilir

indiiksiyon: Pisirme ekipmanini daima ortalayarak ocagin iizerine yerlestirin. Tencere blyukligi, pisirme ylizey-
inin buytkligline esit veya daha buylk olmalidir Aksi takdirde pisirme ylizeyi tencere tabanini tanimayabilir ve
calismayabilir
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Kullanima iliskin agiklamalar / vitaquick ® ile yemek pisirme

indiiksiyonlu ocaklar igin ézel agiklamalar: indiiksiyon sisteminin yiiksek giicinden dolayi pisirme ekipmaninin airt &l

isinmasini ve hasar gdrmesini dnlemek icin, bos tencereyi isitirken gozetimsiz birakmayin. Ocak Ureticisinin kullanim

talimatlanini IGtfen dikkate alin.

Kullanim esnasinda vizilti sesleri olusabilir. Bu ses teknik sebeplerden kaynaklanmaktadir ve ocagin veya pisirme o

ekipmaninizin bozuk oldugu anlamina gelmez. O

Enerjiden tasarruf onerileri

- Hassas pisirme veya hizli pisirme kademesinde pisirirken, ocagi pisirme gostergesi ilgili pisirme kademesinin isaretini -

ge¢meyecek sekilde ayarayin.

- Uygun blylklikte ocak gbzl secin (yukardaki bilgileri dikkate alin).

- Pisirmek istediginiz miktara uygun blyuklikte pisirme ekipmani segin. 2

- Tabanin sakladigi 1sidan faydalanin. Soguma stiresinden faydalanmak icin, pisme stiresi heniiz sona ermeden ocag)

kapatin.

6. vitaquick® ile yemek pisirme -

Dudukli tencerede cesitli yontemlerle yemek pisirebilirsiniz:

Pisirme veya soteleme, 6n kizartma ve kizartma (kapaksiz), ayrica buzunu ¢ézme, konserve etme veya suyunu ¢ikarma w

mimkiindlr. DUdUkiG tencerenizin kullanim olanaklart ve pisirme kaplarinin kullanimina iliskin daha ayrintili bilg icin

bkz. Bolim 8.

Hazirlik -

Malzemeleri yemek tarifine gére diidikli tencereye doldurun.

Bu esnada 6ngérilmus olan doldurma miktarlarina dikkat edin (bkz. Bolim 5). o
O

Ardindan kapag yerlestirin ve tencereyi kapatin.

Kapak sapindaki kilit gdstergesi (Sekil A-3) yesil gdsterirse, tencere pisirmeye hazirdir (bkz. Bolim 4).

Pisirme kademesinin secimi

vitaquick ® tencerenizde iki pisirme kademesi arasinda secim yapabilirsiniz: Hassas pisirme kademesi ve hizli pisirme
kademesi. Pisme siresi tablosu (Bolim 9) pisirme kademesinin segimine iliskin dneriler icermektedir.

RUS

Ayar |, yaklasik 109 derece (Yavas ayar)
(40 kPa isletim basinci)

S

Balik veya sebze gibi hassas yemekler icin

Ayar 2, yaklasik 117 derece (Hizli ayar)
(80 kPa isletim basinci)

PL

Et yemekleri veya tirliler gibi tim diger yemekler igin

Kaynatma ve hava tahliyesi

Dudukld tencereyi en ylksek enerji kademesinde isitin.

Kapak sapinin (Sekil A-4) altindan buhar ve dolayisiyla vitaminler icin zararli olan havadaki oksijen disari gikar: Bu islem
birkag dakika strebili Euromatic valfi kapanir kapanmaz ve artik buhar disan ¢kmadiginda basing olusmaya baslar: Kisa
bir siire sonra pisirme gostergesi (Sekil A-6) yikselmeye baslar.

| ARA || cz ||
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vitaquick ® ile yemek pisirme

Pisirme gostergesi

Pisirme gostergesi, iki isaret (beyaz halka) vasttasiyla ilgili pisirme kademesine ulagildigini gésterir:

bkz. Sekil M
Birinci halka:
,Pisirme kademesi |'e (hassas pisirme kademesi) ulagilmistir”

Hassas pisirme kademesinde pisirmek icin birinci beyaz halka henliz gériilmeden kisa bir stire dnce ocagin ayarini
kismalisiniz. Ocak, pisirme islemi boyunca bu birinci halka gériilecek, ancak asilmayacak sekilde ayarlanmalidir

bkz. Sekil N
ikinci halka:
,Pisirme kademesi 2'ye (hizli pisirme kademesi) ulagiimistir*

Hizli pisirme kademesinde pisirmek icin birinci beyaz halka gorildigiinde ocagin ayarini kismalisiniz. Ocak, pisirme
islemi boyunca ikinci beyaz halka gorilecek, ancak asilmayacak sekilde ayarlanmalidir

ikinci beyaz halka belirdikten sonra pisirme gostergesi yikselmeye devam ederse, diidiige benzer bir ses duyulur ve
pisirme valfinden buhar ¢ikar. Bu durumda ocagin ayan ylksektir ve kisilmasi gerekir. Aksi takdirde tencerede bulunan
sivi buharlasir

Onemli aciklama:
Diduklu tenceredeki sivinin asla tamamen buharlasmamasina dikkat edin! (Bélim 5‘te verilen agiklamalara bkz.)

Pisme siireleri

Pisme streleri secilen pisirme kademesine (birinci veya ikinci halka) ulagildiktan sonra Sl¢tlir:
Farkli gida maddelerinin pisme stirelerine iliskin bilgileri Bolim 9'da bulabilirsiniz.

Temel kurallar:

I. Kademe 2'de pisme stiresi yaklasik olarak normal pisme stresinin /2 ile ¥3 kadandir:

2. Kademe |'de pisme sliresi kademe 2'den yaklasik % 50 daha uzundur.

3. Besinlerin miktary, sekli, blyUkiGgl ve niteligi pisme slresini etkilediginden, verilen pisme slreleri ayni besinde farklilik
sergileyebilir

Ornegin kabuguyla haslanan patates:

Normal pisme slresi Kademe 2'de pisme stiresi | Kademe |'de pisme slresi

yakl. 30 dk. yakl. 12 dk. yakl. 18 dk.

Pisme siiresinin sonunda diidiiklii tencereyi ocaktan alin ve basincini bosaltin (bir sonraki béliimde verilen
aciklamalari dikkate alin). Daha sonra kapagini agin.
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vitaquick ® ‘in basincini ayarlamak

7. vitaquick® ‘in basincini ayarlamak

Onemli aciklama:

Dudiikli tencereyi asla zor kullanarak agmayin. Tencere ancak pisirme gostergesi tamamen indikten sonra ve
kumanda stirgiisu isletildiginde artik buhar ¢ikmadiginda agilmalidir. Tencerenin basinci bosalmissa, tencereyi agmak
icin kumanda siirgiisti kolaylikla isletilir.

Pisirilen besinde olasi olusan buhar kabarciklarini gidermek igin, tencereyi agmadan &nce hafif sallayin. Aksi takdir-
de yukari sigrayan besin ve buhar nedeniyle yanma tehlikesi vardir.

vitaquick ® tencerenizin basincini bosaltmak igin 3 ayri yontem vardir.

Buhar bosaltma tirdnd pisirilen besine gére segmeniz gerekir.

Ancak, rnegin baklagiller; corbalar veya turlller gibi kolay kdpiren veya tencerede kabaran besinlerde veya 6rnegin
kabukla haglanan patates gibi hassas kabuklu besinlerde hizli basing kaybina yol agan yontemi segmemenizde fayda
vardir. Aksi takdirde besin disar sizabilir veya kabugu patlayabilir

Yontem |
., Kumanda stirglistiyle hizli basing bosattma'

bkz. Sekil O

Kumanda strglstine (Sekil A-2) ok yoniinde hafif bastirldiginda kapak sapinin (Sekil A-4) altindan buhar disart cikar.
Pisirme gdstergesi komple inene ve artik buhar ¢lkmayana kadar stirglyd basili tutun.

Ardindan siirgliyl birakin, tencereyi hafif sallayin ve kumanda stirglistini tekrar isletin. Buhar ¢ikmayana kadar bu islemi
tekrarlayin. Tencerenin basinc bosaldiginda Euromatic valfi iner. Tencereyi agmak igin kumanda stirglisind artik komple
isletebilirsiniz.

Dikkatinize:
Tencerede basing oldugu slirece kumanda slirglisini tamamen bastirmak mimkdin degildir Bu durum normal olup,
tencerenin yanlislikla basing altinda agilmasini dnler: Kumanda stirglisiind kaba kuvvetle tamamen bastirmaya ¢alismayin!

Yontem 2
., Sogumasini bekleyin'

Tenceredeki artik enerjiden faydalanmak istiyorsaniz bu ydntemi segin.
Bu yontemde tencereyi pisme slresi dolmadan az bir zaman dnce ocaktan alabilir ve pisirme gdstergesi tamamen
inene kadar yavas yavas sogumasini bekleyebilirsiniz.

Tencerede olasi kalan artik basinci gidermek icin kumanda strglstine hafif bastinn. Buhar kesildiginde stirgliyt birakin,
tencereyi hafif sallayin ve kumanda siirglisiine tekrar bastirin. Buhar ¢lkmayana kadar bu islemi tekrarlayin. Tencerenin

basinc bosaldiginda Euromatic valfi iner. Tencereyi agmak icin kumanda stirglisini artik komple isletebilirsiniz.

Bu yontem ozellikle pisme stresi uzun yemekler icin uygundur.
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vitaquick ® ‘in basincini ayarlamak / Kullanim olanaklari

Yontem 3
,Akan su altinda hizli buhar bosaltma

bkz. Sekil Q

Disan ¢ikan buhardan rahatsiz oluyorsaniz, tencerenin basincini akan su altinda da giderebilirsiniz. Bu amagla tencereyi
evyenin icine koyun ve pisirme gostergesi tamamen inene kadar yan taraftan kapagin Uzerine soguk su dokin (kapak
sapl ve pisirme valfi Unitesi Uzerine degil).

Tencerede olasi kalan artik basinci gidermek icin kumanda strglstine hafif bastinn. Buhar kesildiginde stirgliyt birakin,
tencereyi hafif sallayin ve kumanda siirglisiine tekrar bastirin. Buhar ¢ikmayana kadar bu islemi tekrarlayin. Tencerenin
basinci bosaldiginda Euromatic valfi iner. Tencereyi agmak icin kumanda stirglisini artik komple isletebilirsiniz.

8. Kullanim olanaklar

Et sote

Soteleme, 6n kizartma ile bugulamanin kombinasyonudur. Et ilk &nce ylksek sicaklikta her tarafindan hafif kizartili;
ardindan pismesi icin sivi ilave edilir

+ Duduklt tencereyi veya dudikli sig tencereyi icine yag koymadan orta kademede (ocak glictintin %3 kadar) isitin.
* Tencereye birka¢ damla soguk su damlatin. Su damlalari cam gibi saydam kalir ve tencerenin icinde ,,dans"

ederse, eti yagla veya yagsiz kizartmak icin gerekli olan dogru sicakliga ulasiimis demektirYag ilave etmeden ya da
kizartilacak besini tencereye yerlestirmeden énce, su damlalanini érnegin bir mutfak beziyle silerek temizleyin.
Kizartilacak besini tencereye iyice bastirin. Birkag dakika sonra tencerenin tabanindan ayrilan kizartilacak besin artik
cevrilebilir Gerekirse diger malzemeleri de ilave edin.

* Yemek tarifine gbre, ancak en az 200-300 ml sivi ekleyin (bkz. BoIim 5).

Tencereyi kapatin.

Kaynatmaya baslayin ve istenilen pisirme kademesini ayarlayin (bkz. Bolim 6).

.

.

.

Dikkatinize: Et genelde kademe 2'de pisirilir (bkz. Bolim 9).

Corbalar ve tiirliiler

Corbalar ve tirlller daima pisirme kabi kullanilmadan pisirilir

* Tencereyi maksimum %3 oraninda doldurun (,max" isareti). Asin kdpiren veya sisen besinlerde tencereyi sadece
yariya kadar doldurun (,,/2" isareti).

» Corbalan ilk nce agik tencerede kaynatin ve képUgiini iyice alin.

* Kanstinn.

* Tencereyi kapatin.

* Kaynatmaya baslayin ve istenilen pisirme kademesini ayarlayin (bkz. Bolim 6).

Dikkatinize: Corbalar ve tirliler genelde kademe 2'de pisirilir (bkz. Bolim 9).
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Sebze ve patates

Sebze ve diger hassas besinleri delikli pisirme kabinda buharla son derece itinayla pisirmek mimkinddr. Pisirme kaplan
modele gbre tencereye dahildir veya ayrica satin alinabilir

» DUduklu tencereye en az 200-300 ml sivi (bkz. ,min* isareti) doldurun ve gerekirse taze ve kuru baharat veya
sarap ilave edin.

* Yikanan sebzeyi delikli pisirme kabina koyun ve Ucayak Uzerinde tencereye yerlestirin.

* Tencereyi kapatin.

* Kaynatmaya baslayin ve istenilen pisirme kademesini ayarlayin (bkz. Bolim 6).

Dikkatinize: Sebze genelde kademe |‘de pisirilir (bkz. B&Iim 9).

Piring pilavi

Piring pilavi pisirme kabr kullanilmadan diidikll tencerenin tabaninda pisirilebilir
Dogal piringten pilav:

* Pirinci ve suyu 1:2 oraninda didUkli tencereye koyun.

* Damak zevkinize gore tuz ilave edin.

* Minimum sivi miktarini dikkate alin.

Tencereyi kapatin.

Kaynatmaya baslayin ve pisirme icin 2.kademeyi ayarlayin (ikinci beyaz halka).

Yaklasik 7-9 dakika kademe 2'de pisirin, ardindan buharini bosaltin ve tencereyi agin.

* Veya:Tencereyi ocaktan alin, bir kenera koyun ve pilavin yaklasik 15 dakika yavas yavas demlenmesini bekleyin.
Ardindan tencereyi agin.

.

.

.

Dikkatinize: Piring pilavini deliksiz pisirme kabinda da hazirlamak mimkindir. Bunun igin minimum sivi miktarini
tencereye koyun. Pirinci ve suyu (1:1 oraninda) iceren deliksiz pisirme kabini tencereye yerlestirin.

Balik tiirleri

Balik minimum miktarda sivi ilave edilerek tencere tabaninda kendi suyunda pisirilebilir veya delikli pisirme kabinda
bugulamasi yapilabilir

Dikkatinize: Balik genelde kademe |'de pisirilir (bkz. Bolim 9).

Kizartma

Kizartmalar dudukli tencerede daima kapak kapatilmadan yapilmalidir!
Kopiirme ve sicramadan kaynaklanabilecek yaniklari dnlemek igin kullandiginiz tencerenin yeteri kadar yiksek
oldugundan emin olun.

* Tencereye maksimum yariya kadar (,,/2" isareti) yag doldurun.

* Yag daima orta kademede isitin ve asin isitmayin.

* Tahta kagigin sapi yaga daldinldiginda, sapin etrafinda derhal kabarciklar olustugunda dogru kizartma sicakligina
ulasiimistir

* Kapag kesinlikle kapatmayin!
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Kullanim olanaklari

Derin dondurulmus tiriinlerin pigirilmesi

Derin dondurulmus Grinleri didikii tencerede pisirmek son derece kolaydir:

* Et: Pisirmeden 6nce kizartmak igin buzunun biraz ¢oziilmesini bekleyin.

* Sossuz besinler: Delikli pisirme kabinda tencereye koyun.

* Soslu yemekler: Deliksiz pisirme kabinda tencereye koyun.

» Dudikli tencereye en az 200-300 ml sivi (bkz. ,min* isareti) doldurun.

* Tencereyi kapatin.

* Kaynatmaya baslayin ve istenilen pisirme kademesini ayarlayin (bkz. Boltm 6).

Konserve etmek

Dudukld tencere besinleri konserve etmek icin de kullanilabilir. Konserve kavanozlannin blydkligiine gore 4,5 litrelik
tencere modelini veya daha biyGgini kullanin.

¢ Uzun slre saklamak Uzere kaynatmak icin taze malzeme kullanin!

* Kavanozlan Ust kenarindan bir parmak bosluk kalacak kadar doldurun ve kapatin.
» DUduklu tencereye en az 200-300 ml sivi (bkz. ,min* isareti) doldurun.

« Konserve kavanozlarini delikli pisirme kabinda tencereye yerlestirin.

 Tencereyi kapatin.

* Kaynatmaya baslayin ve istenilen pisirme kademesini ayarlayin (bkz. Bolum 6).

Konserve etme siirelerine iliskin agiklamalar:
Marmelat Kademe | [-2 dk.
Meyve / Sirkeli sebze Kademe | 8-10 dk.

Tencerenin buharini aniden bosaltmayin, daha ziyade yavas yavas sogumasini bekleyin.Aksi takdirde kavanozlar
patlayabilir!

Suyunu ¢tkarma

Kiicik miktarlarda meyvelerin suyunu gikarmak icin delikli ve deliksiz pisirme kabr gereklidir:

* Meyveleri hazirlayin.

» DUduklu tencereye en az 200-300 ml sivi (bkz. ,min* isareti) doldurun.

* Meyveleri delikli pisirme kabina doldurun.

* Delikli pisirme kabini deliksiz pisirme kabinin Uzerine koyun ve tencereye yerlestirin.

* Tencereyi kapatin.

* Kaynatmaya baslayin ve pisirme icin 2.kademeyi ayarlayin (ikinci beyaz halka) (bkz. Bolim 6).

Meyvenin suyunu ¢ikarma siirelerine iliskin agiklamalar:

Uziimsti meyveler Kademe 2 12 dk.
Kayisi, kiraz gibi cekirdekli meyve Kademe 2 18 dk.
Elma, armut gibi cekirdekli meyve | Kademe 2 25 dk.

Tencerenin buharini aniden bosaltmayin, daha ziyade yavas yavas sogumasini bekleyin!
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Kullanim olanaklari / Pisme siireleri

Sterilize etme

Biberon veya evlerde kullanima mahsus diger nesneleri (tibbi alan hari¢) diidikli tencerede sterilize edebilirsiniz.
» Duduklt tencereye en az 200-300 ml sivi (bkz. ,,min* isareti) doldurun.

* Biberonlan agizlan asagiya bakacak sekilde delikli pisirme kabina yerlestirin.

 Tencereyi kapatin.

* Kaynatmaya baslayin, pisirme icin 2.kademeyi ayarlayin (ikinci beyaz halka) ve 20 dakika sterilize edin.

Tencerenin buharini aniden bosaltmayin, daha ziyade yavas yavas sogumasini bekleyin!

Menii pisirme

Pisirme kaplart kullanilarak cesitli yemekler ayni anda Ust Uste pisirilebilir

Kurallar:

* Baligi sebzenin Uzerinde pisirin.

* Sebzeyi etin Uzerinde pisirin.

* Benzer pisme sirelerine sahip besinleri ayni anda tencereye doldurun ve pisirin.

* Farkli pisme sireleri olan besinlerde ise, ik nce en uzun pisme siiresine sahip olan besini tencereye koyun ve
pisirin. Bu besisin kalan pisme slresi, pisirilecek diger besinlerin pisme slreleriyle ortlstiginde tencereyi ocaktan
alin, buharini bosattin, agin, diger besinleri ekleyin ve pisirmeye devam edin.

* Tencere ara sira agildiginda buhar disari sizdigindan, basta en az 300 ml sivi ilave edilmelidir:

Ornek:
Et sarmasi (20 dk.), yaninda kabuksuz haslanmis patates (8 dk).

ilk dnce et sarmalarini tencereye verin ve kademe 2'de 12 dakika pisirin. Ardindan tencereyi ocaktan alin, buharini
bosaltin ve kapagini agin. Kabuksuz pisirilecek patatesleri delikli pisirme kabi icinde ve lgayak yardimiyla et sarmalarinin
lzerinde tencereye yerlestirin. Tencereyi kapatin, kaynatin ve kademe 2'de 8 dakika daha pisirin.

9. Pisme siireleri
Burada belirtilen pisme streleri, yaklasik 2-3 kisilik miktarlar icin kilavuz degerlerdir.

Gegerli kural soyledir:

- Kademe 2'de pisme stiresi yaklasik olarak normal pisme stresinin % ile ¥3 kadandir

- Kademe |'de pisme siiresi kademe 2'den yaklasik % 50 daha uzundur.

- Besinlerin miktar, sekli, blyUkligt ve niteligine gbre pisme sreleri ayni besinde farklilik sergileyebilir
- Pisirilecek gida ne kadar kiiclik dogranirsa, pisme stiresi o denli kisalir

- Doldurulan miktar ne kadar ¢ok olursa, pisme slresi o denli uzar.

Ornek:
Kabuklu haslanan patates (tlm) yaklasik 12 dakika, kabuksuz haslanan patates (ikiye/dérde bolinms) yaklasik 8 dakika.

Belirtilen pisme slreleri yardimiyla kendi kisisel stirelerinizi kolaylikla tespit edebilirsiniz.

Pisme stiresinde tereddt yasarsaniz ilk énce kisa olan slreyi secin. Pisirmeye her zaman icin devam edebilirsiniz.
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Pisme sireleri

Dana & Sigir
Dana eti (kusbast)
Dana rostosu
Dana paga

Sigir gulas

Dilinmis kol (corbalik)

Et sarmasi / Fileto

Sirkeli sigir rostosu / Fileto rosto
Sigir rostosu

Biftek (Tafelspitz)

Kiimes hayvanlari

Tavuk budu / Tavuk gogsu
Hindi budu / Hindi gogsu
Corbalik tavuk

(blyUkluglne ve yasina gore)

Av eti & Kuzu

Karaca sirti

Karaca rostosu

Geyik gulas

Geyik rostosu

Yaban domuzundan gulas
Yaban domuzu rostosu
Tavsan rostosu

Kuzu sote

Kuzu rosto

Balik

Balik sote
Som baligi
Blydk dil baligi
Mezgit

Levrek

Corbalar & Turliiler
Sebze corbasi
Patates corbasi
Gulas corbasi

Sigir et suyu

2-5 dk.
20-25 dk.
25-30 dk.

20-25 dk.
20-22 dk.
20-25 dk.
30-40 dk.
30-40 dk.
30-40 dk.

15-20 dk.
18-20 dk.
25-35 dk.

20-25 dk.
20-25 dk.
15-20 dk.
25-30 dk.
15-20 dk.
25-30 dk.
15-25 dk.
10-15 dk.
20-25 dk.

3-4 dk.
6-8 dk.
3-5 dk.
6-7 dk.
3-6 dk.

4-6 dk.
6-8 dk.
15-20 dk.
35-40 dk.

Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2

Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2

Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2

Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2

Kademe |
Kademe |
Kademe |
Kademe |
Kademe |

Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2

Sebze

Enginar (tim) 6-8 dk.
Karnabahar/Brokoli 2-4 dk.
(cicekler halinde)

Karnabahar (tim) 9-11 dk.
Taze fasulye 3-5dk
Alabas (parca halinde) 2-3 dk.
Misir kogani yakl. 5 dk.
Kanisik sebze 2-5 dk.
Havug 4-6 dk.
Biber 1-2 dk.
Kirmizi/Beyaz lahana (serit halinde) 7-10 dk.
Beyaz kuskonmaz (tim) 3-6 dk.
Milano lahanasi (serit halinde) 2-3 dk.

Kabuksuz patates (dorde bolinmis) 6-8 dk.

Kabuklu haslanan patates (tim) 8-12 dk.
Baklagiller & Tahil

Mercimek (yumusatiimamis) 10-15 dk.
Bezelye (kabuksuz, yumusatilmamis) | 5-18 dk.
Kaba kirlmis arpa 15-20 dk.
Dar, kara bugday 2-3 dk.
(sismeye birakmayin)

Dogal piring (sismeye birakmayin)  7-9 dk.
Yulaf, bugday, arpa, cavdan, 8-9 dk.

kizil bugday, olgunlasmamis bugday
(sismeye birakin)

Kademe
Kademe

Kademe
Kademe
Kademe
Kademe
Kademe
Kademe
Kademe |
Kademe |
Kademe |
Kademe |

Kademe 2
Kademe 2

Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2
Kademe 2

Kademe 2

Tencerenin basincini bosaltin ve kapak
kapaliyken igindekileri yaklasik |5

dakika sismeye birakin.
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Temizleme & Koruyucu bakim

10. Temizleme & Koruyucu bakim

Temizleme

Diidiikli tencereyi her kullanim sonrasi temizleyin.

- Contay! kapaktan cikarin ve elde yikayin.

- Pisirme valfi Unitesini akan su altinda yikayin veya gerektiginde ¢ikarin ve temizleyin.

- Kapagin kulpunu ¢ikarin ve akan su aftinda yikayn.

- Tencere, kapak (conta, pisirme valfi Unitesi ve kapak sapi haric) ve pisirme kaplarini bulasik makinesinde de
yikayabilirsiniz.

Dikkatinize:

- Temizlemek icin normal bulasik deterjani konulmus sicak deterjanli su, tencere stingeri veya yumusak bir bulasik
fircasi kullanin. Sivri, kaba veya keskin cisimler kullanmayin.Yogun kirlenme s6z konusuysa, tencerenin i¢ kismi ve
tabani igin stingerin kaba yiiziin{ kullanabilirsiniz.

- Besin artiklannin kuruyup yapismasini énleyin. Paslanmaz celik ylizeylerde lekelere ve yiizeysel degismelere neden
olabildiginden bu tir artiklar uzun siire tencerede muhafaza etmeyin.

- Paslanmaz celik yiizeyi korumak icin, diizenli araliklarla Fissler paslanmaz celik bakim maddesini kullanin. Bu bakim
maddesi, beyaz veya gok kusagi renkli renk degisimlerini veya tortulan temizlemek icin son derece uygundur:

- Bulasik makinesinde yikayip temizlemek icin, sadece evlerde kullanilan temizlik malzemelerini kullanin, temizlik mal-
zemesi Ureticisinin Onerdigi dozaja dikkat edin, endUstri bulasik deterjanlari veya asir yogunlastirimis temizleyiciler
kullanmayin.

Pisirme valfi iinitesi ve kapak sapinin montajina iliskin a¢iklamalar

Pisirme valfi tnitesi (Sekil A-5)

Cikarllmasi: bkz. Sekil R

Sabitleme vidasini (Sekil A-21) saat yonlnln tersine cevirerek ¢6zin ve pisirme valf Unitesini cikarin. Sabitleme vidasi
alet gerekmeksizin madent bir para yardimiyla ¢6zUlebilir

Montaji: bkz. Sekil S

Pisirme valfi Unitesini (1) 6ngorilen pozisyonda Ustten kapaga (pimin ortasina) yerlestirin ve sabitleme vidasini (2)
alttan saat yoninde takin ve iyice sikin.

Kapak sapi (Sekil A-1)

Cikanlmasi: bkz. Sekil T

Kapagin i¢ kismindaki sabitleme vidasini (Sekil A-19) saat yoniniin tersine gevirerek kapak sapini ¢ézin.

Montaji: bkz. Sekil U

Kapak sapini elinize alin ve kapag 6ngdrilen pozisyonda yerlestirin. Sabitleme vidasini saat yoninde gevirin ve iyice
sikin.

Muhafaza

Conta, karanlik (glines ve UV isinlarindan korunarak), kuru ve temiz muhafaza edilmelidir Contay korumak amaciyla,
temizledikten sonra kapagi ters cevirerek tencereye yerlestirirseniz conta eziimemis olur.

Bakim

Duduklu tencerenizdeki asinir parcalanin dizenli araliklarla degistirilmeleri gerekir:
Bu konuya iliskin bilgi icin bkz. Bolum 12.
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Sorular & Cevaplar

11. Sorular ve cevaplar

Onemli agiklama:

Hata sebebini gidermeye calismadan dnce ocagl kapatin ve didukli tencerenin sogumasini bekleyin.

Hata

Olasi sebebi

Hata sebebinin giderilmesi

Kaynatma esnasinda
alisilmistan daha uzun
stire kapak sapindan
buhar cikiyor (Euromatic
valfinden)

Tencere dogru kapatilmadi.
(Kapak sapindaki gosterge kirmizi)

Enerji beslemesi yetersiz.

Ocak gozintin buydkltgh didikll tence-
renin biyUkligline uygun degil.

Kapak sapi gevsek.

Fissler Euromatic veya ilgili O-ring kirlen-
di veya hasarli.

Tencereyi dogru kapatin (bkz. Bolum 4).
(Kapak sapindaki gosterge yesil)

Isi kaynagini maksimum glice ayarlayin.

DuidUklt tencereyi uygun ocak gozine
koyun (bkz. Bolim 5).

Kapagin i¢ tarafinda kapak sapinin sabitle-
me vidasini sikin.

Parcalar temizleyin, gerekirse degistirin
(bkz. Bolim 13).

Kaynatma esnasinda buhar
clkmiyor.

Tencereye konulan sivi miktar az.

Enerji beslemesi yetersiz.

Sivi minimum miktarini (200-300 ml)
koyun
(bkz. Bolim 5).

Isi kaynagini maksimum glice ayarlayin.

Pisirme gdstergesi ylksel-
meye baslamadan buhar
velveya su damlalan kapak
kenarindan siziyor.

Conta dogru takilmadi.
Conta kirli veya hasarl.

Tencere dogru kapatilmadi.
(Kapak sapindaki gosterge kirmizi)

Contay! dogru takin (bkz. Bolim 5).
Contay! temizleyin veya degistirin.

Tencereyi dogru kapatin (bkz. Bolim 4).
(Kapak sapindaki gosterge vyesil)

Pisirme gostergesi ylk-
selmiyor.

Kapak sapindan buhar siziyor.

Kapak kenarindan buhar siziyor:
Tencereye konulan sivi miktan az.
Pisirme valfi Unitesi dogru takiimadi ve
sikilmadi.

O-ring, valf contasi veya diyafram eksik,
bozuk veya yanlis monte edildi.

Yukariya bkz.
Yukariya bkz.

Sivi minimum miktarini (200-300 ml)
koyun (bkz. Bolim 5).

Pisirme valfi Unitesini dogru takin ve
sabitleme vidasini sikin (bkz. Bélim 10).

ilgili contay! degistirin veya dogru monte
edin (bkz. Bolim 12).




Sorular & Cevaplar

Hata

Olasi sebebi

Hata sebebinin giderilmesi

Pisirme valfi Gnitesinden
buhar siziyor.

Sicaklik, ayarlanan pisirme kademesi icin
yiksek. (Pisirme g6stergesi ikinci beyaz
halkay! gececek sekilde yukseldi)

Pisirme valfi Unitesi dogru monte
edilmedi ve sikilmadi.

O-ring, valf contasi veya diyafram eksik,
bozuk veya yanlis monte edildi.

Ocagin altini kisin. Enerji kaynagini,
pisirme gostergesi pisme siiresi boyunca
istenilen pisirme kademesinin isaretini
(birinci veya ikinci beyaz halka) gecmeye-
cek sekilde ayarlayin (bkz. Bolim 6).

Pisirme valfi Unitesini dogru takin ve
sabitleme vidasini sikin (bkz. Bolim 10).

ilgili contay! degistirin veya dogru monte
edin (bkz. Bolim 12).

Pisirme gostergesi
yikselmis olmasina
ragmen kapak sapinin
altindan (Euromatic valfin-
de) buhar siziyor.

Kapak sapi gevsek.

Kapak sapi sabitleme vidasinin yass
contasi veya Euromatic O-ring contasi
eksik, bozuk veya yanlis monte edildi.

Blytk miktarda buhar ¢ikiyorsa, Euroma-
tic valfi emniyet diizenegi olarak devreye
girmis olabilir. Bu durum, pisirme valfi
kirlendiginde veya bozuldugunda s6z
konusudur:

Kapagin i¢ tarafinda kapak sapinin sabitle-
me vidasini sikin.

ilgili contay! degistirin veya dogru monte

edin (bkz. Bslim 12).

Pisirme valfi Unitesini ¢ikarin, temizleyin
veya degistirin (bkz. Bolim 10, 12).

Pisirme gostergesi
yikselmis olmasina
ragmen kapak kenanndan
yogun buhar siziyor.

Conta bozuk.

Conta, emniyet dlzenegi olarak devreye
girdi. Bu durum, pisirme valfi ve Euroma-
tic kirlendiginde veya bozuldugunda séz
konusudur:

Contayi degistirin (bkz. Bolim 5, 12).

Dudukli tencereyi Fissler misteri hiz-
metleri departmanina kontrol ettirin.

Tencere kapaginin
sapindaki yuvarlak kapagin
attindan veya kumanda
stirglisiinden buhar siziyor:

Contalardan biri bozuk.

Kapak sapini degistirin veya Fissler mUsteri
hizmetleri departmanina kontrol ettirin.

Tencere zor kapaniyor
veya kumanda slrglst
kapatirken disar gikmiyor.

Kapak ve/veya tencere sapi dogru monte
edilmedi.

Kapak sapi bozuk.
Conta dogru takilmadi.

Tencere dogru kapatilmadi.
(Kapak sapindaki gosterge kirmizi)

Kulplarin sabitligini kontrol edin ve
gerekirse sikin.

Kapak sapini degistirin.
Contayi dogru takin (bkz. Bélim 5).

Tencereyi dogru kapatin (bkz. Bolim 4).
(Kapak sapindaki gosterge yesil)
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Sorular & Cevaplar

Hata

Olasi sebebi

Hata sebebinin giderilmesi

Tencere agilmiyor.

Tencerede halen basinc var.

Euromatic sikisti.

Tenceredeki basinci bosaltin
(bkz. Bolim 7).

Kumanda slrglistini birakin. Kapak sapini
hafif sola bastirin.

Kapak sapi gevsek.

Sabitleme vidasi sikilmadi.

Kapagin i¢ tarafinda kapak sapinin sabitle-
me vidasini sikin.

Tenceredeki kulplar gevsek.

Kulp vidalari sikilmadi.

Vidalan tornavidayla sikin.
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Bakim & Yedek parcalar

12. Bakim & Yedek parcalar

Dikkat edilmesi gereken hususlar

Lastik conta ve diger lastik parcalar gibi asinir parcalar tencereyle yaklasik 400 kez pisirdikten sonra veya en geg iki yil
sonra dizenli araliklarla Fissler orijinal yedek parcalar kullanarak degistirin. Gézle gorilir hasar (sertlesme, catlama,
renk degisimi, fazla 1sinma veya deformasyon) sergileyen veya yerine tam oturmayan parcalar derhal degistirilmelidir:
Bu bilgiler dikkate alinmadiginda diidiikli tencerenizin etkinligi ve emniyeti olumsuz etkilenir:

Pargalarin degistirilmesine iliskin agiklamalar

Conta (Sekil A-20)
bkz. Bolum 5.

Diyafram (Sekil A-22)

bkz. Sekil vV

Pisirme valfi Unitesini kapaktan ayirin ve kapagin ic kismindaki eski diyaframi cekerek ¢ikarin.

Yeni diyaframi icten kapak deligine yerlestirin. Dogru yerine oturdugunu gevirerek kontrol edin. Pisirme valfi Unitesini
monte edin (bkz. Bolim 10).

O-ring (Sekil A-23)

bkz. Sekil W

Pisirme valfi Unitesini kapaktan ayinn ve eski O-ringi ¢ikann.
Yeni O-ringi vida disinin etrafinda dngorilen kertige yerlestirin.
O-ringin her tarafindan iyice yerine oturdugundan emin olun.

Valf contasi (Sekil A-24)

bkz. Sekil X

Pisirme valfi Unitesini kapaktan ayinn ve eski contay ¢ikarin.

Yeni contayi takin ve contanin kapagin her iki tarafinda diizglin ve yassi sekilde durdugundan emin olun.

Euromatic O-ring contasi (Sekil A-18)

bkz. Sekil |

Demontaj/Montaj islemleri kapagin ic kismindan gerceklesir Contanin bu amag icin 6ngérilmis olan kertige tam
olarak oturmasina dikkat edin.

Euromatic (Sekil A-18)

Euromatic valfini demonte/monte etmek icin ilk dnce kapak sapini ¢lkarmaniz gerekir. Kapak i¢ kismindaki vidayr ¢éze-
rek kapak sapini kolaylikla ¢ikarabilirsiniz. O-ringi ¢ikanir cikarmaz Euromatic valfini kapaktan alabilirsiniz. Monte etmek
icin yeni Euromatic valfini O-ring hari¢ beyaz topun oldugu taraf kapak i¢ kismina gelecek sekilde kapaktan gegirin.
Ardindan O-ringi yukarida tarif edildigi gibi monte edin.
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Bakim & Yedek parcalar

Yedek parcalar
Yedek pargalar Cap Uriin numarasi
Conta (SekilY-1) 22.cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Duduklu sig tencere icin tencere sapi (Sekil Y-2) | 22 cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Duduklu tencere icin tencere sapi (Sekil Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Duduklt sig tencereicin karsi kulp (Sekil Y-3) 22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Duduklu tencere icin karsi kulp (Sekil Y-3) 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Kapak sapi (Sekil Y-4) hepsi 600-000-11-770
Pisirme valfi Unitesi (Sekil Y-5) hepsi 600-000-00-700
Diyafram (Sekil Y-7) hepsi 020-653-00-720
Pisirme valfi tnitesi O-ringi (Sekil Y-8) hepsi 021-641-00-780
Valf contasi (Sekil Y-9) hepsi 020-653-00-740
Diyafram, O-ring ve valf contasindan olusan set | hepsi 600-000-01-706
(Sekil -7, 8,9)
Euromatic komple (Sekil Y-10) hepsi 011-631-00-750
Euromatic icin O-ring contasi (Sekil Y-11) hepsi 011-631-00-760
Kapak sapi i¢in sabitleme contas, yassi contali hepsi 600-000-00-712

(SekilY-12)




Bakim & Yedek parcalar

Aksesuarlar

Aksesuarlar Cap Uriin numarasi
Delikli pisirme kabr (licayak dahil) (Sekil Z-1) 22.cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Deliksiz pisirme kabi (lcayak dahil) (Sekil Z-2) 22 cm 610-300-00-820
26 cm 610-700-00-820
lave cam kapak (Sekil Z-3) 22 cm 021-641-22-600
ilave metal kapak (Sekil Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700

Tum yedek pargalari, Fissler Grinleri satan yetkili saticinizdan veya biiyiik siipermarketlerin ilgili iiriinleri satan
bolimlerinden satin alabilirsiniz. Yetkili miisteri hizmetlerimiz de size memnuniyetle yardimei olacaktir (adres igin

bkz. Bolim 13).

Satici listesi ve diger bilgiler icin bkz. www.fissler.com
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Garanti ve servis

13. Garanti ve servis

Her Fissler Griinii Gstiin nitelikli malzemeler kullanilarak biyk itinayla tiretilir. Urlinlerimizin kalitesi, riin tamamlanana
kadar birkac defa kontrol edilir ve nihai olarak siki bir son kontrolden gecirilir.

3 yil iiretici garantisi

Bu nedenle, tim didikli tencerelerimiz icin satin alindigi tarihten itibaren 3 yil garanti vermekteyiz. Kusur/$ikayet
halinde komple tencereyi kasa fisi/faturayla birlikte saticiniza teslim edin veya iyi ambalajlanmis sekilde dogrudan Fissler
musteri hizmetleri departmanina génderin (adres icin asagiya bkz.).

Asagida 6rnek olarak belirtilen aginir parcalar garanti kapsamina girmez:
- Conta

- Pisirme valfi Unitesi O-ringi

- Valf contasi

- Diyafram

- Euromatic O-ring contasi

- Kapak sapinin sabitlenmesine yarayan yassi conta

Asagida belirtilen nedenlerden 6tiri meydana gelen hasarlar icin garanti hizmeti verilmez:
- Uygun olmayan ve usuliine aykirn kullanim

- Hatali veya dikkatsiz muamele

- Usulline uygun yapilmayan onarm calismalar

- Orijinal olmayan yedek parcalann monte edilmesi

- Uriin ylizeyleri iizerinde kimyasal veya fiziksel etkenler

- Bu kullanim kilavuzunun dikkate alinmamasi

10 y1l boyunca yedek par¢a temin garantisi

Duduklu tencerenizin tim fonksiyon pargalarini, Griin piyasadan kalktiktan sonra en az |0 yil boyunca daha satin
alabilirsiniz.

Miisteri hizmetlerinin adresi

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

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

Ayrintih bilgi igin bkz. www.fissler.com



PyKOBO,EI,CTBO Mo NCMNoJsib30BaHUKO

Grar odapum 3a ealle gosepuve,

1 no3apasnsemM c NoKynkoli HOBOW CKOPOBapKM
vitaquick®.

B pa3paboTky 3T0ro HOBOro NOKONEHUSA
CKOpOBapoK kKomnaHuu Fissler BnoxeHo 6onee 55
leT NPOU3BOACTBEHHOTO onbiTa. [ns 6bICTPOro
NPVroTOB/IEHNS BKYCHO 1 6OraToii ButaMmmHamu
MWLM CKOPOBAPKWN CErOAHA Tak e aKTyaslbHbl,
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FepMaHuM cKopoBapky crieflyeT cob/aaTh
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cKopoBapku vitaquick®!
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12. TexHnyeckoe ob6CnyxmnBaHNe 1 3anacHble 4actu
13. MapaHTuA 1 cepsunc
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1. bbicTpoE rpuUroToB/IEHNE MULLMN

C MOMEHTa BbIXOAa Ha PbIHOK NEPBOIi CKOPOBAPKW OCHOBHOM MPUHLMM 6bICTPOTO MPUrOTOBMEHUS NULLY HE

U3MEHUNCA. B NI0THO 3aKPLITOM KACcTPLO/ie NPOUCXoaUT TepMoo6paboTka nog AaseHnem npu TeMneparype
BbiLle 100°C, Tak kak U36bITOYHOE AaB/EHNE, BO3HUKAIOLLEE BHYTPU KaCTPHO/IN, YBEMMYMBAET TOUKY KUMEHUS
Bogbl. TakuM 06pa3oM CKOpoBapKa 3KOHOMMT 0 70 NPOLEHTOB BPeMeHM NpUroToB/eHNs ) TePMO06Pa6OTKI(.

Bpewms B MuHyTax
%
80
70
60
50
40

30

: nmﬂﬂnﬁ

Kaprodens  Tyctoii cyn  Tosswiwii pynet  Kanycra Kypuua Ans
KpacHOKouaHHasi Bapkn BynboHa

M MpopomwurenshocTs [ MPOROMKMTENBHOCTE
NPUrOTOBMEHNS B NPUrOTOBMEHMS OBBINHON
croposapke kactpione

Bnaropaps yAaIeHWIo KC/IOPOAa, COAePXaLLerocs B Bo3ayxe, a Takke KOPOTKOMY BpeMeH/ TepMoo6patoTku
NPOAYKTHI NUTAHWUS FOTOBSATCS B 0COGEHHO WAAALLEM PEXMUME. BUTAMUHBI, MUHEPA/IbHBIE BELLLECTBA 1
HaTypasibHbI BKYC NPOAYKTOB /yuLle COXPAHSIOTCS N0 CPABHEHUIO C 06bIYHBIM CNOCO60M NPUrOTOB/IEHMS.

Butamuu C 8 %
100
90

80

LU

Wnuwar Bpokkonu  Kanycra Kanycra  Konspau
6PIOCCEbCKaR  KDACHOKOHAHHAS

3

3

S

S

5

[ Coxparietite Butamurios [l COXpaHeHMe BATaMUHOB
pW OBbI4HOM CriocoBe TPV MPUTOTOBNEHMHN B
npwroToReHVs B % coposapke B %
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TexHuKa 6e30nacHoOCTH

2. TexHuka be3zornacHoctv

PyKOBO,[{C TBO T10 3Kcri/iyaraymm

« [Mpexzae yeM HayaTb paboTaTb CO CKOPOBAPKON vitaquick®, cnesyeT NOMHOCTLIO NPOUYNTATL PYKOBOACTBO MO
3KcnyaTaumm n Bce ykasaHus. HenpasuibHOE UCNO/b30BaHNe MOXET NPUBECTM K NOBPEXAEHNSM.

* He nepepgasaiite ckopoBapky TOMY, KTO HE O3HAKOMWJICS C PYKOBOACTBOM MO 3KCnayaTauum.

* [MNepepaBaiiTe ckOpoBapKy TPETbUM /INLAM TO/IbKO BMECTE C PyKOBOACTBOM MO 3KCMyaTaLuu.

KoHTpOo/1b

* Hvkorga He ucnosb3yiiTe cKopoBapKy NOG/N30CTY OT MECT, TAe HaXoAAaTCs AEeTU.

Ycrniosib3oBaHne CKopoBapkn

* Mcnonb3yiite ckopoBapKy TOMbKO A5 Lieneid, NpeaycMOTPEHHbIX B PyKOBOACTBE N0 3KCM/lyaTaLui.
)em rnaBy 8(

* Hvkorga He ncnosnb3yiite ckopoBapky B AyX0Bke. Pyuku, knanaHbl v NpefoxpaHnuTe/bHble YyCTPoncTBa
MOTyT 6bITb MOBPEXAEHbI OT BbICOKOI TeMMepaTypbl B AasibHELLIEM HE CMOTYT BbINO/HATL CBOU
3aLUTHbIE DYHKLMN.

» )XapbTe BO (hpuTIOpe B CKOpoBapke Bcerga 6e3 KpbIlKM 1 HaMoHATE ee Mac/ioM MakCUmMym Ao
nosioBMHbI. HUKorAa He xapbTe Bo chputiope nog fasneHuem! )em. rnasy 8(

* CKOpOBAapkKu He JOKHbI MPUMEHSTLCS B MEAVNLIMHCKOI 06nacTi. OCOB6EHHO 3TO KacaeTcst NpUMEHeHNs
B KayecTBe CTepu/IM3aTopa, Tak kak CKOpOBapKy He paccunTaHbl Ha JOCTUKEHWEe Temneparypbl,
HeobxoAVMoit AN CTepuamn3aLmm.

* He rotoBbTe B cKopoBapke S6/104HOe Niope 1 KOMMOTbI, TakK Kak Npu 3ToM 06pasytoTcs Ny3bipbku napa,
KOTOpbIe NPW CHATUM KPbILLKW Pa3bpbi3rMBatoTcs 1 MOTyT MPUBECTY K OLUNapVBaHUIO.

» Korga msco rotoBuTCsl B CKOpOBapke, B HeM BO3HMKAET 136bITOUHOE JaBneHune. [103ToMy Bo n3bexaHve
TpaBM, OTKPbIB CKOPOBaPKY, MOAOXKANTE HEMHOTO, NpeXae YeM NPoKasibiBaTb WU NepeknagpisaTb MACO.

be3onacHocTbe v TeEXHUYeckoe Oﬁcﬂy)I(MBaHl/le

« Tepep KaxabIM NpUMeHeHeM y6eanTech B TOM, YTO BCE KanaHbl U NpegoxXpaHuTesibHble YCTPOCTBa He
NOBpexXAeHbl, (hyHKLMOHANBHO NPUTrOAHBI U HE 3arpsisHeHbl. TOMbKO TakMM 06pa3oM MOXHO 06ecneunTb
HaJeXHblii pexvm paboTsl. MHhopmaumio 06 3ToM Bbl HaiiaeTe B rnase 5.

* He npeanprHUMaliTe HUKaKve BUAbl BMeLATeNbCTBA Ha NPefoXPaHNTENbHBIX YCTPOCTBAX, Kpome Mep no
TEXHUYECKOMY 06CNY)XMBAHUIO, NPUBELEHHbIX B PYKOBOACTBE N0 3KCM/TyaTauun. He oTKpbIBaiiTe knanaHbi!

* PerynspHo MeHsiiTe 6bICTPOVN3HALLNBAIOLLMECS AETANIN, HANPUMEP YN/IOTHUTE/TbHOE KObLO U
[pyrvie pe3nHOBbIe YacTy, Ha OPUTMHASIBHBIE 3amacHble YacTy KoMnaHuy Fissler. 3To HyXHO Aenarb
NpuBIn3NTENLHO Yepes kaxable 400 LIMKIOB NMPUTOTOBNIEHUSA MULLM NN HE PEXeE YeM Yepes 2 roga. Jetanu,
KOTOpble MMEIOT 3aMeTHble NOBPEXAEHUS )Takme Kak OKa/IMHa, TPELLUMHBI, YHaCTKU C N3MEHEHHBIM LIBETOM,
cneppl gechopMaLmm Unu 3aTBepaeHnsi( v HENPaBWbLHO YCTAHOB/EHbI, CIEAYET HE3ame IMTeNTbHO
3amMeHUTb. Mpu HecobnogeHnn aTUX TpeGoBaHU 6e3onacHoe yHKLYOHUPOBAHNE CKOPOBAPKU
Hapyluaercs.

« TpuMeHsIiiTe TONbKO OPUTMHASIBHBIE 3anacHble YacTy KoMnaHuy Fissler. Mpexae Bcero ncnonbayiite
TOMBKO KACTPHO/IN U KPbILLKW OAHOI 1 TOW Xe MOZENM, a TakkKe Npoure 3anacHble YacTu B UCMOSTHEHUM,
npeAycMOTPEHHOM A/1s BALLEro YCTPOACTBa. )cM. rnasy 12(

* YT06bI He NogBepraTb cebsi ONnacHOCTU, B C/lyyae ocnabneHnst 60/1TOB KX CNeayeT HeaMeaMTebHO
NOATSHYTh.

* YT06bI He NogBeprarb cebsi ONacHOCTU, B C/ly4ae BO3HUKHOBEHMS TPELLUMH Ha MNIACTUKOBbIX PyUKax Um nx
NOBPEXAEHUSA, HYXHO He3aMeIMTENIbHO 3aMEHUTb UX OPUTMHA/IbHBIMI 3anacHbIMU YacTaMu Fissler.

RUS
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TexHuKa 6e30nacHOCTH

Yicrio/sib30BaHne cKopoBapku

370 YCTPOCTBO 06GecneynBaeT NPUroToBIeHNE NULLY NOA AaBEHNEM. VICNONb30BaHNE He MO Ha3HAYEHUIO
MOXET NPUBECTM K NONyHeHMI0 oxoros. O6patlaiite BHUMaHNe Ha TO, YTOObl YCTPOACTBO BbIN0 NPaBUIbHO
3aKpbITO Nepes nogorpesoM. VHdopmauumio 06 aTom HaligeTe B rnase 4. Hukorga He npumeHsiite
CKOPOBapKy C HEMNIOTHO NpueratoLLeli KPbILLIKOA.

MpuMeHsiiTe TOMbKO Te UCTOYHUKW HarpeBa, KOTopble ykasaHbl B r1aBe 5.

Hwukorga He HarpeBaliTe ckopoBapKy 6e3 XUAKOCTU, TakK Kak OT neperpesa Ha yCTpoicTBe, knanaHax,
npeAoXpaHUTesbHbIX YCTPOMCTBAaX 1 Ha NIMTE MOTYT BO3HWKHYTb MOBpeXAeHus. Ecnv ato cnyumTcs,

He Mcnosb3yiiTe CKOPOBapKy B AasibHeliLleM, MOCKO/bKY NpaBuibHOe YHKLMOHNPOBaHNE
npeAoXpaHUTeNbHbIX YCTPONCTB 6O/bLLE He rapaHTMpoBaHo. O6paTuTech B 0TAeN 06CAYXMBaHNS
KnneHToB Fissler, 4To6bl CneLynanncTbl NPOBEPWIN BaLly CKOPOBapKy.

MuHUMasIbHbIA 06beM: 200-300 M1 BOAbI B 3aBUCMMOCTM OT AMaMeTpa yCTpoicTea.

)CMOTpPY MapK1poBKY ,min*(

B akcTpemasibHbIX Crlyyasix neperpesa naacTMaccoBble feTauiy UK aIlOMUHWIA Ha AHE MOTYT
pacnnasnTbCA U CTaTb XUAKUMU. B 3TOM C/lyyae BbIK/IIOUMTE UCTOUHUK HarpeBa 1 He nepemellante
KacCTpIO/t0 A0 TEX MOp, NOKa OHa NOSTHOCTbIO He OCTLIHET. [POBETPUTE NOMELLEHNE.

Hukorga He 3anonHsiiTe ckopoBapky Ha 6onee 2/3 ee eMKOCTH )CMOTPU MapKUPOBKY ,max‘(.

B cnyyae npurotoBneHns NpoAyKToB, KOTOPbIE NEHATCSA WX YBENTMUMBAIOTCSA B 0O6beMe, TakuX Kak puc,
6Y/bOH UK CyLLIEHbIE OBOLLIM, CKOPOBAPKY MOXHO 3aro/HATL He 60/1ee YeM Ha NOMOBUHY )A0 OTMETKU
«¥ox(.

Mpu npurotoBneHnn thaconu n Apyrmx 6060BbIX 3anoNHAMTe CKOPoBapKy He Bonee Yem [0 OTMETKM V3,
NOCKO/IbKY TOHKas KOXypa 6060BbIX MOXET NIerko BCM/IbITb U 3a6/10KMpoBaTh KianaHsbl.

Hukorga He ocTaBnsiiTe ckopoBapky 6e3 npucMoTpa. Perynmpyite nogady aHeprum Takum o6pasom, YToob!
VNHAMKATOP NPUTOTOB/IEHUSA NULLM HE NPeBbILLa OTMETKY COOTBETCTBYIOLLIETO peXxmma )nepsoe 1am BTopoe
6enoe KonbLo(.

Ecnu nopava aHeprum He ymeHbLUAETCS, TO Nap yaasaeTcs yepes KnanaH v KacTprons TepSAeT XUAKOCTb.
MonHas noTepst X1AKOCTWN NPUBOAUT K MOATOPaHMI0 TOTOBSALLMXCS NPOAYKTOB U MOXET CTaTb NPUUNHON
NOBPEXAEHWI Ha KacTprone v nauTe.

MepemeluaiitTe ckopoBapKy O4eHb OCTOPOXHO, EC/IM OHA HAXOAWTCA NoA AasneHneM. He npukacaiitech K
ropsiYMM NOBEPXHOCTSIM. ECnM HEO6X0AMMO, UCNONb3YITEe PyKaBULbI-NTPUXBATKN.

OTI(,Db/BaHI/Ie CKopoBapku

Hwukorga He oTkpbIBaliTe CKOpoOBapKy C ycunneM. He oTKpbiBaiiTe ee, npexze yem He y6eanTechb B TOM, YTO
BHYTPeHHee [aB/ieHrie NOTHOCTbIO copoLueHo. VHhopmalmio 06 aTom HailigeTe B rnase 7.

Mepep, kaokAbIM OTKPbIBAHMEM CKOPOBApKY CrieAyeT BCTPAXHYTb, YTO6bI M36aBUTLCS OT My3bipbKOB Napa,
KOTOpble MOI/IM 6bl Pa3bpbI3raTbCs 1 OLINAPUTL Bac. 3TO 0COH6EHHO BaXKHO NPYW NPUrOTOBEHWM NN HA
napy wam nocrne oxaaxgeHns nog NPOTOYHON BOAOIA.

Mpy NPUroTOBMEHNM NULLW Ha Napy pyKu, rofoBy W Ty/I0BULLE AepxaTb BCEraa 3a npefenamut onacHoi
30HbI. Bbl MOXeETe NoNy4nTb TpaBMy OT BbIXOASALLEro napa. 310 criedyeT yunTbIBaTb Npexze Bcero, Koraa
Bbl B MpoLiecce NPUroToB/IEHNS NULLW Ha Napy MaHunympyeTe KHOMKOI ynpaBneHns.

BaxHoe ykasaHue:

He ncnonb3yiite ckopoBapky, €C/iv OHa UK ee AeTasin NOBPEXAeHb! UK AedOPMUPOBaHbI NN €CIN UX
dhyHKLMS HE COOTBETCTBYET ONMCaHMIO 3TOr0 PYKOBOZACTBA MO 3KCMyaTaumu. B aTom cnyyae obparutech
B Gvxaiiumnii cneumanusnpoBaHHblii MarasuH Fissler nam otaen cepeucHoro o6CyXmBaHNs KOMNaHUm
Fissler GmbH )agpec cmoTpu B rnase 13(.

XpaHuTe 3TO PyKOBOACTBO MO 3KCNJyaTauMm B HaAeXHOM MecTe.
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OnucaHne 1 npenmvyLlecTsa vitagquick®

3. OnucaHune u npenmyLyecTsa vitaquick® .

CmMoTpu pucyHoK A I
1. PyyKa KpbILWK®n m
- CbeMHasl, ANsi NPOCTOl YNCTKU ©
2. KHonka ynpaBneHus L—
- AN5 OTKPbIBAHUA U BbIMycKa napa
3. UnpgukaTtop 3akpbiTus
- NoKa3sblBaeT, NPaBWU/IbHO /1 3aKpbiTa CKopoBapKa
4. OTBepcTUA ANA BbIxoAa napa B
- Npu foBEAeHUN A0 KUNeHns
- Npu cpabatbiBaHnM Euromatic 2
- NpU BbINyCKe napa Yyepes KHOMKY yrnpasnieHns
5. KnanaH npuMrotoBneHus nuwm
- C VHANKaTOPOM MPUTOTOB/IEHNS NULLM
- C KnanaHoMm A1 aBTOMaTUYeCcKoro orpaHnyeHns aasneHus )perynstop gasneHus( -
- CbEMHBIiA, 4718 NPOCTON YUCTKM
6. BonbLlion UHAMKATOP NPUroTOBNEHMUS NULN I
- C OTMeTKaMu /11 HACTPOIKM PEXMMOB LLAASALLETo U GbICTPOrO NPUrOTOB/IEHUSA NNLLW

F

7. OTBepcTUS ANA BbIxoAa nNapa =
- NPV NPEBbILLEHN BbIGPaHHOTO pexmma TepMoobpaboTkm L

8. Pyuka —
- A/191 IPOCTOTO NepeMeLLEHNS KPbILLKU .

9. Ma3 ansa py4ku
- A5 BCTaBKW PYYKn L
10. PykosiTka kacTptonu ¢ oukcatopom i
11. 3awmTa OT HarpeBaHus 4
- 3alUMLIAET PyYKU OT HarpeBaHms Ha ra3oBbIX NanTax ©
12. MapKkMpoBKa YPOBHS 3anonHeHus L—
- MapK1poBKa ,min“ MUHMaIbHOE KOMIMYECTBO XMAKOCTH
- MapKk1poBka ,,1/2* MakcMmasibHOe KO/IMYECTBO XNAKOCTY A/19 YBE/TMUMBAIOLLMXCSA B 06bEME NPOAYKTOB
nuTaHus
- MapKMpOBKa ,max"* MakcMmasibHOe KOJIMYECTBO XUAKOCTU A48 0ObIYHbIX NPOLYKTOB
13. BcTaBku Ans NpUroToBneHUs Ha napy (B 3aBMCUMOCTU OT MoAENun) -
- C MPOAO/roBaThbiM OTBEPCTMEM /18 ONTUMaJIbHOMO NMPOHUKHOBEHUSA Napa 2
- C neperopogkamMmn Ans cBO6OAHOrO NOToKa nNapa fake Npu KpynHbIX NPoAyKTax nuTaHus e«
- C TPEHOTOIi B Ka4ecTBe MOACTaBkU
14. KoHn4yeckasi popma ckopoBapku
- AN5 yAO6HOTO XpaHeH st KacTprosib C OAVHAKOBLIM JUaMeTpoM n
15. OHo Super-Thermic gns Bcex TunoB nnut/OHo cookstar Ans Bcex TUNOB NAUT
(B 3aBMCUMOCTHM OT MoAenu)
- NOAXOAUT ANA BCEX BUAOB NAWT, BKIHOYASA UHAYKLNOHHbIE
16. Pyuka
- obecneunBaeT HaAEXHbIN 3axBaT
17. NMpepoxpaHUTenbHbIA BbICTYN (NPeAoXpaHUTeNbHOe YCTPOMCTBO) —
- NpefoTBpaLlaeT yBenmyeHve AaBneHns npu HenpasuibHO 3aKpbITOV CKopoBapke
18. Fissler Euromatic (npeaoxpaHutensHoe yCTPOWCTBO)
- A5 aBTOMATMYeCcKoro foBeAeHNs 40 KUneHus L
- NPensATCTBYET YBE/IMUYEHUIO AABMIeHUs NPV HENPaBUIbHO 3aKPbITOl KacTpionie -
- aBTOMAaTUYECKN OrpaHNunBaEeT faBneHne
- NPENATCTBYET OTKPbIBAHUIO KACTPIO/IN, EC/IN eLLe UMEeEeTCs AaB/ieHne
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19. BonT py4Ku KpbILWKKN
- BO3MOXHOCTb 06CTyXXMBaHUsA 6€3 MHCTPYMeHTa
- C NIOCKNM YMOTHUTENEM, (OMKCALWSI B KPbILLIKe
20. YnnoTHUTenNbHOE KOnbLO (NpefaoXpaHUTeNibHOe YCTPOMUCTBO)
- U3 BbICOKOKAYE€CTBEHHOTO CUMMKOHA
- C NpeAoXpaHnTe/IbHBIMU KapMaHaMu AJ18 OrpaHNyeHnst faBneHus
21. BUHT Ans KpenmneHus KnanaHa npUroToBrneHus NuLm
- C Npopes3bio A1t MOHETbI, CHUMAETC 6e3 MHCTPYMeHTa
22. 3akaTbliBaroLLasACcA YNOTHUTENbHAA MaHXeTa
- 4715 YNIOTHEHNS UHAMKATOPa NPUrOTOBEHNS ML
23. YnnoTHUTenNb KranaHa NnpurotoBreHus
- AN YNJIO0THEHWA KnanaHa NpUroToeeHUs Nuy
24. YnnotHUTenb ceana KnanaHa
- AN YNJIO0THEHWA KnanaHa NpUroToeeHns Ny

CwmoTpu pucyHok B/B1

a. 3Hak CE )cooTBeTcTBME YCTpoiicTBa AnpekTnee EC ansa(

b. HoMuHanbHasA eMKOCTb )He COOTBETCTBYET MOME3HOW eMKOCTU(

C. Makc. iaBneHne )Makc. onyCcTUMoe perynmpyeMoe AasrieHne kianaHa CkopoBapku(

d. Jata n3rotoBnenHus )kaneHgapHasa Hegensa/roa(

e. Ps = makcumasibHO gonycTumoe fasnexHne

f. Pc = gaBneHvie NpMroToB/EHVS, NapaMeTpbl AaB/IEHNS BalLEel CKOPOBApPKY CM. B rnaBe 6
«BbI6Op pexunmMa NpUroToBIEHNS».

4. lNepes nepBbiM rpuMeHeHnem
I'Iepeg nepBbIM NpuMeHeHUemM o3HaKOMbTeCb C NpaBuUJiaMu UCNOJNIb30BaHUA CKOPOBapKu

OTKpbIBaAHNE KACTPHO/IN

CM. pucyHok C
HaxxmuTe KHOMKY ynpasneHus )puc. A-2( Ha pyyKe KpbILLKX MO Hanpas/ieHWo CTPESIKV U NMOBEPHUTE KPbILLKY [0
ynopa Bnpaso. Tenepb MOXHO CHATb KPbILLIKY.

Pyuka

Ha KkpbllLke pa3melleHa MeTaiimyeckas Haknagka ¢ Hagnucebto ,,Close” )puc. A-8( 1 B kauecTBe COMNPsHKEHHOMN
aetanu K Heii nas )puc. A-9( B pykosiTke kacTptonn. OHa CNYXUT A58 NPOCTOr0 NepemMeLLeHNs KPbILLKK.

3akpbiBaHue KacTprosiv

CM. pucyHok D

YcTaHOBUTE KPBILLKY, YAepXuBas ee nof HebosbLIMM HaK/TOHOM, BCTaBbTe BbICTYM KPbILLKW B Na3 Ha pyyke
KacTptonu 1 3atem onyctute ee. MpasusibHas NO3ULMA YCTAHOBKM KPbILLKW AOMNONHUTENIbHO MapkmpoBaHa
KpacHbIMM TOYKaMM Ha BbICTYME KPbILLKU U PyyKe. YCTaHaBMBaTe KPbILLKY, KOr4a 3TW TOUKW PacnooXeHbI
[Apyr NpoTvB apyra.

CM. pyCyHOK E

[inA 3aKkpblBaHWA NOBEPHUTE KPbILLKY A0 ynopa BNeBo, NOKa KacTpions He 3a6/10KMpYeTCcs CO CbILLMMbIM
SLLEeNYKOM*,



Mepepn nepBbIM NpUMeHeHWeM / YkasaHusi No npuMeHeHuto

VIHankaTop 3akpbiTus

CM. pUCYHOK F
MpaBuIbLHO N 3aKPbITa KACTPIONA M rOTOBA /M OHA K paboTe, MOXHO pacno3HaTh Mo MHAMKATOPY 3aKpbITUA
)prc. A-3( Ha pyuKe KpbILLKK:

3eMeHblii = KacTpoNsA NpaBuIbHO 3aKpbiTa 1 roToBa K paboTe
KpaCHbIﬁ = KacTprosigd HenpaBW/1IbHO 3aKpbITa, AaB/1EHNE HE MOXET co3aaBaTbCA

Yxo4

TwaTtenbHO BbIMOIiTE CKOPOBAPKY, KPbILLKY 1 YNIOTHUTENbHOE KO/bLIO Nepes NepBbiM UCNO/b30BaHneM. 310
YAAINT OCTaTKM MOMMPOBOYHON MbINW M HEGOMbLUVE 3arpPA3HEHMS.

MbI pekoMeHayeM NOCTOSIHHO NO/b30BATLCA CPEACTBOM M0 YXOAY 3a NOCYA0N U3 HepxasetoLleli ctanu
Fissler Junn gpyrum cpeacTsom No yxofdy 3a NOCyAol N3 HepxaBetoLleii cTanv( ANt CKOPOBapKM 1 KPbILLIKK.
3T0 NOBBICUT YCTOWUNBOCTb HEpXXaBetoLLeli CTaun Kk BO3AECTBIIO CONM 1 KMCNOT. OCTaTkn cpefcTBa JOKHbI
6bITb TLLATE/NIHO CMbITbI BOAOW. VICnonb3yiiTe CpeacTBO MO HEOOXOAMMOCTM MM KOTAa 3aMeTUTe N3MEHEHNS
BHELLHEro BAa CTasIbHO MOBEPXHOCTY.

5. YkazaHusa rno npumMeHeHuo

lpegoxpaHnTesibHbIE YCTPOKCTBA

CkopoBapka vitaquick® ocHallieHa pasInyHbIMK YCTPOCTBaMM, KOTOpble aBToMaTn4eckn o6ecneynsatot

ee 6e3onacHocTb. Mepep KaxAabIM NPUMEHEHUEM NPOBepsANTe PaboTOCNOCOOHOCTb HUXKEYKa3aHHbIX
npeAoXpaHUTeNbHbIX YCTPOMUCTB U HUKOFAA He NbITaTbCA YTO-NMGO B HUX U3MEHUTD. [epes Hayaiom
TepMoo6paboTkv crieayeT yoeauTbes B TOM, YTO KanaH NpUroToBEHWs MALLM 1 PyYKa KPbILLKL NPaBUILHO
yCTaHOB/1EHbI 11 IMEIOT MPOYHYH0 NocafKy. YkasaHus 06 3ToM Bbl HaiigeTe B rnase 10.

KnanaH npurotoBneHus nuwm )puc. A-5(

CM. pucyHok G

Ypanute knanaH npurotToB/IEHNUA MULLM U3 KPbILIKW. [MpoBepsTe HagasMBaHMem nasibua, CBOG0AHO /in
nepemeLlaercs nHamkatop )1( n kopnyc knanaHa )2(.

Euromatic )puc. A-18(

CM. pUCYHOK H+l

Y6eauteck B TOM, YTO cucTema Euromatic unctas n ee nocagka B KpbiLLKe He NPensTcTByeT CBO6OLHOMY
nepemeLLeHunio.

YNNoTHUTENbHOE KO/bLO KPYr0ro CeHeHus JOMKHO pacnonararbcsi B NpeyCMOTPEHHOM [/151 HEero
yrny6neHun.

CM. pUCYHOK J

MposepbTe HagasIMBaHMEM NasbLEeM, He 3annn n 6enblii Wwapuk B Euromatic n cBo604HO 2 OH
nepemeLLaeTcs u OTKMMaeTCs.

YnnotHuTtenbHoe KonbLo )pyc. A-20( U npeaoxpaHuMTenbHbIN BbICTyN )puc. A-17(

CM. puCyHOK K

MposepbTe, YNCTbI M YNNIOTHATENBHOE KO/bLIO U KPaii KPbILLKKX, HE MOBPEXAEHO /X YNIOTHUTENIbHOE KOMbLO
1 cB060AHO N NepeMeLLaeTCcst NPejoXPaHNTE bHbINA BbICTYM.

BcTaBbTe ynaoTHUTEIbHOE KOMbLIO TakM 06pasoM, 4TO6bl OHO pasMeLLasioCb POBHO, MO BOTHYTbIMM
KpaiiH1MKN CerMeHTaMu, C BHyTPEHHE CTOPOHbI KPbILLKW. YMIOTHATEbHOE KO/bLO JOMKHO pasMeLLarbes 4o
npefoXpaHnTeNIbHOrO BbICTYMA, T.e. C OTBOAOM OT Kpas KpbILLKM.
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YkazaHug no npUMeHeH1Io

06bEMbI XUAKOCTU

CM. pUCYHOK L
Mpwn 6LICTPOM NPUTOTOBNEHNM NULLM COBNOAANTE cneaytolme 06bEMbI XUAKOCTU.
[ina NnpocToro f031poBaHns BHYTPU CKOPOBAPKWN pasMeLLieHa rpafyvpoBaHHas Lwkania.

,»,min®

[ins o6pasoBaHNs Napa B 3aBUCMMOCTM OT AnameTpa CKopoBapKkn He06X0AMMO Kak MuHUMyM 200-300 Mn
XWAKOCTW, HE3ABMCMMO OT TOrO, CMO/b3yeTcsA BCTaBka WU HeT. H1Korga He Bk/tovaiiTe ckopoBapky 6e3
3TOr0 MMHUMa/IbHOTO KOMIMYECTBa XMAKOCTU. )CMOTPY MapKUpoBKY ,min‘(

@ 18 cm: 200 mn
@22 cm: 250 mn
@26 cm: 300 mn
»max*“

CkopoBapka [Jo/hkHa 3ano/HATbCA MakcUMasibHO A0 %3 CBOEero o6bema A/11 obecneveHns 6esonacHoro
hYHKLWOHNPOBaHMSA. )CMOTPU MapKMpPOBKY ,max‘(

1/2“

»

B cnyuae NpuUroToB/IEHNS NMPOAYKTOB, KOTOPbIE MEHSATCS MW YBEIMUMBAIOTCS B 06bEME, TakuX Kak pic,
6y/IbOH W/IN CyLLEHbIE OBOLLM, CKOPOBAPKY MOXHO 3aro/HsAThL He 60/1ee YeM Ha NOSIOBUHY )A0 OTMETKA «Yax(.

54

»

Ipy NPUrOTOBAEHWM haconu 1 Apyrux 6060BbIX 3aNoNHANTE CKOPOBAPKY TOMKO [0 YPOBHS 3 )CM. OTMETKY
«3»(, NOCKONbLKY TOHKAA KoXypa 6060BbIX MOXKET NErko BCM/bITh 11 3a6/10KMPOBaTh K/anaHbi.

BHumaHue:

Hukoraa He BbINONHANTE TepMOO6paboTKy 6e3 A40CTaTOYHOrO KONMUYecTBa XUAKOCTU U creauTe 3a
TeM, 4TOObI XKMAKOCTb B CKOPOBapKe He ucnapunacb NonHocTbl. HecobnioaeHune atux Tpe6oBaHui
MOXeT NPUBECTMN K NOArOPaHUIO NMPOAYKTa M K NOBPEXAEHUI0 CKOPOBAaPKU, PyyekK, KnanaHos,
npeaoxpaHuUTenbHbIX YCTPOUCTB U NnUTbI. Ecnu 3To cnyyuTcs, He ucnonb3yinTe CKOPOBapKy B
panbHenwweM, NOCKONbKY NpaBunbHoe hyHKLMOHUPOBaHUE KnanaHoB U NpeaoxXpaHnuTenbHbIX
YCTPOMCTB GonbLlue He rapaHTupoBaHo. O6paTuTech B otAen o6enyxvBaHus knvueHToB Fissler, 4ToGbl
cneyuvanucTbl NPOBEPUNM Bally CKOPOBapKY (CMOTpUTE yKa3daHUA No TexHuke 6esonacHocTw).

lpurogHoCTL N/INTBI

MONHOCTLI0 MHKaNCYNMPOBaHHOE AHO Super-Thermic o6ecneunBaeT oNTMMa/IbHOE MOIOLLEHNE,
pacnpegeneHvie U coxpaHeHue Tenna v NOAXoANUT AN BCEX TUMOB M/INT, BK/YAs MHAYKLUNOHHbIE.

EES
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YkasaHusa no npumMeHeHuto

PerynimpoBaHue bl

PeXunMbl NPUroTOBIEHNA NULLM HA NAUTE

Pexumbl 1-12 Pexvmbl 1-9 Pexumbl 1-6 Pexumbl 1-3
Jlerkast o6xapka )oTkpbITas 9-12 6-9 46 2.3
KacTprons(
[loBefeHvie [0 KuneHus, 12 9 6 3
BbITSHKKA
MpogonxeHve
NPUrOTOB/IEHUSA MULLK,
NPUroToB/IEHNE Ha 1-6 1-4 1-3 Yoa-1%
napy, nogorpesaHue,
pasMopaxuBaHue

YKazaHHble PeXUMbI ABNSOTCA OPUEHTUPOBOYHBLIMW. Ha MHAYKUMOHHbIX NIMTax B 3aBUCUMOCTW OT MOLLHOCTY
MOXHO BbIGMPaTL 60Mee HU3KME pexumMbl. CobnogaiiTe pyKOBOACTBO MO 3KCNyaTaumm nmetoweiics y sac
nAUTbI.

OTKpbITast CKOPOBApPKa HUKOTAA He A0/MKHA NOAOrPeBaTbCA MyCToi MY C Mac/IoM A0/bLIE 2 MUHYT Ha
MakcuMaibHoO Temneparype. Mpu neperpese 4HO MOXET OKPaCWUTbLCS B 30/10TUCTbIN LBET. HO 3TO 13MeHeHue
LBETA He HapyLLaeT YHKUUN.

AnekTpuyeckas/cTekriokepaMmmyeckas nnura: [AnameTp HarpesaTesiIbHOro 3/1eMeHTa NANTbl JO/HKEH
COOTBETCTBOBATH AVamMeTpy AHa KacTpro/im U 6biTb MEHbLLE.,

[asoBas nnuTa: YcTaHaB/MBaiiTe KyXOHHYI0 NOCYyAy Mo LEeHTPY KOHKDOPKK 1 n3beraiite NckpoBOro Npo6osi.
OroHb MOXET MOBPEAUTb MIACTUKOBbIE PYUKN.

WHaykumoHHas nnuta: Beerga cTaBbTe nocyzy no LeHTPY KOHGOpKU. Pasmep AHa KacTponiv AO/MKeH
coBnafarb C pasMepom KOHCHOPKM UK BbiTb 6osbLUe, Tak Kak B MPOTUBHOM C/ly4ae MOXET OTCYTCTBOBaTb
cpabarbiBaHne mexay KOH(OPKO 1 AHOM KacTponu.

CrieunanbHble YKazaHUs ANst UHAYKUMOHHbLIX MANUT: UTo6bI NPefoTBpaTuTL Neperpes 1 noBpexaexme
KYXOHHOI1 MocyAbl BC/IEACTBUE BbICOKOW MOLLHOCTY UHAYKLMOHHOM NANTBI, HUKOTAA He Harpesaiite 6e3
npucmoTpa NycTyto nocygy. Cobntogaiite pyKoBOACTBO NO KCM/yaTaluy N3roTOBUTENS NANTbI.

MpU MCMOMB30BAHUN MOXET BOSHUKHYTb XYXOKaLLi LUyM. STOT LUYM TEXHUYECKW OOYC/IOB/EH U He
npescTaBnseT co6oii NpU3HaK AedekTa NAnTbl UK KyXOHHON! Nocypl.

COBETbI 110 IHEPrOCOEPEXEHNIO

- TMpv Tepmoo6paboTke B pexumMe LagaLwero uan 66ICTporo NPUroToBIEHNS MULLY PErynnpyiTe NAnTy Takum
06pa3om, 4To6bl MHAMKATOP NPUrOTOB/IEHUA NULLM HE NPeBbILIA OTMETKY COOTBETCTBYHIOLLIETO pexvma.

- Wcnonb3yiiTe KOHPOPKY NANTLI COOTBETCTBYHOLLETO pasmMepa )CMOTPU BbiLle(.

- Bbibupalite pasmep KyxOHHOI NOCyAbl COTNTACHO KOMYECTBY rOTOBSILLMXCS NPOAYKTOB

- Mcnonb3yiiTe TeNNo, akkyMynMpoBaHHOE [HOM. Bbikntoyalite nanMTy A0 OKOHYaHWs BpeMEHN
NPUroTOB/IEHMS.
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TepMoo6paboTka ¢ NoMOoLLbHO Vitaquick®

6. TepmoobpaboTka ¢ nomoLybto vitaquick®

B ckopoBapke MOXHO roTOBWTb MKLLY cambiMU pa3Ho06pasHbIMK crnocobamu:

Bapka unu TylweHune, nerkas obxapka 1 obxapka Bo chpuTiope )6e3 KpbILKW(, pasMmopaxueaHue,
KOHCEpBMpOBaHMEe U N3B/IEYEHNE COKa. [JoNOMHNTEbHYIO UHCHOPMALIMIO O BO3MOXHOCTSIX MPUMEHEHMA
cKopoBapky, a Takke 06 MCNONb30BaHUM BCTaBOK HalifeTe B rnase 8.

lNogroTtoska

WHrpeaneHTbI COrNlacHo peLenTy NooXUTe B CKOPOBAPKY.
Mpwn 3TOM 06paLLlaiiTe BHUIMaHWe Ha 06bEeMbI. )CMOTPU rnasy 5(

3aTem ycTaHOBWTE KPbILLKY 1 3aKpOITe CKOpOBapKy.
Ecnmn nuamkarop 3akpbitus )puc. A-3( B PyKOATKE KPbILLIKM MOKa3biBaeT 3e/1eHblii LBET, CKopoBapKa rotosa A/1s
NPUrOTOB/IEHUSA MULLIK. )CMOTPK rnasy 4(

Bbl60Op pexvma rnpurotoBeHns

Y vitaquick® ecTb ABa pexumMa npuroToBNEHWS NNLUK: LWaasLWmnii U GbICTPbLIA. Tabnuua BpeMeHu
npurotoBneHns Jrnasa 9( AaeT A/1A 3TOr0 peKOMeHAaLMM No BbIGOPY pexuma.

Pexxum 1, npumepHo 109°C (Liapawmn pexum)
)pabouee aasneHwne 40 kMa(

NS [eNVKaTHbIX 61104, Kak, Hanp., pbi6a nau oBoLLm

Pexum 2, npumepHo 117°C (6bICTpLIA pexum)
)pabouyee gasneHne 80 klMa(

N5 BCeX Npoumx 671104, Kak, Hanp., MsicHble 611042 U rycTble Cynbl

LoBegenve [o kurneHus

MogorpeiiTe cKOpoBapKy Ha MakCUMasIbHO TEMMepaType.

M3-nof pyKOSITKN KPbILKK )puc. A-4( BLIXOAWT Nap 1 BMECTE C HAM BPe/HbIii A/151 BUTaMUHOB KIC/I0pOA,
coaepxalyuiicst B Bo3ayxe. ATOT NPOLECC MOXET A/IMTbCS HECKOBKO MUHYT. Kak TOMbKO 3aKpblBaeTcs
cuctema Euromatic v nap 60/bLue He BbIXOAUT, HAUMHAETCS YBeNnYeHne AaBneHuns. YyTb No3xe HauMHaeT
NOAHUMATLCS MHAVKATOP NPUrOTOBNEHUS Ny )puc. A-6(.

VIHAVKaTOp MpUroToB/IEHNUS MALLM

VHAWKaTOp NPUroTOB/IEHMS MWLM ABYMS OTMETKaMM )6esble KoMbLa( 4OCTUXKEHWUM COOTBETCTBYHOLLEro
peXxnma npUroTOBNEHNS.

CM. pucyHOK M
MepBoe KonbLoO:
WIOCTUTHYT PEeXUM NpUroToBneHuns 1 )waaamin pexumm(®.

[/ NPUrOTOB/IEHNS MUALLW HA LAASLLEM PEXMME HYXXHO YMEHbLIUTL Nogady SHeprum Hesafosro 0 Toro
Kak 6es10e KobLo CTaHeT BUAUMBIM NOTHOCTBIO. MINTY HYXHO OTperyimpoBarth Tak, YTo6bl BO BpeMsi BCEro
npoLecca NPUroToB/EeHNs 3TO NEPBOE KOJbLO OCTaBasI0Ch BUAHbLIM, HO UHAVKATOP HE NOAHWMAIICS BbiLLe.



TepmoobpaboTka ¢ NoMOLLbO Vitaquick®

CM. pucyHok N
Bropoe konbLo:
LOCTUTHYT PEXUM NPUroToBNEHUs 2 )6bICTPoe nNpurotoBneHune(".

YT06bI FOTOBUTBL HA PEXMME GbICTPOrO NPUrOTOB/EHMS!, NOAAYY SHEPUN HY)KHO YMEHbLLIATL NPUMEPHO TOraa,
Koraa CTaHeT BUAMMbIM nepBoe 6enoe KonbLo. MANTY Hy)XXHO OTPEeryaMpoBarh Tak, YToObl BO BPeMsi BCEro
npoLecca NpuUroToeeHyst BTopoe 6e/10e Ko/bLo 0CTaBasiock BUAHbLIM, HO UHAVKATOP HE NOAHUMAIICS BbiLLe.

ECNW MHAMKATOP NPOAOKAET NOAHUMATLCS NOC/E NOSB/EHNUS BTOPOTO KOMbLA, CALILLNTCS WUNeHue, a n3
KnanaHa BbIxoguT nap. TemMnepatypa C/MLWKOM BbICOKasi, €€ HY)XHO YMEHbLUNTb, TaK Kak B MPOTUBHOM C/lyyae
CKOpOBapKa TepsieT XUAKOCTb BC/IEACTBME Bbinycka napa.

BaxHo:
CnepuTte 3a TeM, YTOGObI XXKMAKOCTbL B CKOPOBapKe HUKOrAa He ucnapsnacb NofHocTbH! (cpaBHU
yKa3aHus B rnaee 5)

Bpewms nipurotos/sieHns

Bpemsi NPUroToB/IEHNS U3MEPSETCS OT MOMEHTA, KOrAa NPy BbIGPAHHOM peXxuMe WHAUKATOP nokasas nepsoe
1nm BTopoe 6e1oe KosbLIO.
CBefeH1st 0 BpeMeHw NpUroToB/IEHUS Pa3/INUHbIX NPOAYKTOB NUTaHWA HaliaeTe B rnase 9.

OcHOBHbIe NpaBuna:

1. BpeMsi NnpuroToBEHNSA HA PeXnme 2 COOTBETCTBYET NpW6. OT %2 A0 3 06bIYHOTO BPEMEHU NPUrOTOB/IEHUS
Bpemsi npurotoBneHus Ha pexume 1 npm6n. Ha 50% fosblue, YeM Ha pexume 2.

2. Bpemsi NpuUroToB/iEHNs OAHOTO U TOTO Xe NPoAyKTa NUTaHUS MOTYT U3MEHSITbCS, B 3aBUCUMOCTU OT ero
KonmyecTBa, hopMbl, pasmepa 1 CBOCTB.

Mpumep c kapTochenem B MyHAuUpe:

O6bl4HOE Bpemsi npurotoBneHns Bpemsi npurotoBneHus
BpEeMsi MPUroToB/IEHNSA Ha pexumve 2 Ha pexvive 1
OK. 30 MUH. OK. 12 MUH. OK. 18 MUH.

Mocne okoH4YaHusA BpeMeHU NPpUroToBrieHUss CHUMUTE CKOPOBAapPKy C NJINTbI U BbiNyCTUTE Nap (cMOTpI/I
yKasaHusa B cne.qylou.leﬁ rnaBe). TonbKo nocne 3Toro OTKprBaﬁTe CKOpOBapKy.

7. Cépoc gasrieHns B ckopoBapke vitaquick®

BaxHo:

Hukorpa He oTKpbIBalTe CKOpOBapKy ¢ ycunuem. CkopoBapKa AOoMmKHa OTKPbIBaTbCA TONbKO

B TOM Ccrly4ae, eCfivi MHAMKaTOpP NPUroTOBIIEHUS MULLM NOMHOCTBLIO OMYCTUIICA U NPU HaXaTumn

KHOMKW ynpaBneHus 6onblue He BbIxoauT nap. Ecnu B ckopoBapke OoTCyTCTBYeT AaBneHne, KHOMKY
ynpaBrneHusi MOXXHO COBEPLUEHHO Nerko HaxaTb AJisi OTKPbIBaHUSA CKOPOBapPKW.

Kaxabin pa3 nepea oTKpbIBaHWEM CKOPOBApPKY Crierka BCTPAXHUTE, YTOObI BbICBOGOAUTL OCcTaBLUMECH
B NpoAyKTe ny3blpbku napa. B npoTuBHOM crnyyae Bbl pUCKyeTe OLWNapuTbCs pa3bpbi3rMBaroMMCcs
NPOAYKTOM M NapoMm.
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C6poc faBneHusi B ckopoBapke vitaquick®

Bbl umeeTe 3 BO3MOXHOCTU AnA cb6poca AaBrneHus B BaweM vitaquick®.

Cnoco6 Bbinycka napa Heo6xoArMO BbIGUPATL B 3aBUCUMOCTM OT NPOAYKTA NUTAHNS.

EC/ NPOAYKT MMeeT CBOMCTBO C/erka NeHUTLCS UKW YBENMUMBATLCS B 06beMe, Kak, Hanp., 6060BbIe,
CyMbl MW TYCTbIE CYMbl, MW KE UMEET YYBCTBUTENLHYIO KOXYPY, Kak, Hanp., KaptTogesb B MyHAMPE, Heb3s
BbI6GMPATH CMOCO6 C BbICTPbLIM CHIKEHVEM AAB/EHMUSA, MHAYE KOXYpPa NPOAYKTa MOXET SIONHYTb.

Cnoco6 1
,BbINyCK nNapa yepes KHOMKy ynpasneHnsa"

CM. pucyHoK O

Jlerkum HaxxaTueM KHOMKM ynpasieHus )puc. A-2( o HanpaseHWIo CTPENKN Nap BbIBOANTCA U3-NOJ PYKOATKM
KpbILLKK )puc. A-4(. YaepxmBaiiTe KHOMKY B HAXXaTOM NOMNOXEHUN 4,0 NOMHOTO ONYCKaHWs nHAMkaropa
NPUroTOB/IEHNE MULLW 1 NPEKPaLLLeHUs BbIXoAa napa.

3aTem OTnyCcTUTe KHOMKY, CNerka BCTPAXHUTE KaCTPIO/II0 U HAXXMUTE KHOMKY ynpaseHus elle pas. lNostopute
3TOT Npouecc A0 NpekpalleHns Bbixoga napa. Eciv B KacTptone oTCyTCTBYeT Aas/eHve, cuctema Euromatic
onyckaeTcs. KHONKy ynpasneHns MOXHO Tenepb HaxaTb 0 ynopa A5 OTKPbIBAHUA KaCTPOMN.

MpumevaHue:

Moka B KacTprosie UMeEeTCA AaB/ieHne, KHOMKa ynpas/ieHns HaKUMAaeTCS He 10 KOHUAa. 3TO HOPMaslbHO 1
CNYXWT AN5 TOro, 4ToObl KACTPIOMI0 HEMb3A GblN0 OTKPbITL MO OLIMOKE Nog AaBneHneM. He nbitaiTech Takke
HaXkuMaTb KHOMKY ynpas/ieHuns cunoi!

Cnocob 2
LOxnaxneHve"

OTOT cNocob MOXHO BblGpaTh, €C/IN Bbl XOTUTE UCMO/Ib30BaTh NMEIOLLYIOCS B KACTPHO/Ie OCTATOUHYO SHEPTUIO.
[Mpn 3TOM MOXHO CHATbL KACTPHO/IO C M/INTbI HE3A40/1T0 10 OKOHYaHWA BPEMEHW NMPUTOTOB/IEHUSA U MELJSIEHHO
oxX1agnTb A0 NOJSIHOIo onyckaHuA nHanKatopa npurotoBneHna nuLLn.

Crnerka HaKMUTE KHOMKY YNpaB/ieHunsl, YTO6bI BbINYCTUTL OCTATOYHOE [aB/IEHNE. 3aTeM OTNYCTUTE KHOMKY, 1
KaK TO/IbKO Nap nepecTaHeT BbIXOAWTb, C/ierka BCTPSIXHUTE CKOPOBAPKY M HAXKMUTE KHOMKY YNpaB/eHus eLle
pas. MoBTOpMTE 3TOT NPOLIECC [0 NPEKpaLLeHUs Bbixoaa napa. Ecnu B kacTpione OTCYTCTBYeT AaB/eHue,
cuctema Euromatic onyckaetcsi. Tenepb KHOMKY ynpasneHusi MOXHO HaXaTb [0 yrnopa 4/1s1 OTKpbIBaHWS
CKOPOBapKY.

3TOT CMoco6 NoAXOANT Npexae BCEro Ans 6110/, C A/IUTENbHBIM BPEMEHEM MPUTOTOB/EHNS.

Cnocob 3
L,BbINyCcK Napa nog, NpoTo4HON BOAOW"

CM. PUCYHOK Q

Ecnu BbIxog napa co3faeT BaM Hey[06CTBa, Nap U3 CKOPOBAPKM MOXHO BbIMyCTUTb MOA NPOTOYHO BOAON.
[ 3TOro noctasbTE CKOPOBAPKY B MOViKY 1 AaiiTe X0/104HOI BOAE NMPOTeKaTb COOKY MO KPbILLKE )HO He Mo
PYKOAITKE KPbILLKM M HE MO KnanaHy npuroToBAeHWst NULLM(, NOKa MHAVMKATOP NPUTOTOBAEHWS NULLW NONHOCTLIO
He onycTuTcs.

Cnerka HaXKMUTe KHOMKY YNpaB/ieHus, YTo6bl CEPOCHTL OCTATOYHOE AaBfieHne. 3aTemM OTNyCTUTE KHOMKY, 1
KaK TO/IbKO Nap nepecTaHeT BbIXOAWTb, C/Ierka BCTPSIXHUTE CKOPOBAPKY N HAXKMUTE KHOMKY YNpaB/ieHus elle
pas. MoBTOpMTE 3TOT NPOLECC A0 NPeKpaLLeHst Bbixoga napa. ECnv B CKopoBapKe OTCYTCTBYET AaB/EHNE,
cuctema Euromatic onyckaetcsi. Tenepb KHOMKY ynpasieHnst MOXHO MOJIHOCTbIO HaXaTb 40 ynopa a/isi
OTKPbIBAHWS KACTPIONN.



Cnocobbl NPUroToBNEHMS

8. Criocobw! npurotoB/1eHns

TylueHne msca

TyweHve o6beuHseT B cebe obxapusaHue 1 TylweHne. CHavana MACco CUIbHO 06XaprBaeTcs 1 Noc/e 3Toro
TyLINTCS C fJo6aBNEHNEM XNOKOCTU.

 [ogorpeliTe ckopoBapKy UM CKOBOPOAY 6e3 Macna Ha cpefiHeM OrHe )%3 MOLLHOCTU MAnTbI(.

¢ KanHuTe Ha fHO HECKO/bKO Kanesb XONOAHOW BoAbl. ECIM OHM Npo3payHbl U, TaHLYHOT" Haf, NOBEPXHOCTbLIO
[Ha, JOCTUrHYTa NpaBu/ibHan Temneparypa A1s obxaprsaHus Msaca ¢ Mac/iom unm 6e3 Hero. Mepef,
[fob6aB/ieHneM mMacna 1 Msica OCTOPOXHO BbITPUTE BOAY CO [HA CKOPOBApKU UK CKOBOPOAbI, Hanp.,
KYXOHHbIM MO/IOTEHLIEM.

* CubHO NpUXMUTE 06XapmBaeMoe MACO. Hepes HeCKO/IbKO MUHYT OHO OTCTaHET OT AHa U ero MOXHO
nepesopaunsarb. [lo6assTe crneyum.

¢ [lo6aBbTe XMAKOCTb COracHO peLenTy, HO He MeHbLue 200-300 M )ecmoTpu rnasy 5(

* 3akpoiite KacTpono

* HauHuTe roToBMTL 1 OTPErynupyiite NAUTY B COOTBETCTBUM C BbIGPAHHLIM PEXMMOM )CM. rnasy 6(

Mpumeyanue: Kak npasuio, MACO roTOBUTCA Ha pexume 2. CMoTpu rnasy 9.

Cynbl v rycTbie cyribl

Cynbl U rycTble Cynbl BCEraa rotoBAtcs 6e3 BCTaBKy.

* 3anonHunTe CKopoBapKy MakcMMasibHO [0 %3 06bema )MapkupoBka ,max‘(. Mpu NpuroToBNEHNN CUMNBLHO
BCMNEHMBAOLUMXCSA UM HABYyXatoLMX NPOAYKTOB 3ano/IHUTE TO/IbKO NMOIOBUHY )Mapkuposka ,1/24(.

« Cyn BHauasle foBeAuTe 0 KUNEeHUs B OTKPbLITON CKOPOBApPKe U TLLATENbHO CHUMKUTE NeHy

« lMepemewaiite

* 3akpoiite ckopoBapky

¢ HayHWTe roTOBUTb U OTPErynunpyiiTe NAMTY B COOTBETCTBUM C BbIGPAHHLIM PEXMMOM )CM. r1aBy 6(

I'Ipumet-lauue: Kak npaBswnno, Cynbl N TYCTble CyNbl TOTOBATCA Ha pexunme 2. CMOTpI/I rnaBy 9.

OBowym v kapToghesib

OBOLUM U Apyrue AennKaTHble NPOAYKTbI MOXHO MPUrOTOBUTL Ha Napy B 0COGOM LLAASLIEM PexuMe BO
BCTaBKe C OTBepPCTUAMM. B 3aBMCMMOCTU OT MOZENM BCTaBKN BXOAAT B KOMMJIEKT UM MX MOXHO NpuobpecTtu
OTAie/bHO.

* Haneiite B ckopoBapKy kak MUHUMYM 200-300 M1 XUAKOCTY )CMOTPY MapKUPOBKY ,min‘“(, Mo XenaHuo
[lo6aBbTe 3eneHb, MPSHOCTU UNW BUHO

* [NonoxwuTe NOMbITbIE OBOLLY BO BCTaBKy C OTBEPCTUAMM 1 YCTAHOBWTE Ha TPEHOTY B CKOpOBapke

» 3akpoiiTe cKopoBapKy

* HauHuTe roToBMTL 1 OTPErynupyiite NAUTY B COOTBETCTBUM C BbIGPAHHLIM PEXMMOM )CM. rnasy 6(

Mpumeyanue: Kak npasuio, 0BOLM rOTOBATCA Ha pexume 1. CmoTpu rnasy 9.

lNpurotos/sieHne puca

Prc MOXHO roToBUTL 6€3 BCTaBKM

 TonoxwTe puc v Bofy B COOTHOLLEHUM 1:2 B CKOPOBApPKY.
» [lo6aBbTe CO/b MO BKYyCY.

F
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Cnoco6bl NPUroToBNEHMS

« Cob6ntogaiite MUHUMaILHOE KOMMYECTBO XMAKOCTH.

 3akpoiiTe ckopoBapky

* HayHuTe roTOBUTL U OTPErynnpyiiTe NAUTY B COOTBETCTBUM C PEXVMOM 2 )BTOPOE 6e/10€ KosbLo(

 TOTOBLTE NPWGA. 7-9 MUHYT HA PEeXMME 2, 3aTeM BbINyCTUTE Nap W OTKPOITE CKOPOBAPKY.

o Wnu: CHAMUTE CKOPOBAPKY C N/ITbI, OTCTaBLTE B CTOPOHY U ME//IEHHO, OK. 15 MUHYT, TOMUTE pUC Ha
cnabom orHe. 3aTem OTKPOIiTe CKOPOBapKy.

MpumeyaHue: Pyc MOXHO Takke roToBWTb BO BCTaBKe 6e3 0TBepCTUiA. [i/1s1 3TOro BNeliTe B CKOPOBApPKY
MUHUMasIbHOE KOIMYECTBO XMAKOCTU. 3aTeM BCTaBbTe BCTaBky 6€3 0TBepCTuii ¢ pucom v Bofoi
)cooTHoLweHne ok. 1:1(.

lpurotosrieHne pbibbl

Pbl6y MOXHO roTOBUTb C ,qo6aBneH|/|eM MWHUMa/IbHOIo KONInyecTBa XXNAKOCTU B OTBape Ha AHEe KaCcTproan nnu
Ha napy BO BCTaBKe C OTBEPCTUAMMN.

MpumeyaHue: Pbiba rotoButcs Ha pexume 1. CMmoTpu rnasy 9.

ObxapvBaHne Bo (hputope

O6xapuBaiTe BO (hpuTope TONbKO 6e3 Kpbilku!
YT06bI NPefoTBPaTUTL OXOrY, Bbl3BaHHbIE Pa3GpbI3rvBaHWEM rOpsYero Macna unv neHbl, yéeautecs, 4To
cKopoBapka, KOTOpYt0 Bbl UCNO/b3yeTe, AOCTATOUHO BbICOKaS.

« 3anosnHuTe cKopoBapKy MacsioM MakCUMasibHO HanonoBUHY )Mapkuposka ,1/2%(.

 [MoporpeliTe Mac/io Ha cpefiHeM OrHe, He neperpesaiiTe.

 [NpaBunbHas Temneparypa 475 06xapuBaHua Bo puTiope JOCTUTHyTa TorAa, Korga cpasy e nocne
Norpy>XxeHus BOKPYr [epeBAHHON NOXKN 06pasyeTcs KobLOo Ny3blpei.

* He HakpbIBaiiTe KpbILLKOIA!

lMpuroTos/ieHne 6bICTPO3aMOPOXEHHBIX MPOAYKTOB

BbICTpo3amMopoXeHHble NPOAYKTbI FOTOBATCA B CKOPOBapke COBCEM MPOCTO.

* Msco: HeMHOro pasmMopo3nTb A/18 06XapuBaHUs

* bnoga 6e3 coyca: NooxuTe BO BCTABKE C OTBEPCTUSMU B CKOPOBapKy

« bnoga c coycom: nonoxumTe Bo BCTaBKe 6e3 0TBEPCTUI B CKOPOBAPKY

* Haneiite B ckopoBapky kak MUHMMYM 200-300 M1 XUAKOCTY )CMOTPY MapKUPOBKY ,min‘“(, Mo XenaHuo
[ob6aBbTe 3ef1eHb, MPSAHOCTU UK BUHO

« 3akpoiiTe ckopoBapky

* HauHuTe roToBuTL 1 OTPErynnpyiite NAUTy B COOTBETCTBUW C BbIGPAHHLIM PEXMMOM )CM. rnasy 6(

KoHcepsupoBaHne

CKOpoBapka MOXET Takke UCMo/b30BaTbCS /11 KOHCEPBUMPOBaHMS. B 3aBUCMMOCTM OT pasmepa CTEK/SIHHbIX
6aHOK NpYMeHsiiTe mogens Ha 4,5 n unu 6onbLue.

* Vicnonb3yiiTe A5 TOTOBKY TOMbKO CBEXME KaieCTBEHHbIE NPOAYKTbI.

» 3anonHnTe 6aHKM He [0 KpaeB Ha LUMPVHY NasibLa, 3akpoiite

* Hanelite B ckopoBapky kak MuHUMYM 200-300 M/ XUAKOCTY )CMOTPY MapKnpoBKy ,min‘(
 [locTaBbTe CTEKNAHHbIE GaHKV BO BCTABKE C OTBEPCTUAMU B CKOPOBAPKY

« 3akpoliTe ckopoBapky

* HauyHuTe roToBWTb M OTPEryNNpyiiTe NANTY B COOTBETCTBUM C BbIGPaHHbIM PEXUMOM )CM. rnasy 6(



Cnocobbl NPUroToBNEHMS

YKa3aHus No BpemMeHU KOHCEepPBUPOBaHUs:

Mapwmenag, Pexum 1 1-2 MuH

DpyKTbl / MAPMHOBaHHbIE OBOLLN Pexum 1 8-10 MuH

Map He BbiMyckaiTe, CKOPOBapKy MeArieHHO oxnaxaanTe, MHa4ye 6aHKU MOTYT JIOMHYTh!

VisB/iedyeHne coka

[ONs n3BneveHUs coka u3 HeboMbLIMX KOMIMUECTB (PPYKTOB HEOBXOAMMO MCMOMb30BaTh BCTaBKY C OTBEPCTUSIMU
1 BCTaBKy 6e3 OTBEPCTHIA.

 [MoarotoBkTe PYKThI

* Hanelite B ckopoBapky kak MuHUMYM 200-300 M/ XUAKOCTW )CMOTPY MapK1poBKy ,min‘“(

 [MonoxwuTe dpyKTbl BO BCTABKY C OTBEPCTUAMY

* YcTaHoBUTE BCTaBKy C OTBEPCTUSMU BO BCTABKY 6€3 OTBEPCTUIA 1 NOMOXMUTE B CKOPOBApPKY

» 3akpoiiTe CKopoBapKy

* HayHuTe roToBUTbL 1 OTPErynupyiTe NAUTy B COOTBETCTBUM C PEXMMOM 2 )BTOpOE 6enoe KonbLo( )cM. rnasy 6(

Yka3aHuA No BpeMeHN U3BNEeYEeHUs coKa:

Aroapl Pexum 2 12 MWH.
KocToukoBble nnogbl Pexum 2 18 MUH.
CemeukoBble nnoabl Pexum 2 25 MUH.

Map He BbiNyckanTe, CKOpoBapKy MeaAneHHO oxnaxaanTe!

Crepunvzaums

ByTbINOYKY 411 AETCKOTO MUTAHKS WM NMPoYKE NPeAMEThI OMALLHETO 06MX0Aa JHe 418 MEANLIMHCKUX Lieneii(
MOXHO CTepuM30BaTh B CKOPOBAPKeE.

* Hanelite B ckopoBapkKy kKak MUHUMYyM 200-300 M1 XUAKOCTI )CMOTPU MapKMPOBKY ,min“(

¢ YcTaHoBUTE GYTbINIKU FOP/bILLKAMW BHU3 BO BCTABKY C OTBEPCTUSIMU

* 3akpoliTe ckopoBapky

¢ HayHuTe roToBWTb, OTPErYIMPYITE NAUTY B COOTBETCTBUM C PEXMMOM 2 )BTOpOe 6enoe KonbLo( v
cTepunuayiite 20 MUHYT

Map He BbiNyckanTe, CKOpoBapKy MeAneHHO oxnaxaanTe!

[pUroToB/IeHNe HECKO/ILKUX BI04 CPa3y

Mpy NOMOLLY BCTABOK MOXHO O4HOBPEMEHHO FOTOBUTbL pasfinuHble 6/1ioga Apyr Hag ApyroM.

MpaBuna:

* Pbiby rotoBbTe Haf, oBoLlaMu

« OBOLLM rOTOBLTE Haf MACOM

« bnoga c aHanornuHbIM BpemeHeM TepMoo6paboTKM roToBLTE OAHOBPEMEHHO

* bnoga c pasnnuHbIM BpeMeHeM NPUroTOB/IEHUS: Ha4MHaliTe roToBMTL 61toaa ¢ 6onee AAnTeNbHbIM
BpeMeHEeM NPUroToB/IEHUS, 3aTeM CHUMUTE CKOPOBapKy C MNTbI, BbiNyCTUTE nap, gobasbTe 6/t04a ¢ 6onee
KOPOTKMM BpeMeHEeM MPUroTOB/IEHUS U TOTOBLTE A0 KOHLA.

F
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Cnoco6bl NpurotoBnexHus / Bpemsi NpurotoBneHus

« Tocne Bbinycka napa, He06X0AMMO BOCTMO/HNTL YPOBEHb XWUAKOCTY Kak MUHUMYM A0 300 M.

Mpumep:
PyneTbl )20 muH.( ¢ oTBapHbIM KapTodienem )8 MuH. (.

CHauasia nonoxuTe pyneTbl B CKOPOBAPKY 1 rOTOBLTE 12 MUHYT Ha pexume 2. 3aTeM CHUMUTE CKOPOBapKy

C NAUTbI, BbIMyCTUTE Nap, OTKpoliTe KpbILky. KapTothens Bo BCTaBke C OTBEPCTUAMM C NMOMOLLbIO TPEHOTH
nocTaBbTe Haf py/sieTamy B CKOPOBapPKY. 3akpoiiTe CKOpoBapky, A4OBeAWTE A0 KUMEHWS 1 BapuTe eLle 8 MUHYT
Ha pexume 2.

9. Bpems rpurotoB/ieHns

YkazaHHOe 3[1eCb BPeMsi NPUroTOB/IEHUS] OPUEHTUPOBOYHOE NPUG/. Ha 2-3 NOPLMK.

OCHOBHbIE NPUHLMNbI:

- Bpewms npurotoBneHvs Ha pexume 2 cOOTBETCTBYET NpMb. A0 1/3 06bI4HOTO BpeMeHu

- Bpems npurotoBneHust Ha pexxvm 1 npubn. Ha 50% fonblue, YeM Ha pexume 2

- Bpems npuroToBneHvst MOXeT U3MEHATLCS 4151 OAHOTO U TOTO Xe NPOoAyKTa NMTaHWs B 3aBUCUMOCTMN OT
KonmyecTBa, hopMbl, pasMepa 1 CBOICTB

- Yem 6onblUe NpoAyKTOB, TEM A0/bLUE BPEMS MPUrOTOB/EHNS

- Uem menbye HapesaHbl NPoAyKTbl TEM Kopoye BpeMsl NPUroToB/IeHns

Mpumep:
KapTochenb B MyHAMpPE )LeMKom( oK. 12 MUHYT, 0TBapHOi KapTodhenb )pa3pesaHHblii HanonoBuHy/HaueTBepo(
OK. 8 MUHYT

YkazaHHOe BPeMs NPUroToB/IEHUSI MOMOXET OnpeaenvTs HeobXoauMoe Bpemsi NpUroTossieHns 6aga.

Ecnu Bbl He yBepeHbl OTHOCUTE/IbHO BPEMEHM NPUTOTOBAIEHNS, CrieayeT BbiGpaTb cHauana 6onee KOpoTKoe
Bpems. [loBeCTU nuLLy A0 FOTOBHOCTU MOXHO MOTOM.

CBuHUHA
CBuHMHA C nepuem / CBUHOM rynsaw  10-15 muH.  Pexum 2 Anyb 1 6apawek
YKapkoe 13 CBUHUHBI 30-35 MMH. Pexum 2  CnnHa kocynm 20-25 MUH.  Pexum 2
CBWHbIE HOXKM 35-40 MuH. Pexum 2 >Kapkoe 13 Kocynu 20-25 MuH.  Pexum 2
3axapeHHasi CBUHasA HOXKa, cBexas 35-40 MuH.  Pexum 2 TYNsiL U3 ONEHUHbI 15-20 MuH.  Pexum 2
JKapkoe 13 oneHunHbl 25-30 MUH.  Pexum 2
TensTuHa 1 roBsauHa Tynsaw n3 kabaHa 15-20 MUH.  Pexum 2
MSiCo TeneHka )Menko nopesanHoe( 25 muH, Pexvm 2  Kapkoe us kaGana 25-30 MuH.  Pexim 2
YKapkoe 13 TensTuHbI 20-25 MuH.  Pexum 2 “Kapkoe u3 3afiua 15-25 MuH.  Pexum 2
Tensiubsi pysbka 25-30 MMH. Pexum2  Pary us 6apauika 10-15 MuH.  Pexum 2
>Kapkoe 13 6apatika 20-25 MyH.  Pexum 2
FoBskui rynsw 20-25 MuH.  Pexxum 2
Fonsawka nopunoHHas )ans cyna( 20-22 MuH.  Pexum 2  Pei6a
PyneThbl / apkoe 13 cune 20-25 MuH. Pexum2  PbliGHOe pary 3-4 MuH.  Pexum 1
YKapkoe u3 MapuHoBaHHoro msica/  30-40 MuH.  Pexum 2 Jlococh 6-8 MMH.  Pexwm 1
XapKoe 13 BbIPe3KM Mantyc 3-5MuH.  Pexum 1
YKapkoe 13 roBAAVHbI 30-40 MMH. Pexum 2 TPECKOBble 6-7 MUH.  Pexum 1
Ory3ok 30-40 MMH. Pexum 2  MOPCKOii OKyHb 3-6 MuH.  Pexum 1
Mrvua Cynbl 1 rycTble cynbl
Ipyaka / 6eapo Kypuub 15-20 MuH.  Pesum 2 OBOLLHOV cyn 4-6 MVH.  Pexum 2
rpyaxa / 6eapo uHaeiikn 18-20 MuH. Pexum 2 KaprodbenbHbiii cyn 6-8 MUH.  Pexum 2
Kypuua ans Bapku 6yboHa 25-35 MuH.  Pexwum 2 Cyn-rynaw 15-20 MuH.  Pexum 2
)B 3aBUCMMOCTV OT pa3mepa 1 BospacTa( BynbOoH 13 roBsavHbI 35-40 MyH.  Pexum 2



Bpems npurotosnieHus / Yxoz

OBowm Bo6oBbie u 3epHO (&)
ApTULIOKK JLennKom( 6-8 MMH. Pexum 1l  Yeuesuya 10-15 MuH.  Pexum 2

LiBeTHas kanycTta/6pokKonu 2-4MuH.  Pexum 1 )6e3 npefBapuTenibHOrO 3amMadnBanms( B
)6ptoccenbekas kanycTa( Fopox )nyLeHbii, 6e3 15-18 MWH.  Pexum 2 [
LiBeTHas kanycra )uennkom( 9-11 MuH. Pexum 1  npeaBapuTeNnbHOrO 3amadumBaHus( oM
3eneHosepHas haconb )ceexasi( 3-5MuH. Pexum 1  Mepnosas kpyna 15-20 MyH.  Pexum 2 O
Konbpabu )nomtukm( 2-3 MUH.  Pexum 1 L
Mouartkn KyKypy3bl OK.5MVH. Pexum 1  TweHo, rpeunxa )6e3 gomauvBaHms( 2-3 MUH.  Pexum 2 —
OBoLyHan cmecb 2-5MuH.  Pexum 1 LenyweHsblii puc )6e3 gomaumsannsa(  7-9 MuH.  Pexum 2

MopkoBb 4-6 MUH.  Pexum 1 He
KpacHblii cTpyukoBbIi nepeL, 1-2MuH.  Pexum 1 OBec, niLeHNLa, SYMeHb, POXb, 8-9 MMH.  Pexum 2

KanycTa kpacHokouaHHas, 7-10 MvH.  Pexum 1 TMon6a, kpyna 13 nonbel )¢ gomauvsaHmem( -
KanycTta 6enokovaHHas )conomka( BbinycTute nap u3 ckoposapku 1

Cnapxa 6enas )uenmkom( 3-6 MMH.  Pexum 1 [loMaumBaiiTe COAEPXNMOE C 3aKpbITOl 2
Kanycta caBoiickas )conomka( 2-3 MUH.  Pexum 1 KPbILLKOV Npu6A. 15 MUHYT.

OTBapHoit kKapTodhens 6-8 MUH.  Pexum 2 7
)paspesaHHsblii Ha YeTblpe YacTu(

KapTochenb B MyHAMpe )Uenmkom( 8-12 MuH.  Pexum 2 -

10. Yxo4 T

MbiTbE

MoinTe ckopoBapKy nocrie Kaxaoro ncnonb3oBaHUA.

- /13BnekuTe ynnoTHUTEIbHOE KOMbLO U3 KPbILLKM U NPOMOIATE BPpYUHYHO o

- MpomoliTe knanaH NPUroTOB/IEHNS NULLM NOA NPOTOYHOV BOAOM, NPY HEOGXOAMMOCTMN CHAMUTE €10 U
noumcTuTe

- CHUMUTE PYYKY KPbILLKM U NPOMOIATE ee B NPOTOYHOW BOAE. o

- KacTpLonst, KpbiLKa )6e3 YNIoTHUTENBHOTO KO/bLA, KianaHa NpPUroTOBEHWS MALLM U PYYKU KPbILLKA( 1 o
BCTaBKW MOXHO MbITb B MOCYA0MOEYHO MaLlnHe.

CnepyeT co6nioaarth: .

- [ns MbITbs MICNONb3YiiTe ropsUyto NPOTOUHYI0 BOAY BOAY C 06bIYHBIM CPEACTBOM AJ1S MblTbst NOCY/bl 1 [=
ryoKoli nam MArkoi LLEeTKOW. V36eraiiTe NpYMeHeHNs OCTPbIX MPEAMETOB, XXECTKMX MOYasIoK, abpasunBHbIX 1
€AKVX MOIOLLIMX CPefCTB.

- He paBaiiTe octatkam nuLLM 3acbixaTb B CKOPOBaPKe N He XpaHUTe B CKOPOBapKe NPUroTOB/EHHbIE 61043
B TEYeHWe NPOAO/IKUTENBHOTO BPEMEHW, TaK Kak OHU MOTYT Bbi3BaTb NOSIB/IEHNE NATEH HAa NOBEPXHOCTY
cTanm.

- [nsA coxpaHeHs NOBEPXHOCTY BbICOKOKAYECTBEHHO CTasn perynsipHo NpuMeHsiiTe cpeacTea A1 YNCTKN 7
nocyAbl U3 cTanm komnanum Fissler. 3Tu cpeacTea nageanbHbl N5 yaaneHns 6enbix v pagyxHbix
pas3BofoB.

- Mpu MbITbe B NOCYAOMOEYHON MalLMHe NPUMEHSITE TOMbKO 06blUHbIE GbITOBbIE CPEACTBA B —
PEeKOMeH/J0BaHHOIi N3rOTOBUTENEM A03MPOBKE, He NPUMEHSAITE NPOMbILL/IEHHbIE MOOLLWE CPeACTBa Un
BbICOKOKOHLIEHTPMPOBAaHHbIE OUNCTUTENN. 5

RUS

YkaszaHus /15 MOHTaxa k/1anaHa TIPUTOTOB/IEHUA TTNLLN U PYYKU KPbBILLIKA L—

KnanaH npurotoBneHus nuwwm )puc. A-5( N
CHATME: CM. pycyHOK R @)
OTKpYTUTE KPeneXxHblii BUHT )puc A-21( NpOTMB HaCOBON CTPENKN U CHUMUTE KlanaH NpUroToBIEHNS MULLK.
KpenexHblii BUHT MOXHO OTKPYTUTb 6€3 MHCTPYMEeHTa, MPOCTO MOHETOA. —
MoHTaX: CM. PUCYHOK S

BcTaBbTe knanaH NnpurotosieHns )1( CBEpXY B KPbILLKY, BBUHTUTE KPENEXHbI BUHT )2( CHW3Y NO YacoBOM
CTpesiKe 1 KPenko ero 3aTsHuTe. L
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Yxop / Bonpockl 1 OTBEThI

Pyuka kpbiwku )puc. A-1(

CHATME: CM. PUCYHOK T

OTKpyTUTE PYUKY KPbILLKW, NOBOPaUMBas KpenexHbiii 601T )puc. A-19( Ha BHYTPEHHel CTOPOHE KPbILLIKK
NPOTWB YaCOBO CTPESKU.

MoHTax: cM. prcyHok U

Bo3muTe pyuKy v yCTaHOBUTE Ha KPbILUKY B 3aJaHHOE NosioKeHve. [NoBepHuTe KpenexHbli 60T No yacosoii
CTpesike 1 NPOYHO 3aTAHUTE.

XpaHeHne

YNIOTHUTENBHOE KOJbLO HEOGX0ANMO XPaHWUTb B TEMHOM )3aLLMLLEHHOM OT CO/THEYHOTO CBETA W
YNLTPAUONETOBOO M3MYyUEHUSI(, CYXOM 1 YNCTOM MeCTe. [ GepexHOro 06paLleHuns ¢ yrnaoTHUTENbHbIM
KO/bLIOM KPBILLKY NMOC/e MbITbsi KNIAAMUTE Ha KACTPIo/Ito 06PaTHON CTOPOHOM, YTOBbI He AaBUTb Ha KOMbLIO.

TexHn4eckoe o6c/1yxnBaHne

PerynsipHo 3ameHsiiTe GbICTPOM3HALIMBAIOLMECS AETa/IN CKOPOBAPKN.
[JononHuTenbHble ykasaHus 06 3ToM HaligeTe B rnase 12.

11. Bonipockl n oTBETHI
BaxHoe YKasaHue:
OTkrounTe nanTy n ,anITe CKOpoBapke BO3MOXHOCTb OCTbITb, Npexae Yem NbiTartbCA yCTPpaHUTb NPUYnNHYy

HencnpasHOCTU.

HeucnpaBHOCTb

Bo3moxHas npuumHa

YcTpaHeHue NpUYnHbLI HEUCNIPAaBHOCTU

Mpw poBefeHnn fo
KMMeHNs nap ygansercs
13-Noz, PYKOATKN KPbILLIKA
[0NbluUe 06bIYHOro
)uepes cuctemy
Euromatic(

KacTptons HenpasubHO 3aKkpbITa.
YMHAVKaLWS B PYKOSITKE KPbILLKY
HaXOAUTCA Ha KPAacHOM yuacTke(

Mopgaya aHeprum CAULLKOM mMana.

Pasmep KOHHOPKM He COOTBETCTBYET
pasmepy ckopoBapKMu.

Pyuka KpbILLKK LIaTaeTcs.

Cucrtema Fissler Euromatic nnn
COOTBETCTBYIOLLEE KO/bLO KPYI/IOro
CEeUEHUs 3arps3HeHbl NN NMOBPEXAEHSI.

MpaBWIbHO 3aKpoiiTe CKOPOBaPKY.
)em. rnasy 4(

YMHAMKAUWA B PYKOSTKE KPbILLIKY
HaxoAuUTCA Ha 3en1eHoM yyacTke(

YcTaHOBUTE MakCMMaUsTbHYHO MOLLIHOCTb
NCTOYHUKa Harpesa.

YcTaHoBUTE CKOPOBApKy Ha
COOTBETCTBYIOLLLYIO KOHCDOPKY NNTbI.
)em. rnasy 5(

CU/IbHO 3aTAHUTE KPeneXHblii 60T
PYYKN Ha BHYTPEHHeli CTOPOHE KPbILLIKW.

BbIMOIiTe 1n 3ameHuTe getanu.
)em. rnasy 13(

Mpu foseneHun
[0 KneHns nap He
BbIXOAMUT.

B KacTpionto 66110 406aBNEHO CIULLIKOM
Masio XULKOCTH.

MNogaya aHeprum CAULLKOM Mana.

[flo6aBbTe MUHUMasIbHOE KOTMYECTBO
xugkoctu )200-300 mn(.
)em. rnasy 5(

YcTtaHoBUTE MakCYMaUlbHYH MOLLHOCTb
NCTOYHUKA Harpesa.
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Bonpock! 1 oTBETHI

HeucnpaBHocTb Bo3MoxHas npuymnHa YcTpaHeHue NpUYnHbI HEeUCNpPaBHOCTU e
Map n/nnun BoasAHbIE YnnoTHUTENbHOE KOMbLO HenpaBuIbHO MpaBWIbHO BAOXMTE YNSIOTHUTE/bHOE o
Kansy BbIXo4sAT Mo B/IOXEHO. KO/bLIO. )cM. rnaBy 5(
Kpato KpbILLKK, npexae 6
yeM UHAMKATOp YNNoTHUTENbHOE KOMbLO 3arpsisHEHO BbIMOViTE 1N 3aMeHnTe yNoTHUTENbHOE |
NPUrOTOBNEHNS! WK NOBPEXAEHO. KOMbLO. -
nYLLM HaYnHaeTca o
NOAHMMATHCS. KacTptons Henpasu/bHO 3akpbiTa. MpaBnIbHO 3aKpoiiTe CKOPOBapPKY. w
MHAVKALWSA B PYKOATKE KPbILLKN )cm. rnasy 4(
HaxoAWTCs Ha KpacHOM yyacTke( MHAVKAUWA B PYKOSITKE KPbILLIKW T
HaxXOAWUTCA Ha 3e/1eHOM yuacTKe( [
|
VHgpkartop Map BbIXOAWUT HA PYKOSITKE KPbILLIKM. CMOTpH BbILLE. z
MPUrOTOB/IEHNSA MULLN He L
noAH1MaeTCs. Map BbIXOAWT Ha Kpato KPbILLKY. CMOTpH BbILLE. —
B kacTptonio 6b110 fo6aBneHo cAnwkom | [,o6aBUTb MUHUMaIbHOE KONIMYECTBO -
Masio XnAKOCTU. xugroctu )200-300 mA(. )em. rnasy 5( L
KnanaH npuroToBneHns nuLim MpaBunbHO BCTaBbTE KnanaH
HenpasWUIbHO W CUMIbHO 3aBUHYEH. NPUroTOBNEHUS MULLY U 3aTAHUTE w
KpenexXHbli BUHT )cM. rnasy 10(
KonbLio KPYra10ro cedeHwst, ynaoTHUTENb | 3aMeHUTe UK NpaBuIbHO yCTaHOoBUTE
cefnia knanaHa unu 3akatblBatoLLascs COOTBETCTBYIOLLME YNIOTHATENN. o
YNIOTHUTE/bHAS MaHXeTa OTCYTCTBYIOT, | )CM. rnaBy 12(
HeuncnpasHbl WU HENPaBUILHO -
YCTaHOB/IEHBI.
o
Map BbIXOANUT Ha Temneparypa C/IULLKOM BbicOKas AN1s YMeHbLUUTe nogavy aHeprum. O
KnanaHe npuroToB/ieHnst | BbIGPAHHOTO PEXMa NPUroTOB/IEHNS. Takum 06pas3om, YTo6bl MHANKATOP L
NN, )MHAVKATOP NPUrOTOBEHNUS ML NPUroTOBNEHUS MULLN B TeYeHNe —
NOAHSACSA BbILLE BTOPOro 6es10ro KonbLa( | BCero BpemMeHn TepmoobpaboTkn He o
NOAHNMAUICS BbILLIE OTMETKU HYXHOTO [
pexuma npuroToBNeHUs )nepsoe nau
BTOpOe 6enoe KosbLo. )cM. rnaBy 6(
(%]
KnanaH npuroToBneHns nuLm MpaBunbHO BCTaBbTe KNanaH 2
HenpasWbHO W CUMbHO 3aBUHYEH. NPUroTOBNEHNS MULLY U 3aTAHUTE
KpenexHblii BUHT )cM. rnay 10( —
KonbLio Kpyrioro ceyenwst, ynaoTHuTenb | 3aMeHuTe Uan npaBuibHO yCTaHoBUTE v
cefnla knanaHa unu 3akatblBatoLascs COOTBETCTBYIOLLME YNIOTHATENN. |
yNOTHUTE/IbHAA MaHXeTa OTCYTCTBYIOT, | )CcM. rnaBy 12(
HencnpasHbl NN HENpPaBWbHO
YCTaHOB/IEHBI. o
N
O
<
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Bonpock! 1 oTBETHI

HeucnpaBHocTb

Bo3moxHas npuyvHa

YCTpaHeHVIe NMPUYUHBI HEUCNpaBHOCTU

Moa pyKOSITKOI KPbILLKK
)uepes Euromatic(
BbIXOAMT Nap,

XOTS1 UHAMKaTop
NPUroTOBMEHNS ML
yXXe noBblILweH. Mog
PYKOSITKOW KpbILLKA
)uepes Euromatic(
BbIXOAMT Nap,

XOTS1 UHAMKaTop
NPUroTOBMEHNS ML
YK€ NOBbILLEH.

PyKOSiTKa KPbILIKW LLIATAETCS.

YNAOTHUTEb KPEMEXHOTO GOMTa PyUKU
KPbILLIKW UIN KOMBLIO KPYF/IOTO CeYeHNst
£nst Euromatic oTCyTCTBYIOT, HEMCMPaBHbI
UM HeNpaBUIbHO YCTAHOB/IEHbI.

Ecnu BbIXOAUT 60/IbLLOE KOMIMYECTBO
napa, Euromatic MoxeT cpa6atbiBaTb
KaK NpeAoXpaHnTeIbHOe YCTPOMCTBO.
3TO NPOVCXOAUT, ECAIM KnanaH
NPUFOTOB/IEHUS MULLM 3arPsi3HEH UK
HeucrnpaseH.

CU/IbHO 3aTAHUTE KPeneXHblii 60T
PYYKN Ha BHYTPEHHEli CTOPOHE KPbILLIKY.

3ameHuTe UM NpaBUIbLHO YCTaHOBUTE
COOTBETCTBYIOLLME YNIOTHUTENN.
)em. rnasy 10(

CHVMMUTE U BbIMOIiTE UNK 3aMeHuTe
KnanaH NpUroToB/IEHNA MULLW.
)em. rnasy 10, 12(

Ha Kpato KpbILwKm
BbIXOAUT CU/bHbIN
nap, XoTa UHAVKAToOP
NPUrOTOBNEHUS ML
Y€ NOBbILLEH.

YNNoTHUTENIbHOE KOSIbLIO HENCNpPaBHO.

YNNoTHUTE/bHOE KOMbLO cpaboTasio
KaK NpefoxpaH1TenbHOe YCTPOACTBO.
3T0 NPOUCXOAUT, ECMN KanaH
NPUroTOB/IEHUS NULLM 1 Euromatic
3arpsisHeHb! U HEUCTPABHI.

3amMeHuTe YNNoTHUTENIbHOE KOMbLO.
)em. rnasy 5, 12(

MpoBepbTe YCTPOCTBO B CEPBUCHOM
cnyx6e Fissler.

Map BbIXOAMT Nnog,
KPYT/1bIM KOJIMakoMm Ha
py4Ke KpbILLKW 1IN Ha
KHOTMKe ynpasfieHus.

YnnoTHeHne HeucnpasHo.

3aMeHunTe pyuKy KpbILLKW UK NpoBepsTe
YCTPOICTBO B CEPBUCHOI cnyx6e Fissler.

CkopoBapka
3aKpbIBaeTCs C TPYAOM
NI KHOMKa ynpasneHns
He BbICKakKu1BaeT npu
3aKpblBaHWUN.

Pyuka KpbILLKV W/Mnu KacTptonu
HenpaBWUbHO YCTAHOB/EHbI.

PyuKa KpbILIKM HEUCTpaBHA.

YNNOTHUTE/ILHOE KOMbLO HEMNPABU/ILHO
B/IOKEHO.

CKopoBapka Henpasu/bHO 3aKpbiTa.
MHAMKALUA B PYKOSITKE KPbILLIKA
Haxo4mMTCA Ha KpacHOM yyacTke(

MpoBepLTe KpenaeHne pyyek 1 B cryyae
HEo6X04MMOCTH 3aTAHUTE.

3amMeHuTe PyKOSITKY KpbILLKU.

MpaBuIbHO BMOXWTE YNNOTHUTENTbHOE
KOMbLO. )cMOTpU rnasy 5(

MpaBUIbHO 3aKpoliTe CKOPOBApPKY. )CM.
rnaBy 4( )MHAVKaLMS B PyKOSATKE KPbILLKM
HaxoAuTCs Ha 3e/IEHOM y4acTke(

CkopoBapka He
OTKpbIBaETCH.

B ckopoBapke eLLe UMeeTcs aBneHue.

Euromatic 3axar.

BbinycTuTe nap 13 ckopoBapky.
)em. rnasy 7(

OTnycTUTe KHOMKY ynpasneHus. Cnerka
HaXKMUTE PYUKY KPbILLKW BNEBO.

Pyuka KpbILLKu
Luaraercs.

KpenexHblii 60T He 3aTAHYT.

CW/IbHO 3aTAHUTE KPeneXHblii 60T
PYYKN Ha BHYTPEHHeli CTOPOHE KPbILLIKW.

Pyuku ckopoBapku
LuaTatTcs.

BONTbI pyyek He 3aTsHyTbl.

3aTsHWUTe 6ONTbI OTBEPTKONA.




TexHuyeckoe OﬁCI’Iy)KI/IBaHI/Ie 1 3arnacHble YacTu

12. TexHn4eckoe obc/1yxmBaHnNe v 3anacHble 4actu

Crieqyer cobrirggarts

PerynsipHo MeHsiiiTe GbICTPOM3HALLIMBAOLLMECA AETA/IU, HANPUMED YMAOTHUTENBLHOE KOMbLO 1 Apyrie
PEe3nHOBbIE YacTU, HA OPUIMHA/IbHBIE 3anacHble YacTy koMnaHuu Fissler. 3To HyXHO fenaTb NPUGAN3NTENBHO
uepes Kax/ple 400 LyKI0B NPUrOTOBNEHWS MULLW UM HE pexe Yem Yepes 2 roga. Jetanu, koTopble

NMEIT 3aMETHbIE NoBpeXaeHNA )TaKI/Ie KaK OKaUlMHa, TpeLnHbl, y4acTku C U3MEHEHHbIM LIBETOM, Ccfiefbl
fehopmaLimn nnv 3aTBepaeHns( U HeNPaBWbHO YCTAHOB/EHbI, CriefyeT He3amMeAIMTeNbHO 3aMenuTb. Mpu
HecobnogeHnn aTnx TpeboBaHnii 6e3onacHoe yHKLMOHNPOBaHe CKOpPOBapk1 HapyLuaeTcs.

YkaszaHuss OTHOCUTE/TbHO 3aMEeHb! ,qeraﬂeM”

YnnotHuTtenbHoe KonbLo )puc. A-20(
Cwmotpw rnasy 5.

3akaTbiBaloLanca ynnoTHUTENbHas MaHxeTa )puc. A-22(

CM. pUCyHOK V

OTKpyTUTE K/anaH NPUroToBNIEHNSA MULLM OT KPLILIKA U CHUMWTE CTapyto 3aKaTbIBatOLLYOCA YMIOTHUTENIbHYIO
MaHXeTy.

YCTaHOBUTE HOBYIO 3aKaTbIBaIOLLYIOCA YNIOTHUTENIbHYI0 MaHXETY U3HYTPU B OTBEPCTUE B KPbILLKE.
[MOBOPOTHBLIM [ABWXEHNEM NPOBEPLTE NPaBUIbHOCTb MOCALKN.

YcTaHoBWTE KnanaH NpuroTos/IeHns NLmM )cm. rnasy 10(.

YnnoTHuTenb KnanaHa npurotoBneHus )puc. A-23(

CM. pucyHok W

OTKpyTWTE K/1anaH NPUroTOB/IEHUSA NULLY OT KPbILLKW U BbIHETE CTapblii yNIOTHUTE b,

BcTaBbTe HOBbIN YNNOTHUTENb B NPeAYCMOTPEHHbIN AN 3TOr0 Nas3 BOKPYr pe3b6bl. [poBepbTe, 4T06bI KOMbLO
KPYrnoro cevyeHvs npuierano naoTHo.

YnnoTHuTenb ceana knanaHa )puc. A-24(

CM. pucyHok X

OTKpyTWTe K/1anaH NPUroTOB/IEHNSA NMULLY C KPbILLKM 1 CHUMUTE CTapblil yI0THUTESb.

BcTaBbTe HOBbIN YNNOTHUTENb W NPOBEPLTE, YTOObI YNNOTHUTENb NpUAeran akkyparHo U POBHO C 06enx
CTOPOH KPbILLIKW.

Konbuo kpyrnoro cevyeHus ana Euromatic )puc. A-18(

CM. pUCYHOK |

[leMOHTaX/MOHTaX OCYyLLeCTBASETCA C BHYTPEHHEl CTOPOHBbI KpbiLwkn. Obpatlalite BHUMaHne Ha To, 4To6bl
YNNOTHUTENb BblN pa3MeLleH B NpeayCMOTPEHHOM A5 3TOr0 yray6neHmun.

Euromatic )puc. A-18(

[na aemoHTaxa/MoHTaka Euromatic He06x0AMMO CHauasia CHATb PYUKY KPbILLKW, OTKPYTUB BUHT Ha
BHYTPEHHel CTOpoHe KpbILk1. Euromatic MOXHO BbIHUMATb U3 KPbILLKY Cpa3y noc/ie CHATUS Kosblia
Kpyr/ioro ceueHus. BctasbTe HOBbIV Euromatic 6e3 konbLia B KpbILLKY TakiM 06pasom, YTo6bl 6enblii Liapuk
pasmMeLLacst Ha BHYTPEeHHE CTOPOHe KPbILLIKW. 3aTeM YCTaHOBUTE KOJbLIO KPYI/I0r0 CEHeHNs, Kak onmcaHo
BbiLLE.
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TexHuyeckoe OﬁCI’Iy)KI/IBaHVIe 1 3arnacHble YaCTu

3arnacHsele yactu

3anacHble YacTu Ounametp ApTukyn
YnnoTHuTensHoe KonbLo )puc. Y-1( 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Pyuka koprnyca ckopoBapku-CKoBopoApl )puc. Y-2( 22cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Pyuka kopnyca ckoposapku )puc. Y-2( 22cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Pyuka koprnyca ckopoBapkm-CkoBopoabl Manas )puc. Y-3( | 22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Pyuka kopnyca ckopoBapku manas )puc. Y-3( 22cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Pyuka KpbiLku )puc. Y-4( BCE 600-000-11-770
KnanaH npurotoBnexns nuwm )puc. Y-5( BCE 600-000-00-700
3akaTblBatoLLancs ynaoTHUTeNbHan MaHxeta )puc. Y-7( BCE 020-653-00-720
YnnoTHUTENb KnanaHa NpurotoBaeHns nuwm )puc. Y-8( BCE 021-641-00-780
YnnotHuTenb cegna knanaHa )puc. Y-9( BCE 020-653-00-740
KOMMNMEKT U3 3aKaTbIBaKLWENCA YNIOTHUTENLHO BCe 600-000-01-706
MaHXeTbl, YNIOTHUTENSA KnanaHa NpuroToBEHNS NALLK,
YNA0THUTENS cedna knanaHa )puc. Y-7, 8, 9(
Euromatic B komnnekTe )pumc. Y-10( BCE 011-631-00-750
KonbLo kpyrnoro ceyenuns ans Euromatic )puc. Y-11( BCE 011-631-00-760
KpenexHblii 60NT 415 PyUKU KPbILLKW, C NSIOCKUM BCE 600-000-00-712

YNA0THEHNEM )puc. Y-12(
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TexHuyeckoe OﬁCI’Iy)KI/IBaHVIe 1 3arnacHble YacTu

BcniomorarernbHble npuHaanexHocTu o
BcnomoratenbHble NPUHAANEXHOCTH AunameTp ApTukyn o
BcTaBka ¢ 0TBepCcTUAMM )BKA. TpeHory( )puc. Z-1( 22cm 610-300-00-800 v
26 cm 610-700-00-800

BcTtaBka 6e3 oTBepcTuii )Bk. TpeHory( )puc. Z-2( 22cm 610-300-00-820 w
26 cm 610-700-00-820

[lononHuTenbHasa cTeknsiHHas Kpbiwka )puc. Z-3( 22 cm 021-641-22-600 »

[JlononHuTensHaa MeTanimyeckas Kpbiwka )puc. Z-4( 22cm 623-000-22-700 “
26 cm 623-000-26-700

w

Bce 3anacHble YacTy MOXHO NPMOGpecTH B cneLnanm3npoBaHHbIX MarasamHax komnanum Fissler unu B
cneuManu3mpoBaHHbIX oTaenax yHusepmMaroB. Hawa cepBucHas cnyx6a 0XOTHO OKaXeT BaM NOMOLLb
(appec cmoTpu B rnase 13).

P

CnMUCOK TOProBbIX OpraHM3auui, a Takke AONONHUTEeNbHasA MHOPMaLMA HAXOAUTCA MO aapecy
www.fissler.com
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apaHTUA 1 cepsuc

13. lapaHTna u cepsBuc

Bca npogykums Fissler M3rotaBnmBaeTcs U3 BbICOKOKAYECTBEHHbIX MaTepuasioB. KayecTBo npogykumm Fissler
CTPOTro KOHTPOMMpPYETCS.

3 roga rapaHTim N3rotoBUTE/1s

FapaHTMsA Ha HalW CKOPOBApKY COCTaBASIET 3 roAa € AaTbl NOKYMNKW. Mpy BO3HUKHOBEHUM peknaMaumm
HEeo6X0AMMO BEPHYTb BCE YCTPOMNCTBO BMECTE C KACCOBbIM YEKOM TOProBOMY MPeanpusiTUio, B KOTOPOM 6bina
COBEpLLEHA NOKYNKa.

13 rapaHTMM UCK/IOUEHBI BCE GbICTPOM3HALLMBAIOLWMECS AT, KaK, Hanpumep:
YNAOTHUTENBHOE KO/MbLO

- YNIOTHATENb KNanaHa NpUroToBAEHUs ML

- YNIOTHUTENb Cef/a knanaHa

- 3aKaTbIBAOLLASCA YNIOTHATE/IbHASA MaHXeTa

- KOMbLIO KpYT/oro cedeHus ana Euromatic

- M/IOCKUIA YNNIOTHUTENb KPENeXHOro 60/1Ta PyUKN KPbILLK

M3 rapaHTWm NCKNI0YAIOTCS MOBPEXAEHUSA, KOTOPbIE BO3HWK/IN MO CAEAYOLMM NPUYNHAM:
Henoaxosiiee 1 HeHagnexatlee nprMeHeHne

- HenpaBubHOe N HebpexHoe obpatleHne

- HeHafnexallym o6pasoM BbIMO/THEHHbIE PEMOHTHbIE PaboThbl

- MOHTa&X 3anacHbIX YacTell, KOTopble HE COOTBETCTBYHOT OPUMMHaIbHOMY UCTONTHEHNIO

- XUMUYECKMe Ui hmsnyeckme Bo3AeiCTBINA Ha MOBEPXHOCTW N3aenns

- Hecob/nogeHne 3TOro pykoBOACTBA MO 3KCnayaTaumm

10 ner rapaHTtimn rioctaBkv Ha 3aliacHble 4actn

Bce (hyHKUMOHa/IbHbIE AeTany Balleil KacTPoN-CKOPOBapKN MOXHO LOMOMHUTENLHO NPUOBPECTM Kak
MUHUMYM B TedeHue 10 fET NoC/e CHATUSA U34enus C NPoM3BoaCTBa

AZpec LieHTPpa 06C/1Y)KNBaHNS K/TINEHTOB

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach

Deutschland, l'epmarus
Tenepor: +49 6781 403 100

[dononHutenbHasa nHgopmaumsa Haxoautcsa no agpecy www.fissler.com
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Tack for fortroendet! Innehallsforteckning
Vi gratulerar till kdpet och dnskar dig lycka till med din I. Sa fungerar tryckkokaren o
nya vitaquick® tryckkokare. 2. Sikerhetsinstruktioner =
Over 55 ars erfarenhet ligger bakom utvecklingen av 3. Presentation av vitaquick® tryckkokare
den hér nya generationen tryckkokare fran Fissler Den 4. Innan du sitter igdng
snabba och smakrika tillredningen, som bevarar alla 5. Anvéandningstips g
vitaminer, gor tryckkokarna mer aktuella an nagonsin — 6. Laga mat med vitaquick® o
och nér det gdller anvandarkomfort och design hojer 7. Sldpp ut dngan pa vitaquick®
vitaquick® standigt ribban. 8. Anvindningsmdjligheter
9. Koktider
For att du ska fa ut sa mycket som mgjligt av din nya 10. Skétselanvisningar
kvalitetsprodukt, och kunna anvanda tryckkokaren I'l. Fragor och svar
under en ldng tid framover, bor du forst ldsa igenom 12. Underhdll och reservdelar .
nedanstaende anvisningar.Vi énskar dig lycka till med I3. Garanti och service o
din vitaquick® tryckkokare, och mycket néje med alla L
nya funktioner:
N
O
<
o
<
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Sa fungerar tryckkokaren

1. Sa fungerar tryckkokaren

Tryckkokningens grundprinciper har egentligen inte férandrats sedan de forsta tryckkokarna lanserades. | ett slutet
kokkarl bildas anga som skapar ett Gvertryck, som i sin tur far temperaturen att stiga till dver 100 °C. Overtrycket
far vattnets kokpunkt att stiga. Koktiderna blir dirmed avsevart kortare. Att laga mat med tryckkokare sparar mycket
tid — i snitt upp till 70 procent.

Tid i minuter

z X
Tan R

0 Potatis Gryta Oxrullader Rodkal Sopphéns

W Genomstekningstid [ Genomstekningstid
i tryckkokare i vanlig kastrull

Genom att syret slapps ut och koktiderna férkortas far du en betydligt skonsammare beredning av maten. Den har
typen av kokkarl bevarar en betydligt storre andel vitaminer; mineraler och aromamnen jamfért med normal tillag-
ning. Och det kdnns pa smaken: livsmedlens egna, naturliga smaker blir dverraskande intensiva.

Vitamin Ci %
100
90
80
70
60
50
40
30
20
10
0 Spenat Broccoli Rosenkal Rodkal Kalrabbi
[ Vitaminer som finns [ Vitaminer som finns
kvar vid traditionell kvar vid tillagning
tilagning i % i tryckkokaren i %
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Sakerhetsinstruktioner

2. Séiikerhetsinstruktioner

Bruksanvisning

+ Lis noggrant igenom bruksanvisningen innan du anvander din vitaquick® tryckkokare fér férsta gangen. Olimplig
hantering av utrustningen kan leda till skador.

* Tryckkokaren bor inte anvdndas av personer som inte forst har ldst igenom den har bruksanvisningen.

* Ldmna endast ut tryckkokaren till tredje person tillsammans med den hér bruksanvisningen.

Observera
* Lat inte barn komma i ndrheten av tryckkokaren ndr den anvands.

Anvéinda tryckkokare

* Anvédnd inte tryckkokaren fér annat andamadl dn vad som anges i bruksanvisningen (se kapitel 8).

« Sidtt aldrig in en tryckkokare eller en tryckstekpanna i ugnen. De hoga temperaturerna kan forstéra handtag, venti-
ler och sdkerhetsanordningar vilket i sin tur kan leda till att deras sakerhetsfunktioner inte langre fungerar.

* Om du friterar i tryckkokaren far du inte anvanda lock och kdrlet far heller inte fyllas till mer @n hélften med olja.
Fritera aldrig under tryck (se kapitel 8)!

* Tryckkokare far inte anvandas for medicinska dndamdl. | synnerhet inte for sterilisering, eftersom tryckkokaren inte
dr konstruerad for erforderliga steriliseringstemperaturer.

* Du kan inte anvanda tryckkokaren for att géra dppelmos eller kompotter eftersom de dngblasor som bildas kan
spruta ut ndr kérlet dppnas och orsaka skallskador:

* Nar kétt kokas i tryckkokaren utvecklas ett dvertryck i kéttet. Efter att du har éppnat tryckkokaren bér du darfor
vanta en kort stund innan du skar eller flyttar kottet for att undvika brannskador:

Scikerhet och underhdll

* Innan du anvdnder kérlet bor du se till att alla ventiler och sakerhetsanordningar &r hela och rena och att de
fungerar som de ska. Det hdr dr en nédvéandighet for att en saker drift ska kunna garanteras. Mer information om
detta hittar du i kapitel 5.

* Du far inte gbéra nagra modifieringar av sjdlva tryckkokaren.Var speciellt forsiktig med sakerhetsanordningarna och
folj alltid de i bruksanvisningen angivna underhallsatgdrderna. Olja inte ventilernal

* Byt regelbundet ut forslitningsdetaljer, t.ex. tatningsringen och andra gummidelar, mot Fisslers originalreservdelar
efter cirka 400 anvandningar eller med maximalt tva ars mellanrum. Komponenter som uppvisar tydliga tecken
pa slitage (t.ex. tilltagande hardhet, sprickor, missfargningar, dverhettning eller deformeringar) eller som sitter fel
maste omedelbart bytas ut. Eventuell underlatenhet att géra detta innebdr att tryckkokarens funktion och sakerhet
forsamras.

* Anvédnd endast originalreservdelar fran Fissler. Anvand alltid kérl och lock av samma modell, och se till att 6vriga
reservdelar dr avsedda for just ditt kokkarl (se kapitel 12).

* For din egen sdkerhet bor du omedelbart dra at lossade skruvar.

* For din egen sdkerhet bor du omedelbart ersitta spruckna eller skadade plasthandtag med originalreservdelar fran
Fissler.
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Siakerhetsinstruktioner

Tryckkokarens funktion

* Den hdr utrustningen lagar mat under tryck. Olamplig hantering av utrustningen kan orsaka brannskador. Se alltid
till att kdrlet &r ordentligt ldst innan det varms upp. Mer information om det hér finns i kapitel 4. Anvand aldrig
tryckkokaren om locket ligger 16st pa.

* Anvédnd endast de spistyper som listas i kapitel 5.

* Hetta aldrig upp tryckkokaren utan vitska eftersom &verhettning kan leda till att enheten, ventilerna, sakerhetsan-
ordningarna och brannaren skadas. Anvand da inte tryckkokaren eftersom funktionen hos sakerhetsanordningarna
inte langre kan garanteras. Limna tryckkokaren till Fisslers kundtjanst fér kontroll.

Minsta vatskemangd: 200-300 ml vatten beroende pa kokkarlets diameter (se "min"-markering inuti kdrlet).
Vid extrem 6verhettning kan plastmaterial i kdrlet eller aluminium i kdrlets botten smélta och bli flytande.Vid éver-
hettning, stang av plattan och lat kdrlet std orort till dess det har svalnat helt.Vadra noga.

* Fyll aldrig tryckkokaren till mer dn %3 av kérlets kapacitet (se “max‘-markering inuti kirlet).

Vid tillagning av livsmedel som skummar eller expanderar, t.ex. ris, buljong eller torkade grénsaker; ska tryckkokaren
endast fyllas till hilften (se "V2"-markeringen).

* Vid kokning av bénor och andra baljvéxter far tryckkokaren inte fyllas &ver ¥3-markeringen eftersom det tunna
skalet svdller och kan blockera ventilerna.

* Ldmna aldrig tryckkokaren utan uppsikt. Se till att reglera energitillférseln sa att kokindikatorn inte stiger éver
markeringen for énskat koksteg (férsta eller andra vita ringen). Om du inte sinker energitillférseln licker dnga ut
genom ventilen och vdtskan avdunstar i kdrlet. Om all vdtska avdunstar kan maten brdnnas vid, och bade karl och
spisplatta kan skadas.

* Var mycket forsiktig sa lange tryckkokaren &r trycksatt.Vidror inte kokkdrlets heta utsida. Anvdnd alltid handtaget
och skaftet.Vid behov kan @ven grytlappar behévas.

Oppna kdirlet

* Forsok aldrig dppna kokkirlet med vald. Oppna aldrig locket forran du har forsakrat dig om att trycket inuti ar helt
borta. Mer information om detta i kapitel 7.

* Skaka om tryckkokaren innan du &ppnar den, sa undviker du att eventuella dngblasor sprutar ut och kan skada dig.
Var extra forsiktig ndr du slapper ut anga med tryckregulatorn eller kyler av kdrlet under rinnande vatten.

« Hall hander, huvud och kropp utanfér riskomradet nér du sldpper ut anga. Angan dr mycket het! Var speciellt forsik-
tig ndr du sldpper ut anga med tryckregulatorn.

Viktiga anvisningar

* Anvénd aldrig tryckkokaren om den eller ndgon av dess komponenter ar trasig eller deformerad, eller om funkti-
onen inte ldngre motsvarar beskrivningen i bruksanvisningen.Vi ber dig dd att kontakta ndrmaste aterforsiljare av
Fisslerprodukter; alternativt var kundtjanst (kontaktinformation i kapitel |3).

Spara den har bruksanvisningen for framtida bruk.
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Presentation av vitaquick® tryckkokare

3. Presentation av vitaquick® tryckkokare

Se bild A
. Lockets handtag
- |6stagbart for enklare rengéring
Tryckregulator
- sldpper ut anga och &ppnar locket
. Lasindikator
- visar om kdrlet dr ordentligt last
4. Angventiler
- vid uppkok
- ndr Euromatic anvands
- for utslapp av anga via tryckregulatorn
. Sakerhetsventilenhet
- med kokindikator
- med ventil for automatisk tryckbegransning (tryckreglering)
- |6stagbar f6r enklare rengéring
6. Stor kokindikator
- med markeringar for reglering av skon- och snabbsteg L
Angventiler
- om angivet koksteg dverskrids
8. Stangningshjalp
- for enklare stangning av locket
9. Spar for stangningshjalp
- ger stod vid stangning av locket
10. Handtag med glidskydd
I'l. Flamskydd
- skyddar handtagen vid tillagning pa gasspis
12. Fyllningsmarkering
- "min"-markering anger minsta vatskemangd
- "V2"-markering anger maximal mangd vid expanderande livsmedel
- "max’-markering anger maximal mangd vid normala livsmedel
13. Insats fér angkokning (beroende pa modell)
- med ldngsgaende perforering for optimal anggenomstrémning
- med underldgg for fri danggenomstréomning dven vid storre livsmedelsmangder
- med trefotsstativ
14. Konformat karl
- for stapling av kdrl med samma diameter
15. Super Thermic-botten/Universalbotten cookstar (beroende pa modell)
- lamplig for alla spistyper; inklusive induktion
16. Mothandtag
- med djupare greppréfflor for att kérlet ska kunna béras pa ett sdkert sitt
17. Sakerhetskam (sikerhetsanordning)
- forhindrar att kirlet trycksatts om det inte &r helt tétt
18. Fissler Euromatic (sakerhetsanordning)
- for automatiskt uppkok
- forhindrar trycksattning om karlet inte ar helt tatt
- automatisk tryckbegransning
- forhindrar att locket &ppnas sa lange kirlet dr trycksatt
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Presentation av vitaquick® tryckkokare / Innan du sitter iging

19. Fastskruv for lockets handtag

- inga verktyg kréavs

- fixeras i locket med hjdlp av packning
20.T4tningsring (sakerhetsanordning)

- av hogvardigt silikon

- med séakerhetsfickor for tryckbegransning
21. Fastskruv for sikerhetsventilenhet

- med skara for lossning med mynt el. dyl,, inga verktyg krévs
22. Rullmembran

- tdtning av kokindikator
23. O-ring

- tdtning av sakerhetsventilenhet
24 .Ventilsockelpackning

- tdtning av sdkerhetsventilerna

Se bild B/BI

a. CE-markning (visar utrustningens dverensstimmelse med EU-riktlinjer avseende angtryckskarl)
b. Nominell volym (motsvarar inte effektiv volym)

¢. max. driftstryck (max. tillatet regeltryck for kokventilen)

d. Tillverkningsdatum (kalendervecka/ar)

e. Ps = hogsta tillatna tryck

f. Pc = Kokdriftstryck, for kokdriftstryck for din apparat, se i Kapitel 6 ,,Val av fardigniva'.

4. Innan du sdtter igang

Innan du anvinder karlet bér du bekanta dig med dess komponenter och funktioner.

Oppna kdirlet

Se bild C
For tryckregulatorn (bild A-2) pa lockets handtag i pilens riktning och dra locket at hoger mot markeringen. Lyft av
locket.

Stingningshjilp
Locket har en metallflik med texten "Close” (bild A-8) och pa handtaget finns ett spar av motsvarande storlek (bild
A-9). Dessa fungerar som stéd for korrekt placering/stangning av locket.

Stinga kirlet

Se bild D

Sétt pa locket genom att halla det nagot vinklat, for in stangningshjdlpen i sparet pa lockets handtag och siank darefter
ner locket. Korrekt placering av locket markeras med réda prickar pa stangningshjdlpen och pa lockets handtag. Nar
de réda prickarna dr mittemot varandra kan locket sattas pa.

Se bild E

Du laser kdrlet genom att dra locket at vanster till dess att du nar lasmarkeringen och tills kdrlet lases med ett
horbart "klick”.



Innan du satter igang / Anvandningstips

Lasindikator

Se bild F
Lasindikatorn (bild A-3) pa lockets handtag visar om karlet &r korrekt forslutet och redo att anvandas:

Gron = Kérlet ar last och redo att anvdndas
Réd = Kérlet dr inte last och kan inte trycksdttas

Rengoring

Tvétta behallaren, locket och silikonpackningen noga innan du anvander tryckkokaren for forsta gangen. Detta tar
bort alla spar av polerdamm och smarre féroreningar. Vi rekommenderar anvandningen av Fissler Stainless Steel
Care (eller en annan produkt for vard av rostfria kéksredskap) till grytan och locket. Detta gér géra stalet mer
resistent mot paverkan av salter och sura dmnen. Rester av rengéringsprodukten bér noggrant tvittas bort. Anvand
regoringsprodukten nér det behovs eller om du mérker férdndringar i utseendet pa den rostfria ytan.

5. Anvéiindningstips

Séikerhetsanordningar

Din vitaquick® tryckkokare &r utrustad med diverse anordningar som automatiskt ger en siker hantering av kirlet.
Fore varje anvandningstillfille bor funktionaliteten hos nedanstaende sdkerhetsanordningar testas. Dessa far aldrig
modifieras. Kontrollera att sakerhetsventilenheten och lockets handtag &r korrekt monterade innan du anvander
karlet. Instruktioner hittar du i kapitel 10.

Sakerhetsventilenhet (bild A-5)

Se bild G

Ta bort sdkerhetsventilenheten fran locket. Genom att trycka med fingret kan du kontrollera att kokindikatorn (1)
och ventilkroppen (2) ér rérliga och aterfjadrar.

Euromatic (bild A-18)

Se bild H+I

Kontrollera att Euromatic ar ren och att den kan réra sig fritt i locket.

Hela O-ringen ska fa rum i den harfér avsedda skaran.

Se bild

Tryck med fingret och kontrollera att den vita kulan i Euromatic inte sitter fast utan &r rorlig och dterfjadrar

Tatningsring (bild A-20) och sikerhetskam (bild A-17)

Se bild K

Kontrollera att lockets kant och tétningsring &r rena, att tatningsringen &r hel och att sakerhetskammen kan réra sig fritt.
Placera tdtningsringen sa att den ligger helt plant mot lockets insida, under den indtb&jda kanten. Tatningsringen ska
sluta an mot sdkerhetskammen, d.v.s. den ska tryckas bort fran lockets kant.

Fyllnadsmdngder

Se bild L
Vid snabbkokning maste man tanka pa att folja anvisningarna for fyllnadsmangder:
For att underlitta vid dosering har en skala placerats pa karlets insida.

F GB

NL

TR GR P

RUS

PL

~ ‘ARAHCZH

24



248

For att anga ska kunna genereras krdvs en minsta vatskemangd pa 200-300 ml beroende pa kirlets diameter; obero-
ende av om eventuella tillbehor anvands. Tryckkokaren far aldrig tas i bruk om inte denna minsta vétskemangd har
iakttagits (se "'min”-markering inuti kdrlet).

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

For att sdker drift ska kunna garanteras far tryckkokaren endast fyllas till max %3 av dess kapacitet (se "max"'-marke-
ring inuti kdrlet).
iy

2

Vid tillagning av livsmedel som skummar eller expanderar, t.ex. ris, buljong eller torkade gronsaker; ska tryckkokaren
endast fyllas till hélften (se "/2"-markeringen).

“1/3“
Vid kokning av bénor och andra baljvixter ska tryckkokaren endast fyllas till ¥3 (se ,,¥3"-markeringen) eftersom det
tunna skalet svéller och kan blockera ventilerna.

Viktigt:

Anvind aldrig kokkarlet utan tillracklig mangd vitska och se till att vitskan i tryckkokaren inte forangas fullstian-
digt. Underlatenhet att observera detta kan leda till att maten brinns, och kirl, ventiler, siakerhetsanordningar och
brannare kan skadas. Anvind da inte tryckkokaren eftersom funktionen hos ventiler och sikerhetsanordningar
inte langre kan garanteras. Limna tryckkokaren till Fisslers kundtjanst for kontroll (se sikerhetsanvisningar).

Lémpliga spisar

Den helkapslade Super Thermic-bottnen garanterar en bra varmeabsorption, -férdelning och -lagring, och passar alla

spistyper inklusive induktion.
@ PRy sh:ég QQQ
W
£

Reglering av spisplattans effekt

Spisplattans effektsteg
[-12 steg I-9 steg |-6 steg |-3 steg
Bryning (6ppet kokkarl) 9-12 6-9 4-6 2-3
Uppkok, avluftning 12 9 6 3
2:?nkjgbkok, angkok, uppvarmning, 16 |4 13 v

De angivna effektinstdliningarna ar enbart riktlinjer.Vid induktion kan ldgre varden viljas, beroende pa spisens kapaci-
tet. Lds dven bruksanvisningen som medfdljer din spis.

En 6ppen tryckkokare som dr tom eller innehaller matfett far inte hettas upp pa hogsta effektsteget mer dn tva minu-
ter.Vid éverhettning kan bottnen bli guldfdrgad. En sadan missfargning har ingen inverkan pa karlets funktion.
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Anvindningstips / Laga mat med vitaquick®

Glaskeramik (stralning/halogen): Spisplattan ska motsvara kérlets diameter alternativt vara nagot mindre.
Gasspis: Centrera kokkdrlet och undvik héga lagor. Flammor kan skada plasthandtagen.

Induktion: Centrera alltid kokkarlet pa plattan. Kokkarlets storlek ska 6verensstimma med spisplattans storlek eller
vara nagot storre, eftersom man annars riskerar att energifiltet inte reagerar pa kérlets botten.

Sarskilda anvisningar for induktionsspisar: For att undvika éverhettning med atféljande skador pa kokkarlet orsakat
av induktionens hoga kapacitet, far kdrlet aldrig varmas upp utan tillsyn. Lds dven igenom bruksanvisningen som
medfdljde spisen.

Vid anvdndning kan ibland héras ett surrande ljud. Det har ljudet beror pa tekniken och innebdr inte att nagot ar fel
vare sig pa spisen eller pa kokkarlet.

Energispartips

- Vid tillagning med skon- eller trycksteg ska spisplattan stllas in sa att kokindikatorn inte stiger éver markeringen
for énskat koksteg.

- Anvédnd en spisplatta av lamplig storlek (se ovan).

- Vdlj ett kokkarl som ldmpar sig for den mangd livsmedel som ska tillagas

- Utnyttja den vdrme som lagras i kdrlets botten. Stang av spisplattan innan koktiden I6per ut och utnyttja hela
avkylningstiden.

6. Laga mat med vitaquick®

En tryckkokare kan anvédndas for olika typer av tillagning:
Kokning eller stekning, bryning och fritering (utan lock), men dven upptining, konservering eller saftning. Mer informa-
tion om tryckkokarens olika anvandningsméjligheter, samt hur du anvander tillbehéren, finns i kapitel 8.

Forberedelse

Placera ingredienserna i tryckkokaren i enlighet med receptet.
laktta angivna fyllnadsméangder (se kapitel 5).

Sétt pa locket och las karlet.
Nar lasindikatorn (bild A-3) i locket dr gron ar kirlet redo att anvandas (se kapitel 4).

Viilja koksteg

P4 din vitaquick® kan du vilja mellan tva koksteg: skonsteg och snabbsteg. | tabellen med tillagningstiderna (kapitel 9)
finns det rekommendationer om vilket koksteg du ska valja:

Instillning 1, ca. 109 ° C (skonsteget)
(40 kPa arbetstryck)

for kdnsliga ratter som fisk eller grénsaker

Instillning 2, ca. 1 17 ° C (snabbsteget)
(80 kPa arbetstryck)

for Gvriga rdtter; som kottrdtter eller grytor
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Laga mat med vitaquick®

Uppkok och avluftning

Vérm upp tryckkokaren pa hogsta koksteget.

Under lockets handtag (bild A-4) borjar énga pysa ut och darmed dven de luftsyror som skadar vitaminerna. Detta
kan ta ett par minuter. Sa snart Euromatic sluter till och dnga slutar pysa ut borjar trycket byggas upp. Strax dédrpa
borjar kokindikatorn (bild A-6) att stiga.

Kokindikator

Kokindikatorn visar ndr respektive koksteg uppnas genom tva markeringar (vita ringar).

Se bild M
Forsta ringen:
"Koksteg | (skonsteget) har uppnatts.”

For att koka pa skonsteget maste du redan en kort stund innan den férsta vita ringen blir synlig sanka varmen pa
plattan. Plattan maste regleras under hela koktiden sd att den forsta ringen alltid &r synlig men inte Sverskrids.

Se bild N
Andra ringen:
"Koksteg 2 (snabbsteget) har uppnitts.”

For att koka pa snabbsteget maste du sinka varmen ungefdr dd den forsta vita ringen blir synlig. Plattan maste regler-
as under hela koktiden sa att den andra vita ringen alltid &r synlig men inte Sverskrids.

Om kokindikatorn fortsdtter stiga ndr den andra vita ringen har blivit synlig hors ett pysande och det kommer ut
anga ur sdkerhetsventilen.Varmen dr i detta fall for hog och maste sankas. Annars kan vitskan i kdrlet angas bort.

Viktig information:
Se till att inte all vdtska i tryckkokaren angar bort! (Jaimfor anvisningar i kapitel 5.)

Koktider

Koktiden raknas ner fran det att du nar valt koksteg (férsta eller andra vita ringen).
| kapitel 9 finns information om koktider f&r olika livsmedel.

Grundregler:

I. Koktiden med steg 2 motsvarar ungefar /2 till ¥3 av normal koktid.

2. Koktiden med steg | dr ungefdr 50 % langre 4n steg 2

3. Koktiderna kan variera for ett och samma livsmedel pd grund av att mangd, form, storlek och egenskaper ocksa
paverkar koktiden.

Exempel, skalpotatis:

Normal koktid | Koktid steg 2 Koktid steg |

ca. 30 min ca 12 min ca. 18 min

Nar tryckkokaren ar Klar lyfter du bort den fran spisplattan och sldpper pa trycket (se anvisningar i ndsta kapitel).
Forst ddrefter kan kérlet &ppnas.



Laga mat med vitaquick® / Slapp ut dngan p3 vitaquick®

7. Slipp ut dngan pa vitaquick®

Viktig information:

Forsok aldrig oppna tryckkokaren med vald. Karlet far absolut inte 6ppnas forran kokindikatorn visar att allt
tryck ar borta och ingen anga lingre slipps ut om du trycker pa tryckregulatorn. Nar allt tryck i kirlet ar borta
trycker du in regulatorn och lyfter pa locket.

Skaka garna om karlet lite grann innan du Oppnar; sa att resterande angblasor forsvinner. Du riskerar annars att
branna dig pa utsprutande anga och vitska.

Det finns 3 olika sitt att gora vitaquick® tryckfri.

Hur du sldpper ut anga beror pa vilken typ av livsmedel du tillagar:

Om det handlar om livsmedel som skummar eller svller; som t.ex. baljvaxter; soppor eller grytor, eller om de har
skal som t.ex. oskalad potatis, kan du inte géra en snabb tryckreducering eftersom maten da kan spruta ut alternativt
skalen spricka.

Metod |
,,Snabbt utsldpp av anga via tryckregulator”

Se bild O

Genom att forsiktigt fora tryckregulatorn (bild A-2) i pilens rikining kan angan pysa ut fran undersidan av lockets
handtag (bild A-4). Hall knappen intryckt till dess att kokindikatorn har sjunkit i botten och ingen mer anga kommer
ut.

Slapp knappen, skaka om karlet lite och tryck sedan pa regulatorn igen. Fortstt tills ingen mer anga pyser ut. Nar
karlet ar tryckfritt sjunker Euromatic ner. Du kan nu trycka in regulatorn helt och 6ppna karlet.

Tips:
Sa lange karlet dr trycksatt gar det inte att trycka in regulatorn helt. Detta dr normalt och syftar till att kdrlet inte ska
kunna &ppnas av misstag medan det &r trycksatt. Forsok aldrig trycka in tryckregulatorn med vald!

Metod 2
,,Lat svalna"

Om du vill utnyttja restenergin i kirlet kan du anvanda den har metoden.
Du Iyfter da av kirlet fran spisplattan strax innan koktiden I6per ut, och later den svalna langsamt till dess att kokindi-
katorn har sjunkit i botten.

Tryck sedan forsiktigt pa tryckregulatorn for att sldppa ut eventuellt resttryck. Slapp knappen sa snart ingen mer dnga
kommer ut, skaka om karlet lite grann och tryck sedan pé regulatorn igen. Fortsitt tills ingen mer anga pyser ut. Nar
kdrlet ar tryckfritt sjunker Euromatic ner. Du kan nu trycka in regulatorn helt och 6ppna karlet.

Den hédr metoden passar alla matrdtter med lite langre koktid.

Metod 3
,,Snabbt utsldpp av anga under rinnande vatten*
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Slapp ut angan pa vitaquick® / Anvandningsméjligheter

Se bild Q

Om angutsldppet ar stérande kan du placera kdrlet under rinnande vatten medan du sldpper pa trycket. Stall karlet
under kranen och lat kallt vatten rinna 6ver locket (men inte dver lockets handtag eller sakerhetsventilenheten), till
dess att kokindikatorn har sjunkit i botten.

Tryck sedan forsiktigt pa tryckregulatorn for att sldppa ut eventuellt resttryck. Slapp knappen sa snart ingen mer dnga
kommer ut, skaka om karlet lite grann och tryck sedan pa regulatorn igen. Fortsitt tills ingen mer anga pyser ut. Nar
kdrlet dr tryckfritt sjunker Euromatic ner. Du kan nu trycka in regulatorn helt och 6ppna karlet.

8. Anvindningsmdijligheter
Steka kott

Stekning dr en kombination av bryning och kokning. Férst far kéttet en rejdl bryning, som sedan ddmpas med vatskan.

* Vdrm en tryckkokare eller tryckstekpanna utan fett pd mellanldget (%3 av spisens kapacitet).

» Hall i ndgra droppar kallt vatten i kokkarlet. Om de blir som glasklara parlor som "dansar” i kdrlet har du natt ratt
temperatur for att steka kott, med eller utan fett. Innan du tillsétter fettet eller lagger i kottet maste du forsiktigt
torka ur vattnet, med t.ex. en kékshandduk.

* Tryck ner kéttet mot bottnen. Det lossnar fran bottnen om ndgra minuter och kan da vindas. Lagg pa kétt som
vanligt.

+ Os i vitska enligt receptet, men minst 200-300 ml (se kapitel 5).

Sting kérlet.

» Koka upp och reglera sedan varmen pa plattan till &nskat koksteg (se kapitel 6).

Tips: Kott tillagas vanligtvis pa steg 2. Se kapitel 9.

Soppor och grytor

Soppor och grytor tillagas utan insatser.

* Fyllinte kérlet till mer &n %3 ("max’-markeringen).Vid kraftigt skummande eller svillande livsmedel, fyll endast till
halften ("V2"-markering).

* Koka upp soppan utan lock och skumma noggrant.

* Rorom.

* Stang kokkarlet.

* Koka upp och reglera sedan vdrmen pa plattan till dnskat koksteg (se kapitel 6).

Tips: Soppor och grytor tillagas vanligtvis pa steg 2. Se kapitel 9.

Potatis och grénsaker

Gronsaker och andra kansliga livsmedel kan kokas lite skonsammare, med perforerad insats och angfunktion. Insatser
medféljer eller képs separat, beroende pa modell.

» Hall i minsta vatskemangden, 200-300 ml (se "min"-markering), i tryckkokaren, eventuellt tillsammans med orter,
kryddor eller vin.
* Ldgg de tvdttade gronsakerna i den perforerade insatsen, som placeras pa trefoten inuti kirlet.



Anvandningsmojligheter

* Stang kokkarlet.
* Koka upp och reglera sedan vdarmen pa plattan till 6nskat koksteg (se kapitel 6).

Tips: Gronsaker tillagas vanligtvis pa steg 1. Se kapitel 9.
Riskok

Ris kan tillagas utan insats direkt pa tryckkokarens botten.
Koka réris:

« Hall upp ris och vatten i tryckkokaren, med forhéllandet |:2.

Tillsétt salt efter behov.

Se till att du foljer riktlinjerna om minsta véatskemangd.

Sting kokkarlet.

* Koka upp och reglera sedan vdrmen pa plattan till koksteg 2 (andra vita ringen)..

» Koka pa steg 2 cirka 7-9 minuter, anga av och &ppna karlet.

Eller:Ta av kirlet fran spisen, still &t sidan och lat riset dra langsamt i cirka 15 minuter. Oppna kokkirlet.

Tips: Ris kan ven tillagas i insats utan perforering, Aven hir maste du folja riktlinjerna om minsta vitskemzngd. Stall
sedan ner insatsen med ris och vatten (forhallande ca. I:1).

Tillredning av fisk

Fisk kan tillredas i en minsta vatskemdngd direkt pa kérlets botten, eller dngkokas i den perforerade insatsen.
Tips: Fisk tillreds pa steg |. Se kapitel 9.

Fritering

Fritering far endast goras i tryckkokare utan lock!
For att forhindra brannskador orsakade av skumbildning eller skvéttande olja, se till att tryckkokaren som du anvdnder
ar tillrdckligt hog.

* Fyll karlet till max hélften ("/2"-markering) med olja.

» Védrm oljan pa mellanldge, se till att det inte blir for varmt.

* Om du doppar handtaget till en tréslev i oljan och det bildas en krans av bubblor runt handtaget har du natt ratt
friteringstemperatur:

* Lagg aldrig pa locket!

Tillredning av djupfrysta livsmedel

Djupfryst mat kan enkelt tillredas i en tryckkokare.

* Kott: 13t tina nagot innan du bryner det

* Matrdtter utan sas: placera i kdrlet, med perforerad insats

* Matrdtter med sas: placera i kdrlet, med insats utan perforering

» Hall i minsta vétskeméangd, 200-300 ml (se "'min"-markering) i tryckkokaren.

* Sting kokkarlet.

» Koka upp och reglera sedan varmen pa plattan till &nskat koksteg (se kapitel 6).
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Anvandningsmdjligheter

Konservering

Tryckkokaren kan dven anvandas for inkokning/konservering. Anvand 4,5-litersmodellen eller storre, beroende pa
glasburkarnas storlek.

* Vid konservering ska endast felfria ravaror anvandas!

* Fyll glasburkarna upp till en fingerbredd fran kanten, sitt pa locket.

» Hall i minsta vétskemangd, 200-300 ml (se "min"-markering) i tryckkokaren.

* Placera glasburkarna i kdrlet, med perforerad insats.

* Stang kokkarlet.

* Koka upp och reglera sedan vdarmen pa plattan till 6nskat koksteg (se kapitel 6).

Tider for konservering:

Marmelad Steg | [-2 min

Frukt/attiksinlaggningar Steg | 8-10 min

Lat inte kérlet anga av for snabbt utan kyl det langsamt, eftersom glasen annars kan spricka!

Saftning

Vid saftning av mindre méangder frukt anvands bade den perforerade och operforerade insatsen.

» Forbered frukten.

* Halli minsta vatskemangd, 200-300 ml (se "min"-markering) i tryckkokaren.

» Hall frukten i den perforerade insatsen.

* Placera den perforerade insatsen ovanpa den operforerade insatsen i kérlet.

* Stang kokkarlet.

* Koka upp och reglera sedan varmen pa plattan till koksteg 2 (andra vita ringen) (se kapitel 6).

Tider for saftning:

Bar Steg 2 12 min
Stenfrukt Steg 2 18 min
Karnfrukt Steg 2 25 min

Lat inte kdrlet anga av for snabbt, utan kyl det langsamt!

Sterilisering

Nappflaskor eller liknande hushallsprodukter (ej fér medicinskt andamal) kan steriliseras i tryckkokaren.
» Hall i minsta vdtskemangd, 200-300 ml (se "min"-markering), i tryckkokaren.

* Placera flaskan med 6ppningen nedat i den perforerade insatsen.

* Stang kokkarlet.
* Koka upp, reglera sedan varmen pa plattan till koksteg 2 (andra vita ringen)

Lat inte kérlet anga av for snabbt, utan kyl det langsamt!
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Anvandningsméjligheter / Koktider

Laga en komplett maltid

Genom att anvdnda insatserna kan olika matrdtter tillagas samtidigt i tryckkokaren.

Regler:

* Tillaga fisk ovanpa gronsaker:

* Tillaga gronsaker ovanpa kétt.

* Matrdtter med liknande koktider kan placeras samtidigt i kokkarlet.

* Om matrdtterna har olika langa koktider lagger du férst i den rdtt som har ldngst koktid. Nar den forsta matréttens
resterande koktid motsvarar ndsta matrétts tillagningstid, lyfter du av kérlet fran plattan, dngar av, dppnar, placerar
ndsta matrétt i kdrlet och kokar fardigt.

Om kérlet ska dppnas och avdngas sd hér i "mellantid” maste du anvdanda minst 300 ml vatska fran borjan.

.

Exempel:
Rulader (20 minuter) med kokt potatis (8 minuter).

Placera forst ruladerna i kdrlet och koka |2 minuter pa steg 2.Ta dérefter av kdrlet frdn spisplattan, &nga av och
oppna. Placera potatisen i den perforerade insatsen, med trefot, ovanpa ruladerna. Stang kokkarlet, lat koka upp och
koka ytterligare 8 minuter pa steg 2.

9. Koktider
De angivna koktiderna &r riktvarden som baseras pa recept for cirka 2-3 personer.

Grundprinciper:

- Koktid med steg 2 motsvarar ungefdr ; till ¥3 av normal koktid.

- Koktiden med steg | dr ungefdr 50 % langre 4n steg 2

- Koktiderna kan variera for ett och samma livsmedel beroende pa varierande mangd, form, storlek och egenskaper.
- Ju mindre bitar du skir desto kortare blir koktiderna.

- Ju stérre sammanlagd volym, desto ldngre koktid.

Exempel:
Skalpotatis (hela) tar cirka |2 minuter, kokt potatis (halvor/fiardedelar) cirka 8 minuter:

Med hjdlp av de angivna koktiderna kan du snabbt fa en uppfattning om vilka tider som passar dig.

Om du ar osdker ndr det géller en specifik koktid, bérja med en lite kortare tid. Det gar alltid att 6ka pa tiden efterat.
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Koktider

Flaskkott
Pepparstek/gulasch
Flaskstek

Flasklagg, bakad
Flasklagg, kokt

Kalv och n6t
Kalvkétt (strimlat)
Kalvstek

Kalvlagg

Nétgulasch
Kottben (till soppa)
Rulader/filéer
Surstek/oxfilé
Oxstek

Oxkott

Fagel

Kycklingbrost/-klubba
Kalkonbrost/-klubba

Kokhons

(beroende pa storlek och alder)

Vilt och lamm
Radjurssadel
Radjursstek
Hjortgulasch
Hjortstek
Vildsvinsgulasch
Vildsvinsstek
Hare
Lammragu
Lammstek

Fisk
Fiskgryta
Lax
Halleflundra
Kolja
Abborre

|0-15 min.
30-35 min.
35-40 min.
35-40 min.

2-5 min.
20-25 min.
25-30 min.

20-25 min.
20-22 min.
20-25 min.
30-40 min.
30-40 min.
30-40 min.

15-20 min.
18-20 min.
25-35 min.

20-25 min.
20-25 min.
[5-20 min.
25-30 min.
[5-20 min.
25-30 min.
[5-25 min.
[0-15 min.
20-25 min.

3-4 min.
6-8 min.
3-5 min.
6-7 min.
3-6 min.

Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2

Steg 2
Steg 2
Steg 2

Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2

Steg 2
Steg 2
Steg 2

Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2

Steg |
Steg |
Steg |
Steg |
Steg |

Soppor och grytor
Gronsakssoppa
Potatissoppa
Gulaschsoppa
Oxbuljong

Gronsaker
Krondrtskocka (hel)
Blomkal/broccoli (buketter)
Blomkal (hel)

Groéna bénor (férska)
Kélrabbi (delad)
Majskolvar

Blandade gronsaker
Morétter

Paprika

Rodkal, vitkal (strimlad)
Sparris, vit (hel)
Savojkdl (strimlad)

Kokt potatis (delad i fiardedelar)
Skalpotatis (hel)

Baljvaxter och spannmal
Linser (ej blétlagda)

Artor (skalade, ej blétlagda)
Gryner

Hirs, bovete (ska inte eftersvilla)
Réris (ska inte eftersvalla)

Havre, vete, korn, rag,
dinkel, speltvete (ska eftersvilla)

4-6 min.
6-8 min.
15-20 min.
35-40 min.

6-8 min.
2-4 min.
9-1'1 min.
3-5 min.
2-3 min.
5 min.
2-5 min.
4-6 min.
[-2 min.
7-10 min.
3-6 min.
2-3 min.

6-8 min.
8-12 min.

|0-15 min.
|5-18 min.
|5-20 min.

2-3 min.
7-9 min.

8-9 min.

Steg 2
Steg 2
Steg 2
Steg 2

Steg |
Steg |
Steg |
Steg |
Steg |
Steg |
Steg |
Steg |
Steg |
Steg |
Steg |
Steg |

Steg 2
Steg 2

Steg 2
Steg 2
Steg 2

Steg 2
Steg 2

Steg 2

Slapp ut trycket i kdrlet och lat std
och eftersvilla med last lock i

cirka 15 minuter.



Skotselanvisningar

10. Skétselanvisningar

Rengoring

Rengor tryckkokaren efter varje anvindningstillfille.

- Ta bort tatningsringen fran locket och diska den for hand.

- Spola igenom sékerhetsventilenheten under rinnande vatten.Ta bort och rengdr den vid behov.
-Ta vid behov bort lockets handtag och diska under rinnande vatten.

- Kérl, lock (utom tétningsring, sakerhetsventilenhet och handtag) och insats kan diskas i diskmaskin.

Tank pa:

- Anvand varmt diskvatten med normal diskmedelsméangd och diskvamp eller mjuk borste. Undvik spetsiga, grova
eller vassa foremal.Vid kraftig nedsmutsning av kdrlets insida och botten kan du dven anvanda disksvampens grova
sida.

- Lat inte matrester torka in och férvara inte matrdtter i kdrlet under ldngre tid, eftersom det kan orsaka flackar och
férdndringar i de rostfria ytorna.

- Underhdll de rostfria ytorna genom att regelbundet anvinda Fisslers polermedel (Edelstahlpflege). Anvéands lampli-
gast for att avldgsna vita eller regnbéagsfargade missfargningar eller beldggningar.

- Nér du diskar i diskmaskin bor du anvdnda vanliga produkter i enlighet med tillverkarens anvisningar, och inga indus-
tridiskmedel eller hogkoncentrerade rengéringsprodukter.

Tips for montering av sikerhetsventilenheten och lockets handtag

Sakerhetsventilenhet (bild A-5)

Borttagning: Se bild R

Skruva ur fastskruven (bild A-21) genom att vrida den motsols och ta bort sdkerhetsventilenheten. Fastskruven kan
lossas utan verktyg med ett mynt.

Fastsattning: Se bild S

Placera sakerhetsventilenheten (1) i dess ursprungliga lige ovanpa locket mitt pa skruven. Skruva i fastskruven (2)
medsols underifrdn och dra at.

Lockets handtag (bild A-1)

Borttagning: Se bild T

Ta bort handtaget genom att vrida fastskruven (bild A-19) pa lockets insida motsols.

Fastsattning: Se bild U

Hall i handtaget och placera locket i dess ursprungliga lage.Vrid fastskruven medurs och dra at ordentligt.

Forvaring

Téatningsringen ska férvaras morkt (skydda fran solljus och UV-strdining), torrt och rent. For att skydda tatningsringen
placerar du locket upp och ner pa kokkdrlet sd att ringen inte kommer i kldm.

Underhall

Tryckkokarens forslitningsdetaljer maste bytas regelbundet.
Du hittar mer information om detta i kapitel 2.
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Fragor och svar

11. Fragor och svar

Viktig information:

Sténg av spisen och Idt tryckkokaren svalna innan du startar eventuell felsdkning.

Fel

Mojlig orsak

Atg'ard

Vid uppkok pyser anga
ut fran lockets handtag
(Euromatic) under langre
tid dn vanligt

Karlet ar inte ordentligt last.
(Indikatorn pa lockets handtag star pa
rott)

Spisplattans effekt ar for lag.

Spisplattans storlek passar inte for den
har tryckkokaren.

Lockets handtag sitter 16st.

Fissler Euromatic afternativt tillhérande
O-ring ar smutsig eller trasig.

Se till att lasa karlet ordentligt
(se kapitel 4). (Indikatorn pa lockets
handtag star pa gront)

Stéll in spisplattan pa maximal effekt.

Placera tryckkokaren pa en platta med
rétt storlek (se kapitel 5).

Dra at handtagets fastskruv pa lockets
insida.

Rengor eller byt komponenten
(se kapitel 13).

Vid uppkok slapps ingen
anga ut alls.

Du har for lite vdtska i kérlet.

Spisplattans effekt ar for lag.

Folj riktlinjerna om minsta vétskemangd
(200-300 ml). (Se kapitel 5.)

Stéll in spisplattan pa maximal effekt.

Anga och/eller vatten-
droppar tranger ut vid
lockets kant, innan kokindi-
katorn har borjat stiga.

Lockets tatningsring ar felplacerad.

Tatningsringen dr smutsig eller trasig.

Kérlet dr inte ordentligt last.
(Indikatorn pa lockets handtag star pa
rott)

Placera tétningsringen korrekt
(se kapitel 5).

Rengdr eller byt tatningsringen.
Se till att lasa kérlet ordentligt

(se kapitel 4). (Indikatorn pd lockets hand-
tag star pa gront)
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Fragor och svar

Fel Mojlig orsak Atg‘zird
Kokindikatorn stiger inte. | Anga sldpps ut vid lockets handtag, Se ovan.
Anga slapps ut vid lockets kant. Se ovan.

Du har for lite vdtska i kérlet.

Sakerhetsventilenheten &r inte ordentligt
fastskruvad.

O-ringen, ventilsockelns packning eller
rullmembranet saknas, &r trasigt eller
felaktigt monterat.

Folj riktlinjerna om minsta vétskemangd
(200-300 ml). (Se kapitel 5.)

Montera sdkerhetsventilenheten ordent-
ligt och dra at fastskruven (se kapitel 10).

Byt packningen alternativt montera den
korrekt (se kapitel 12).

Anga slipps ut vid
sdkerhetsventilenheten

Temperaturen dr for hog for angivet
koksteg (kokindikatorn har stigit Gver
den andra vita ringen).

Sakerhetsventilenheten ar inte ordentligt
fastskruvad.

O-ringen packning, ventilsockelns pack-
ning eller rullmembranet saknas, ar trasigt
eller felaktigt monterat.

Sank spisplattans effekt. Tank pa att regle-
ra spisplattans effekt under hela koktiden
sd att kokindikatorn inte stiger Sver
markeringen for énskat koksteg (forsta
eller andra vita ringen). (se kapitel 6).

Montera sdkerhetsventilenheten ordent-
ligt och dra at fastskruven (se kapitel 10).

Byt packningen alternativt montera den
korrekt (se kapitel 12).

Under lockets handtag
(vid Euromatic) pyser anga
ut, trots att kokindikatorn
har borjat stiga.

Lockets handtag sitter 16st.

Packningen vid handtagets fastskruv eller
Euromatics O-ring saknas, ar trasig eller
felmonterad.

Om en stérre mangd anga sldpps ut kan
Euromatics sdkerhetsfunktion ha aktive-
rats. Detta intrdffar om sdkerhetsventilen
ar smutsig eller defekt.

Dra at handtagets fastskruv pa lockets
insida.

Byt packningen alternativt montera den

korrekt (se kapitel 12).

Ta loss sakerhetsventilenheten och
rengdr eller byt den (se kapitel 10, 12).

Vid lockets kant pyser

en stérre mangd anga ut,
trots att kokindikatorn har
borjat stiga.

Téatningsringen dr defekt.

Téatningsringens sakerhetsfunktion har
aktiverats. Detta intrdffar om sdkerhets-
ventilen och/eller Euromatic dr smutsig
eller defekt.

Byt tatningsringen (se kapitel 5, 12).

Lat Fisslers kundtjanst kontrollera
produkten.
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Fragor och svar

Fel

Mojlig orsak

Atg'ard

Anga upptrader runt

den runda tdckkapan pa
lockets handtag eller runt
tryckregulatorn.

En packning &r defekt.

Byt ut lockets handtag eller lat Fisslers
kundtjanst kontrollera produkten.

Det ar svart att lasa locket,
tryckregulatorn hoppar
inte ut ndr karlet lases.

Handtaget pa locket och/eller sjdlva
kdrlet ar inte korrekt monterat.
Lockets handtag ar trasigt.

Lockets tdtningsring r felplacerad.
Karlet ar inte ordentligt last.

(Indikatorn pa lockets handtag star pa
rott)

Testa handtagets faste och dra at vid
behow.

Byt ut handtaget.

Placera tatningsringen korrekt
(se kapitel 5).

Se till att lasa karlet ordentligt
(se kapitel 4). (Indikatorn pa lockets
handtag star pa gront)

Det gar inte att oppna
karlet.

Karlet ar fortfarande trycksatt.

Euromatic har kommit i klam.

Slapp ut trycket i kérlet (se kapitel 7).

Frigor tryckregulatorn. Dra handtaget
forsiktigt at vanster.

Lockets handtag sitter 16st.

Fastskruven &r inte tillrdckligt dtdragen.

Dra &t handtagets fastskruv pa lockets
insida.

Kérlets handtag dr 6st.

Fastskruvarna ar inte tillrdckligt atdragna.

Efterdrag med skruvmejsel.




Underhall och reservdelar

12. Underhdll och reservdelar

Ténk pa foljande

Byt regelbundet ut forslitningsdetaljer; t.ex. tatningsringen och andra gummidelar; mot Fisslers originalreservdelar efter
cirka 400 anvandningar eller med maximalt tva ars mellanrum. Komponenter som uppvisar tydliga tecken pa slitage
(tex. tilltagande hardhet, sprickor, missfargningar, dverhettning eller deformeringar) eller som sitter fel maste omedel-
bart bytas ut. Eventuell underlatenhet att géra detta innebar att tryckkokarens funktion och sdkerhet férsamras.

Tips vid byte av delar

Tatningsring (bild A-20)
Se kapitel 5.

Rullmembran (bild A-22)

Se bildV

Lossa sdkerhetsventilenheten fran locket och dra bort det gamla rullmembranet pa insidan av locket.

Sétt i det nya rullmembranet inifran i lockets hal. Kontrollera att membranet sitter som det ska genom att vrida det.
Montera sakerhetsventilenheten (se kapitel 10).

O-ring (bild A-23)

Se bild W

Lossa sdkerhetsventilenheten fran locket och ta bort den gamla O-ringen.
Sétt i den nya O-ringen i den avsedda skaran runt om gangan.
Kontrollera att O-ringen ligger an titt runtom.

Ventilsockelns packning (bild A-24)

Se bild X

Lossa sdkerhetsventilenheten fran locket och ta bort den gamla packningen.

Sétt pa den nya packningen och kontrollera att den I&per dikt emot locket pa bada sidor.

Euromatics O-ring (bild A-18)
Se bild |
Demontering/montering gors fran lockets insida. Kontrollera att hela packningen far rum i den harfér avsedda skaran.

Euromatic (bild A-18)

Om du ska demontera/montera Euromatic maste du forst ta bort lockets handtag. Detta gér du genom att helt
enkelt lossa skruven pa lockets insida. Ta bort Euromatic fran locket sa snart O-ringen ar avldgsnad.Vid montering av
ny Euromatic utan O-ring trdr du enheten genom locket sd att danden med den vita kulan hamnar pa lockets insida.
Montera ddrefter O-ringen enligt ovanstaende anvisning.
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Underhall och reservdelar

Reservdelar
Reservdelar Diameter Artikelnummer
Tétningsring (bild Y-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Handtag till tryckstekpanna (bild Y-2) 22 cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Handtag till tryckkokare (bild Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Mothandtag till tryckstekpanna (bild Y-3) 22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Mothandtag till tryckkokare (bild Y-3) 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Lockets handtag (bild Y-4) alla 600-000-11-770
Sékerhetsventilenhet (bild Y-5) alla 600-000-00-700
Rullmembran (bild Y-7) alla 020-653-00-720
O-ring for sakerhetsventilenhet (bild Y-8) alla 021-641-00-780
Packning till ventilsockel (bild Y-9) alla 020-653-00-740
Set med rullmembran, O-ring packning till alla 600-000-01-706
ventilsockel (bild Y-7, 8, 9)
Euromatic, komplett (bildY-10) alla 011-631-00-750
O-ring till Euromatic (bildY-11) alla 011-631-00-760
Fastskruv till lockets handtag, med packning alla 600-000-00-712
(bildY-12)
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Underhall och reservdelar

Tillbehor
Tillbehor Diameter Artikelnummer
Insats, perforerad (inkl. trefot) (bild Z-1) 22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Insats, utan perforering (inkl. trefot) (bild Z-1) 22 cm 610-300-00-820
26 cm 610-700-00-820
Extralock, glas (bild Z-1) 22 cm 021-641-22-600
Extralock, metall (bild Z-1) 22.cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700

Reservdelar kan du képa hos din Fissleraterforsiljare eller pa varuhusens specialavdelningar.Var kundtjinst star

ocksa girna till tjanst (kontaktinformation i kapitel 13).

En lista 6ver aterforsiljare, samt ytterligare information, finns pa www.fissler.com.
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Garanti och service

13. Garanti och service

Alla Fisslerprodukter har tillverkats i en noggrann process och av hdgvardiga material. Under tillverkningen kontroller-
as produkternas kvalitet flera ganger, varefter de genomgar en strikt slutbesiktning.

3 ars tillverkargaranti

Darfor kan vi ge alla vara tryckkokare en garanti pa 3 ar fran inkdpsdatum.Vid reklamation ska hela produkten,
tillsammans med kassakvittot, [dmnas till aterférséljaren atternativt skickas, vél forpackad, till Fisslers kundtjanst (kon-
taktinformation nedan).

Samtliga férslitningsdelar dr undantagna fran garantin, som t.ex:
- Tétningsring

- O-ring for sakerhetsventilenhet

- Packning till ventilsockel

- Rullmembran

- Euromatics O-ring

- Packning vid fastskruven som féster lockets handtag

Garantin géller inte for skador som har uppstatt pa grund av foljande:
- oldmplig och icke fackmdssig anvdndning

- felaktig eller oaktsam hantering

- felaktigt genomférda reparationer

- montering av reservdelar som inte motsvarar originaldelarna

- kemisk eller fysisk averkan pa produktens utsida

- underlatenhet att folja instruktionerna i den hdr bruksanvisningen

10 ars leverantorsgaranti pa reservdelar

Tryckkokarens samtliga funktionsdelar finns for leverans under minst 10 ar efter att produkten har slutat tillverkas.

Kontaktinformation, kundtjéinst

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-St: 10

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

Du hittar mer information pa www fissler.com



Instrukcja obstugi

Dziekujemy bardzo za
Parnstwa zaufanie,

i serdecznie gratulujemy zakupu nowego szybkowaru
vitaquick”.

Ta nowa generacja szybkowardw firmy Fissler zostata
opracowana w oparciu o 55-letnie doSwiadczenie.
Zaréwno dawniej, jak i teraz szybkowary umozliwiaja
szybkie przyrzadzenie potraw z zachowaniem witamin
— szybkowar vitaquick” wyznacza jednak nowe stan-
dardy pod wzgledem komfortu obstugi i designu.

Aby méc sie diugo cieszy¢ tym starannie wykona-
nym szybkowarem produkgji niemieckiej i osiagnac
optymalna zywotnos¢ produktu, prosimy o przestrze-
ganie nastepujacych wskazéwek. Zyczymy wiele
radosci przy testowaniu réznorodnych mozliwosci
szybkowaru vitaquick” oraz udanego gotowanial

——

Spis tresci

© N O AW N —

9.

Szybkie gotowanie — krdtkie objasnienie
Wskazéwki bezpieczenstwa

Opis oraz zalety szybkowaru vitaquick”

Przed pierwszym uzyciem

Wskazéwki dotyczace uzycia

Gotowanie przy uzyciu szybkowaru vitaquick”
Odparowywanie szybkowaru vitaquick”
Mozliwosci zastosowania

Czasy gotowania

10. Czyszczenie & pielegnacja

I 1. Pytania & odpowiedzi

12. Konserwacja & czesci zamienne
I3. Gwarancja & Serwis
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Szybkie gotowanie — krétkie objasnienie

1. Szybkie gotowanie — krotkie objasnienie

Podstawowa zasada szybkiego gotowania nie ulegta zmianie od czasu wprowadzenia pierwszego szybkowaru.
Gotowanie odbywa sie w zamknigtym garnku pod cisnieniem w temperaturach przewyzszajacych 100°C, poniewaz
powstajace wewnatrz szybkowaru nadcisnienie podnosi punkt wrzenia wody. Dzieki temu czas gotowania ulega
wielokrotnemu skréceniu, przez co gotowanie w szybkowarze pozwala na oszczedno$¢ czasu (gotowania) Srednio

rzedu 70 procent.

Czas w minutach

90

80

70

60

50

.2 jednego garnka“ czerwona

M Czas gotowania
w szybkowarze

50
40
30
2
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Czas gotowania
w zwyklym garnku

Dzieki wyeliminowaniu szkodliwego tlenu zawartego w powietrzu oraz krétkim czasom gotowania zywnosc jest
gotowania w sposob szczegdlnie delikatny. W pordéwnaniu z tradycyjnym gotowaniem, gotowanie w szybkowarze
pozwala zachowac znacznie wigcej witamin, substancji mineralnych oraz aromatycznych, co jest takze wyczuwalne w

smaku: wiasny smak zywnosci jest zaskakujaco intensywny.
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Wskazéwki bezpieczenstwa

2. Wskazowki bezpieczenstwa

Instrukcja obstugi

GB

* Przed przystapieniem do pracy z szybkowarem vitaquick” prosze przeczytaé caly instrukcje obstugi oraz wszystkie
zalecenia. Nieprawidtowe uzytkowanie moze spowodowac uszkodzenia.

* Prosze nie przekazywac szybkowaru nikomu, kto nie zapoznat sie wczesdniej z instrukcja obstugi.

* Przekazujac szybkowar osobom trzecim, nalezy dotaczy¢ instrukcje obstugi.

Nadzor
* Nigdy nie uzywac szybkowaru w poblizu dzieci.

F

NL

Zastosowania szybkowaru

» Szybkowaru uzywac tylko w celu przewidzianym w instrukcji obstugi. (patrz rozdziat 8) -

* Szybkowaru ani patelni szybkowarowej nie nalezy uzywac w piekarniku. Grozi to uszkodzeniem uchwytéw, za-
wordw i zabezpieczen w wyniku dziatania wysokiej temperatury, co z kolei uniemozliwitoby bezpieczne korzystanie
z tych naczyn.

* Smazenie w szybkowarze musi zawsze odbywac sie bez pokrywy a szybkowar moze by¢ wypetiony tuszczem
maksymalnie do potowy. Nigdy nie smazy¢ pod ciSnieniem! (patrz rozdziat 8)

* Szybkowardw nie wolno stosowaé w celach medycznych, a w szczegdlnosci nie jako sterylizator, poniewaz szybko-
wary nie sa zaprojektowane do wymaganej temperatury sterylizacji.

* W szybkowarze nie nalezy przyrzadza¢ musu jabtkowego i kompotdw, poniewaz czesto dochodzi tu do powsta-
wania pecherzykéw powietrza, ktdre rozpryskuja sie podczas otwierania i moga powodowaé poparzenia.

» Gotowanie w szybkowarze powoduje napecznienie migsa, dlatego po otwarciu garnka nalezy chwile odczeka
przed jego naktuciem lub przesunieciem, aby unikna¢ poparzen.

P

GR

Bezpieczenstwo i konserwacja

™ ||

* Przed kazdym uzyciem nalezy sie upewnic, ze wszystkie zawory oraz elementy zabezpieczajace sa nieuszkodzone,
sprawne oraz niezabrudzone. Tylko wdwczas moze zostal zagwarantowane bezpieczenstwo dziafania. Informacje
na ten temat znajda Panstwo w rozdziale 5.

* Prosze nie dokonywad zadnych zmian w szybkowarze. W szczegdlnosci nie nalezy dokonywad ingerencji w ele-

menty zabezpieczajace, za wyjatkiem dziatar konserwacyjnych opisanych w instrukcji obstugi. Nie oliwi¢ zawordw!

Czesci ulegajace zuzyciu, na przykiad gumowa uszczelke lub inne elementy wykonane z gumy, nalezy regularnie

wymieniaé na oryginalne czesci zamienne firmy Fissler po okoto 400 uzyciach, jednak nie rzadziej niz co dwa lata.

Czesci uszkodzone w widoczny sposéb (np. obite, pekniete, odbarwione, przepalone lub znieksztatcone) lub nie-

dopasowane nalezy natychmiast wymieni¢. Nieprzestrzeganie tego zalecenia spowoduje zmniejszenie skutecznosci

szybkowaru i poziomu bezpieczenstwa podczas jego uzytkowania.

* Prosze stosowad wylacznie oryginalne czesci zamienne Fisslern W szczegdlinosci nalezy uzywad tylko garnkéw i po-

kryw z tego samego modelu oraz innych czesci zamiennych w wersji przewidzianej dla Panstwa urzadzenia. (patrz

rozdziat 12)

Dla wiasnego bezpieczenstwa nalezy bezzwtocznie dokreci¢ wszystkie poluzowane Sruby.

* Dla whasnego bezpieczenstwa nalezy bezzwiocznie wymieni¢ popekane lub uszkodzone plastikowe uchwyty na
oryginalne czesci zamienne firmy Fissler.

s || Rus

Eksploatacja szybkowaru
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* Szybkowar gotuje pod cisnieniem. Niezgodne z celem uzycie moze doprowadzi¢ do poparzen. Prosze zwrdci¢
uwage na to, aby przed podgrzaniem szybkowar zostat prawidtowo zamkniety. Informacje na ten temat znajda
Panstwo w rozdziale 4. Nigdy nie uzywac szybkowaru z luzno natozong pokrywa. 267
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Wskazéwki bezpieczenstwa / Opis oraz zalety szybkowaru vitaquick’

Prosze uzywac tylko zrédet ogrzewania podanych w rozdziale 5.

Nie nalezy pod Zzadnym pozorem podgrzewac pustego szybkowaru, poniewaz jego przegrzanie moze
spowodowac uszkodzenie naczynia, zawordw, zabezpieczen, a takze palnika. Nie nalezy korzysta¢ z szybkowa-

ru, jesli nie mozna zagwarantowac skutecznosci dziatania jego zabezpieczen.W celu sprawdzenia poprawnosci
dziafania szybkowaru nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta firmy Fissler.

Minimalna ilo$¢ napetnienia: 200-300 ml wody w zaleznosci od Srednicy Pafstwa urzadzenia. (patrz oznakowanie , min‘)
W ekstremalnym przypadku przegrzania moze dojs¢ do stopienia sie elementéw garnka z tworzywa sztuczne-

go badz tez aluminium na spodzie moze ulec stopieniu i przybra¢ ptynna forme. Gdyby do tego doszto, nalezy
wylaczy¢ palnik i nie dotykac garnka do momentu, az catkowicie sie schtodzi. Przewietrzy¢ pomieszczenie.

Nigdy nie napefnia¢ szybkowaru powyzej %3 jego pojemnosci (patrz oznakowanie , max”).

W przypadku zywnosci, ktéra podczas gotowania wytwarza piane lub zwieksza objeto$¢, na przyktad ryzu, buli-
ondw lub suszonych warzyw, szybkowar mozna napetia¢ tylko do potowy (patrz oznaczenie ,,/2").

Podczas gotowania fasoli i innych rolin straczkowych nie nalezy napetia¢ szybkowaru powyzej ¥3 wysokosci,
poniewaz unoszace sie fuski nasion moga tatwo zablokowac zawory.

Prosze nigdy nie pozostawia¢ szybkowaru bez nadzoru. Doptyw energii nalezy wyregulowac tak, aby wskaznik go-
towania ,nie znalazt sie ponad oznakowaniem stopnia gotowania (pierwszy lub drugi biaty pierscien).” Jesli doptyw
energii nie zostanie zmniejszony, to przez zawor wydostaje sie para i garnek traci ciecz. Catkowita utrata cieczy
prowadzi do przypalenia sie produktéw spozywczych i moze powodowac uszkodzenia garnka i palnika.

Kiedy szybkowar znajduje sie pod cisnieniem, nalezy poruszac nim bardzo ostroznie. Nie nalezy dotyka¢ goracych
powierzchni. Prosze uzywac uchwytéw i elementéw obstugowych. Jesli to konieczne, nalezy uzywac rekawic.

Otwieranie szybkowaru

Szybkowaru nigdy nie otwiera¢ sifa. Nie otwiera¢ szybkowaru przed upewnieniem sig, ze cisnienie wewnetrzne
zostato catkowicie zredukowane. Informacje na ten temat znajda Panstwo w rozdziale 7.

Zasadniczo przed kazdym otwarciem nalezy wstrzasnac szybkowarem, aby nie doszto do rozprysniecia
pecherzykéw powietrza i zwiazanych z tym poparzen. Szczegdlnie wazne jest to podczas szybkiego odparowywa-
nia lub po schtodzeniu pod biezaca woda.

Rece, glowe oraz tutdw nalezy zawsze podczas odparowywania trzymac poza strefg zagrozenia. Wydostajaca sie
para moze spowodowac obrazenia. Prosze o tym pamietaé w szczegdlnosci podczas szybkiego odparowywania

przy przycisku obstugowym

Wazna uwaga

.

Nie uzywac szybkowaru, jesli szybkowar lub jego czesci sg uszkodzone lub zdeformowane, badz jesli ich sposéb
dziatania nie odpowiada opisowi zawartemu w niniejszej instrukcji obstugi. W takim przypadku prosze sie zwréci¢
do najblizszego sklepu prowadzacego sprzedaz produktéw Fissler lub do dziatu obstugi klienta firmy Fissler GmbH
(adres — patrz rozdziat |3).

Prosze starannie przechowywac niniejszg instrukcje obstugi.

3. Opis oraz zalety szybkowaru vitaquick®

Patrz rysunek A

Uchwyt pokrywki
- zdejmowany, dla prostego czyszczenia

2. Przycisk obstugowy

- do otwierania i odparowywania szybkowaru
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Opis oraz zalety szybkowaru vitaquick”

w

. Wskaznik zamknigcia
- wskazuje, czy szybkowar jest prawidtowo zamkniety
4. Otwory do wylotu pary
- podczas podgotowywania
- przy zafaczeniu Euromatic
- przy odparowywaniu przez przycisk obstugowy
5. Jednostka zaworu bezpieczenstwa
- z wskaznikiem gotowania
- Z zaworem automatycznego ograniczenia cisnienia (regulator cisnienia)
- zdejmowany, dla prostego czyszczenia
6. Duzy wskaznik gotowania
- z oznakowaniem regulacji stopnia gotowania w trybie ekonomicznym i szybkim
Otwory wylotu pary
- przy przekroczeniu wybranego stopnia gotowania
8. Element ufatwiajacy naktadanie
- do prostego naktadania pokrywki
9. Whpust na element ufatwiajacy nakfadanie
- do wkfadania elementu utatwiajacego nakfadanie
10. Uchwyt garnka szybkowaru o wiasciwosciach antyposlizgowych
I'1. Ochrona przeciwogniowa
- chroni uchwyty przy zastosowaniu na kuchenkach gazowych
12. Oznakowanie stanu napetnienia
- z oznakowaniem ,min" wskazujacym minimalng ilo$¢ napetnienia ciecza
- z oznakowaniem ,,/2"'- wskazujacym maksymalng ilos¢ napetienia przy gotowaniu produktéw o zwigkszajacej sie
objetosci
- z oznakowaniem ,max‘'- wskazujacym maksymalng ilos¢ napetnienia przy gotowaniu normalnych produktow
13. Zestaw wktadow do gotowania na parze (w zaleznosci od modelu)
- 0 podtuznej perforacji dla optymalnego przenikania pary
- z przegrodkami dla swobodnego strumienia pary takze przy gotowaniu produktéw o duzych rozmiarach
- ze stojakiem w formie tréjnogu
14. Stozkowy korpus szybkowaru
- do ukfadania (w stos) takze garnkdw o takiej samej $rednicy
15. Dno Super-Thermic/cookstar- dno garnka do wszystkich typow kuchenek (w zaleznosci od modelu)
- przeznaczone do wszystkich typdw kuchenek, wigcznie z indukcja
16. Uchwyt przeciwstawny
- z glebokim rowkiem uchwytnym do bezpiecznego przenoszenia
17. Krawedz bezpieczenstwa (element zabezpieczajacy)
- zapobiega zwiekszaniu cisnienia przy nieprawidtowo zamknietym garnku
18. Fissler Euromatic (element zabezpieczajacy)
- do automatycznego podgotowywania
- zapobiega zwiekszaniu cisnienia przy nieprawidtowo zamknietym szybkowarze
- ogranicza automatycznie cisnienie
- zapobiega otwarciu szybkowaru, dopdki panuje w nim cisnienie.
19. Sruba mocujaca do uchwytu pokrywki
- z mozliwoscia obstugi bez narzedzi
- z uszczelka ptaska, zamocowang w pokrywie
20. Pierscien uszczelniajacy (element zabezpieczajacy)
- z wysokiej jakosci silikonu
- z kieszeniami bezpieczenstwa, w celu ograniczenia cisnienia
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Opis oraz zalety szybkowaru vitaquick® / Przed pierwszym uzyciem

21. Nakretka do mocowania jednostki zaworu bezpieczenstwa
- z rowkiem na monete, dajaca sie poluzowac bez narzedzi
22.Membrana
- do uszczelnienia wskaznika gotowania
23. Uszczelka O-Ring
- do uszczelnienia jednostki zaworu bezpieczefstwa
24. Uszczelka gniazda zaworu
- do uszczelniania zaworu bezpieczenstwa

Patrz rysunek B/BI

a. Znak CE (informuje o zgodnosci urzadzenia z dyrektywa o urzadzeniach cisnieniowych)

b. Zawarto$¢ nominalna (nie odpowiada zawartosci uzytkowej)

¢. Maksymalne ci$nienie robocze (maks. dopuszczalne cisnienie zaworu-regulatora)

d. Data produkdji (tydzien kalendarzowy/ rok)

e. Ps = maks. dopuszczalne ci$nienie wewnatrz szybkowaru

f. Pc = ci$nienie gotowania, wartosci ciSnienia gotowania w urzadzeniu zawarte sg w rozdziale 6
, Wybér stopnia gotowania.

4. Przed pierwszym uZyciem
Przed pierwszym uzyciem nalezy zapoznac¢ sig z zasadg dziatania szybkowaru i ze sposobem jego obstugi.

Otwieranie szybkowaru

Patrz rysunek C
Prosze nacisnac przycisk obstugowy (rys.A-2) na uchwycie pokrywki w kierunku oznaczonym strzatka i przekreci¢
pokrywke do oporu w prawo. Teraz mozna zdjaé pokrywke.

Element utatwiajqcy naktadanie

Na pokrywce znajduje sie metalowy wystep z nadrukiem ,,Close" (rys. A-8) a elementem przeciwnym do niego jest
wpust (rys.A-9) w uchwycie garnka. Stuzy to do tatwego nakfadania pokrywki.

Zamykanie garnka

Patrz rysunek D

Prosze natozy¢ pokrywke, trzymajac ja lekko skosnie, whozy¢ element utatwiajacy naktadanie do wpustu w uchwycie
garnka a nastepnie obnizy¢ pokrywke. Prawidtowa pozycja naktadania pokrywki jest oznaczona dodatkowo przez
czerwone punkty na elemencie utatwiajacym naktadanie i na uchwycie garnka. Jesli punkty te sa potozone doktadnie
naprzeciwko siebie, to mozna natozy¢ pokrywke.

Patrz rysunek E

W celu zamkniecia pokrywe nalezy obréci¢ w lewo az do oporu az zamkniecie garnka zostanie zasygnalizowane
styszalnym kliknieciem.

Wskaznik zamkniecia

Patrz rysunek F
To, czy garnek jest prawidtowo zamkniety i gotowy do eksploatacji, mozna rozpozna¢ po wskazniku zamkniecia (rys.
A-3) w uchwycie pokrywki:
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Przed pierwszym uzyciem /VWskazéwki dotyczace uzycia

zielony = garnek jest prawidtowo zamkniety i gotowy do eksploatacji
czerwony = garnek nie jest prawidtowo zamknigty, nie moze zosta¢ wytworzone cisnienie

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem prosimy o gruntowne umycie garnka, pokrywki oraz uszczelki. Dzieki temu usunigte
zostang ewent kurz i inne mate zabrudzenia.

Proponujemy czyszczenie i piglegnacje garnkéw oraz pokrywki wytacznie produktami do pielegnacji czesci stalowych
Fissler (lub innymi nadajacymi sie do tego). Dzieki temu zostang usuniete z powierzchni osady soli oraz innych
zwigzkdw chemicznych. Pozostatosci po oczyszczeniu powinny by¢ sptukane gruntownie woda. Powtérzyé czynnos$é
jesli zachodzi taka potrzeba optyczna.

5. Wskazowki dotyczqce uzycia

Elementy zabezpieczajqce

Szybkowar vitaquick” jest wyposazony w rbézne elementy, ktore w sposdb catkowicie automatyczny dbajg o
bezpieczenstwo szybkowaru. Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdza¢ poprawnos¢ funkcjonowania nizej wymie-
nionych elementéw zabezpieczajacych. Nigdy nie dokonywaé zmian w tych elementach. Przed rozpoczeciem
gotowania nalezy upewnic sie, aby jednostka zaworu bezpieczenstwa i uchwyt pokrywki zostaty prawidtowo zamon-
towane i aby mocno przylegaty. Odpowiednie wskazdéwki mozna znalez¢ w rozdziale 10.

Jednostka zaworu bezpieczenstwa (rys. A-5)

Patrz rysunek G

Zdejmijcie jednostke zaworu bezpieczenstwa. Sprawdzcie poprzez popchniecie palcem czy wskaznik gotowania (1)
oraz wentyl (2) poruszaja sie bez oporu i wracaja na pozycje wyjsciowa.

Euromatic (rys.A-18)

Patrz rysunek H+l

Prosze sie upewni¢, ze Euromatic jest czysty i ze ma w pokrywie swobode ruchu.

Uszczelka oring musi znajdowac sie w catkowicie w przewidzianym do tego celu nacieciu.

Patrz rysunek |

Naciskajac palcem, skontrolowad, czy biata kula w Euromatic jest niesklejona oraz czy ma swobode ruchu oraz czy
sprezynuje.

Pierscien uszczelniajacy (rys.A-20) i krawedz bezpieczenistwa (rys. A-17)

Patrz rysunek K

Prosze sprawdzi¢, czy pierscien uszczelniajacy oraz krawedz pokrywki sa czyste, czy pierscien uszczelniajacy jest nieu-
szkodzony i czy krawedz bezpieczenstwa ma swobode ruchu.

Pierscien uszczelniajacy nalezy wiozyc tak, aby catkowicie pfasko przylegat na wewnetrznej stronie pokrywki ponizej
czesci krawedzi wygietej do wewnatrz. Pierscien uszczelniajacy musi przylegal przed krawedzig bezpieczenstwa, tzn.
musi by¢ odcisniety od krawedzi pokrywy.

lloSci napetnienia

Patrz rysunek L
Podczas gotowania w szybkowarze nalezy przestrzegac nastepujacych informacji dotyczacych ilosci napetnienia.
Dla fatwego dozowania w garnku znajduje sie skala.

F GB

NL

GR P

™ ||

s || Rus

N
E
<
(4
<

271



Wskazéwki dotyczace uzycia

,»min®

Niezaleznie od tego, czy gotuja Panstwo z wkiadem czy tez bez wiitadu, w zaleznosci od Srednicy urzadzenia do
wytworzenia pary konieczne jest przynajmniej 200-300 ml cieczy. Nigdy nie nalezy eksploatowaé szybkowaru bez tej
minimalnej ilosci cieczy. (patrz oznakowanie ,,min®)

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

“«

,,max
Aby zagwarantowad bezpieczenstwo dziatania, szybkowar mozna napetni¢ maksymalnie do %5 jego pojemnosci. (patrz
oznakowanie , max"

W przypadku zywnosci, ktdra podczas gotowania wytwarza piane lub zwieksza objetosé, na przyktad ryzu, buliondw
lub suszonych warzyw, szybkowar mozna napetniac tylko do potowy (patrz oznaczenie ,,/2").

/3"
Podczas gotowania fasoli i innych roslin straczkowych szybkowar nalezy napemi¢ wylacznie do ¥3 wysokosci (patrz:
oznaczenie ,,/3"), poniewaz unoszace sie tuski nasion moga fatwo zablokowac zawory.

Wazna informacja:

Potrawy nalezy gotowaé w wystarczajacej ilosci wody i dopilnowaé, aby woda nie odparowata catkowicie z
szybkowaru. Nieprzestrzeganie tych wskazéwek moze spowodowac przypalenie potrawy i zniszczenie naczy-
nia, zawordw, zabezpieczen oraz palnika. Nie nalezy korzysta¢ z szybkowaru, jesli nie mozna zagwarantowac
skutecznosci dziatania jego zaworow i zabezpieczen. W celu sprawdzenia poprawnosci dziafania szybkowaru
nalezy skontaktowac si¢ z dziatem obstugi klienta firmy Fissler (wigcej informacji zawiera instrukcja obstugi).

Przydatnosé do roznych typow kuchenek

Hermetycznie zamkniety spdd garnka Super Thermic gwarantuje dobre przejecie, rozdziat i magazynowanie ciepta i
nadaje sie do wszystkich rodzajéw kuchenek (wiacznie z ptyta indukcyjna).

EES
WY
£

Regulacja palnika
Stopnie gotowania palnika
[-12 stopni 1-9 stopni |-6 stopni |-3 stopni
podsmazanie (otwarty garnek) 9-12 6-9 4-6 2-3
podgotowanie, odpowietrzanie 12 9 6 3
dalsze gotowanie, gotowan|e.na. 16 |4 13 vl
parze, podgrzewanie, rozmrazanie

Podane zakresy ustawien sa wartosciami orientacyjnymi.W przypadku ptyty indukcyjnej, w zaleznosci od wydajnosci,
mozna takze wybrad nizsze ustawienia. Prosze przestrzegac takze informacji podanych w instrukgji obstugi kuchenki.

272



iR v TR -

Wskazéwki dotyczace uzycia / Gotowanie przy uzyciu szybkowaru vitaquick®

Otwarty szybkowar — pusty lub z zawartoscig thuszczu — nigdy nie moze by¢ podgrzewany dtuzej niz 2 minuty na
najwyzszym stopniu ogrzewania. W przypadku przegrzania dno garnka moze ulec zabarwieniu na kolor zoty. Zabar-
wienie to nie ma jednak wptywu na poprawne dziatanie garnka.

Masa/ ceramika szklana (promieniowanie/ halogen): Plyta kuchenki powinna odpowiadac $rednicy dna garnka lub
tez powinna by¢ mniejsza.

Kuchenka gazowa: Ustawi¢ garnek na Srodku i unika¢ zbyt duzego ptomienia. Otwarty ptomieh moze uszkodzi¢
plastikowe uchwyty.

Indukcja: Garnek zawsze ustawiac na srodku palnika. Wielko$¢ dna garnka powinna by¢ zgodna z wielkoscig palnika
badz tez powinna by¢ wieksza, gdyz w przeciwnym razie istnieje mozliwos¢, ze palnik nie zareaguje na dno garnka.

Szczegdlne uwagi dotyczace kuchenek indukceyjnych: Aby uniknaé przegrzania i uszkodzenia garnka z powodu
wysokiej wydajnosci indukgji, nigdy nie podgrzewac pustego garnka bez nadzoru. Prosze przestrzega¢ informadji
dotyczacych uzytkowania kuchenki podanych przez producenta.

Podczas uzytkowania moze powsta¢ brzeczacy odgtos. Odglos ten jest uwarunkowany technicznie i nie jest oznaka
usterki kuchenki badZ garnka.

Wskazowki dotyczqce oszczedzania energii

- Podczas gotowania w trybie ekonomicznym lub szybkim palnik uregulowac tak, aby wskaznik gotowania nie unosit
sie ponad oznakowanie wybranego stopnia gotowania

- Uzywac palnika o odpowiedniej wielkosci (patrz informacje powyzej).

- Wielko$¢ garnka wybiera¢ odpowiednio do ilosci gotowanych produktow

- Wykorzystywac¢ skumulowane ciepto dno garnka. Palnik wyfacza¢ przed uptywem czasu gotowania, aby
wykorzysta¢ czas schtodzenia.

6. Gotowanie przy uzyciu szybkowaru vitaquick®

Szybkowar mozna wykorzystywac do wszystkich rodzajow gotowania:

Mozna gotowac lub dusi¢, piec lub smazy¢ (bez pokrywy), mozna réwniez rozmrazac, wekowac lub przyrzadzac
soki. Wiecej informacji na temat sposobow zastosowania szybkowaru jak i na temat zastosowania wkiadéw znajda
Panstwo w rozdziale 8.

Przygotowanie

Prosze wtozy¢ do szybkowaru sktadniki zgodnie z przepisem.
Nalezy zwroci¢ uwage na zalecane ilosci napetnienia (zob. rozdziat 5).

Prosze natozy¢ pokrywe i zamkna¢ garnek.
Jesli wskaznik zamknigcia (rys.A-3) na uchwycie pokrywy wskazuje kolor zielony, garnek jest gotowy do gotowania
(patrz rozdziat 4).

Wybor trybu gotowania

Uzywajac szybkowaru vitaquick® mozesz wybrac jeden z dwéch stopni gotowania : tryb ekonomiczny lub szybki.
Tabela czaséw gotowania (rozdziat 9) daje odpowiednie zalecenia odnosnie wyboru stopnia gotowania.
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Gotowanie przy uzyciu szybkowaru vitaquick’

Stopien gotowania | , ca. 109°C (Gotowanie ekonomiczne)
(ciSnienie robocze 40 kPa)

Dla potraw delikatnych, takich jak ryby lub warzywa

Stopien gotowania 2 , ca. | 17°C (Gotowanie szybkie)
(ciSnienie robocze 80 kPa)

Dla pozostatych potraw, takich jak potrawy miesne lub dania ,,z jednego garnka”

Podgotowanie i odpowietrzanie

Podgrzac szybkowar na najwyzszym stopniu grzania.

Spod uchwytu pokrywki (rys. A-4) wydobywa sie para a wraz z nig ulatnia sie niebezpieczny dla witamin tlen. Proces
ten moze trwac kilka minut. Po zamknieciu sie Euromatic, z ktérego nie wydobywa sie juz para, w garnku zaczyna sie
tworzy¢ cisnienie. Po chwili wskaznik gotowania (rys. A-6) zaczyna podnosic sie.

Wskaznik gotowania

Wskaznik gotowania, pokazuje za pomoca dwoch oznakowan (biate pierscienie) osiggniecie wybranego trybu
gotowania.

p.rysunek N
Pierwszy pierscien:
,Stopien gotowania | (tryb ekonomiczny) zostat osiggniety"

Aby gotowal w trybie ekonomicznym, nalezy zmniejszy¢ doptyw energi na krétko przed pojawieniem sie pierwszego
biatego pierdcienia. Doptyw energii nalezy uregulowac w ten sposdb, aby w trakcie catego gotowania widoczny byt
pierwszy biaty pierscien i aby nie zostat on przekroczony.

p.rysunek M
Drugi pierscien:
., Stopien gotowania 2 (tryb gotowania szybkiego) zostat osiagniety"

Aby gotowal w trybie szybkim, nalezy zmniejszy¢ doptyw energii wtedy, kiedy pojawi sie pierwszy bialy pierscien.
Doptyw energii nalezy uregulowac w ten sposéb, aby w trakcie catego gotowania widoczny byt drugi biaty pierscier i
aby nie zostat on przekroczony.

Jesli po pojawieniu sie drugiego biatego pierscienia wskaznik gotowania nadal podnosi sie, wowczas stychac syc-
zenie a z zaworu bezpieczenstwa wydobywa sie para. Doptyw energii jest w takim wypadku zbyt duzy i nalezy go
zmniejszy¢, w przeciwnym razie ptyn w garnku wyparuije.

Wazna wskazéwka:
Prosze zwraca¢ uwage na to, aby ptyn nigdy catkowicie nie wyparowat z szybkowaru! (poréwnaj ze wskazowkami
w rozdziale 5)

Czasy gotowania

Czas gotowania mierzony jest od momentu osiagniecia wybranego trybu gotowania (pierwszy lub drugi biaty pierscien).
Dane dotyczace czasu gotowania dla wybranych produktéw spozywczych znajda Panstwo w rozdziale 9.



Gotowanie przy uzyciu szybkowaru vitaquick® / Odparowywanie szybkowaru vitaquick®

Podstawowe zasady:

I tryb gotowania 2 odpowiada ok. /2 do ¥3 normalnego czasu gotowania.
tryb gotowania | jest o ok.50% dtuzszy niz tryb gotowania 2

2. czasy gotowania dla tego samego produktu moga by¢ rdzne w zaleznosci od ilosci, ksztattu, wielkosci i whasciwosci
produktu.

Przyktad ziemniaki z wody:

normalny czas gotowania gotowanie w trybie 2 gotowanie w trybie |

ok. 30 min ok. 12 min ok. 18 min

Po zakonczeniu czasu gotowania nalezy zdja¢ szybkowar z ptyty kuchenki i doprowadzi¢ do catkowitej redukgji
ci$nienia (patrz wskazowki w nastepnym rozdziale). Dopiero potem mozna otworzy¢ garnek.

7. Odparowywanie szybkowaru vitaquick®

Wazna wskazéwka:

Nigdy nie nalezy otwiera¢ szybkowaru na site. Mozna go otworzy¢ dopiero wtedy, kiedy wskaznik gotowania
catkowicie obnizy sie oraz gdy po uruchomieniu przycisku obstugowego nie wydostaje si¢ juz para. Gdy garnek
nie jest juz pod ci$nieniem, mozna go tatwo otworzy¢ przez uruchomienie przycisku obstugowego.

Przed kazdym otwarciem nalezy wstrzasna¢ garnkiem, aby w ten sposéb zapobiec ewentualnemu rozpryskiwaniu
sie pecherzykéw pary.W przeciwnym razie istnieje niebezpieczenistwo poparzenia para lub gotowanym produk-
tem.

Istnieja 3 mozliwosci catkowitego zredukowania ci$nienia w szybkowarze vitaquick” .

Wybdr sposobu odparowywania zalezy od rodzaju przygotowywanego produktu.

W przypadku potraw silnie pieniagcych sie lub peczniejacych, takich jak np. warzywa straczkowe, zupy lub dania z
,jednego garnka” lub tez w przypadku produktéw z delikatng tuping jak np. ziemniaki w mundurkach, nie powinno sie
wybiera¢ metody z szybka redukgja cidnienia, w przeciwnym razie potrawy moga wykipiec lub tupina moze peknac.

Metoda |
,,Szybkie odparowywanie poprzez uruchomienia przycisku obstugowego"

Patrz rysunek O

Po lekkim wcidnieciu przycisku obstugowego (rys. A-2) w kierunku zgodnym ze strzatka, spod uchwytu pokrywy
(rys.A-4) zacznie wydostawac sie para. Przycisna¢ przycisk az do momentu catkowitego obnizenia sie wskaznika
gotowania; wowczas nie bedzie wydobywac sie juz para.

Nastepnie nalezy zwolni¢ przycisk, wstrzasnac garnkiem i jeszcze raz weisnaé przycisk obstugowy. Czynnos¢ te nalezy
powtarza¢ do momentu, az para nie bedzie sie w ogdle wydobywac. Kiedy garnek nie jest juz pod ciSnieniem, Euro-
matic obniza sig. Wéwczas mozna maksymalnie wcisnac przycisk obstugowy, aby otworzy¢ garnek.

Wskazdwka:

Dopdki garnek jest pod cisnieniem, catkowite wecisniecie przycisku obstugowego nie jest mozliwe. Jest to zjawisko
normalne. Ma to na celu zapobiec omytkowemu otwarciu garnka, w ktérym panuje cisnienie. Prosze zatem pamietad,
aby nigdy nie uruchamiac przycisku obstugowego na site!
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Odparowywanie szybkowaru vitaquick” / Mozliwosci zastosowania

Metoda 2
,,Odstawienie do ochtodzenia"

Metode te nalezy wybrad, jesli chcemy wykorzystal energie pozostata w garnku. W tym celu nalezy zdja¢ garnek z
kuchenki i odstawi¢ do schtodzenia, dopdki wskaznik gotowania catkowicie sie nie obnizy.

Nastepnie nalezy lekko wcisnaé przycisk obstugowy, aby przez odparowanie wyeliminowac cisnienie resztkowe. Kiedy
para przestanie sie juz wydobywaé, nalezy zwolni¢ przycisk, wstrzasnaé lekko garnkiem i ponownie wecisnaé przycisk
obstugowy. Czynnos¢ te nalezy powtarza¢ do momentu, az para nie bedzie sie w ogdle wydobywac. Kiedy garnek
nie jest juz pod cisnieniem, Euromatic obniza sie. Wowczas mozna maksymalnie wcisnaé przycisk obstugowy, aby
otworzy¢ garnek.

Metoda ta jest odpowiednia przede wszystkim do potraw, ktére wymagaja diugiego czasu gotowania.

Metoda 3
,,Szybkie odparowywanie pod biezaca woda."

Patrz rysunek Q

Jesli przeszkadza Panstwu wydostajaca sie para, garnek mozna pozbawic cisnienia, schtadzajac go pod biezacg woda.
W tym celu nalezy wstawi¢ garnek do zlewu i odkreci¢ zimna wode, tak aby sptywata z boku po pokrywie (ale nie
po uchwycie pokrywki i jednostce zaworu bezpieczenstwa), az do momentu, kiedy wskaznik gotowania obnizy sie
catkowicie.

Nastepnie nalezy lekko wcisnaé przycisk obstugowy, aby przez odparowanie wyeliminowac cisnienie resztkowe. Kiedy
para przestanie sie juz wydobywaé, nalezy zwolni¢ przycisk, wstrzasnaé lekko garnkiem i ponownie wecisnaé przycisk
obstugowy. Czynnos¢ te nalezy powtarza¢ do momentu, az para nie bedzie sie w ogdle wydobywac. Kiedy garnek
nie jest juz pod cisnieniem, Euromatic obniza sie. Wowczas mozna maksymalnie wcisnaé przycisk obstugowy, aby
otworzy¢ garnek.

8. Mozliwosci zastosowania

Duszenie miesa

Duszenie faczy proces podsmazania i gotowania w matej ilosci wody. Najpierw mocno podsmaza sie mieso a
nastepnie dodaje sie wode.

* Rozgrzaé szybkowar lub patelnie szybkowarowa bez ttuszczu na $rednim stopniu (%5 mocy kuchenki).

* WIlac do garnka kilka kropli zimnej wody. Wi1asciwa temperatura do smazenia migsa z ttuszczem lub bez thuszczu
zostaje osiagnieta w momencie, gdy kuleczki wody ,;taficza” po dnie garnka. Przed dodaniem ttuszczu wzgl.
wilozeniem miesa nalezy ostroznie wytrze¢ wode z dna garnka np. Scierka.

* Pieczen mocno docisngé. Po kilku minutach migso samo odejdzie od dna, mozna je wdwczas obrécic i dodac
przyprawy wedtug uznania.

* Dodawac wode zgodnie z przepisem, jednak nie mniej niz 200-300ml (zob. rozdziat 5)

* Garnek zamkna¢

* Podgotowac i nastawi¢ na pozadany stopien gotowania (zob. rozdziat 6)

Wskazéwka: dla potraw migsnych wybiera sig zazwyczaj tryb gotowania 2. Patrz rozdziat 9.



Mozliwosci zastosowania

Zupy i dania ,,z jednego garnka”

Zupy i dania , z jednego garnka” nalezy gotowac zawsze bez widadu.

+ Garnek wypeni¢ maksymalnie do %3 objetosci (oznakowanie ,max”).W przypadku potraw silnie pieniacych sie lub
peczniejacych wypemi¢ go tylko do potowy (oznakowanie ,,/2").

» Zupy nalezy najpierw podgotowac w otwartym garnku do wrzenia a nastepnie doktadnie zebrac¢ szumowiny.

* Zamknac garnek.

» Podgotowac i nastawi¢ na pozadany stopier gotowania (zob. rozdziat 6).

Wskazéwka: dla zup i dan ,,z jednego garnka” wybiera sie zazwyczaj tryb gotowania 2. Patrz rozdziat 9.

Warzywa i ziemniaki

Warzywa i inne delikatne produkty moga by¢ gotowane na parze we wikiadzie z otworami.Wkiady w zaleznosci od
modelu s dofaczone do produktu lub dostepne w oddzielnej sprzedazy.

* WIlaé do szybkowaru min. 200-300ml ptynu (zob. oznakowanie ,min*), ewentualnie z dodatkiem zidt, przypraw lub
wina.

* Umyte warzywa wiozy¢ do wkiadu z otworami i postawi¢ na tréjndg ustawiony w garnku.

e Zamkna¢ garnek.

» Podgotowac i nastawi¢ na pozadany stopier gotowania (zob. rozdziat 6).

Wskazéwka: dla warzyw wybiera sie zazwyczaj tryb gotowania |. Patrz rozdziat 9.

Przyrzgdzanie ryzu

Ryz naturalny mozna gotowac na dnie szybkowaru bez wkfadu:

» Doda¢ do szybkowaru ryz i wode w stosunku |:2

Posoli¢ wedle uznania.

* Przestrzega¢ minimalnej ilosci ptynu.

» Zamknac garnek.

* Podgotowac i nastawic na stopien gotowania 2 (drugi biaty pierscien)

» Gotowac ok. 7-9 minut w trybie 2, nastepnie odparowac i otworzy¢ garnek.

 Ewentualnie zdja¢ garnek z kuchenki i odstawi¢ ryz na |5 min. do naciagniecia. Nastepnie otworzy¢ garnek.

Wskazéwka: Ryz mozna réwniez przygotowywad we wkiadzie bez otwordw. Nalezy wéwczas doda¢ do garnka
minimalng ilos¢ ptynu. Nastepnie wstawi¢ wkiad bez otwordw z ryzem i woda (w stosunku ok. |:1).

Przyrzqdzanie ryb

Rybe mozemy przyrzadza¢ na dnie garnka po dodaniu minimalnej iloéci ptynu we wrzacej wodzie lub gotowac na
parze we wkiadzie z otworami.

Wskazéwka: rybe przyrzadza sie w trybie |. Patrz rozdziat 9.
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Mozliwosci zastosowania

Smazenie

Smazenie w szybkowarze odbywac si¢ musi zawsze bez pokrywy!
Aby unikna¢ spiekania sie lub pryskania ttuszczu stosowac mozliwie wysoki garnek.

* Garnek wypemi¢ tluszczem maksymalnie do potowy (oznakowanie ,,/2").

* Rozgrzac thuszcz na Srednim stopniu, nie przegrzewajac go.

* Prawidtowa temperatura smazenia zostaje osiagnieta, jesli natychmiast po zanurzeniu trzonka drewnianej tyzki
tworza sie wokét niego babelki.

* Nigdy nie wolno naktada¢ pokrywkil

Przyrzqdzanie mrozonek

W szybkowarze mozna w bardzo prosty sposéb przyrzadzi¢ mrozonki.

* Mieso: przed podsmazeniem pozostawi¢ do lekkiego odtajenia

* Produkty bez sosu: wiozy¢ do garnka we wkiadzie z otworami

* Potrawy z sosem: wiozy¢ do garnka we wiiadzie bez otwordw

* Doda¢ do szybkowaru min. 200-300ml ptynu (patrz oznakowanie ,min")
» Zamkna¢ garnek

» Podgotowac i nastawi¢ na pozadany stopien gotowania (zob. rozdziat 6)

Wekowanie

Szybkowaru mozna uzywac réwniez do wekowania. W zaleznosci od wielkosci stoikéw nalezy uzywaé modelu garn-
ka 4.5! badz wigkszego.

* Podczas konserwowania nalezy uzywac wylacznie $wiezych, surowych skiadnikow!

* Wypehic stoiki produktem przeznaczonym do wekowania, pozostawiajac miedzy krawedzig stoika a produktem
wolne miejsce odpowiadajace w przyblizeniu szerokosci palca, i zamkna¢ stoiki.

» Doda¢ do szybkowaru min. 200-300ml ptynu (patrz oznakowanie ,min")

* Ustawic sfoiki w garnku na wktadzie do gotowania z otworami

» Zamknac garnek

* Podgotowac i nastawi¢ na pozadany stopien gotowania (zob. rozdziat 6)

Wskazéwki dotyczace czasu wekowania:

Marmolada tryb | [-2 min

Owoce / warzywa w occie tryb | 8-10 min

Garnka nie nalezy szybko odparowywac, gdyz stoiki moga popekac. Pozostawi¢ garnek do powolnego schtodzenia!
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Mozliwosci zastosowania

Przyrzqdzanie soku

Do przyrzadzania soku z matej ilosci owocow wykorzystuje sie wkiady z otworami lub bez otwordw.

* Przygotowac owoce

* Doda¢ do szybkowaru min. 200-300ml ptynu (patrz oznakowanie ,,min")

* Wiozy¢ owoce do wkiadu z otworami

¢ Postawi¢ wiiad z otworami na wkiad bez otwordw i wstawi¢ je do garnka.

» Zamkna¢ garnek

* Podgotowac i nastawi¢ na stopien gotowania 2 (drugi biaty pierscien) (zob. rozdziat 6)

Wskazéwki dotyczace czasu przyrzadzania soku:

Owoce jagodowe tryb 2 12 min
Owoce pestkowe tryb 2 18 min
Owoce tupinkowe tryb 2 25 min

Nie wolno szybko odparowywac¢ garnka, lecz nalezy pozostawi¢ go do powolnego schtodzenia!

Sterylizacja

W szybkowarze mozna sterylizowac butelki niemowlece lub inne przedmioty domowego uzytku ( lecz nie na cele
medyczne).

* Doda¢ do szybkowaru min. 200-300ml ptynu (zob. oznakowanie ,min")

* Butelki wstawi¢ do géry dnem do wkiadu z otworami

» Zamknac garnek

» Podgotowac i nastawi¢ na stopien gotowania 2 (drugi biaty pierscien) i sterylizowac przez 20 min

Nie wolno szybko odparowywa¢ garnka, lecz nalezy pozostawi¢ go do powolnego schtodzenia!

Gotowanie menu

Uzywanie wkiadéw umozliwia jednoczesne gotowanie kilku potraw jedna nad druga.

Zasady:

» Gotowac rybe nad warzywami

» Gotowac warzywa nad migsem

* Wiozy¢ do garnka potrawy o podobnym czasie gotowania i gotowac je jednoczesnie

* W przypadku potraw o réznym czasie gotowania najpierw wiozy¢ potrawe o najdtuzszym czasie gotowania i
gotowac ja. W momencie kiedy pozostaty czas gotowania odpowiada czasowi gotowania kolejnej potrawy, zdjac
garnek z kuchenki, odparowac, otworzyc¢ i dodac kolejna potrawe a nastepnie gotowac do konca.

* Poniewaz podczas otwierania garnka ulatnia si¢ para, na poczatku nalezy doda¢ 300ml ptynu.

Przyldad:
Rolada (20 min) z ziemniakami z wody (8 min).

Najpierw wiozy¢ do garnka rolade i gotowac jg przez |2 min. w trybie 2. Nastepnie zdja¢ garnek z kuchenki,
odparowac i otworzy¢. Wstawic ziemniaki do garnka we wkiadzie z otworami na tréjnogu nad rolada. Zamknaé
garnek i gotowac jeszcze przez kolejne 8 minut w trybie 2.
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Czasy gotowania

9. Czasy gotowania
Podane czasy gotowania sg wartoéciami orientacyjnymi odnoszacymi sie do ilosci dla 2-3 oséb.

Gtéwne zasady:

- tryb gotowania 2 odpowiada ok. /5> do ¥3 normalnego czasu gotowania.

- tryb gotowania | jest o ok.50% dtuzszy niz tryb gotowania 2

- czasy gotowania dla tego samego produktu moga by¢ rozne w zaleznosci od ilosci, ksztattu, wielkosci i whasciwosci
produktu.

- im wigksza catkowita ilo$¢ produktu w garnku, tym dtuzszy czas gotowania

- im drobniej pokrojony produkt, tym krétszy czas gotowania

Przyktad:
ziemniaki w mundurkach (cate) ok. 12 minut, ziemniaki z wody (pokrojone na potéwki/¢wiartki) ok. 8 minut.

Za pomocg podanych czaséw gotowania moga Panstwo szybko zgromadzi¢ wiasne doswiadczenia w tym zakresie.

Jesli nie sa Panstwo przekonani co do dtugosci czasu gotowania, prosze najpierw wybrac czas krétszy. Zawsze mozna
jeszcze dogotowad produkt.

Wieprzowina Dziczyzna & jagnigcina
Gulasz [0-15min tryb2  Comber sarni 20-25 min tryb 2
Pieczen wieprzowa 30-35min tryb 2 Pieczen z sarny 20-25 min tryb 2
Golonka (pieczona) 35-40 min tryb 2 Gulasz z jelenia [5-20 min  tryb 2
Golonka, surowa 35-40 min tryb 2 Pieczen z jelenia 25-30 min tryb 2
Gulasz z dzika [5-20 min tryb 2
Cielecina & wotowina Pieczen z dzika 25-30 min tryb 2
Cielecina (pokrojona na kawatki) 2-5min tryb2  Pieczen zajecza [5-25 min tryb 2
Pieczen cieleca 20-25 min tryb 2 Potrawka z jagnieciny [0-15 min tryb 2
Nézka cieleca 25-30 min tryb 2 Pieczen jagnieca 20-25 min tryb 2
Gulasz wotowy 20-25 min tryb2  Ryby
Kawatki golonki (na zupe) 20-22 min tryb 2  Potrawka rybna 3-4min tryb |
Rolada / pieczen z poledwicy 20-25 min tryb 2 toso$ 6-8 min tryb |
Pieczen w zalewie octowej/ z poledwicy  30-40 min  tryb 2 Halibut 3-5min tryb |
Pieczen wotowa 30-40 min tryb 2 tupacz 6-7min tryb |
Krzyzowa 30-40 min tryb 2 Karmazyn 3-6min tryb |
Zupy & dania ,,z jednego garnka”
Dréb Zupa jarzynowa 4-6 min  tryb 2
Piers z kurczaka/ udko z kurczaka [5-20 min tryb 2 Zupa ziemniaczana 6-8 min tryb 2
Piers z indyka / udko z indyka 18-20 min tryb 2 Zupa gulaszowa [5-20 min  tryb 2
Kura na rosét 25-35min tryb2  Rosét wotowy 35-40 min  tryb 2

(w zaleznosci od wielkosci i wieku)
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pflege” (Srodek do pielegnadji stali szlachetnej firmy Fissler). Nadaje sie on znakomicie do usuwania plam z wody
oraz nalotow.

- W przypadku mycia w zmywarce do naczyn nalezy stosowac tylko produkty przeznaczone do uzytku domowego,
w dawce zalecanej przez producenta; nie nalezy stosowac srodkdw czyszczacych dla przemystu i detergentow o
wysokim stezeniu.

Warzywa Warzywa straczkowe & zboza a)
Karczoch (w catosci) 6-8 min tryb | Soczewica (bez uprzedniego namaczania) [0-15 min tryb 2 L
Kalafior /brokuty (rézyczki) 2-4min tryb | Groch (uskany, bez uprzedniego namaczania)  |5-18 min tryb 2
Kalafior (w catosci) 9-11 min tryb |  Kasza jeczmienna [5-20 min  tryb 2 P
Groszek zielony (Swiezy) 3-5min tryb | ©
Kalarepa (kawatki) 2-3min tryb | Kasza jaglana, kasza gryczana 2-3min tryb 2
Kolba kukurydzy ok.5min tryb | (nie pruzy¢ po zakonczeniu gotowania)
Mieszanka warzyw 2-5min tryb | Ryz naturalny 7-9 min tryb 2 w
Marchew 4-6 min tryb | (nie pruzy¢ po zakonczeniu gotowania)
Papryka -2 min tryb |
Kapusta czerwona, kapusta biafa (paski) 7-10 min  tryb | Owies, pszenica, jeczmien, Zyto 8-9min tryb2 .
Szparagi biate (w catosci) 3-6 min tryb | orkisz, ziarna zielone P
Kapusta wioska (paski) 2-3min tryb | (nie pruzy¢ po zakonczeniu gotowania)
Wypuszczanie cisnienia z garnka i
Ziemniaki z wody (pokrojone w éwiartki)  6-8 min tryb 2 pruzenie zawartosci przy zamknietej —
Ziemniaki w mundurkach (cate) 8-12min tryb 2 pokrywie ok.|5 minut.
10. Czyszczenie & pielegnacja L
Czyszczenie
Po kazdym uzyciu szybkowar nalezy wyczyscic. .
- zdjaé piercien uszczelniajacy z pokrywki i umy¢ recznie
- Optukaé pod biezaca woda jednostke zaworu bezpieczenstwa lub w razie potrzeby zdjac ja i wyczyscic
- zdja¢ uchwyt pokrywki i przeptukad biezaca woda 6
- garnek, pokrywke (bez pierscienia uszczelniajacego, jednostki zaworu bezpieczenstwa i uchwytu pokrywki) oraz
witady mozna my¢ w zmywarce do naczyn. o
x
Prosze pamiegta¢: ~
- Do czyszczenia nalezy uzywac goracej wody z detergentem oraz zmywaka do naczyn lub migkkiej szczoteczki.
Prosze unika¢ przedmiotéw ostrych, szorstkich lub z ostrg koncéwka. W przypadku silniejszego zabrudzenia
wnetrze i dno garnka mozna czysci¢ szorstka strong zmywaka. g
- Nie dopuszczaé do zaschniecia pozostatosci potrawy i nie przechowywac przez diuzszy czas potraw w garnku, e«
gdyz moga one doprowadzi¢ do powstania plam na stali nierdzewnej i zmian powierzchni. o
- Aby utrzymac powierzchnie ze stali nierdzewnej w dobrym stanie nalezy regularnie stosowac ,, Fissler Edelstahl-
wm

Wskazowki dotyczqce montazu jednostki zaworu bezpieczenstwa i uchwytu pokrywki

Jednostka zaworu bezpieczenstwa (rys. A-5)

Zdejmowanie: patrz rysunek R

Poluzowaé nakretke mocujaca (rys.A-21) krecac nig w kierunku przeciwnym do ruchu wskazdéwek zegara a nastepnie
zdja¢ jednostke zaworu bezpieczenstwa. Nakretke mocujacg mozna fatwo poluzowad bez uzywania narzedzi za
pomoca monety jednocentowe;].
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Montaz: patrz rysunek S
Osadzi¢ jednostke zaworu bezpieczenstwa (1) w pokrywce w przewidzianym ku temu miejscu (posrodku na swor-
zeniu). Nakretke mocujaca (2) nakreci¢ od dotu w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i mocno dokrecic.

Uchwyt pokrywki (rys. A-1)

Zdejmowanie: patrz rysunek T

Zdja¢ uchwyt pokrywki, krecac $rubg mocujaca (rys.A-19) znajdujaca sie na wewnetrznej stronie pokrywki w kierun-
ku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

Montaz: patrz rysunek U

Wzig¢ uchwyt pokrywki do reki i natozy¢ pokrywke w odpowiednim miejscu. Przykreci¢ $rube mocujaca w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i mocno dociagnad.

Przechowywanie

Pierscien uszczelniajacy nalezy przechowywad w ciemnym, suchym i czystym miejscu, (chroniac go przed Swiattem
sfonecznym i promieniami UV). Aby chroni¢ pierscien uszczelniajacy, po czyszczeniu nalezy ktas¢ pokrywke na garnku
spodem do gory, aby nie powodowac Sci$niecia pierdcienia.

Konserwacja

Wszystkie elementy Panstwa szybkowaru, podlegajace naturalnemu zuzyciu, powinny by¢ regularnie wymieniane.
Kolejne wskazéwki na ten temat znajda Panstwo w rozdziale 12.

11. Pytania i odpowiedzi

Wazna wskazéwka:
Przed préba usunigcia zaktécenia nalezy wyfaczyc kuchenke i pozostawi¢ szybkowar do ostygniecia.

Zaktécenie

Mozliwa przyczyna

Usuwanie przyczyny zaktécenia

Podczas podgotowywania
para dtuzej niz zazwy-
czaj wydobywa sie spod
uchwytu pokrywki (przy
Euromatic)

Garnek nie zostat prawidtowo zamkniety.
(wskaznik gotowania na uchwycie pokry-
wki pokazuje kolor czerwony)

Doptyw energii jest za maty.
Phytka kuchenki nie pasuje do wielkosci
szybkowaru.

Uchwyt pokrywki jest luzny.

Fissler Euromatic lub jego uszczelka oring
sa zanieczyszczone badz uszkodzone.

Nalezy prawidtowo zamkna¢ garnek. (zob.
rozdziat 4)

(wskaznik gotowania na uchwycie pokry-
wki pokazuje kolor zielony)

Nalezy nastawi¢ zrédto grzania na
maksymalng moc.

Postawic szybkowar na ptytce o odpo-
wiedniej wielkosci. (zob. rozdziat 5)

Przykreci¢ do spodu pokrywki Srube
mocujaca uchwytu pokrywki.

Czesci wyczysci¢ lub wymienic.
(zob. rozdziat 13)

Podczas podgotowywania
nie wydostaje sie para.

Do garnka wlano zbyt matg ilos¢ ptynu.

Doptyw energii jest za maty.

Wila¢ minimalng ilo$¢ ptynu (200-300ml).
(zob. rozdziat 5)

Nalezy nastawi¢ zrédto grzania na
maksymalng moc.




Pytania & odpowiedzi

Zaktédcenie

Mozliwa przyczyna

Usuwanie przyczyny zaktécenia

Para i/lub krople wody
wydostajg sie spod
krawedzi pokrywy, zanim
zacznie podnosic sie
wskaznik gotowania.

Pierscien uszczelniajacy nie zostat
prawidtowo natozony.

Pierdcien uszczelniajacy jest zanieczyszczo-
ny lub uszkodzony.

Garnek nie jest prawidtowo zamkniety.
(wskaznik gotowania na uchwycie pokry-
wki pokazuje kolor czerwony)

Natozy¢ prawidtowo pierscien
uszczelniajacy. (zob. rozdziat 5)

Wyczyscic lub wymieni¢ pierscien
uszczelniajacy.
Zamkna¢ prawidtowo garnek. (zob. rozdziat

4) (wskaznik gotowania na uchwycie pokry-
wki pokazuje kolor Zielony)

Wskaznik gotowania nie
podnosi sie.

Para wydostaje sie spod uchwytu
pokrywki.

Para wydostaje sie spod krawedzi
pokrywki.

Do garnka wlano zbyt matg ilos¢ ptynu.

Jednostka zaworu bezpieczerstwa nie jest
prawidtowo i dobrze przykrecona.

Brakuje pierscienia O-Ring uszczelki gniaz-
da zaworu lub membrany, badz sg one
uszkodzone lub Zle zamontowane.

Patrz wyzej.

Patrz wyzej.

Wilaé minimalng ilos¢ ptynu (200-300ml).
(zob. rozdziat 5)

Jednostke zaworu bezpieczenstwa
prawidtowo osadzic i skreci¢ mocno z
nakretkg mocujaca. (zob. rozdziat 10)

Nalezy wymieni¢ odpowiednia uszczelke
lub zamontowac jg prawidtowo. (zob.
rozdziat 12)

Para wydostaje sie
z jednostki zaworu
bezpieczehstwa.

Temperatura jest za wysoka w stosunku
do wybranego trybu gotowania.
(wskaznik gotowania podniost sie poza
drugi bialy pierscien)

Jednostka zaworu bezpieczenstwa nie jest
prawidtowo i dobrze przykrecona.

Brakuje pierscienia O-Ring uszczelki gniaz-
da zaworu lub membrany, badz sa one
uszkodzone lub Zle zamontowane.

Zmniejszy¢ doptyw energii. Nalezy
regulowad doptyw energii w ten sposob,
aby wskaznik gotowania przez caly czas
gotowania nie podnosit sie poza wybrany
stopien gotowania (pierwszy lub drugi
biaty pierscien). (zob. rozdziat 6)

Jednostke zaworu bezpieczenstwa
prawidtowo osadzi¢ i skreci¢ mocno z
nakretkg mocujaca. (zob. rozdziat 10)

Nalezy wymieni¢ odpowiednig uszczelke
lub zamontowac jg prawidtowo. (zob.

rozdziat 12)
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Pytania & odpowiedzi

Zaktédcenie

Mozliwa przyczyna

Usuwanie przyczyny zaktécenia

Spod uchwytu pokry-

wki (przy Euromatic)
wydostaje sig para, mimo
ze wskaznik gotowania juz
sie unidst.

Uchwyt pokrywki jest luzny.

Brakuje uszczelki ptaskiej do $ruby
mocujacej uchwytu pokrywki lub uszczelki
oring elementu zabezpieczajacego Eu-
romatic, badz sa one uszkodzone Iub Zle
zamontowane.

Wydostawanie sie duzej ilosci pary moze
byc reakcja elementu zabezpieczajacego
Euromatic. Dzieje sie tak wtedy, jesli zawor
bezpieczenstwa jest zanieczyszczony lub
uszkodzony.

Przykreci¢ do spodu pokrywki Srube
mocujaca uchwytu pokrywki.

Nalezy wymieni¢ odpowiednia uszczelke
lub zamontowac ja prawidtowo. (zob.
rozdziat 12)

Jednostke zaworu bezpieczenstwa
zdemontowac i wyczysci¢ lub wymieni¢
na nowa. (zob. rozdziat 10, 12)

Spod krawedzi pokrywki
wydostaje sie silna para,
mimo ze wskaznik gotowa-
nia juz sie uniost.

Pierdcien uszczelniajacy jest uszkodzony.

Jest to reakcja pierscienia uszczelniajacego
jako elementu zabezpieczajacego. Dzieje
sie tak wtedy, jesli zawdr bezpieczenstwa

i Euromatic sa zanieczyszczone lub
uszkodzone.

Wymieni¢ pierscien uszczelniajacy.
(zob. rozdziat 5, 12)

Odda¢ urzadzenie do kontroli do Punktu
Obstugi Klienta firmy Fissler:

Para wydostaje sie spod
okragtej ostony znajdujacej
sie przy uchwycie pokry-
wki lub przy przycisku
obstugowym.

Jedna z uszczelek jest uszkodzona.

Wymieni¢ uchwyt pokrywki lub odda¢ do
kontroli do Punktu Obstugi Klienta firmy
Fissler .

Garnek zamyka sie z
trudem, wzgl. przycisk
obstugowy nie wyskakuje
podczas zamykania.

Uchwyt pokrywki i/lub garnka nie sg
poprawnie zamontowane.

Uchwyt pokrywki jest uszkodzony.

Pierdcien uszczelniajacy nie zostat
prawidtowo wiozony.

Garnek nie zostat prawidtowo zamkniety.
(wskaznik gotowania pokazuje kolor
czerwony)

Sprawdzi¢ mocowanie uchwytéw i w
razie potrzeby dokrecic je.

Wymieni¢ uchwyt pokrywy.

Natozy¢ prawidtowo pierscien
uszczelniajacy. (zob. rozdziat 5)

Zamkna¢ prawidtowo garnek. (zob.
rozdziat 4) (wskaznik gotowania na
uchwycie pokrywki pokazuje kolor
zielony)

Nie mozna otworzy¢
garnka.

W garnku panuje jeszcze cisnienie.

Euromatic zblokowat sie.

Nalezy spuscic cisnienie w garnku. (zob.
rozdziat 7)

Pusci¢ przycisk obstugowy. Naciskac
lekko uchwyt pokrywki w lewo.

Uchwyt pokrywki jest luzny.

Sruba mocujaca nie jest dokrecona.

Przykreci¢ do spodu pokrywki Srube
mocujacg uchwytu pokrywki.

Uchwyty na garnku sa
luzne.

Sruby uchwytéw nie sa dokrecone.

Dokreci¢ $ruby za pomoca $rubokretu.
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Konserwacja & czesci zamienne

12. Konserwacja & czeSci zamienne

Wskazowka

Czesci ulegajace zuzyciu, na przykiad gumowa uszczelke lub inne elementy wykonane z gumy, nalezy regularnie
wymienia¢ na oryginalne czesci zamienne firmy Fissler po okoto 400 uzyciach, jednak nie rzadziej niz co dwa lata.
Czesci uszkodzone w widoczny sposéb (np. obite, pekniete, odbarwione, przepalone lub znieksztatcone) lub nie-
dopasowane nalezy natychmiast wymieni¢. Nieprzestrzeganie tego zalecenia spowoduje zmniejszenie skutecznosci
szybkowaru i poziomu bezpieczenstwa podczas jego uzytkowania.

Wskazowki dotyczgce wymiany czesci

Pierscien uszczelniajacy (rys.A-20)
Patrz rozdziat 5.

Membrana (rys.A-22)

Patrz rysunekV

Nalezy oddzieli¢ jednostke zaworu bezpieczenstwa od pokrywy i zdja¢ starg membrane na spodniej stronie pokrywy.
Wihozy¢ nowa membrane od wewnatrz w otwér pokrywy. Wykonujac ruch pokretny sprawdzi¢ prawidtowe osadze-
nie membrany.

Zamontowac jednostke zaworu bezpieczenstwa (patrz rozdziat 10).

Pierscien oring (rys.A-23)

Patrz rysunek W

Oddzieli¢ jednostke zaworu bezpieczenstwa od pokrywy i zdja¢ stary O-Ring.

Nowy piersciers O-Ring nalezy wtozy¢ na przewidziany ku temu karb wokét gwintu. Prosze upewnic sig, ze pierscien
O-Ring szczelnie przylega.

Uszczelka gniazda zaworu (rys. A-24)

Patrz rysunek X

Nalezy oddzieli¢ jednostke zaworu bezpieczenstwa od pokrywy i zdjac starg uszczelke.

Natozy¢ nowa uszczelke i upewnic sig, ze przylega ona dokfadnie i ptasko do obu stron pokrywki.

Uszczelka oring elementu zabezpieczajacego Euromatic (rys. A-18)

Patrz rysunek |

Demontaz i montaz nastepuje po wewnetrznej stronie pokrywki. Prosze zwrdci¢ uwage na to, aby uszczelka znalazta
sie catkowicie w przewidzianym do tego nacieciu.

Euromatic (rys.A-18)

Aby zdemontowac lub zamontowac element zabezpieczajacy Euromatic, nalezy najpierw zdja¢ uchwyt pokrywki.
W tym celu wystarczy odkreci¢ $rube znajdujaca sie od spodu pokrywki.Aby wyja¢ Euromatic z pokrywki, nalezy
najpierw zdjac uszczelke oring. Chcac zamontowac nowy Euromatic, nalezy przetozy¢ go bez uszczelki oring przez
pokrywke w ten sposob, aby strona z biatg kulg znalazta sie od spodu pokrywki. Nastepnie nalezy w opisany
powyzej sposéb zatozy¢ uszczelke oring.
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Czesci zamienne

Czesci zamienne $rednica Numer artykutu
Pierscien uszczelniajacy (rys.Y-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Uchwyt garnka do patelni szybkowarowej 22 cm 610-300-02-850
(rys¥2) 26 cm 610-700-04-850
Uchwyt garnka do szybkowaru (rys.Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Uchwyt przeciwstawny do patelni szybkowarowej 22 cm 600-300-02-840
(rys¥3) 2 cm 600-700-04-840
Uchwyt przeciwstawny do szybkowaru (rys.Y-3) 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Uchwyt pokrywki (rys.Y-4) wszystkie 600-000-11-770
Jednostka zaworu bezpieczenstwa (rys.Y-5) wszystkie 600-000-00-700
Membrana (rys.Y-7) wszystkie 020-653-00-720
Pierscien O-Ring do jednostki zaworu wszystkie 021-641-00-780
bezpieczenstwa (rys.Y-8)
Uszczelka gniazda zaworu (rys.Y-9) wszystkie 020-653-00-740
Zestaw: membrana, pierscien O-Ring, uszczelka wszystkie 600-000-01-706
gniazda zaworu (rys.Y-7,8,9)
Euromatic kompletny (rys.Y-10) wszystkie 011-631-00-750
Uszczelka oring elementu zabezpieczajacego wszystkie 011-631-00-760
Euromatic (rys.Y-11)
Sruba mocujaca do uchwytu pokrywki, z uszczelka | wszystkie 600-000-00-712
pfaska (rys.Y-12)

286
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Wyposazenie dodatkowe =
Wyposazenie dodatkowe $rednica Numer artykutu 8
Whtad z otworami (facznie z tréjnogiem) 22 cm 610-300-00-800
(rys- 1) 2 cm 610-700-00-800
Wkiad bez otwordw (facznie z tréjnogiem) | 22 cm 610-300-00-820 -
(rys-2-2) 26 cm 610-700-00-820
Pokrywa dodatkowa, szlto (rys. Z-3) 22 cm 021-641-22-600 2
Pokrywa dodatkowa, metal (rys. Z-4) 22 cm 623-000-22-700

26 cm 623-000-26-700
w

Wszystkie czesci zamienne moga Paristwo zakupi¢ w sklepach prowadzacych sprzedaz urzadzen firmy Fissler lub
tez w dziatach doméw towarowych. Pomoca stuzy Panstwu réwniez Dziat Obstugi Klienta (adres patrz rozdziat |3).

o
Liste naszych partneréow handlowych jak i dalsze informacje znajda Panstwo na stronie internetowej
www.fissler.com
o
O
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Gwarancja & Serwis

13. Gwarancja & Serwis

Kazdy produkt firmy Fissler jest starannie produkowany z materiatéw o wysokiej jakosci. Az do koncowego etapu
produkgji jako$¢ naszych produktéw jest wielokrotnie kontrolowana a na zakornczenie poddawana surowej kontroli
finalnej.

3-letnia gwarancja producenta

Dlatego na wszystkie nasze szybkowary udzielamy 3-letniej gwarandji, liczac od daty zakupu. W przypadku reklamacji
nalezy zwréci¢ sprzedawcy cate urzadzenie wraz z dowodem zakupu lub wysta¢ dobrze opakowany produkt do
Punktu Obstugi Klienta firmy Fissler (zob. adres ponizej).

Gwarancja nie obejmuje wszelkich elementow podlegajacych naturalnemu zuzyciu, jak np.:
- pierdcien uszczelniajacy

- pierécien O-Ring do jednostki zaworu bezpieczerstwa

- uszczelka gniazda zaworu

- membrana

- uszczelka oring elementu zabezpieczajacego Euromatic

- uszczelka ptaska do Sruby mocujacej uchwytu do pokrywki

Gwarancja nie obejmuje wad spowodowanych:

- nieodpowiednim i nieprawidtowym uzytkowaniem produktu

- wadliwym lub niedbatym obchodzeniem sie z produktem

- nieprawidtowo wykonanymi naprawami

- zastosowaniem czesci zamiennych niezgodnych z oryginalnymi

- chemicznym lub mechanicznym uszkodzeniem powierzchni produktu
- niezastosowaniem sie do niniejszej instrukeji obstugi.

10-letnia gwarancja zapewnienia mozliwosci zakupu czeSci zamiennych

Wszystkie czesci funkeyjne szybkowaru moga Panstwo naby¢ co najmniej przez okres 10 lat po zakohczeniu
sprzedazy produktu.

Dane adresowe Punktu Obstugi Klienta

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-St: 10

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

Dalsze informacje znajda Panstwo na stronie internetowej www.fissler.com



@ Navod k pouziti

Dékujeme za Vasi diveru

a srdecné blahoprejeme k nakupu nového tlakového
hrnce vitaquick ® .

Do vyvoje této nové generace tlakového hrnce od
firmy Fissler bylo vioZeno pres 55 let zkusenosti. Pro
rychlou, chutnou a pro vitaminy Setrnou pripravu
jsou tlakové hrnce dnes stejné aktualni jako tenkrat
— v komfortu obsluhy a designu ale nastavuje hrec
vitaquick ® nova méritka.

Aby Vam tlakovy hrnec, peclivé zhotoveny v Némecku,
dlouho délal radost a docilili jste jeho optimalni
Zivotnost, dbejte prosim nasledujicich pokynti. Hodné
radosti a Uspéchl pri zkouseni rozmanitych moznosti
Vaseho hrnce vitaquick ®!

——

Strana
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Kratké vysvétleni rychlovareni

Bezpecnostni pokyny

Popis a prednosti tlakového hrnce vitaquick ®
Pred prvnim pouZitim

Pokyny pro pouziti

Vareni v tlakovém hrnci vitaquick ®
Odtlakovani tlakového hrnce vitaquick ©
Moznosti pouZitf

Doba varenf

10. Cidténi a péce

I'l. Otazky a odpovédi

12. Udrzba a nahradni dily
3. Zaruka a servis
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Kratké vysvétleni rychlovareni

1. Kratké vysvétleni rychlovaieni

Zakladni princip rychlovareni se od zavedeni prvniho tlakového hrnce nezménil.V pevné uzavireném hrnci se vari
pod tlakem pfi teplotach nad 100°C, vznikly pretlak uvniti hrnce zvySuje bod varu. Doba vareni se mnohonasobné
zkracuje.Vareni v tlakovém hrnci Setfi proto primérné az 70 procent casu.

Cas v minutach
9
80
70
60

50

40
30
30

20

° n = i

0 Brambory Husta polévka Hovézi rolada Cervené zeli Kure na po\evku

(eintopf)
M Doba vareni v [ Doba vareni v
tlakovém hrnci normalnim hrnci

i jsou potraviny vareny zvIast Setrné.Vitaminy, minerdly
a aromatickeé latky zUstavaji ve srovnani s normalnim varenim vyrazné Iépe zachovany. A také to chutna: viastni chut
potravin je prekvapive intenzivni.

VitaminCv %
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Spenat Brokolice Ruzickova  Cervenézeli  Kedluben
kapusta
[ Zachovani vitaminii [ Zachovani vitamini
pfi bézném vareni v % v tlakovém hrnciv %
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Bezpecnostni pokyny

2. Bezpeclnostni pokyny

Navod k pouziti

* Pred pouzitim tlakového hrnce vitaquick ® si prosim pozorné prectéte navod k pouziti a véechny pokyny. Neodbor-
né pouziti mdze zpusobit Skody.

» Nepredavejte tlakovy hrnec nikomu, kdo se predem neseznamil s timto navodem k pouziti.

* Tlakovy hrnec predejte tretim osobdam pouze s timto navodem k pouziti.

Dozor

* Nikdy nepouzivejte tlakovy hrnec v blizkosti déti.

Pouziti tlakového hrnce

* PouZzivejte tlakovy hrnec pouze k Gceldm, které jsou uvedeny v navodu k pouziti. (viz kapitola 8)

* Nikdy nedavejte tlakovy hrnec nebo tlakovou panev do trouby. Drzadla, ventily a bezpecnostni prvky by se viivem
vysokych teplot poskodily a nadéle by nemohly plnit bezpecnostni funkce.

* V tlakovém hrnci fritujte vzdy bez poklice a plrite jej tukem maximalné do poloviny. Nikdy nefritujte pod tlakem! (viz
kapitola 8)

* Tlakové hrnce nesmi byt pouzivany pro medicinské Ucely. ZvIasté ne jako steriliztor; jelikoz tlakové hrnce nejsou
konstruovany na pozadovanou teplotu sterilizace.

» Nepripravujte v tlakovém hrnci jablecnou kasi a kompoty, protoze se zde Casto tvori bubliny, které pri otevreni
vystriknou a mohou zpUsobit oparent.

* Pri pripravé masa v tlakovém hrnci vznika v mase pretlak. Z tohoto divodu po otevieni tlakového hrnce chvili
vyckejte, abyste se nespdlili, a teprve pak do masa pichnéte nebo je vyjméte.

Bezpecnost a udrzba

* Pred kazdym pouzitim tlakového hrnce zkontrolujte, zda jsou viechny ventily a bezpe¢nostni mechanismy
neposkozené, funkéni a nejsou znecisténé. Pouze tak miize byt zarucena funkénost a bezpecnost. Prislusné infor-
mace najdete v kapitole 5.

* Neprovadéjte zadné zmény na tlakovém hrnci. Nepoustéjte se do zadnych zakrokd, zvIasté na bezpecnostnich
mechanismech, kromé opatreni pro Udrzbu, uvedenych v navodu.Ventily nesmi byt mazany olejem!

* Pravidelné po priblizné 400 varenich nebo nejpozdéji po dvou letech vymérite soucastky podiéhajici opotrebeni
jako tésnici krouzek a dalsi gumové dily za originalni ndhradni dily Fissler: Dily s viditelnym poskozenim (napiiklad
trhliny, zbarveni, prehrivani ¢i deformace) nebo dily, které spravné nepasuji, musi byt vyménény neprodlené.
Nedodrzovani téchto pokynl vede ke snizeni efektivity a bezpecnosti vaseho tlakového hrnce.

* Pouzivejte pouze originalni nahradni dily Fissler. PouZivejte pouze poklicky a tlakové hrnce stejného modelu, stejné
tak i prislusné nahradni dily. (viz kapitola 12)

* Pro zajisténi viastni bezpecnosti neprodlené utdhnéte uvolnéné Srouby.

* Pro zajisténi bezpecnosti neprodlené nahradte praskla ¢i poskozena plastova drzadla originalnimi ndhradnimi dily
Fissler.
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Bezpecnostni pokyny

Provoz tlakového hrnce

« Tento pristroj vari pod tlakem. PouZiti pro jiny nez urceny Gcel mize vést k popéleninam. Dbejte na to, aby byl
pristroj pred ohrevem radné uzaven. Informace k tomu najdete v kapitole 4. Nikdy tlakovy hrnec nepouZzivejte s
volné polozenou poklici.

* PouZivejte pouze takové zdroje tepla, které jsou uvedeny v kapitole 5.

 Nikdy nerozehfivejte tlakovy hrnec bez tekutiny. Prehrati hrnce mize vést k poskozent zarizeni, ventild,
bezpecnostnich prvkd a sporaku. Tlakovy hrnec nadéle nepouzivejte, protoze funkénost bezpecnostnich prvka jiz
nenf zarucena. Nechte svij tlakovy hrnec zkontrolovat oddélenim zakaznického servisu spolecnosti Fissler:
Minimalni pInéni: 200-300 ml vody podle ukazatele stavu naplnéniVaseho hrnce. (viz znaceni ,min®)

V extrémnim pripadé prehrati se mohou plastové soucastky na hrnci nebo hlinikové dno roztavit. Pokud by tento
pripad nastal, vypnéte sporak a nepohybujte hrncem, dokud zcela nevychladne. Vyvétrejte mistnost.

* Neplfite tlakovy hrnec nikdy vice neZ do 73 jeho objemu (viz znaceni ,,max").

U potravin, které béhem vareni péni nebo zvétsuiji svijj objem, napr. ryze, lusténiny, omacky nebo susena zelenina,
naplrite tlakovy hrnec maximalné do poloviny jeho objemu (viz znacenf ,,/2").

* Pri vareni fazoli a jinych lusténin naplrite tlakovy hrnec maximalné do vyse rysky ¥3, protoze jejich slupka muze
snadno zvétsit objem a zablokovat ventily.

* Nenechavejte prosim tlakovy hrnec nikdy bez dozoru. Regulujte privod energie tak, aby ukazatel vareni nestoupl
nad znacku pro prislusny stupen vareni (prvni nebo druhy bily krouzek). Pokud by prisun energie nebyl snizen, unik-
ne para ventilem a hrnec ztratf tekutinu. Upln ztrata tekutiny vede k pripalenf potravin a maZe vést k poskozeni
hrnce a sporaku.

* Pohybuijte tlakovym hrncem velmi opatrné, pokud je pod tlakem. Nedotykejte se horkych vnéjsich ploch. Pouzivejte
GUchyty a rukojet. Je-li to nutné, pouZijte rukavice.

Otvirani hrnce

* Nikdy neotvirejte tlakovy hrnec nasilim. Neotvirejte jej drive, dokud jste se nepresvedcili, ze veskery vnitii tlak jiz
zcela unikl. Informace k tomu najdete v kapitole 7.

* Pred kazdym otevienim tlakovym hrncem poradné zatreste, aby se zabranilo tomu, aby pri otevi'eni vystrikly bubli-
ny a popalily Vas. Zvlasté dllezité je to pri rychlém vypousténi pary nebo po ochlazeni pod tekouci vodou.

* Pri vypousténi pary méjte vzdy ruce, hlavu a télo mimo nebezpecnou oblast.Vytryskla para by Vas mohla zranit.
Toto respektujte predevsim pri rychlém vypousténi pary pomoci oteviraciho jezdce.

Diilezité upozorneni

* Je-li poskozeny nebo zdeformovany tlakovy hrec nebo jeho casti, popt. jejich funkce neodpovida popisu v navodu
k pouziti, nesmite jej pouzivat. Obratte se prosim v tomto pripadé na svého prodejce nebo na servis Fissler GmbH
(adresa viz kapitola |3).

Tento navod k pouziti prosim peclivé uschovejte.
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Popis a prednosti tlakového hrnce vitaquick ®

3. Popis a piednosti tlakového hrnce vitaquick® o

Viz obrazek A
. Drzadlo
- odnimatelné, pro snadné cisténi
2. Oteviraci jezdec (tlagitko)
- pro otevirani hrnce a vypousteni pary
. Ukazatel zablokovani
- ukazuje, jestli je hrnec spravné uzavireny
4. Otvory pro vyfuk pary
- pri vareni
- pri zareagovani ventilu Euromatic
- pri odpousténi pary pres oteviraciho jezdce
5. Jednotka pracovniho ventilu
- s ukazatelem vareni se znackami
- s ventilem pro automatické omezeni tlaku (reguldtorem tlaku)
- odnimatelny, pro snadné cisténi
6. Velky ukazatel vareni
- se znacenim pro nastaveni Setrného a rychlého stupné vareni w
Otvory pro vyfuk pary
- pri prekroceni zvoleného stupné vareni
8. Znac¢ka pro pomoc pfi nasazovani
- pro jednoduché nasazovani poklice
9. Zlabek pro pomoc pii nasazovani
- pro vkladani pomocného dilu pro nasazovani
10. Bezpeénostni drzadlo Fissler s ochranou proti sklouznuti
I'1. Ochrana drzadel pied plameny
- chrani drzadla pri pouziti na plynovém sporaku
12. Znac¢ka ukazatele stavu naplnéni
- znacka ,min" pro minimalni mnoZstvi tekutiny
- znacka ,,/2" pro maximalni naplnéni pri zvétsujicim se objemu pri vareni
- znacka ,max'* pro maximalni naplnéni pfi normalnim objemu pri vareni
13.Vlozky pro napafovani (podle modelu)
- s podlouhlym dérovanim pro optimalni pronikani pary
- s vloZkou pro volné proudéni pary i pfi vétsim objemu vareného jidla
- s trojnozkou jako stojanem
14. Kuzelovity tvar hrnce
- pro stohovani hrncl se stejnym primérem
15. Dno Super-Thermic/Dno cookstar pro vechny druhy sporaki (podle modelu)
- vhodné pro viechny druhy sporakd, véetné indukénich
16. Postranni drzadlo
- s hlubokou prohlubni pro bezpecné prenaseni
17. Bezpeénostni zarazky (bezpeénostni zafizeni)
- zamezuje vzristu tlaku pri nespravné uzavieném hrnci
18. Bezpeénostni ventil Fissler Euromatic (Bezpe¢nostni zafizeni)
- pro automatické natlakovani
- zamezuje narlstu tlaku pri nespravné uzavreném hrnci
- automaticky omezuje tlak
- zabranuje otevreni hrnce, dokud je jesté pod tlakem
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Popis a prednosti tlakového hrnce vitaquick® / Pfed prvnim pouzitim

19. Upevriovaci §rouby k drzadlu

- pro pouZziti bez nastroje

- s plochym tésnénim, upevnénym v poklici
20.Tésnici krouzek (Bezpeénostni zatizeni)

- z vysoce kvalitniho silikonu

- s bezpecnostnimi kapsami pro omezeni tlaku
21.Sroub k upevnéni jednotky pracovniho ventilu

- s drazkou, Ize rozebrat bez néastroje pomoci mince
22. Oto¢na membrana

- pro utésnéni ukazatele vareni
23. O-krouzek

- jednotky pracovniho ventilu
24.Tésnéni sedla ventilu

- pro utésnéni varného ventilu

Viz obrazek B/BI

a. Znacka CE (prohlasuje shodu pfistroje s predpisy ES pro tlakové hrce)

b. Jmenovity objem (neodpovida vyuzitelnému objemu)

¢. Maximalni provozni tlak (max. pripustny regulacni tlak tlakového ventilu)

d. Datum vyroby (kalendarni tyden/rok)

e. Ps = maximalni pripustny tlak

f. Pc = provozni tlak vareni, provozni tlaky vareni pro vase zarizeni viz kapitola 6 ,,Volba stupné vareni*

4. Pied prvnim pouZitim
Pied prvnim pouZitim se seznamte s hrncem a jeho ovladanim.

Otevreni hrnce

Viz obrazek C
Stisknéte oteviraci jezdec (obr. A-2) na drzadle ve sméru Sipky a otocte poklici az na doraz doprava. Nyni mizete
zvednout poklici.

Pomoc pri nasazovani

Na poklici je vytistény napis, Close” (obrA-8) a jako protikus je k nému Zlabek (obr. A-9) na drzadle hrnce.Toto slouzi
k lehkému nasazeni poklice.

Zavirani hrnce

Viz obr. D

Nasadte poklici, zatimco ji drzite trochu Sikmo, vioZte Zlabek na drzadle na pomocnou dréazku na hrnci a pak ji
spustte. Spravna nasazovaci poloha poklice je znacena cervenymi teckami na pomocné drézce a na drzadle hrnce.
Kdyz poloZite tyto body presné proti sobé mize byt poklice nasazena.

Viz obr E

Pro uzavieni otacejte poklici az na doraz doleva, az se hrnec se slysitelnym , klik'* zajisti.
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Pted prvnim pouzitim / Pokyny pro poufziti

Ukazatel uzavieni

Viz obr: F
Jestli je hrnec spravné uzavieny a pripraveny k provozu, poznate na ukazateli uzavreni (obr. A-3) na drzadle poklice.

Zelend = hrnec je spravné uzavreny a schopny provozu
Cervena = hrnec neni spravné uzavieny, nemuize vytvorit Zadny tlak

Cisteni

Pred prvnim pouzitim tlakového hrnce dikladné oplachnéte hrnec, poklicku a tésnéni. Tim se odstrani vSechny stopy
po lestidle a drobnych necistotach.

Doporucujeme Vam pouzivat Fissler pripravek na lesténi nerezovych hrnct na hrnec i poklici. To umozni, aby uslechtila

ocel byla odolnéjsi vici vlivam soli a kyselin. Zbytky pripravku dikladné oplachnéte. Pripravek pouZivejte podle
potreby, nebo pokud si viimnete zmén na povrchu nerezové oceli.

5. Pokyny pro pouZiti

Bezpecnostni zarizent

Vas tlakovy hrnec vitaquick ® je vybaven radou zarizeni, kterd se zcela automaticky staraji o bezpecnost Vaseho tlako-
vého hrnce. Zkontrolujte prosim pied kazdym pouzitim funkénost nasledujicich bezpe¢nostnich zafizeni a nikdy
na to nezapomerite. Ujistéte se, Ze jednotka pracovniho ventilu a drzadlo poklice jsou pred zacatkem vareni spravné
namontovany a pevné drzi. Pokyny k tomu najdete v kapitole |0.

Jednotka pracovniho ventilu (obr A-5)

Viz obr. G

Sejméte jednotku pracovniho ventilu z vika. Prstem zkontrolujte, zda se ukazatel (1) a télo ventilu (2) volné pohybuje
a vraci zpét.

Bezpecdnostni ventil Euromatic (obr A-18)

Viz obr. H+|

Ubezpecte se, Ze je ventil Euromatic Cisty a nasazeny v poklici se volné pohybuje.

Tésnici krouzek musf lezet v prislusném Zlabku.

Viz obr. ]

Zkontrolujte tlakem prstu, zda bila kulicka ventilu Euromatic nenf prilepend, je volné pohybliva a pruzi.

Tésnici krouzek (obr: A-20) a bezpeénostni zarazky (obr. A-17)

Viz obr. K

Zkontroluite, jestli jsou tésnici krouzek a okraj poklice Cisté, tésnici krouzek neposkozeny a bezpecnostni zarazky
volné pohyblivé.

Polozte tésnici krouzek tak, aby lezel zcela rovné, pod ohnutym okrajem na vnitii strané poklice. Tésnici krouzek
musi lezet pred bezpecnostnimi zardzkami, musi byt vytlacovan okrajem poklice.

Plnici mnozstvi

Viz obr: L
Dodrzujte prosim pri vareni v tlakovém hrnci nasledujici Udaje pro plnici mnozstvi. Pro jednoduché davkovani je
uvnit hrce mérici stupnice.
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Pokyny pro pouziti

,»min®
Pro tvoreni pary jsou potreba podle prdmeéru hrnce minimalné 200-300 ml tekutiny, bez ohledu na to, zda vafite s
vloZkou nebo bez ni. Nikdy neuvadéjte tlakovy hrnec do provozu bez tohoto minimalniho mnozstvi. (viz znacka ,,min*)

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

»max‘
Tlakovy hrnec smi byt pinén maximélné do %3 svého objemu, aby byl dosazen jeho bezpecny provoz. (viz znacka
,max’’

W
U potravin, které béhem vareni péni nebo zvétsuiji svij objem, napr. ryze, lusténiny, omacky nebo susena zelenina,
naplite tlakovy hrnec maximalné do poloviny jeho objemu (viz znaceni ,,/2").

/3"
PHi vareni fazoli a jinych lusténin naplrite tlakovy hrnec maximalné do %3 (ryska ¥3), protoze jejich slupka miZe snadno
zvetsit objem a zablokovat ventily.

Dilezita poznamka:

Varte vzdy s dostatecnym mnozstvim tekutiny a dbejte na to, aby se tekutina v tlakovém hrnci nikdy zce-

la nevypafrila. Nedodrzovani téchto pokyni muze vést k pripaleni jidla a poskozeni hrnce, drzadel, ventil(,
bezpecnostnich prvki a sporaku. Tlakovy hrnec nadale nepouzivejte, protoze funkénost centild a bezpecnostnich
prvkd jiz neni zarucena. Nechte svijj tlakovy hrnec zkontrolovat oddélenim zakaznického servisu spolecnosti
Fissler (viz bezpecnostni pokyny).

Vhodnost pro druhy sporakii

Zapouzdrené dno Super-Thermic zajistuje optimalni pfenos, rozdéleni a udrzovani tepla a je vhodné pro viechny
druhy sporakd vcetné indukenich.

EES
S EEm
Wz
£
Regulovani plotynky
Stupné plotynky
[-12 stupnd [-9 stupnd |-6 stupnd [-3 stupnd
Smazeni (otevreny hrnec) 9-12 6-9 4-6 2-3
Natlakovani, odvzdusnéni 12 9 6 3
Vareni, nap/ar?vam,ohnvam, 16 |4 13 vl
rozmrazovani

Uvedena nastaveni jsou normované hodnoty. U indukce mizete podle vykonnosti zvolit nizsi stupen nastaveni. Dbejte
prosim také Udajd v navodu k pouziti Vaseho sporaku.
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Pokyny pro poutziti / Vareni v tlakovém hrnci vitaquick ®

Otevreny tlakovy hrnec nesmi byt zahrivan prazdny nebo s tukem na nejvyssi stupen déle nez 2 minuty. Pfi prehrati
se dno muze zlaté zabarvit. Toto zabarveni ale nenarusuje funkci.

Varna plotynka/sklokeramika (zafeni/halogen): Plotynka by méla odpovidat priméru dna hrnce nebo byt mensi.
Plynovy sporak: Umistéte nadobi do stiedu a zabrarite presahovani plamene. Oher miize poskodit plastova drzadla.

Indukce: Nadobi postavte vzdy do stredu plotynky. Velikost dna hrnce by méla souhlasit s velikosti plotynky nebo byt
VEtSH, jinak by bylo mozné, Ze by plotynka neodpovidala dnu hrnce.

Zvlastni pokyny pro indukéni sporaky: Abyste zabranili prehréti a poskozeni nadobi z diivodu velkého vykonu induk-
ce, nikdy hrnec neohrivejte prazdny. Dbejte prosim navodu k pouziti od vyrobce sporaku.

Pri pouziti mize vznikat brucivy zvuk. Tento zvuk je podminén technicky a nenf tedy priznakem zavady Vaseho spora-
ku nebo hrnce.

Tipy na usporu energie

- Pri vareni na Setrny nebo rychly stupen regulujte plotynku tak, Ze ukazatel vareni nedosdhne nad znacku pro
prislusny stupen vareni

- PouZivejte plotynku vhodné velikosti (viz Udaje vyse).

- Zvolte spravnou velikost nadobi vzhledem k mnoZstvi varenych potravin.

- VyuZivejte zbytkového tepla.Vypnéte plotynku jiz pred koncem vareni a vyuzijte ochlazovaci Cas.

6. Vaieni s lakovym hrncem vitaquick®

V tlakové hrnci mizZete varit mnoha zpUsoby:
Varit nebo dusit, opékat a fritovat (bez poklice), ale také rozmrazovat, zavarovat nebo odstaviovat.Vice informaci k
moznostem pouziti Vaseho tlakového hrnce i pouZiti viozky najdete v kapitole 8.

Priprava

Naplrite tlakovy hrnec prisadami podle receptu.
Davejte zaroven pozor na stanovené plnici mnozstvi. (viz kapitola 5)

Potom nasadte poklici a uzavrete hrnec.
Kdyz je ukazatel uzavreni na drzadle poklice zeleny (obr. A-3), je hrnec pripraveny k vareni. (viz kapitola 4)

Volba stupné vareni

U hrnce vitaquick ® mizete volit mezi dvéma stupni varent: Setrnym a rychlym. Tabulka cast vareni (kapitola 9) Vam k
volbé stupné vareni poskytne doporuceni.

Nastaveni |, cca. 109°C (jemny stupen)
(40 kPa provozni tlak)

Pro choulostiva jidla jako ryby nebo zeleninu

Nastaveni 2, cca. | 17°C (rychly stupen)
(80 kPa provozni tlak)

Pro vSechna ostatni jidla jako masova jidla nebo husté polévky
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Vareni v tlakovém hrnci vitaquick ®

Natlakovani a odvzdusnéni

Rozehrejte tlakovy hrnec na nejvyssi energeticky stupen.

Pod drzadlem poklice (obr. A-4) unika para a s ni i vitamindim neprételsky vzdusny kyslik. Tento proces muize trvat
nékolik minut. Jakmile se Euromatic uzavie a Zadna para dal neunika, zacind stoupat tlak. O néco pozdéji zacne stou-
pat ukazatel vareni. (obr. A-6).

Ukazatel vareni

Ukazatel vareni ukazuje pomoci dvou znacek (bilé krouzky) dosazeni prislusného stupné varen.

Viz obr M
Prvni krouzek:
,Stupen vareni | (Setrné vareni) je dosazen."

Pro vareni na Setrny stuperi musite jiz tésné pred tim, nez se objevi prvni bily krouzek, sniZit privod energie. Plotynku
je treba regulovat tak, aby po celou dobu vareni byl tento prvni krouzek vidét, ale nedoslo k jeho prekroceni.

Viz obr N
Druhy krouzek:
,,Stupen vareni 2 (rychlé vareni) je dosazen."

Pro vareni na rychly stupen musite privod energie stadhnout priblizné tehdy, jakmile se objevi prvni bily krouzek.
Plotynku je treba regulovat tak, aby po celou dobu vareni byl druhy bily krouzek vidét, ale nedoslo k jeho prekrocent.

Pokud ukazatel vareni poté, co se objevi druhy bily krouzek, stale stoupa, je slySet syceni a z pracovniho ventilu unika

Dulezité upozornéni:
Dejte pozor na to, aby se tekutina v tlakovém hrnci nikdy zcela neodparila! (viz pokyny v kapitole 5)

Casy vareni

Casy vareni se m&H od dosaZeni zvoleného stupné vareni (prvni nebo druhy bily krouZek).
Udaje o ¢asech vareni riznych potravin najdete v kapitole 9.

Zakladni pravidla:

I. Cas vafeni na stupni 2 odpovida asi /4 az ¥3 normalniho ¢asu vareni

2. Cas vafeni na stupni | je asi o 50% del3i nez na stupni 2

3. Udaje o ¢asech vareni se mohou u stejného druhu jidla liit, protoZe jsou ovliviiovany mnozstvim, formou, velikost!
a jakosti potravin.

Priklad brambor k vareni ve slupce:

BéZny Cas vareni Cas vareni na stupen 2 Cas vareni na stuper |
cca. 30 min cca. |2 min cca. 18 min

Pokud jiz doba vareni ubéhla, sundejte hrnec ze sporaku a odtlakujte jej (viz pokyny v nasledujici kapitole). Teprve
potom oteviete.
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Vareni v tlakovém hrnci vitaquick

/ Odtlakovani tlakového hrnce vitaquick ®

7. Odtlakovani tlakového hrnce vitaquick®

Ddlezité upozornéni:

Nikdy tlakovy hrnec neotvirejte nasilim. Hrnec smi byt otevi‘en jen tehdy, pokud ukazatel vareni klesl az doll a pri
posunuti oteviraciho jezdce jiz nevychazi zadna para. Kdyz je hrnec bez tlaku, je mozné protlacit oteviraci jezdce
zcela lehce a hrnec otevfit.

Pted otevi‘enim hrnce vzdy lehce zatreste, aby se odstranily bubliny v jidle. Pii nerespektovani je nebezpeci
opareni vystiiknuvsim jidlem a parou.

Pro odtlakovani hrnce vitaquick® mate 3 rizné moznosti.

ZpUsob odtlakovani byste méli zvolit vzdy podle druhu vareného jidla.

U lehce pénivych nebo bobtnavych jidel jako jsou naprilusténiny, polévky nebo husté polévky nebo také u jidel s
jemnou slupkou jako napr. brambory varené ve slupce, byste neméli zvolit metodu s rychlym poklesem tlaku, protoze
by jidlo mohlo vystiiknout nebo slupka prasknout.

Metoda |
,Rychlé vypusténi pary pomoci oteviraciho jezdce"

Viz obrazek O

Lehkym stiskem oteviraciho jezdce (obr A-2) ve sméru Sipky unika para pod drzadlem poklice (obrA-4). Stlacujte
jezdec, dokud ukazatel vareni neklesne az dold a jiz Zadnd para neunika.

Potom pustte jezdec, lehce hrncem zatreste a jeste jednou jezdec stlacte. Tento postup opakuijte tak dlouho, dokud
vSechna para neunikne. Kdyz je hrnec bez tlaku, klesne ventil Euromatic. Oteviraci jezdec mize nyni byt pro otevreni
hrnce protlacen.

Upozornent:
Dokud je hrnec pod tlakem, nelze oteviraci jezdec zcela posunout.To je normalni a slouzi to k tomu, aby se hrnec
pod tlakem omylem nemohl otevrit. Nezkousejte tedy oteviraci jezdec nasilim protlacit!

Metoda 2
,Nechat vychladnout"

Pokud chcete vyuzit zbytkové teplo (energii) v hrci, zvolte tuto metodu.
V tom pripadé mlzete hrnec kratce pred koncem doby vareni sundat ze sporaku a pomalu nechat vychladnout, az
ukazatel vareni zcela klesne.

Potom stisknéte lehce oteviraci jezdec, aby se pripadny zbyly tlak odparil. Nechejte tak oteviraci jezdec, dokud
neprestane unikat para, zatreste lehce hrncem a stisknéte oteviraci jezdec jeste jednou. Opakujte tento postup do té
doby, a7 jiz zadna para nebude vychazet. Pokud je hrnec bez tlaku, klesne ventil Euromatic. Oteviraci jezdec mize byt
ted zcela stlacen, aby se hrnec otevrel.

Tato metoda je vhodna predevsim pro jidla s dlouhou dobou varen.
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Odtlakovani tlakového hrnce vitaquick ® / MozZnosti poufZiti

Metoda 3
,Rychlé odpousténi pary pod tekouci vodou*

Viz obr. Q

Pokud Vas rusi vychazejici para, mizZete hrnec zbavit tlaku také pod tekouci vodou. Postavte hrnec do drezu, nechejte
studenou vodu stékat po strané pres poklici (ne pres drzadla a jednotku pracovniho ventilu), dokud ukazatel vareni
neklesne az dold.

Stisknéte pak lehce oteviraci jezdec, aby se pripadny zbyly tlak odparil. Nechejte oteviraci jezdec, az prestane
para zcela vychazet, lehce hrncem zatreste a znovu stisknéte oteviraci jezdec. Tento postup opakuijte, dokud para
neprestane zcela vychazet. Kdyz je hrnec bez tlaku, klesne ventil Euromatic. Oteviraci jezdec mUze byt nyni pro
otevreni hrnce zcela stlacen.

8. MoZnosti pouZiti

Duseni masa

Duseni spojuje opékani a poduseni. Nejdrive se maso zprudka opece a potom podilije tekutinou.

* Tlakovy hrnec nebo pénev rozehrejte bez tuku na stfednim stupni (%3 vykonu sporaku).

* Dejte do hrnce par kapek studené vody. Kdyz tyto kapky v hrci ,tanci*, je dosazeno spravné teploty, aby mohlo
byt maso s tukem nebo bez tuku opékano. Pred pridanim tuku, popt. pecené opatrné utrete vodu z hrnce napr.
utérkou.

* Peceni pevné pritisknéte. Po par minutach se oddéli ode dna a mize byt obracena. Ostatni prisady pridejte jako
obvykle.

* Podle receptu pridejte tekutinu, minimalné 200 — 300 ml (viz kapitola 5).

Uzavrete hrnec.

» Zacnéte varit a nastavte pozadovany stupen vareni (viz kapitola 6).

.

Upozornéni: Maso se zpravidla vari na stupni 2.Viz kapitola 9.

Husté polévky

Husté polévky se vari vzdy bez viozky.

+ Naplfite hrnec maximélné do %3 (znacka ,,max"). U pénivych nebo bobtnavych jidel jej napliite jen do poloviny
(znacka ,,/2").

* Polévku potom pri sundané poklici uvedte do varu a dikladné odpénte.

* Zamichejte.

* Hrnec zavrete.

» Zalnéte varit a nastavte pozadovany stupen vareni (viz kapitola 6).

Upozornéni: Husté polévky se zpravidla vaif na stupni 2.Viz kapitola 9.



Moznosti pouZiti

Zelenina a brambory

Zelenina a jiné choulostivé potraviny se mohou varit v dérované viozce zvlaste Setrné v pare.Vlozky jsou podle
modelu bud prilozeny nebo k dostani samostatné v obchodé.

* Minimalné 200 — 300 ml tekutiny (viz znacka ,min") pridejte do hrnce, prip. pridejte bylinky, koreni nebo vino.
* Naplnte dérovanou viozku omytou zeleninou a postavte do hrnce na trojnozku.

» Zavfete hrnec.

» Zacnéte varit a nastavte pozadovany stupen vareni (viz kapitola 6)

Upozornéni: Zelenina se zpravidla vari na stupni |.Viz kapitola 9.
Priprava ryze
Ryze mize byt pripravovana na dné tlakového hrnce bez vlozky. Priprava neupravené ryze:

* Do hrnce dejte ryzi a vodu v poméru |:2.

Podle chuti pridejte sdl.

* Dbejte na minimalni mnozstvi tekutiny.

» Uzavete hrnec.

» Zacnéte varit a nastavte na stupen vareni 2 (druhy bily krouzek). (zeleny krouzek).

* Varte asi 7-9 minut na stupni 2, potom odpustte paru a otevrete hrnec.

» Nebo: Hrnec sundejte z plotny, postavte stranou a ryzi pomalu, asi |5 minut nechejte dojit. Potom hrnec otevrete.

.

Upozornéni: RyZi je mozné varit také v nedérované viozce. K tomu naplrite hrnec minimalnim mnozstvim tekutiny.
Potom do hrnce postavte nedérovanou viozku s ryzi a vodu (v poméru cca I:1).

Priprava ryby

Ryba se mlze varit s pridanim minimalniho mnoZstvi tekutiny ve vyvaru na dné hrnce nebo naparovat v dérované
vlozce.

Upozornéni: Ryba se vaii na stupni |.Viz kapitola 9.

Fritovani

Fritovat se smi v tlakovém hrnci pouze bez poklice!
Aby se zabranilo popéleni horkou pénou nebo olejem, pouZivejte dostatecné vysoky hrnec.

* Hrnec plrite olejem maximalné do poloviny (znacka ,,/2").

* Olej zahrejte na stredni stupen a neprehrejte jej.

* Spravné fritovaci teploty je dosazeno, kdyz se hned po vioZeni drevené varecky utvori vénec bublin okolo.
* Nikdy nenasazujte poklicil
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Moznosti pouziti

Priprava hluboce zmrazenych potravin

Hluboce zmrazené potraviny Ize v tlakovém hrnci pripravovat velmi snadno.

* Maso: pro opékani nechejte trochu rozmrznout

* Potraviny bez omacky: dejte do hrnce v dérované viozce.

* Jidla s oméackou: dejte do hrnce v nedérované viozce.

* Do tlakového hrnce nalijte minimalné 200-300ml tekutiny (viz znacka ,,min*).
* Hrnec uzavrete.

» Zalnéte varit a nastavte pozadovany stupen vareni (viz kapitola 6).

Zavarovani

Tlakovy hrnec Ize také pouZzivat pro zavarovani. Podle velikosti zavarovacich sklenic pouzijte model 4,5! nebo Vetsi.

* Pri zavarovani pouzivejte pouze kvalitni suroviny!

* Sklenice napliite asi do vysky na jeden prst pod okraj a uzavrete.

* Do tlakového hrnce dejte minimalné 200-30ml tekutiny (viz znacka ,,min®).
* Zavarovaci sklenice viozte s dérovanou viozkou do hrnce.

* Hrnec uzavrete.

» Zalnéte varit a nastavte pozadovany stupen vareni (viz kapitola 6).

Pokyny pro zavarovani:

Marmelady stupen | [-2 min

Ovocelkysela zelenina stupen | 8-10 min

Hrnec nezbavuijte pary rychle, ale nechejte pomalu vychladnout, jinak sklenice mohou prasknout.
Odstavovani
Pro odstavovani mensiho mnozstvi ovoce se pouzivaji dérované a nedérované viozky.

* Pripravte ovoce.

* Do tlakového hrnce nalijte minimalné 200-300ml tekutiny (viz znacka ,,min®).

» Dérovanou vlozku naplite ovocem.

» Dérovanou vlozku postavte na nedérovanou vlozku a dejte do hrnce.

* Hrnec zavrete.

» Zalnéte varit a nastavte na stupen vareni 2 (druhy bily krouzek) (viz kapitola 6).

Pokyny pro odstavovani:

Bobuloviny stupen 2 12 min
Peckovice stupen 2 18 min
Jadrové ovoce stupeni 2 25 min

Hrnec nezbavuijte pary rychle, ale nechejte jej pomalu vychladnout!

302



il

Moznosti pouZziti / Doba vareni

Sterilizovani

Détské ldhve nebo jiné domaci potreby (ne pro medicinské pouzitl) mohou byt v tlakovém hrnci sterilizovany.

* Do tlakového hrnce nalijte minimalné 200-300ml tekutiny (viz znacka ,,min®).

* Lahve otocte otviranim doll a postavte do dérované viozky.

* Hrnec uzavrete.

» Zacnéte varit, nastavte na stupen vareni 2 (druhy bily krouzek) a 20 minut sterilizujte.

Hrnec nezbavuijte pary rychle, ale nechejte jej pomalu vychladnout!

Vareni vice chodui jidel

Pri pouziti viozek mohou byt pripravovana soucasné nad sebou rlizna jidla.

Pravidla:

* Rybu varte nad zeleninou.

* Zeleninu varte nad masem.

* Jidla s podobnou dobou vareni dejte do hrnce soucasné a varte.

+ U jidel s rozdilnou dobou vareni dejte do hrnce nejdrive jidla s delsi dobou vareni a varte. Az bude zbyvajici doba
vareni odpovidat dobé vareni dalsiho jidla, sundejte hrnec ze sporaku, vypustte paru, oteviete, pridejte dalsi jidlo a
dovarte.

* Protoze pfi otevieni unikne péara, méli byste na zacatku dodat minimalné 300ml tekutiny.

Ptiklad:
Rolady (20 min.) s varenymi bramborami (8 min.)

Nejdrive dejte do hrnce rolady a varte 12 minut pii stupni 2. Potom hrnec sundejte z plotynky, upustte paru a hrnec
otevrete. Brambory v dérované vlozce pomoci trojnozky postavte do hrnce nad rolady. Hrnec zaviete, privedte k
varu a varte dalSich 8 minut na stupni 2.

9. Casy vaieni
Zde uvadéné (daje o délce vareni jsou orientacni hodnoty, které se vztahuji na mnozstvi pro cca 2-3 osoby.

V podstaté plati:

- Cas vaenf na stupni 2 odpovida asi ¥ a7 ¥3 normélniho ¢asu varent.

- Cas vafenf na stupni | asi o 50% del3f neZ na stupni 2.

- Casy varen se mohou u stejného jidla lisit podle mnoZstvi, tvaru, velikosti a jakosti.
- Cim vétdi je celkové mnoZstvi, tim del3f cas varent.

- Na &im mensi kousky je jidlo nakrajené, tim kratsf je cas vareni.

Priklad:
brambory ve slupce (celé) cca |2 minut, oloupané nakrajené brambory (rozpilené, rozétvrcené)
cca 8 minut.

S pomoci Udajli o Casech vareni mizete brzy ziskat Vase vlastni zkusenosti.

Pokud byste si nebyli jisti prislusSnym ¢asem, zvolte nejdrive kratsi cas. Dovarent je vzdy mozné.
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Doba vareni

Veprové maso

Veprovy gulas

Veprova pecené
Veprové nozicky
Ovarové koleno, cerstvé

Teleci a hovézi maso
Teleci maso (krajené)
Teleci pecené
Teleci noZicky

Hovézi gulas
Hovézi na polévku
Rolady/pecené filety
Svickova pecené
Hovézi pecené
Varené hovezi

Dribez

Kureci prsa/stehno
Kriti prsa/stehno
Kure do polévky
(dle velikosti a star)

Zvéfina a jehnéci
Srnci hrbet

Srnci pecené
Jeleni gulas

Jeleni pecené
Gulas z divocaka
Pecené z divocaka
Zajedi pecené
Jehnédi ragl
Jehnédi pecené

Ryby

Ragl z ryb
Losos

Halibut

Treska

Okoun cerveny

304

[O-15 min.
30-35 min.
35-40 min.
35-40 min.

2-5 min.

20-25 min

25-30 min.

20-25 min.
20-22 min.
20-25 min.
30-40 min.
30-40 min.
30-40 min.

[5-20 min.
[8-20 min.
25-35 min.

20-25 min.
20-25 min.
[5-20 min.
25-30 min.
[5-20 min.
25-30 min.
[5-25 min.
[0- 15 min.
20-25 min.

3-4 min.

6-8 min

3-5 min.
6-7 min.
3-6 min.

stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2

stupen 2
stupen 2
stupen 2

stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2

stupen 2
stupen 2
stupen 2

stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2

stupen
stupen
stupen
stupen
stupen

Polévky a husté polévky
Zeleninova polévka
Bramborova polévka
Gulasova polévka
Hovézi vyvar

Zelenina

Artycoky(celé)

Hlavkové zeli/brokolice (rizic.)
Hlavkové zeli (celé)

Zelené fazolky (Cerstvé)
Kedlubna (kusy)

Kukuricny klas

Zeleninova smés

Mrkev

Paprika

Cervené, bilé zell (krouhané)
Chrest bily (cely)

Hlavkova kapusta (krouhand)

Varené brambory (Ctvrcené)
Brambory ve slupce (celé)

Lusténiny a obili

Cotka (nenamacend)

Hrasek (loupany, nenamaceny)
Kroupy

Proso, pohanka(nenabobtnalé)
Prirodni ryze (nenamocena)

Oves, psenice, je¢men, zito
Spalda, nezrala psenice Spalda
(nabobtnald)

4-6 min.
6-8 min.
15-20 min.
35-40 min.

6-8 min.
2-4 min.
9-11 min.
3-5 min.
2-3 min.
cca 5 min.
2-5 min.
4-6 min.
[-2 min.
7-10 min.
3-6 min.
2-3 min.

6-8 min.
8-12 min.

[0-15 min.
|5-18 min.
15-20 min.

2-3 min.
7-9 min.

8-9 min.

Hrnec odtlakujte a obsah
nechejte pri zavirené poklici
cca |5 minut dojit.

stupen 2
stupen 2
stupen 2
stupen 2

stupen
stupen
stupen
stupen
stupen
stupen
stupen
stupen
stupen
stupen
stupen
stupen

stupen 2
stupen 2

stupen 2
stupen 2
stupen 2

stupen 2
stupen 2

stupen 2



Cisténi a péce

10. Cisténi a péce

Cistént

Po kazdém poutziti tlakovy hrnec vycistéte.

- tésnici krouzek vyndejte z poklice a rukou umyjte

- jednotku varného ventilu proplachnéte pod tekouci vodou nebo v pripadé potreby sundejte a vycistéte

- odeberte drzadlo poklice a oplachnéte ho tekouci vodou
- hrnec, poklice (bez tésniciho krouzku, jednotky pracovniho ventilu a drzadla) a viozky se také mohou myt v mycce.

Upozornéni:

- Pro ¢isténi pouzivejte horkou vodu s béznym prostredkem na myti nadobi a houbicku na nddobi nebo mékky
kartac. Spicaté, hrubé nebo ostré predméty nepouzivejte. Pro vnitini stranu a dno mzete pii vétsim znedisténi
pouzit hrubou stranu houbicky.

- Nenechavejte zaschnout zbytky jidel a neuschovavejte v hrci zadna jidla delsi dobu, jinak mohou vzniknout na
nerezovém povrchu skvrny a zmény.

- Pro zachovani nerezového povrchu pouZzivejte pravidelné Cistici prostredek od firmy Fissler: Je nejvhodnéjsi pro
odstrafiovani bilého nebo duhového zabarveni nebo povlaku.

- Pri myti v mycce pouzivejte pouze bézné prostrredky v davkovani doporuceném vyrobcem, zadné pramyslové myci
prostredky nebo vysoce koncentrované Cistici prostredky.

Pokyny pro montaz jednotky pracovniho ventilu a drzadla poklice

Jednotka pracovniho ventilu (obr A-5)

Sundavant: viz. obrazek R

Uvolnéte upeviovaci Sroub (obr:A-21) otacenim proti sméru hodinovych rucicek a sundejte jednotku pracovniho
ventilu, Upeviovaci Sroub je mozné povolit bez nastroje pomoci drobné mince.

Sestavovant: viz obrazek S

Nasadte jednotku pracovniho ventilu (1) v predepsané pozici z horni strany poklice (centricky na cep), upeviiovaci
Sroub (2) nasroubujte ze spodni strany ve sméru hodinovych rucicek a pevné utahnéte.

Drzadlo poklice (obr.A-1)

Sundavani: viz obrazek T

Otacenim upevnovacich Sroubl (obr: A-19) proti sméru hodinovych rucicek uvolnéte drzadlo poklice.
Sestavovant: viz obrazek U

Vezméte drzadlo poklice do ruky a polozte poklici do predepsané polohy. Otacejte upeviiovaci Srouby ve sméru
hodinovych rucicek a pevné je utahnéte.

Ukladani

Tésnici krouzek by mél byt skladovan na tmavém (chranény pred slunecnim svétlem a UV zarenim), suchém a Cistém
misté. Aby byl tésnici krouzek chranény, polozte poklici po Cisténi obracené, aby se krouzek nemackal.

Udrzba

Soucastky podiéhajici opotrebeni musi byt pravidelné vyménovany.
Dalsi pokyny k tomu najdete v kapitole 12.
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Otazky a odpovédi

11. Otazky a odpovédi

Dalezité upozornéni:

Nez zacnete napravovat zavadu, vypnéte sporak a nechejte tlakovy hrnec vychladnout.

Zivada

Mozna pricina

Odstranéni priciny zavady

Pri uvadéni do varu
vypousti ventil Fissler
Euromatic paru pod
drzadlem poklice déle nez
je obwvyklé.

Hrnec neni spravné uzavieny.
(Ukazatel na drzadle poklice je na
Cervené).

Privod energie je prilis maly.

Tlakovy hrnec nestoji na varné desce
odpovidajici velikosti.

Drzadlo poklice je uvolnéné.

Ventil Fissler Euromatic nebo prislusny

O-krouzek jsou znecisténé nebo
poskozené.

Hrnec spravné uzavrete. (viz kapitola 4)
(Ukazatel na drzadle poklice je na
zelené).

Nastavte maximalni vykon sporaku.

Tlakovy hrnec postavte na plotynku
spravné velikosti. (viz kapitola 5)

Utdhnéte upevnovaci Srouby drzadla
poklice na vnitii strané poklice.

Soudastky vycistéte, prip. nahradte.
(viz kapitola |3)

Pri uvedeni do varu nevy-
chazi zadna para.

Do hrnce bylo dano plis mélo tekutin.

Sporak je nastaveny na prilis maly vykon.

Pridejte minimalni mnozstvi tekutiny
(200-300ml). (viz kapitola 5)

Nastavte sporak na maximalni vykon.

Péara a/nebo kapky vody
vychézeji na okraji poklice
drive nez zacne stoupat
ukazatel varent.

Tésnici krouzek neni spravné viozen.

Tésnici krouzek je znecistén nebo
poskozen.

Hrnec nenf spravné uzavreny.
(Ukazatel na drzadle poklice je na
Cervené.)

Vlozte spravné tésnici krouzek. (viz
kapitola 5)

Vycistéte nebo nahradte tésnici krouzek.
Hrnec spravné uzavrete. (viz kapitola 4)

(Ukazatel vareni na drzadle poklice je na
zelené)




Otazky a odpovédi

Zivada

Mozna pricina

Odstranéni priciny zavady

Ukazatel vareni nestoupa.

Péara unika z drzadla poklice.
Péara unika na okraji poklice.
Do hrnce bylo dano prilis mélo tekutiny.

Jednotka pracovniho ventilu neni spravné
a pevné prisroubovana.

O-krouzek, tésnéni sedla ventilu nebo
otocnd membrana jsou poskozené nebo
chybné viozené.

Viz vyse.
Viz vyse.

Pridejte minimalni mnozstvi tekutiny
(200-300ml). (viz kapitola 5)

Jednotku pracovniho ventilu spravné
nasadte a upeviiovaci sroub pevné
utdhnéte.(viz kapitola 10)

Prislusné tésnéni vyménte nebo spravné
upevnéte. (viz kapitola|2)

Para unika jednotkou
pracovniho ventilu.

Teplota je prilis vysoka pro nastaveny
stupen vareni. (Ukazatel vareni stoupl az
nad druhy bily krouzek)

Jednotka pracovniho ventilu nenf spravné
a pevné prisroubovana.

O-krouzek, tésnéni sedla ventilu nebo
otocna membrana chybl, jsou vadné
nebo chybné namontované.

Snizte vykon sporaku. Dbejte na to, aby
byl privod energie takovy, aby ukazatel
vareni béhem celé doby vareni nestoupl
nad znacku pozadovaného stupné vareni
(prvni nebo druhy bily krouzek).

(viz kapitola 6)

Jednotku pracovniho ventilu spravné
nasadte a upevnovaci sroub pevné
utahnéte. (viz kapitola 10)

Prislusné tésnéni vymérite nebo spravné
upevnéte. (viz kapitola 12)

Pod drzadlem poklice

(z ventilu Euromatic)
uniké para, ackoliv ukazatel
varent jiz stoupl.

Drzadlo poklice je uvolnéné.

Ploché tésnéni upeviovacich Sroubl
drzadla poklice nebo O-krouzek k ventilu
Euromatic chybi, jsou vadné nebo Spatné
namontované.

Za unikani vétsiho mnozstvi pary mize
byt zodpovédny ventil Euromatic jako
bezpecnostni zarizent. Stava se to tehdy,

kdyz je varny ventil znecistény nebo
vadny.

Pevné utahnéte upeviovaci Srouby
drzadla na vnitmi strané poklice.

Prislusné tésnéni vymérite nebo spravné
nasadte. (viz kapitola 12)

Jednotku pracovniho ventilu sejméte a
vyCistéte nebo nahradte.
(viz kapitola 10, 12)
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Otazky a odpovédi

Zivada

Mozna pricina

Odstranéni priciny zavady

Na okraji poklice silné
unika para, ackoliv ukazatel
varent jiz stoupl.

Tésnici krouzek je vadny.

Tésnici krouzek zareagoval jako
bezpecnostni zarizeni.To se stava, kdyz
varny ventil a Euromatic jsou znecisténé
nebo vadné.

Nahradte tésnici krouzek.
(viz kapitolal 5, 12)

Nechejte pristroj zkontrolovat v servisu
Fissler.

Para unika pod kulatym
krytem drzadla poklice
nebo z oteviraciho jezdce.

Tésnéni je vadné.

Vymeérite drzadlo poklice nebo je nechej-
te zkontrolovat v servisu Fissler:

Hrnec se tézko uzavira,
popr-. oteviraci jezdec pfi
uzavirani nevyskakuje.

Drzadlo poklice a/nebo hrnce nejsou
spravné namontované.

Drzadlo poklice je vadné.

Tésnici krouzek neni spravné viozeny.

Hrnec neni spravné uzavreny. (ukazatel
na drzadle poklice je na Cervené)

Zkontrolujte pripevnéni drzadel a prip.
utdhnéte.

Drzadlo poklice vymérite.
Spravné viozte tésnici krouzek.
(viz kapitola 5)

Hrnec spravné uzavrete. (viz kapitola 4)
(Ukazatel na drzadle poklice je na
zelené)

Hrnec nelze oteviit.

V hrnci je jesté tlak.

Ventil Euromatic se zaseknul.

Odtlakujte hrnec. (viz kapitola 7)

Pustte oteviraci jezdec.Tlacte jej lehce
doleva.

Drzadlo poklice je

uvolnéné.

Upeviovaci Sroub neni pevné utazeny.

Utdhnéte upeviovaci Sroub drzadla
poklice na vnitii strané poklice.

Drzadla hrnce jsou
uvolnéna.

Srouby drzadla nejsou pevné utazené.

Utdhnéte Srouby Sroubovékem.
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12. Udrba a néhradni dily

Respektujte prosim

Pravidelné po priblizné 400 varenich nebo nejpozdéji po dvou letech vyménte soucastky pod|éhajici opotiebeni jako
tésnici krouzek a dalsi gumové dily za originalni ndhradni dily Fissler: Dily s viditelnym poskozenim (napriklad trhliny,

zbarveni, prehrivani ¢i deformace) nebo dily, které spravné nepasuji, musi byt vymeénény neprodlené. Nedodrzovani
téchto pokynd vede ke snizeni efektivity a bezpecnosti vaseho tlakového hrnce.

Pokyny pro vymeénu soucdastek

Tésnici krouzek (obr: A-20)
Viz kapitola 5.

Otoéna membrana (obr A-22)

Viz obrazekV

Sejméte jednotku pracovniho ventilu z poklice a stdhnéte starou otocnou membranu na vnitini strané poklice.
Nasadte zevniti do otvoru v poklici novou otocnou membranu. Zkontrolujte otacivym pohybem, Ze spravné sedi.
Namontujte jednotku pracovniho ventilu (viz kapitola 10).

O-krouzek (obr. A-23)

Viz obrazek W

Sejméte jednotku pracovniho ventilu z poklice a odstrarite stary O-krouzek.

Do stavajici ryhy vlozte kolem zavitu novy O-krouzek. Ovérte si, jestli O-krouzek leZi t€sné kolem dokola.

Tésnéni sedla ventilu (obr A-24)

Viz obrazek X

Sundejte jednotku pracovniho ventilu z poklice a odstrarite staré tésnént.

Nasadte na ni nové té€snénf a zkontrolujte, Ze té€snéni lezi na obou stranach poklice presné a naplocho.

O-krouzek k ventilu Euromatic (obr. A-18)

Viz obrazek |

Demontéz/montaz se provadi na vnitini strané poklice. Dejte pozor na to, aby té€snéni lezelo po celém obvodu v
prislusné drézce.

Ventil Euromatic (obr. A-18)

Pro sundani/montaz ventilu Euromatic se nejdiive musi sundat drzadlo poklice. Je to zcela jednoduché, kdyz sundate

Sroub na vnitni strané poklice.Ventil Euromatic mizete sejmout z poklice, jakmile odstranite O-krouzek. Pro montéz
vedte novy ventil Euromatic bez O-krouzku poklici tak, Ze strana s bilou kulickou lezi na vnitini strané poklice. Potom
upevnéte O-krouzek, jak bylo popsano vyse.
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Udrzba a nahradni dily

Ndahradni dily
Nahradni dily Primér Objednaci ¢islo
Tésnici krouzek (obrY-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Drzadlo k tlakové pecici panvi (obr.Y-2) 22 cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Drzadlo k tlakovému hrnci (obr:Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Bocni drzadlo k tlakové pecici panvi (obrY-3) 22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Bodni drzadlo k tlakovému hrnci (obrY-3) 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840

Drzadlo (obr:Y-4)

viechny velikosti

600-000-11-770

Jednotka pracovniho ventilu (obr.Y-5)

vsechny velikosti

600-000-00-700

Otaceci membrana (obr.Y-7)

vsechny velikosti

020-653-00-720

O-krouzek k jednotce pracovniho ventilu
(obrY-8)

vsechny velikosti

021-641-00-780

Tésnéni sedla ventilu (obr.Y-9)

vsechny velikosti

020-653-00-740

Sada otaceci membrany, O-krouzek a té€snéni
sedla ventilu (obrY-7,8,9)

vsechny velikosti

600-000-01-706

Ventil Euromatic kompletni (obrY-10)

viechny velikosti

011-631-00-750

O-krouzek k ventilu Euromatic (obrY-11)

vsechny velikosti

011-631-00-760

Upevnovaci Sroub k drzadlu poklice, s plochym
tésnénim (obrY-12)

vsechny velikosti

600-000-00-712
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Prislusenstvi o
Prislusenstvi Primér Objednaci ¢islo o
Dérovand vlozka (véetné trojnozky) (obr. Z-1) | 22 cm 610-300-00-800 N
26 cm 610-700-00-800

Nedérovana vlozka (vetné trojnozky) 22 cm 610-300-00-820 -
(obr 2-2) 2 cm 610-700-00-820

Pridavna poklice sklenéna (obr. Z-3) 22 cm 021-641-22-600 =
Pridavna police kovova (obr. Z-4) 22.cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700

w

Vsechny nah