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Fissler Schnellkochgerite sind nach EU Druckgeriterichtline 2014/68/EU gepriift. Die Konformitiits-
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 1°'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 pressio Fissler sdo testadas em conformidade com a Diretiva 2014/68/UE da Unido Europeia
relativa a equipamentos sob pressdo. Pode consultar a declaracio de conformidade no nosso site.
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Szybkowary Fissler s testowane zgodnie z dyrektywa UE o urzadzeniach cisnieniowych (2014/68/UE).
Deklaracja zgodnosci jest dostgpna na naszej stronie internetowej.
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@ Gebrauchsanleitung

Vielen Dank fiir Ihr Vertrauen Inhaltsverzeichnis

und herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen

Schnellkochen kurz erklart

l.
vitavit® Schnellkochtopfes. 2. Sicherheitshinweise
Uber 60 Jahre Erfahrung stecken in der Entwicklung 3. Beschreibung und Vorteile des vitavit®
dieser neuen Generation Schnellkochtopfe von Fissler: 4. Vor dem ersten Gebrauch
Fir eine schnelle, leckere und vitaminschonende Zube- 5. Hinweise fur den Gebrauch
reitung sind Schnellkochtopfe heute so aktuell wie 6. Garen mit dem vitavit®
damals — in puncto Bedienkomfort und Design setzt 7. Abdampfen des vitavit®
der vitavit® aber neue Mafstibe. 8. Verwendungsmoglichkeiten
9. Garzeiten
Um lange Freude an lhrem sorgfiltig in Deutschland 10. Reinigung & Pflege
gefertigten Schnellkochtopf zu haben und eine optima- I'l. Fragen & Antworten
le Lebensdauer zu erzielen, beachten Sie bitte die 12. Wartung & Ersatzteile
nachfolgenden Hinweise.Viel Freude beim Ausprobie- I3. Garantie & Service

ren der vielfdltigen Méglichkeiten lhres vitavit® und ein
gutes Gelingen!

* nur inklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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Schnellkochen kurz erklart

1. Schnellkochen kurz erkliirt

Gesamtgarzeiten im Vergleich

Rohware Herkémmlicher Kochtopf vitavit® Schnellkochtopf

Brokkoli 14 Min. 8 Min.
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Vitamin-C-Erhalt im Vergleich zur Rohware
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Brokkoli Kartoffeln

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 Topfinneren entstehende Uberdruck den
Siedepunkt des Wassers heraufsetzt. Die Garzeiten
verkirzen sich dadurch um ein Vielfaches. Kochen mit
dem Schnellkochtopf spart daher eine Menge (Gar-)
Zeit — bis zu 70 Prozent.

Durch Ausschluss des schadlichen Luftsauerstoffs und
dank der kurzen Garzeiten werden die Lebensmittel
besonders 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.




Sicherheitshinweise

2. Sicherheitshinweise

Gebrauchsanleitung

* Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung und alle Anweisungen vollstindig durch, bevor Sie mit dem vitavit® Schnell-
kochtopf arbeiten. Eine unsachgemaBe Benutzung kann zu Schiden fihren.

+ 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:

* ZurVerwendung des elektronische Kochassistenten vitacontrol® digital* beachten Sie bitte auch die separate
Gebrauchsanleitung.

Aufsicht
« Verwenden Sie den Schnellkochtopf nie in der Nahe von Kindern.

Anwendungen des Schnellkochtopfes

* Setzen Sie den Schnellkochtopf nur fur 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 beschéddigt und kénnen danach ihre Sicherheitsfunktion nicht mehr
erflllen.

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

* Schnellkocht&pfe diirfen nicht im medizinischen Bereich eingesetzt werden. Insbesondere nicht als Sterilisator; da
Schnellkochtopfe nicht fur die erforderliche Sterilisationstemperatur ausgelegt sind.

* Apfelmus und Kompotte nicht im Schnellkochtopf zubereiten, da sich hier hdufig Dampfblasen bilden, die beim
Offnen aufspritzen und zu Verbrihungen fihren 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, auBBer den in der Gebrauchsanleitung aufgefiihrten Wartungsmafnahmen.Ventile nicht
olen!

« Tauschen Sie Verschleif3teile wie Dichtungsring und andere Gummiteile regelmaBig nach ca. 400 Kochvorgingen
oder spétestens 2 Jahren gegen Fissler-Originalersatzteile aus.Teile, die erkennbare Beschddigungen 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 fur 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 beschédigte Kunststoffgriffe sofort durch Originalersatzteile aus.

* nur inklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 3



Sicherheitshinweise

Betrieb des Schnellkochtopfes

* Dieses Gerdt kocht unter Druck. Eine unzweckmaBige Benutzung kann zu Verbrennungen fihren. Achten Sie
darauf, dass das Gerét vor dem Erhitzen richtig verschlossen wurde. Informationen hierzu finden Sie in Kapitel 4.
Verwenden Sie den Schnellkochtopf niemals mit lose aufgelegtem Deckel.

* 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 gewahrleistet sind. Lassen Sie lhren
Schnellkochtopf durch den Fissler-Kundendienst tUberprifen.

Minimale Fillmenge: 200-300 ml Wasser je nach Durchmesser lhres Gerdtes. (siehe ,,min*“-Markierung) Im Extrem-
fall der Uberhitzung kénnen Kunststoffteile am Topf oder das Aluminium im Boden schmelzen und fliissig werden.
Solite dieser Fall eintreten, die Kochstelle ausschalten und den Topf nicht bewegen, bis er vollstandig abgekihlt ist.
Raum luften.

* Beflillen Sie den Schnellkochtopf nie mit mehr als 75 seines Fassungsvermdgens (siehe , max'-Markierung). Bei
Nahrungsmitteln, die schdumen oder sich wédhrend des Garens ausdehnen, wie z. B. Reis, Brilhen oder getrocknetes
Gemlise, flllen Sie den Schnellkochtopf héchstens bis zur Halfte seines Fassungsvermdgens. (siehe ,,/2"*-Markierung)

* Bei Bohnen und anderen Hulsenfriichten fillen Sie den Schnellkochtopf hdchstens bis zur ¥3 Markierung, da deren
dunne Haut leicht aufsteigen und die Ventile verstopfen kann.

« Bitte lassen Sie den Schnellkochtopf niemals unbeaufsichtigt. Regulieren Sie die Energiezufuhr so, dass die Kochan-
zeige nicht in den roten Bereich steigt. Wird die Energiezufuhr nicht verringert, entweicht durch das Ventil Dampf
und der Topf verliert FlUssigkeit. Der vollstandige Flussigkeitsverlust fihrt zum Anbrennen der Lebensmittel und
kann Beschadigungen an Topf und Kochstelle verursachen.

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

Offnen des Topfes

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

* Ritteln Sie den Schnellkochtopf grundsitzlich vor jedem Offnen, damit keine Dampfblasen aufspritzen und Sie sich
nicht verbrithen. 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
austretenden Dampf verletzen. Beachten Sie dies insbesondere beim Schnellabdampfen an Bedientaste oder
Kochkrone.

Wichtiger Hinweis

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

Bewahren Sie diese, sowie die Gebrauchsanleitung des elektronischen
Kochassistenten vitacontrol® digital*, sorgfiltig auf.

4 * nur inklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Beschreibung und Vorteile des vitavit®

3. Beschreibung und Vorteile des vitavit®

Siehe Abbildung A
. Deckelbiigel / Deckelstiel
- abnehmbar, zum einfachen Reinigen
2. Bedientaste
- zum Offnen und Abdampfen des Topfes
. Verriegelungsanzeige
- zeigt an, ob der Topf richtig verschlossen ist
4. Offnungen zum Dampfaustritt
- beim Ankochen
- beim Ansprechen der Euromatic
- beim Abdampfen Uber die Bedientaste
- beim drucklosen ,, Dampfgaren”
. Kochkrone
- zum Einstellen der Garstufen
- mit Kochanzeige
- mit Ventil zur automatischen Druckbegrenzung (Druckregeleinrichtung)
- abnehmbar, zum einfachen Reinigen
- zum einstellbaren und fein dosierten Abdampfen
Kochanzeige mit Ampelfunktion
- hilft beim Regulieren der Kochstelle
7. Offnungen zum Dampfaustritt
- bei Uberschreiten der gewahiten Garstufe
- beim Abdampfen Uber die Kochkrone
- beim drucklosen ,, Dampfgaren”
8. Aufsetzhilfe
- zum einfachen Aufsetzen des Deckels
9. Nut fiir Aufsetzhilfe
- zum Einlegen der Aufsetzhilfe
10. Topfgriff / Topfstiel
- mit tiefer Griffmulde / Rutschstopp fur sicheren Halt
I'I. Flammschutz
- schiitzt die Griffe bei Verwendung auf Gasherden
12. Fiillstandsmarkierung
- mit ,,min**-Markierung fir die minimale Fullmenge mit Flissigkeit
- mit ,,max"“-Markierung fir die maximale Fillmenge bei normalem Gargut
- mit ,,/2"-Markierung fir die maximale Fillmenge bei steigendem Gargut
- mit ,,/3"-Markierung fur die maximale Fillmenge bei Bohnen und Hulsenfriichte
I3. Mess-Skala
- fur einfaches Dosieren von Flussigkeiten — ohne Messbecher
14. Konischer Topfkorper
- zum Stapeln von Topfen auch gleichen Durchmessers
I5. cookstar-Allherdboden
- fUr optimale Warmeeigenschaften auf allen Herdarten, einschlief3lich Induktion
16. Gegengriff
- mit tiefer Griffmulde zum sicheren Tragen
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Beschreibung und Vorteile des vitavit®

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 Deckelbiigel / Deckelstiel
- ohne Werkzeug bedienbar
- mit Flachdichtung, im Deckel fixiert
20. Dichtungsring (Sicherheitseinrichtung)
- aus hochwertigem Silikon
- mit Sicherheitstaschen zur Druckbegrenzung
21. Glockenmutter zur Befestigung der Kochkrone
- mit Griffmulden, ohne Werkzeug leicht I6sbar
22.Rollmembrane
- zur Abdichtung der Kochanzeige
23. Kochventildichtung
- zur Abdichtung der Kochkrone
24 Ventilsitzdichtung
- zur Abdichtung des Kochventils
25. Einsatzgarnitur zum Dampfen (je nach Modell)
- mit langlicher Lochung fiir optimale Dampfdurchdringung
- mit Auflagestegen fur freien Dampfstrom auch bei groBem Gargut
- mit Dreibein als Stander
26. Elektronischer Kochassistent vitacontrol® digital* (je nach Modell)
- mit integriertem Bluetooth Low Energy-Modul zur Verbindung lhres Smart device mit der neuen Fissler
Cooking App digital
- mit LED-Feld und optischen und akustischen Signalen zur Regelung des Herds
- mit Display zur Anzeige der Garzeit sowie Batteriewechsel- und Serviceintervallen
- mit Bedientasten zum Einstellen der Garzeit und Steuern weiterer Funktionen
- mit Klemmarmen zum einfachen Befestigen an der Kochkrone
- bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital inklusive
- mit vitavit® edition design kompatibel und als Zubehdrteil erwerbbar

Siehe Abbildung B/B|

a. CE-Kennzeichen (erklart Ubereinstimmung des Gerits mit der EG-Richtlinie fiir Dampfdrucktépfe)

b. Nenninhalt (entspricht nicht dem Nutzinhalt)

¢. Maximaler Betriebsdruck (max. zuldssiger Regeldruck des Kochventils)

d. Herstellungsdatum (Kalenderwoche/Jahr)

e. Ps = hochstzuldssiger Druck

f. Pc = Kochbetriebsdruck, fur die Kochbetriebsdriicke ihres Geridtes siehe unter Kapitel 6 ,Wahl der Garstufe* nach.

6 * nur inklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Vor dem ersten Gebrauch

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 Deckelbiigel 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 Gegenstiick hierzu eine
Nut (Abb. A-9) im Topfgriff / Topfstiel. Dies dient zum leichten Aufsetzen des Deckels.

Topf schliesen

s.Abbildung D

Setzen Sie den Deckel auf, indem Sie ihn leicht schrag halten, die Aufsetzhilfe in die Nut am Topfgriff / Topfstiel einle-
gen und ihn dann absenken. Die richtige Aufsetzposition des Deckels ist zusatzlich durch rote Punkte an Aufsetzhilfe
und Topfgriff / 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 derTopf richtig verschlossen und betriebsbereit ist, erkennen Sie an der Verriegelungsanzeige (Abb. A-3) im
Deckelbugel:

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

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 Edelstahlpflege (oder anderen fiir die Pflege von Edelstahl-
kochgeschirr geeigneten Mitteln) zu behandeln. Dadurch wird der Edelstahl widerstandsfahiger gegen Salze und
saure Medien. Ruickstdnde der Pflegemittel sind griindlich abzuwaschen. Behandlung nach Bedarf bzw. bei optischer
Verdnderung der Edelstahloberfliche wiederholen.

Einfach smart kochen mit vitacontrol®

digital*
Laden Sie die , Fissler Cooking App digital”* unter selbigen Namen kostenlos in lhrem App/(Play) Store
Al herunter: Die App ist kompatibel mit Smart devices (Smartphones & Tablets) der neuesten Generation fiir

die Betriebssysteme
Apple/IOS & Google/Android Laaa

Weitere Details zur Nutzung des elektronischen Kochassistenten vitacontrol® digital finden Sie in der Ge-
brauchsanleitung des Gerits.

Fs

* nur inklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 7



Hinweise fiir den Gebrauch

5. Hinweise fiir den Gebrauch

Sicherheitseinrichtungen

Ihr vitavit® Schnellkochtopf ist mit verschiedenen Einrichtungen ausgestattet, die ganz automatisch fiir die Sicherheit
Ihres Schnellkochtopfes sorgen. Bitte priifen Sie vor jedem Gebrauch die Funktionsfihigkeit der nachfolgend
genannten Sicherheitseinrichtungen und verandern Sie diese niemals. Stellen Sie sicher; dass Kochkrone und
Deckelbugel / Deckelstiel vor Beginn des Garens korrekt montiert sind und fest sitzen. Hinweise hierzu finden Sie in
Kapitel 10.

Kochkrone (Abb. A-5)

s.Abbildung G

Nehmen Sie die Kochkrone vom Deckel ab und stellen Sie die Stufe 2 ein. Priifen Sie durch Fingerdruck, ob Kochan-
zeige (1) undVentilkorper (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 weie 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 unbeschédigt 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 Fillmengen.
Zur einfachen Dosierung ist innen im Topf eine Skalierung angebracht.

,»min‘

Zur Dampferzeugung sind je nach Durchmesser des Gerdtes mindestens 200-300 ml Flussigkeit erforderlich, unab-
hangig davon ob Sie mit oder ohne Einsatz garen. Nehmen Sie den Schnellkochtopf nie ohne diese Mindestmenge an
FlUssigkeit in Betrieb. (siehe , min*“-Markierung)

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

,»max‘
Der Schnellkochtopf darf maximal bis zu %3 seines Fassungsvermdgens geflillt werden, um eine sichere Funktion zu
gewdhrleisten. (siehe ,,max"-Markierung)



Hinweise fiir den Gebrauch

N

Bei Nahrungsmitteln, die schaumen oder sich wéhrend des Garens ausdehnen, wie z. B. Reis, Briihen oder getrock-
netes Gemdise, darf der Schnellkochtopf hdchstens bis zur Hilfte seines Fassungsvermdgens befiillt werden. (siehe
W/2"-Markierung)

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

Wichtiger Hinweis:

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

Herdeignung

Der vollgekapselte cookstar Allherdboden gewéhrleistet eine optimale Wérmeaufnahme, -verteilung und -speiche-
rung und ist geeignet fur alle Herdarten, einschlief3lich Induktion. Die integrierten Dehnungsfugen, sichtbar als Stern
auf der Unterseite, sorgen fir perfekte Bodenstabilitit. So ist der richtige Kontakt des Bodens mit der Kochstelle
gewdhrleistet — flr beste Kochergebnisse.

@ PR (S.LLY QQQ
A\l
S
Regulierung der Kochstelle
Kochstufen der Kochstelle
I-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
Fgrtgaren, Dampfgaren, Auf- 16 |4 13 Vv
warmen, Auftauen

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

Der gedfinete Schnellkochtopf darf leer oder mit Fett nie ldnger als 2 Minuten auf héchster Energiestufe aufgeheizt
werden. Bei Uberhitzung kann sich der Boden golden verfirben. Diese Verfarbung beeintréachtigt die Funktion aber
nicht.

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 Flammentberschlag
kénnen die Kunststoffgriffe beschéadigt werden.



Hinweise fiir den Gebrauch / Garen mit dem vitavit®

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 Beschidigung 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 Gerdusch entstehen. Dieses Gerdusch ist technisch bedingt und stellt kein
Anzeichen fiur einen Defekt an lhrem Herd oder Kochgeschirr dar.

Energiespartipps

- Beim Garen auf Schon- oder Schnellstufe die Kochstelle so regulieren, dass die Kochanzeige nicht in den roten
Bereich gelangt und das Kochventil nicht beginnt abzudampfen

- Beim Garen auf der Dampfgarstufe die Kochstelle so regulieren, dass nur eine leichte Dampffahne an Deckelbtigel/
Deckelstiel bzw. Kochkrone austritt

- Eine Kochstelle in der passenden Gréf3e verwenden (siehe Angaben oben)

- KochgeschirrgréBe 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 vitavit®
Im Schnellkochtopf kénnen Sie auf vielféltige Weise garen:
kochen oder schmoren, dampfgaren mit Einsatz, anbraten und frittieren (ohne Deckel) aber auch auftauen, einkochen

oder entsaften. Mehr Informationen zu den Verwendungsmaoglichkeiten hres Schnellkochtopfes sowie zum Gebrauch
von Einsdtzen finden Sie in Kapitel 8.

a) Verwendung mit vitacontrol® digital*

9 Schritte zum Erfolg:

|) Starten Sie die Fissler Cooking App.

2) Schalten Sie den vitacontrol® digital durch ldngeres Driicken der Taste @ ein. Im Display erscheint Jmin.

3) Verbinden Sie den vitacontrol® digital mit Ihrem Smart device. Die Verbindung muss in der Fissler Cooking App
unter dem Meniipunkt , Einstellungen” =, Verbindungsstatus" hergestellt werden. Ist der vitacontrol® digital
verbunden erscheint im Display des Gerits das Bluetooth-Symbol &. Das System ist betriebsbereit.

4) Personalisieren Sie einmalig Ihren vitacontrol® digital durch Vergabe eines individuellen Namens.

5) Wihlen Sie die Art lhres Herdes aus.

6) Entscheiden Sie sich Uber den Button ,,Mend" in der Fissler Cooking App fir ein Rezept oder Lebensmittel, das
schnellgekocht oder dampfgegart werden soll.

7) Vergessen Sie nicht die Garstufe an dem Ventil Ihres Schnellkochtops einzustellen.

10 * nurinklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Garen mit dem vitavit®

8) Befestigen Sie nun den vitacontrol® digital durch Aufschieben an der Kochkrone Ihres Schnellkochtopfs. Achten
Sie dabei auf einen korrekten Sitz.

9) Befolgen Sie Schritt fur Schritt die Kochanweisung in der Fissler Cooking App. o
O
Dariber hinaus hat die Fissler Cooking App weitere Funktionen zur individuellen Steuerung. Die Ubersichtliche und
bedienerfreundliche Cooking App leitet Sie einfach und sicher durch den Kochprozess. Mit der zeitgenauen Druck-
und Trendanzeige wissen Sie jederzeit, was in lhrem Schnellkochtopf passiert. w
iy gy
o zZ
Aufheizphase Druck im Topf steigt Optimale Temperatur zu hoch Dampfgarfunktion
oder ist zu niedrig Temperatur Energiezufuhr verringern
Weitere Details zur Nutzung des elektronischen Kochassistenten vitacontrol® digital* finden Sie in der Ge- -
brauchsanleitung des Gerits.
b) herkémmliche Verwendung
w
Vorbereitung
Fullen Sie die Zutaten laut Rezept in den Schnellkochtopf. o
Achten Sie dabei auf die vorgegebenen Fullmengen. (siehe Kapitel 5)
Setzen Sie dann den Deckel auf und verschlieBen Sie den Topf. o
Zeigt die Verriegelungsanzeige (Abb. A-3) im Deckelblgel griin an, ist der Topf bereit zum Garen. (siehe Kapitel 4) (U]
Wahl der Garstufe
s, Abbildung M =
Stellen Sie an der Kochkrone (Abb. A-5) die gewlinschte Garstufe ein. Die Garzeitentabelle (Kapitel 9) gibt hierzu
eine Empfehlung.
[%2]
2
Garstufe I, ca. 110°C (Schongarstufe) o
(45 kPa Betriebsdruck)
fur empfindliche Speisen wie Fisch oder Gemuse n
Garstufe 2, ca. | 16°C (Schnellgarstufe)
(75 kPa Betriebsdruck) .
[+
fur alle Ubrigen Speisen wie Fleischgerichte oder Eintopfe e
Dampfgarstufe >
Neben Schon- und Schnellgarstufe kdnnen Sie auch eine Garstufe fir schonendes Dampfgaren bzw. herkémmliches
Garen wahlen. Nahere Informationen zur Dampfgarstufe finden Sie in Kapitel 8. —
<
P4
<

* nur inklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 11l



Garen mit dem vitavit®

Ankochen und Entliiften

Erhitzen Sie den Schnellkochtopf auf héchster Energiestufe.

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

Kochanzeige mit Ampelfunktion

s.Abbildung N

Die Kochanzeige zeigt lhnen unabhéngig von der gewahiten Garstufe (Stufe | oder 2) immer eine Folge von drei
Farbringen an. Die Farben signalisieren in Ampellogik den Temperaturverlauf im Topf und geben lhnen eine Hilfestel-
lung zum Regulieren der Energiezufuhr.

Bei Nutzung des elektronischen Kochassistenten vitacontrol® digital* werden diese Informationen zusitzlich
durch optische und akustische Signale,am Gerit selbst oder in der Fissler Cooking App gegeben (siehe separate
Gebrauchsanleitung).

Gelber Ring:
,Die eingestelite Garstufe ist fast erreicht. Der Herd kann zuriickgeschaltet werden."

Je nach Herdart und Beflillung kénnen Sie friiher oder spéter zurlickschalten. Bei Masse/Glaskeramik zu Beginn des
gelben Bereichs, bei Induktion/Gas gegen Ende des gelben Bereichs.

Griner Ring:
,Die eingestellte Garstufe ist erreicht. Die Garzeit wird ab jetzt gemessen."

Die Energiezufuhr solite so geregelt werden, dass die Kochanzeige wahrend der gesamten Garzeit im griinen Bereich
verbleibt.

Roter Ring:
,,Die Temperatur im Topf ist zu hoch. Der Topf beginnt automatisch abzudampfen, um die Temperatur zu regulieren.
Bitte den Herd weiter zurlickschalten."

Die Energiezufuhr solite so geregelt werden, dass die Kochanzeige nicht in den roten Bereich steigt. Ansonsten
verliert der Topf durch das Abdampfen Flussigkeit.

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

Garzeiten

Die Garzeiten werden ab Erreichen der gewéhlten Garstufe (griiner Ring) gemessen.
Angaben Uber die Garzeiten unterschiedlicher Lebensmittel finden Sie in Kapitel 9.

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

12 * nurinklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Garen mit dem vitavit®/ Abdampfen des vitavit®

Beispiel Pellkartoffeln:

herkémmliche Garzeit | Garzeit Stufe 2 Garzeit Stufe |
ca. 30 min ca.8- 12 min ca. |8 min )

Nach Ende der Garzeit den Schnellkochtopf von der Kochstelle nehmen und drucklos machen (siehe Hinweise
im folgenden Kapitel). Erst danach &ffnen. w
7. Abdampfen des vitavit®

-
Wichtiger Hinweis: =
Den Schnellkochtopf nie mit Gewalt 6ffnen. Der Topf darf erst dann gedffnet werden, wenn sich die Kochanzeige S
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 &ffnen. —
Vor dem Offnen den Topf immer leicht riitteln, um ggf. entstandene Dampfblasen im Gargut zu I6sen. Ansonsten
besteht Verbriihungsgefahr durch aufspritzendes Gargut und Dampf.
Bei Nutzung des elektronischen Kochassistenten vitacontrol® digital* diesen vor dem Abdampfen und Offnen des -
Schnellkochtopf seitlich von der Kochkrone abnehmen und vor Feuchtigkeit schiitzen, um Beschidigungen am
vitacontrol® digital* zu vermeiden.

o
Sie haben 4 Méglichkeiten, um lhren vitavit® drucklos zu machen.
Die Art des Abdampfens sollten Sie je nach Gargut wahlen. o
Bei leicht schdumenden oder steigenden Garglitern wie z.B. Hilsenfriichten, Suppen oder Eintdpfen oder auch bei (©)
Gargut mit empfindlicher Schale wie z.B. Pellkartoffeln soliten Sie keine Methode mit schneller Druckreduzierung
wihlen, da ansonsten Gargut austreten oder die Schale aufplatzen kénnte.

4
Methode | .
,,Schnellabdampfen an der Bedientaste"

. [%2]
s.Abbildung O 2
Durch leichtes Driicken der Bedientaste (Abb. A-2) in Pfeilrichtung entweicht Dampf unter dem Deckelbtigel / De-
ckelstiel (Abb. A-4). Halten Sie die Taste gedriickt, bis sich die Kochanzeige komplett abgesenkt hat und kein Dampf
mehr entweicht. o
Lassen Sie dann die Taste los, ritteln 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.

T
Hinweis:
Solange Druck im Topf ist, ldsst sich die Bedientaste nicht vollstindig durchdriicken. Das ist normal und dient dazu, —
dass der Topf nicht versehentlich unter Druck gedffnet werden kann.Versuchen Sie also nicht, die Bedientaste gewalt- N
sam durchzudricken! (@)
Methode 2 7
,Einstellbares Abdampfen an der Kochkrone" g

<

* nur inklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 13



Abdampfen des vitavit® / Verwendungsméglichkeiten

s. Abbildung P

Durch schrittweises Drehen der Kochkrone in Richtung der Abdampfstellung entweicht Dampf unter der Kochkrone
(Abb. A-7). Sie kénnen wahlweise sehr sanft oder etwas schneller abdampfen. Je groBBer die Schritte in der Sie die
Kochkrone verstellen, desto hoher der Dampfaustritt. Stellen Sie die Kochkrone zuletzt auf die Abdampfposition und
warten Sie bis kein Dampf mehr entweicht. Riitteln Sie dann leicht denTopf und 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:

Drehen Sie die Kochkrone niemals von Garstufe | oder 2 direkt auf die Abdampfposition, da der Dampfausstof3
sonst sehr grof3 wird und Gargut austreten kann. Drehen Sie die Kochkrone immer in mehreren, kleinen Schritten auf
die Abdampfposition.

Methode 3
,,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 abkdhlen 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 4
,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 Spule und lassen Sie kaltes Wasser seitlich Uber den Deckel (nicht Uber Deckelblgel / De-
ckelstiel und Kochkrone) laufen, bis sich die Kochanzeige vollstandig 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 Dunsten. Zunéchst wird das Fleisch scharf angebraten und danach mit Flissigkeit
abgeldscht.

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



Verwendungsmoglichkeiten

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 schlieBen

Garstufe wahlen und ankochen (s. Kapitel 6)

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

Suppen und Lintopfe

Suppen und Eintépfe werden immer ohne Einsatz gegart.

* Den Topf maximal zu %5 fillen (,max"-Markierung). Bei stark schadumendem oder quellendem Gargut nur halb
fullen (,,/2"-Markierung)

* Suppen zundchst im offenen Topf ankochen und griindlich abschdumen

* Umrihren

* Topf schlie3en

* Garstufe wahlen und ankochen (s. Kapitel 6)

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

Gemiise und Kartoffeln

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

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

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

* Topf schlie3en

* Garstufe wahlen und ankochen (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

* Garstufe 2 wahlen und ankochen, bis die Temperatur erreicht ist (griiner Ring)

e 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



Verwendungsméglichkeiten

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.

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 Halfte (,,/2"-Markierung) mit Fett fullen

* 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!

Dampfgaren

Dampfgaren ist Garen im Wasserdampf bei Temperaturen um 100° C.

HeiBer Wasserdampf umhiillt das Lebensmittel (Gargut) und kondensiert an der Oberflache. Das Gargut liegt wah-
rend des Garens nicht im Wasser. Daher benétigen Sie zum Dampfgaren den gelochten Einsatz. Einsdtze sind je nach
Modell beigefiigt oder separat im Handel erhiltlich.

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

» Das Gargut in den gelochten Einsatz fiillen und auf dem Dreibein in den Topf stellen

Topf schlieBen

» Dampfgarstufe wahlen und ankochen

Es bildet sich kein Druck, die Kochanzeige steigt nicht

* Am Dampfaustritt an Deckelbtigel / Deckelstiel und/oder Kochkrone erkennen Sie, dass das Wasser siedet und die
richtige Temperatur erreicht ist

* Regeln Sie die Energiezufuhr zuriick

* Ein leichter Dampfaustritt wahrend des Garens ist normal

* Achten Sie darauf, dass der Topf nicht leerkocht!

* Die Garzeiten beim Dampfgaren entsprechen in etwa der normalen Garzeit (tendenziell etwas linger)

.

.

Die Dampfgarstufe kann auch ohne Einsatz zum herkémmlichen Garen ohne Druck verwendet werden.

Hinweis:

Beim Garen auf der Dampfgarstufe kann der Topf jederzeit zum Umrlhren oder Wiirzen gedffnet werden. Im Falle
zu hoher Energiezufuhr kann es vorkommen, dass der Topf aus Sicherheitsgriinden verriegelt und sich die Bedientaste
zum Offnen des Topfes nicht mehr durchdriicken lsst. In diesem Fall bitte den Topf vom Herd nehmen und bereits
nach einem kurzen Moment ldsst sich der Topf wieder &ffnen.



Verwendungsmoglichkeiten

Tiefkiihlkost zubereiten

Tiefkuhlkost kann ganz einfach im Schnellkochtopf zubereitet werden.

* Fleisch:zum Anbraten etwas antauen lassen

* Lebensmittel ohne Sof3e: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

» Garstufe wahlen und ankochen (s. Kapitel 6)

FEinkochen

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

* Zum Einkochen nur einwandfreie Rohware verwenden!

 Gléser 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 schlieen

* Garstufe wahlen und ankochen (s. Kapitel 6)

Hinweise zu Einkochzeiten:

Marmeladen Stufe | |-2 min

Obst / Essig-GemUse 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
* Frichte in den gelochten Einsatz fullen

» Gelochten Einsatz auf den ungelochten Einsatz stellen und in den Topf geben

* Topf schlie3en

 Garstufe 2 wahlen und ankochen (s. Kapitel 6)

Hinweise zu Entsaftzeiten:

Beeren Stufe 2 12 min
Steinobst Stufe 2 18 min
Kernobst Stufe 2 25 min

Topf nicht schnell abdampfen, sondern langsam abkiihlen lassen!



Verwendungsmoéglichkeiten / Garzeiten

Sterilisieren

Babyflaschen oder sonstige Dinge flir 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 schlie3en

« Stufe 2 wahlen, ankochen 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

» Gemdse 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)

Zundchst 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.

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 /2 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, GréBe und Beschaffenheit variieren
- Je kleiner das Gargut geschnitten wird, umso kiirzer die Garzeit

- Je groBer die gesamte Flllmenge, umso ldnger die Garzeit

Beispiel:
Pellkartoffeln (ganz) ca. 8 - 12 Minuten, Salzkartoffeln (halbiert/geviertelt) ca. 8 Minuten

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

Solften Sie unsicher bezliglich einer Garzeit sein, wahlen Sie zundchst eine kiirzere Zeit. Nachgaren ist jederzeit
mdglich.



Schwein
Schweinepfeffer / -gulasch
Schweinebraten
Schweinshaxe

Eisbein, frisch

Kalb & Rind

Kalbfleisch (geschnetzelt)
Kalbsbraten

Kalbshaxe

Rindergulasch

Beinscheiben (fir Suppe)
Rouladen / Filetbraten

Sauer- / Lenden- / Rinderbraten
Tafelspitz

Gefliigel
Hahnchenbrust / -keule
Putenbrust / -keule
Suppenhuhn

(je nach GroBe und Alter)

Wild & Lamm
Rehriicken
Rehbraten
Hirschgulasch
Hirschbraten
Wildschweingulasch
Wildschweinbraten
Hasenbraten
Lammragout
Lammbraten

Fisch
Fischragout
Lachs
Heilbutt
Schellfisch
Rotbarsch

[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

[5-20 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

Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2

Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2

Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2

Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2

Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2

Stufe |
Stufe |
Stufe |
Stufe |
Stufe |

Suppen & Eintopfe

Gemisesuppe 4-6 min
Kartoffelsuppe 6-8 min
Gulaschsuppe 15-20 min
Rindfleischbriihe 35-40 min
Gemiise

Artischocken (ganz) 6-8 min
Blumenkohl / Brokkoli (Réschen) 2-4 min
Blumenkohl (ganz) 9-1'1 min
Griine Bohnen (frisch) 3-5min
Kohlrabi (Stiicke) 2-3 min
Maiskolben ca.5 min
MischgemUse 2-5 min
Mohren 4-6 min
Paprika [-2 min
Rotkraut / WeiBkraut (Streifen) 7-10 min
Spargel weif3 (ganz) 3-6 min
Wirsingkohl (Streifen) 2-3 min
Salzkartoffeln (geviertelt) 6-8 min
Pellkartoffel (ganz) 8-12 min
Hiilsenfriichte & Getreide

Linsen (nicht vorgeweicht) 10-15 min

Erbsen (geschilt, nicht vorgeweicht) 15-18 min

Graupen 15-20 min
Hirse, Buchweizen (nicht nachquellen) ~ 2-3 min
Naturreis (nicht nachquellen) 7-9 min
Hafer, Weizen, Gerste, Roggen, 8-9 min

Dinkel, Griinkern (nachquellen)
Topf drucklos machen und

Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2

Stufe
Stufe
Stufe
Stufe
Stufe
Stufe
Stufe
Stufe
Stufe
Stufe
Stufe
Stufe

Stufe 2
Stufe 2

Stufe 2
Stufe 2
Stufe 2

Stufe 2
Stufe 2

Stufe 2

Inhalt bei geschlossenem Deckel
ca. |5 Minuten nachquellen lassen.

Garzeiten



Reinigung & Pflege

10. Reinigung & Pflege

Reinigung

Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jeder Benutzung.

- Dichtungsring aus dem Deckel I6sen und von Hand spiilen

- Kochkrone abnehmen und mit einem feuchten Tuch abwischen

- Deckelbuigel / Deckelstiel abnehmen und unter flieBendem Wasser abspiilen

- Topf, Deckel (ohne Dichtungsring, Kochkrone und Deckelbtigel / Deckelstiel) und Einsétze kénnen auch in der
Spulmaschine gereinigt werden

Zu beachten:

- Zum Reinigen heil3es Spilwasser mit tblichem Spulmittel und Topfschwamm oder weicher Birste verwenden. Spit-
ze, raue oder scharfe Gegenstidnde vermeiden. Fir Innenseite und Boden kénnen Sie bei starkerer Verschmutzung
auch die raue Seite des Schwammes verwenden.

- Speisereste nicht antrocknen lassen und keine Speisen Uber ldngere Zeit im Topf aufbewahren, da sie auf Edelstahl
Flecken und Veranderungen der Oberfliche hervorrufen kénnen.

- Zur Erhaltung der Edelstahl-Oberflache verwenden Sie regelmiBig die Fissler Edelstahlpflege. Sie ist bestens fur die
Entfernung weiller oder regenbogenartiger Verfirbungen oder Beldge geeignet.

- Verwenden Sie bei der Reinigung in der Spilmaschine nur haushaltsibliche Produkte in der vom Hersteller empfoh-
lenen Dosierung, keine Industriespllmittel oder hochkonzentrierten Reiniger:

Montage von Kochkrone und Deckelbiigel

Kochkrone (Abb. A-5)

Abnehmen: s. Abbildung R

Losen Sie die Glockenmutter (Abb. A-21) durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie Kochkrone und
Mutter ab.

Montieren: s. Abbildung S

Setzen Sie die Kochkrone in der vorgegebenen Position von oben in den Deckel ein, schrauben Sie die Glockenmut-
ter von unten im Uhrzeigersinn auf und ziehen Sie sie fest an.

Deckelbiigel / Deckelstiel (Abb.A-1)

Abnehmen: s. Abbildung T

Losen Sie den Deckelblgel, indem Sie die Befestigungsschraube (Abb. A-19) auf der Deckelinnenseite gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Montieren: s. Abbildung U

Nehmen Sie den Deckelbiigel / 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 regelmaBig erneuert werden.
Weitere Hinweise hierzu finden Sie in Kapitel |2.
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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 Deckelblgel
(an der Euromatic)

Sie haben die Dampfgarstufe ausgewahlt
oder eine andere Stellung unterhalb der
Stufe |.

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

Die Energiezufuhr ist zu gering.
Die KochfeldgréBe passt nicht zur GréBe
des Schnellkochtopfes.

Der Deckelbiigel / Deckelstiel ist locker:

Die Fissler Euromatic oder der dazuge-
horige O-Ring sind verschmutzt oder
beschidigt.

Beim drucklosen Dampfgaren ist leichter
Dampfaustritt normal. Méchten Sie bei
geschlossenem System unter Druck
garen, wahlen Sie bitte Stufe | oder 2 (s.
Kapitel 6, 8)

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

Maximale Leistung der Heizquelle
einstellen.

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

Befestigungsschraube des Deckelbiigels
|/ 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 Flissigkeit (200-300 ml)
zugeben. (s. Kapitel 5)

Maximale Leistung der Heizquelle
einstellen.

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
beschadigt.

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

Dichtungsring richtig einlegen. (s. Kapitel 5)

Dichtungsring reinigen oder ersetzen.

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

Fragen und Antworten

21



Fragen und Antworten
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Fehler

Mogliche Ursache

Beheben der Fehlerursache

Die Kochanzeige steigt
nicht.

Dampf entweicht am Deckelblgel /
Deckelstiel.

Dampf entweicht am Deckelrand.

Es wurde zu wenig Flussigkeit in den Topf
gegeben.

Die Kochkrone ist nicht richtig und fest
verschraubt.

Die Kochventildichtung, Ventilsitzdichtung
oder Rollmembrane fehlt, ist defekt oder
falsch montiert.

Siehe vorige Punkte.

Siehe vorige Punkte.

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

Kochkrone richtig einsetzen und Glo-
ckenmutter festziehen. (s. Kapitel 10)

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

Dampf entweicht an der
Kochkrone.

Die Temperatur ist zu hoch fiir die einge-
stellte Garstufe.
(Kochanzeige steht auf rot)

Sie haben die Dampfgarstufe ausgewahlt
oder eine andere Stellung unterhalb der
Stufe |.

Die Kochkrone ist nicht richtig und fest
verschraubt.

Die Kochventildichtung, Ventilsitzdichtung
oder Rollmembrane fehlen, sind defekt
oder falsch montiert.

Schalten Sie die Energiezufuhr zurtick.
Achten Sie darauf, die Energiezufuhr so
zu regeln, dass die Kochanzeige wahrend
der gesamten Garzeit auf griin steht.

(s. Kapitel 6)

Beim drucklosen Dampfgaren ist leichter
Dampfaustritt normal. Méchten Sie bei
geschlossenem System unter Druck
garen, wahlen Sie bitte Stufe | oder 2.
(s. Kapitel 6, 8)

Kochkrone richtig einsetzen und Glo-
ckenmutter festziehen. (s. Kapitel 10)

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

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

Der Deckelbugel / Deckelstiel ist locker.

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

Entweicht eine grof3e Menge Dampf,
kann die Euromatic als Sicherheitseinrich-
tung angesprochen haben. Das passiert,
wenn das Kochventil verschmutzt oder
defekt ist.

Befestigungsschraube des Deckelblgel
/ Deckelstiel auf der Innenseite des
Deckels festziehen.

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

Kochkrone abnehmen und reinigen oder
ersetzen. (s. Kapitel 10, 12)




Fehler

Mogliche Ursache

Beheben der Fehlerursache

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)

Gerat vom Fissler-Kundendienst Gber-
prifen lassen.

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

Eine Abdichtung ist defekt.

Deckelbtigel / Deckelstiel austauschen
oder vom Fissler- Kundendienst Uberprii-
fen lassen.

Der Topf Idsst sich schwer
verschlieB3en, bzw. die
Bedientaste springt beim
VerschlieBen nicht heraus.

Deckelbugel / -Stiel und/oder Topfgriff /
-stiel sind nicht richtig montiert.

Der Deckelbugel / Deckelstiel ist defekt.

Der Dichtungsring ist nicht richtig
eingelegt.

Der Topf ist nicht richtig verschlossen.
(Anzeige im Deckelbigel / Deckelstiel
steht auf rot.)

Befestigung der Griffe prifen und ggf.
festziehen.

Deckelbugel / Deckelstiel austauschen.

Dichtungsring richtig einlegen. (siehe
Kapitel 5)

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

DerTopf ldsst sich nicht
offnen.

Es ist noch Druck im Topf.

Die Euromatic hat sich verklemmt.

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

Bedientaste loslassen. Deckelblgel /
Deckelstiel leicht nach links driicken.

Der Deckelbiigel / Deckel-
stiel ist locker:

Die Befestigungsschraube ist nicht
festgezogen.

Befestigungsschraube des Deckelbiigels
| Deckelstiels auf der Innenseite des
Deckels festziehen.

Die Griffe am Topf sind
locker.

Die Griffschrauben sind nicht festgezo-
gen.

Schrauben mit Schraubenzieher nach-
ziehen.

Bei Fragen zum elektronischen vitacontrol® digital* beachten Sie bitte die separate Gebrauchsanleitung.

* nur inklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

Fragen und Antworten
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Wartung & Ersatzteile

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 beeintrdchtigt.

Hinweise zum Austausch von Teilen

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

Rollmembrane (Abb.A-22)

s.AbbildungV

Losen Sie die Kochkrone vom Deckel und ziehen Sie die afte Rollmembrane ab.

Setzen Sie die neue Rollmembrane auf den Kunststoffstift der Kochanzeige und driicken Sie den Rand bis zum
Beginn des Gewindes auf den Metallkolben.

Kochventildichtung (Abb. A-23)

s.Abbildung W

Losen Sie die Kochkrone vom Deckel und ziehen Sie die alte Dichtung ab. Stellen Sie die Kochkrone auf Stufe 2, da
sich in dieser Position die Dichtung leichter einsetzen ldsst.

Legen Sie die neue Dichtung zunéchst Uber den Metallkolben und driicken Sie dann die andere Seite Uber den Ventil-
stoBel, bis dieser komplett nach oben durchtaucht. Stellen Sie sicher; dass die Kochventildichtung rundum dicht an der
Kochkrone anliegt und die Dichtung in der vorgesehenen Einkerbung sitzt.

Ventilsitzdichtung (Abb. A-24)

s.Abbildung X

Losen Sie die Kochkrone 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 Deckelbigel / Deckelstiel abnehmen. Dies
funktioniert ganz einfach, indem Sie die Schraube auf der Deckelinnenseite 6sen. 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 fuhren, dass die Seite mit der weil3en Kugel auf der Deckelinnenseite liegt. Dann den O-Ring montieren wie
oben beschrieben.
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Ersatzteile
Ersatzteil Durchmesser Artikelnummer
Dichtungsring (Abb.Y-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Topferiff zur Schnellbratpfanne (Abb.Y-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Topfstiel zur Schnellbratpfanne (Abb.Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Topfgriff zum Schnellkochtopf (Abb.Y-2) 22 cm 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Topfstiel zum Schnellkochtopf (Abb.Y-2) 18 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Gegengriff zur Schnellbratpfanne (Abb.Y-3) 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Gegengriff zur Schnellbratpfanne (Abb.Y-3) 18 cm 600-100-01-840
22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Gegengriff zum Schnellkochtopf (Abb.Y-3) 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Gegengriff zum Schnellkochtopf (Abb.Y-3) 18 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Deckelblgel (Abb.Y-4) alle 630-000-00-770
Deckelstiel (Abb.Y-4) alle 620-000-11-770
Kochkrone (Abb.Y-5) alle 620-000-00-700
Glockenmutter zur Kochkrone (Abb.Y-6) alle 610-000-00-734
Rollmembrane (Abb.Y-7) alle 610-000-00-711
Kochventildichtung (Abb.Y-8) alle 610-000-00-706
Ventilsitzdichtung (Abb.Y-9) alle 610-000-00-733

Wartung & Ersatzteile
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Wartung & Ersatzteile

Ersatzteil Durchmesser Artikelnummer
Set aus Rollmembrane, Kochventildichtung, alle 610-000-01-706
Ventilsitzdichtung (Abb.Y-7, 8, 9)
Euromatic komplett (Abb.Y-10) alle 011-631-00-750
O-Ring fir Euromatic (Abb.Y-11) alle 011-631-03-760
Befestigungsschraube zum Deckelbugel/ De- alle 600-000-00-712
ckelstiel, mit Flachdichtung (Abb.Y-12)
Zubehor
Zubehérteil Durchmesser Artikelnummer
Einsatz gelocht (inkl. Dreibein) (Abb. Z-1) 18 cm 610-100-00-800
22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Einsatz ungelocht (inkl. Dreibein) 22 cm 610-300-00-820
(A8. Z-2) 26 cm 610-700-00-820
Zusatzdeckel Glas (Abb. Z-3) 22 cm 021-641-22-600
Zusatzdeckel Metall (Abb. Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700
Frittierkorb (Abb. Z-5) 26 cm 022-656-04-600
Elektronischer Kochassistent vitacontrol® digital* | alle 620-001-00-470

(Abb.Z-6)

Alle Ersatzteile kénnen Sie bei lhrem Fissler fiihrenden Fachgeschift oder in den Fachabteilungen der Warenhau-

ser kaufen. Gerne hilft Ihnen auch unser Kundendienst (Anschrift siehe Kapitel 13).

Eine Handlerliste sowie weitere Informationen finden Sie unter www fissler.com

26  *nurinklusive bei vitavit® edition digital / vitavit® premium digital




Garantie & Service

13. Garantie & Service

Jedes Fissler-Produkt wird sorgfiltig aus hochwertigen Materialien gefertigt. Bis zur Fertigstellung wird die Qualitdt
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 sdmtliche Verschleif3teile, wie z. B.:

- Dichtungsring (Abb.Y-1)

- Kochventildichtung (Abb.Y-8)

- Ventilsitzdichtung (Abb.Y-9)

- Rollmembrane (Abb.Y-7)

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

- Flachdichtung zur Befestigungsschraube des Deckelbiigels / Deckelstiels (Abb.Y-12)

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/Ersatzteile lhres Schnellkochtopfes kénnen Sie mindestens 10 Jahre lang nach Auslauf des Produk-
tes nachkaufen. Anderungen der Farbe bei Ersatzteilen sind moglich.

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
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Instructions for Use

Thank you for your confidence ... Contents

and congratulations on the purchase of your new How pressure cooking works

.
vitavit® pressure cooker: The latest generation of Fissler 2. Safety information
pressure cookers is based on more than 60 years of 3. Description and advantages of the vitavit®
experience. Pressure cookers are as modern as ever 4. Before using for the first time
when it comes to quickly preparing delicious meals 5. Information on using your pressure cooker
while preserving nutrients — and the vitavit® sets new 6. Cooking with the vitavit®
standards in user-friendliness and design. 7. Depressurizing the vitavit®
8. Ways to use your pressure cooker
Your new pressure cooker has been meticulously 9. Cooking times
crafted in Germany. To ensure that you will be able to 10. Cleaning and care
enjoy it for a very long time and that it will have a long I'l. Questions and answers
service life, please follow these instructions carefully. | 2. Maintenance and replacement parts
We hope you will enjoy trying out everything your I 3. Warranty and service

vitavit® has to offer. Bon appétit!
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1. How pressure cooking works

Comparison of Total Cooking Times

Raw Ingredients Conventional Pot vitavit® pressure cooker

Broccoli

Potatoes

Carrots

70%

Vitamin C retained compared to raw ingredients
60%

0%

30%

20%

10%

0% de »°

Potatoes

n

Broccoli

Carrots

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 100°C, since the high pressure
that develops 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.

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 conventi-
onal cooking methods. And you can taste this, too, for
the foods’ own flavor is surprisingly intense.

]
]
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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 vitavit®. 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.

* Please take note of the separate Instructions for Use when using the electronic vitacontrol® digital* cooking assis-
tant.

Supervision

* Never use the pressure cooker near children.

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.

Safety and maintenance

« FEach 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.

Operation of the pressure cooker

* The cooker is under pressure when in use. Incorrect use can result in burns. Make sure that the cooker is properly
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.
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Safety information / Description and advantages of the vitavit®

* Only use the heat sources that are mentioned in Chapter 5.
* 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 %5 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 traffic light indicator
does not show the red 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 or the control valve.

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 |3.)

Take good care of these and of the Instructions for Use for the electro-
nic vitacontrol® digital* cooking assistant.

3. Description and advantages of the vitavit®

See Fig. A
I. Lid handle
- removable for easy cleaning
2. Release button
- for depressurizing and opening the cooker
3. Locking indicator
- shows whether the cooker is properly closed
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Description and advantages of the vitavit®

4. Openings for steam escape
- while building pressure
- when the Euromatic is triggered
- when depressurizing with the release button
- for steaming without pressure
. Control valve
- to set the cooking setting
- with the traffic light indicator
- with a vent for automatic pressure limitation (pressure guard)
- removable for easy cleaning
- with depressurizing setting and gradual pressure release
6. Traffic light system
- helps to regulate the energy source
Openings for steam release
- when the selected cooking setting is exceeded
- for depressurizing with the control valve
- for steaming without pressure
8. Positioning aid
- for simple positioning of the lid
9. Groove for positioning aid
- for inserting the positioning aid
10. Pot handle
- with deep handle recess for a secure grip
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. Measuring scale
- for simple measuring of liquids — without a measuring cup
14. Conical pot bodies
- for stacking pots, even those with the same diameter
I5. cookstar all-stove base
- for optimal heat properties on 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

(%l

N
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Description and advantages of the vitavit® / Before using for the first time

21. Bell-shaped nut for fastening the control valve
- with recessed grips, can be easily removed without tools
22. Silicone membrane
- for sealing the traffic light indicator
23. Molded valve seal
- for sealing the control valve
24.Valve base seal
- to seal the valve base
25. 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
26. Electronic vitacontrol® digital* cooking assistant (depending on the model)
- with integrated Bluetooth Low Energy Module for problem-free connection of your smart device to the new
Fissler Cooking App digital
- with LED field and optical and acoustic signals for setting the stove
- with a display to show the cooking time and battery replacement and maintenance periods
- with control buttons for setting the cooking time and controlling other functions
- with clamping arms for attaching the control valve simply
- included with vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

See Fig. B

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.
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Before using for the first time / Information on using your pressure cooker

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
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.

Welcome to the world of vitacontrol® digital* — Smart cooking is so simple.

Download the | Fissler Cooking App digital” under the same name free of charge in your App/(Play) Store.
&( The app is compatible with the latest generation of smart devices (smartphones and tablets) for the

Apple/os KIEEES and Google/Android [

Further details on using the electronic vitacontrol® digital cooking assistant are provided in the device's Instruc-
tions for Use.

4 operating systems.

5. Information on using your pressure cooker

Safety mechanisms

Your vitavit® 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 me-
chanisms are functioning properly. Never alter these in any way. Make sure that the control valve and the lid handle
are properly and firmly attached before you begin to cook.You will find information on this in Chapter 10.

Control valve (Fig. A-5)

See Fig. G

Remove the control valve from the lid and tumn it to Setting 2. Use your finger to check whether the traffic light
indicator(l) and the valve body(2) can move freely and spring back.

Euromatic (Fig. A-18)

See Fig. H+!

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.)

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

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

]

[T

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.

NL

,»min®

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

P

»max‘
The pressure cooker may only be filled up to %5 full to function safely (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).

GR

/3"
When cooking beans and other pulses, fill the pressure cooker only Y3 full (see ,,¥53" marking) as their thin skin can
easily rise and block the valves.

TR

RUS

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).

S

Suitable stoves

The fully encapsulated cookstar all-stove base ensures optimal heat absorption, distribution and storage and can be
used on all kinds of stoves, including induction. The integrated expansion joints, seen as a star on the bottom of the
cooker, ensure that the base will be absolutely stable. The proper contact between the base and the burner is thus
ensured — for the best of cooking results.
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Information on using your pressure cooker / Cooking with the vitavit®

Regulating the heat source

Heat source levels
[-12 levels [-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.

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 traffic light indicator does not
enter the red area and the valve does not begin to release steam.

- When cooking at the pressureless steaming setting, regulate the energy source so that only a slight plume of steam
is released from the lid handle or control valve.

- 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 vitavit®

Numerous cooking methods are possible in your pressure cooker: stewing or braising, steaming with the inset,
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.
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Cooking with the vitavit®

a) Using the app and smart device (digital mode):

Nine steps to success:

1) Start the Fissler Cooking App.

[uT])

2) Switch the vitacontrol® digital on by holding down the @ button for some time D Will appear in the display.
[N
3) Connect the vitacontrol® digital to your smart device. The connection must be set up in the app under the menu
item , Settings" = ,,Connection status".When the vitacontrol® digital is connected, the display will show the
Bluetooth® icon. @ The system is operational.
-
Z
4) Customize your vitacontrol® digital by giving it its own name.
5) Select the type of stove you are using.
6) Use the ,,Menu" button in the app to choose a recipe or food which is to be pressure cooked or steamed.
7) Do not forget to specify the cooking setting on the pressure cooker's valve. W
8) Now attach the vitacontrol® digital by pushing it onto your pressure cooker's control valve. Ensure that it fits
properly.
o
9) Follow the cooking instructions in the app step by step.
The Fissler Cooking App also has other functions for customized control. The straightforward and user-friendly app o
will guide you simply and reliably through the cooking process. The precise timing of the pressure and trend display (C)
means that you know at all times what is happening in your pressure cooker:
iy . o
I.I '_
Heatin"g-up.pl\ase Pressure in cooker Ideal Temperature too high, Pressureless
rising or is too low temperature reduce temperature Steaming function 17,)
2
Further details on using the electronic vitacontrol® digital* cooking assistant are provided in the device's Instruc-
tions for Use.
. . (%]
b) Using without the App
Preparin,
T g 5
Place the ingredients called for in your recipe in the pressure cooker. Make sure you observe the specified filling
capacities. (See Chapter 5) i
N
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 v
ready to start cooking. (See Chapter 4) S
<
P4
<
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Cooking with the vitavit®

Selecting the cooking setting

See Fig. M
Select the desired cooking setting on the control valve (Fig. A-5). The table of cooking times (Chapter 9) will give you
suggestions for this.

Setting |, approx. 1 10°C (Gentle Setting)
(45 kPa operating pressure)

for delicate foods, such as fish or vegetables

Setting 2, approx. | 16°C (Speed Setting)
(75 kPa operating pressure)

for all other foods, such as meats or stews

Steaming without pressure
In addition to settings for gentle and speed cooking, you can also select cooking settings for gentle steaming and
conventional cooking.You will find additional information on the pressureless steaming setting in Chapter 8.

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 traffic light indicator (Fig. A-6)
will soon begin to rise.

Traffic light system

See Fig. N

No matter which cooking setting you select (Setting | or 2), the traffic light indicator will show you three different
colors. Much like a traffic light, these colors tell you the temperature in the cooker and help you to regulate the
energy source.

When the electronic vitacontrol® digital* cooking assistant is used, this information is also provided by optical
and acoustic signals, on the device itself or in the Fissler Cooking App (see separate Instructions for Use).

Yellow ring:
"The selected cooking setting will soon be reached.You can turn down the heat.”

Depending on the kind of stove and what you are cooking, you may need to reduce the energy sooner or later: For
solid burners or glass ceramic cooking surfaces at the beginning of the yellow ring, for induction or gas toward the

end of the yellow ring.

Green ring:
"The selected cooking setting has been reached. The actual cooking time begins now.”

Adjust the energy source so that the traffic light indicator remains in the green area during the entire cooking period.
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Cooking with the vitavit® / Depressurizing the vitavit®

Red ring: )]
"The temperature in the cooker is too high.The cooker will automatically begin to release steam to regulate the
temperature.You need to turn down the heat source.”

The energy source should be regulated so that the traffic light indicator does not enter the red zone. 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.)

F

Cooking times

NL

The actual cooking time begins once the selected cooking setting (green 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 /2 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.

For example, boiled potatoes:

P

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

About 30 min. About 8 - [2 min. About 18 min

GR

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.

TR

7. Depressurizing the vitavit®

Important:

Never try to force the pressure cooker open.The cooker can only be opened when the traffic light indicator

has fallen into its socket completely and no more steam escapes when the release button is activated. Once the
cooker 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.

RUS

S

When the electronic vitacontrol® digital* cooking assistant is used, remove this laterally from the control valve
before depressurizing and opening the pressure cooker, and protect it from moisture to prevent the vitacontrol®
digital* being damaged.

PL

cz

There are 4 ways to depressurize your vitavit®.

The way you depressurize depends on the food you are cooking. For foods that tend to foam or rise, such as legu- E—
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.

ARA
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Depressurizing the vitavit®

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 traffic light 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. Re-
peat 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
"Depressurizing setting on the control valve”

See Fig. P

If you turn the control valve little by little toward the depressurizing setting, steam will be released under the control
valve (Fig. A-7).You can decide whether the steam should be released gently or more quickly. The larger the steps
you activate in the control valve, the greater the amount of steam released. Finally, set the control valve at the
depressurizing setting, and wait until no more steam is released. Shake the cooker gently and repeat this step until no
more steam escapes. Once the cooker is fully depressurized, the Euromatic will sink. The release button can now be
pressed completely to open the cooker.

Note:

Never turn the control valve directly from Setting | or 2 to the depressurizing setting, as the steam release would
be extremely strong and food could be ejected as well. Always turn the control valve little by little until it reaches the
depressurizing setting.

Method 3
“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 traffic light indicator has
sunk completely.

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 4
"Depressurize under running water'”
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Depressurizing the vitavit® / Ways to use your pressure cooker

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) until the traffic light 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 (% 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:

* Select the cooking setting and build pressure in the cooker. (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

* Close the cooker.

* Select the cooking setting and build pressure. (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.
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Ways to use your pressure cooker

* 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:

* Select the desired cooking setting and build pressure. (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.

* Select Setting 2 and build pressure until the proper temperature has been reached (green 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.

Deepfrying
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!

Steaming

This means cooking foods in steam at temperatures of around 100°C. Hot steam surrounds the food and condenses
on its surface. The food does not lie in the water while it is being cooked. This is why you need to use the perforated
inset for steaming. 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 food in the perforated inset and place the inset on top of the tripod in the cooker:
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* Close the cooker:

* Select the steaming setting and build pressure.

* No pressure is built up, and the traffic light indicator does not rise.

* You will know that the water is boiling and the right temperature has been reached by the fact that steam is
expelled around the lid handle and/or control valve.

* Turn down the energy source.

* Aslight release of steam during the cooking process is normal.

* Make sure that the liquid in the cooker does not boil off completely!

* The cooking times for steaming are approximately the same as for normal cooking
(though they tend to be a little longer).

The steaming setting can also be used without the inset for conventional cooking without pressure.

Note:

When cooking with the steaming setting, you can open the cooker at any time to stir or season the food. If the ener-
gy source is too high, the cooker may become locked for reasons of safety and the release button cannot be pressed
in to open the cooker: If this should happen, remove the cooker from the stove, wait just a moment, and you will be
able to open the cooker again.

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.

* Select the cooking level and build pressure. (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:

« Select the cooking setting and build pressure. (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!
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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.

* Select Setting 2 and build pressure. (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.

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:

 Select Setting 2, build pressure, 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.
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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 /> 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 -
Z

Example:

Jacket potatoes (whole), approx. 8 - 12 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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Pork Soups and stews
Spicy pork stew / Goulash [0-15 min. Setting 2  Vegetable soup 4-6 min. Setting 2
Pork roast 30-35 min. Setting 2 Potato soup 6-8 min. Setting 2
Pork shank 35-40 min. Setting 2 Goulash soup 15-20 min. Setting 2
Pork knuckle, fresh 35-40 min. Setting 2 Beef broth 35-40 min. Setting 2
Veal and beef Vegetables
Veal Stroganoff 2-5 min. Setting 2 Artichokes (whole) 6-8 min. Setting |
Roast veal 20-25 min. Setting 2 Cauliflower/broccoli (florets) 2-4 min. Setting |
Veal shank 25-30 min. Setting 2 Cauliflower (whole) 9-11 min. Setting |
Green beans (fresh) 3-5 min. Setting |
Beef goulash 20-25 min. Setting 2 Kohlrabi (pieces) 2-3 min. Setting |
Beef shank (for soup) 20-22 min. Setting2  Corn on the cob about 5 min. Setting |
Roulades / Roast fillet 20-25 min. Setting 2 Mixed vegetables 2-5 min. Setting |
Sauerbraten / Roast loin 30-40 min. Setting2  Carrots 4-6 min. Setting |
Roast beef 30-40 min. Setting 2 Green/red peppers [-2 min. Setting |
Boiled beef 30-40 min. Setting 2 Red/white cabbage (strips) 7-10 min. Setting |
White asparagus (whole) 3-6 min. Setting |
Poultry Savoy cabbage (strips) 2-3 min. Setting |
Chicken breast/leg 15-20 min. Setting 2
Turkey breast/drumstick 18-20 min. Setting 2 Boiled potatoes (in quarters) 6-8 min. Setting 2
Stewing/Soup chicken 25-35 min. Setting 2 Jacket potatoes (whole) 8-12 min. Setting 2

(depending on size and age)
Legumes and grains

Game and lamb Lentils (not presoaked) [0-15 min. Setting 2

Saddle of deer 20-25 min. Setting 2 Peas (shelled, not presoaked) I5-18 min. Setting 2

Roast deer venison 20-25 min. Setting 2 Barley 15-20 min. Setting 2

Elk venison stew 15-20 min. Setting 2

Roast elk venison 25-30 min. Setting 2 Millet, buckwheat 2-3 min. Setting 2

Wild boar goulash [5-20 min. Setting 2 (do not leave to swell)

Roast wild boar 25-30 min. Setting 2 Brown rice 7-9 min. Setting 2

Roast hare [5-25 min. Setting 2 (do not leave to swell)

Lamb stew [0-15 min. Setting 2

Roast lamb 20-25 min. Setting2  Oats, wheat, barley, rye, 8-9 min. Setting 2
spelt, unripe spelt grain

Fish (leave to swell)

Fish stew 3-4 min. Setting | Depressurize the cooker and allow

Salmon 6-8 min. Setting | the contents to swell after cooking

Halibut 3-5 min. Setting | in the closed pot for about |5 minutes.

Haddock 6-7 min. Setting |

Ocean perch 3-6 min. Setting |
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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.

- Remove the control valve and wipe it off with a moist cloth.

- Remove the lid handle and rinse under running water.

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

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 and lid handle

Control valve (Fig. A-5)

To remove: See Fig. R

Loosen the bell-shaped nut (Fig. A-21) by turning it in a counter-clockwise direction, and remove the control valve
and the nut.

To mount: See Fig. S

Insert the control valve in the proper place in the lid, from the top, screw in the bell-shaped nut in a clockwise direc-
tion 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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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 You have selected the pressureless With pressureless steaming, it is normal
building pressure, steam steaming setting or a different setting for some steam to escape. If you want to
escapes longer than usual | below Setting |. cook with pressure in a closed system,
from under the lid handle select Setting | or 2. (See Chapters 6
(the Euromatic). and 8)

The cooker is not closed properly. (The | Close the cooker properly. (See Chapter

indicator in the lid handle is red.) 4) (The indicator in the lid handle is
green.)
The heat source is not high enough. Set the heat source at its highest level.

The cooking zone is not the right size for | Place the pressure cooker on a cooking
the pressure cooker. zone with the right size. (See Chapter 5)

The lid handle is loose. Tighten the fastening screw of the lid
handle on the inside of the lid.

The Fissler Euromatic or its o-ring is dirty | Clean or replace the part.

or damaged. (See Chapter 13)
No steam escapes when Too little liquid was placed in the cooker: | Add the minimum amount of liquid
the cooker is building (200-300 ml). (See Chapter 5)
pressure.

The heat source is not set high enough. | Set the heat source on high.

Steam and/or drops of The silicone gasket is not properly in Insert the silicone gasket properly. (See
water escape at the edge | place. Chapter 5)

of the lid before the traffic

light indicator begins to The silicone gasket is dirty or damaged. | Clean or replace the silicone gasket.
rise.

The cooker is not closed properly. (The | Close the cooker property.
indicator in the lid handle is red). (See Chapter 4)
(The indicator in the lid handle is green).
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Problem

Possible reason

How to correct the problem

The traffic light 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 is not attached cor-
rectly and firmly.

The molded valve seal, valve base seal, or
silicone membrane is missing, defective,
or incorrectly attached.

See previous page.
See previous page.

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

Attach the control valve correctly and
tighten the bell-shaped nut.
(See Chapter 10)

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

Steam is escaping near the
control valve.

The temperature is too high for the
selected cooking setting. (The traffic light
indicator is red.)

You have selected the pressureless
steaming setting or a different setting
below Setting |.

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

The molded valve seal, valve base seal, or
silicone membrane is missing, defective,
or incorrectly attached.

Turn the heat source down. Adjust the
energy source so that the traffic light
indicator remains green during the entire
cooking period. (See Chapter 6)

With pressureless steaming, it is normal
for some steam to escape. If you would
like to cook with pressure in a closed
system, select Setting | or 2.

(See Chapters 6 and 8).

Attach the control valve correctly and
tighten the bell-shaped nut.
(See Chapter 10)

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

Steam is escaping under
the lid handle (near the

Euromatic), although the
traffic light 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 and clean or
replace it. (See Chapter 10 and 12)
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Problem

Possible reason

How to correct the problem

A great deal of steam is
escaping from the edge of
the lid, atthough the traffic
light 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.

The cooker is difficult

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

The lid handle and/or pot handle are not
correctly 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.

If you have any questions about the electronic vitacontrol® digital* cooking assistant, please refer to the separate

Instructions for Use.

*vitacontrol® digital only included with vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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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 Fig.V

Detach the control valve from the lid and remove the old silicone membrane. Place the new silicone membrane on
the plastic rod of the traffic light indicator and press the edge onto the metal push rod as far as the beginning of the
thread.

Molded valve seal (Fig. A-23)

See Fig W

Detach the control valve from the lid and remove the old seal. Select Setting 2 on the control valve, because this will
make it easier to mount the seal. First place the new seal over the metal push rod, then press the other side all the
way up over the tappet. Ensure that the control valve seal is tight all the way round, and that the seal is contained in
the indentation provided for it.

Valve base seal (Fig. A-24)

See Fig. X

Detach the control valve 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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Replacement parts
Replacement parts Diameter Article Number
Silicone gasket (Fig.Y-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Pot handle for pressure skillet (Fig.Y-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Pot handle for pressure skillet Fig.Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Pot handle for pressure cooker (Fig.Y-2) 22 cm 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Pot handle for pressure cooker (Fig.Y-2) 18 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Helper handle for pressure skillet (Fig.Y-3) 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Helper handle for pressure skillet (Fig.Y-3) 18 cm 600-100-01-840
22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Helper handle for pressure cooker (Fig.Y-3) 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Helper handle for pressure cooker (Fig.Y-3) 18 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Lid handle (Fig.Y-4) all 630-000-00-770
Lid handle (Fig.Y-4) all 620-000-11-770
Control valve (Fig.Y-5) all 620-000-00-700
Bell-shaped nut for control valve (Fig.Y-6) all 610-000-00-734
Silicone membrane (Fig.Y-7) all 610-000-00-711
Molded valve seal (Fig.Y-8) all 610-000-00-706
Valve base seal (Fig.Y-9) all 610-000-00-733
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Replacement parts Diameter Article Number
Set consisting of silicone membrane, molded all 610-000-01-706
valves seal, valve base seal (Fig.Y-7, 8, 9)

Euromatic, complete (Fig.Y-10) all 011-631-00-750
O-ring for Euromatic (Fig.Y-11) all 011-631-03-760
Fastening screw for lid handle, with flat all 600-000-00-712
gasket (Fig.Y-12)

Accessories
Accessories Diameter Article Number
Perforated inset (incl. tripod) (Fig. Z-1) 18 cm 610-100-00-800
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
Additional lid, metal (Fig. Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700
Deep-frying basket (Fig. Z-5) 26 cm 022-656-04-600
Electronic vitacontrol® digital* cooking assistant all 620-001-00-470
(Fig. Z-6)

All replacement parts can be purchased from your Fissler retailer or in the specialty departments of department
stores. Our Customer Service Department will also be happy to help you. (For addresses, see Chapter 13).

You will find a list of dealers, as well as additional information, at www.fissler.com.

*vitacontrol® digital only included with vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 53
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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 (Fig.Y-1)

- molded valve seal (Fig.Y-8)

- valve base seal (Fig.Y-9)

- silicone membrane (Fig.Y-7)

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

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

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

You will be able to purchase all functional parts/spare parts of your pressure cooker for at least ten years after the
product has been 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
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® Mode d‘emploi

Nous vous remercions pour Sommaire

votre confiance... I

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

Cette nouvelle génération d'autocuiseurs congus par
Fissler est le fruit de plus de 60 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
vitavit® devrait toutefois faire référence.

O N oA W

9.

Présentation succinte du fonctionnement
d'un autocuiseur

Consignes de sécurité

Description et avantages du vitavit®
Avant la premiére utilisation

Conseils d'utilisation

La cuisson avec le vitavit®
Dépressurisation du vitavit®

Possibilités d'utilisation

Temps de cuisson

10. Nettoyage & entretien

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 vitavit® saura vous
séduire et que toutes vos préparations seront parfaite-
ment réussies !

I'l. Questions et réponses
|2 Entretien & pieces détachées
I3. Garantie & service

* vitacontrol® digital inclus uniquement avec vitavit® edition digital /vitavit® premium digital
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Présentation succinte du fonctionnement d’'un autocuiseur

1. Présentation succinte du fonctionnement d’un autocuiseur

Comparaison des Temps de Cuisson

Aliments crus Marmite traditionnelle Autocuiseur vitavit®

N ™S

Brocolis 14 min. 8 min.
C\ t\i
Pomme de terre 29 min. 14 min.

Carottes 11 min.

Teneur en vitamine C par rapport aux aliments crus

88%

S

¢

70%
60%

9%
=
50%

40%

C}

30%

20%

10%

0%

n

Brocolis

,
N

Pommes de terre Carottes

Depuis le lancement du premier autocuiseur, le princi-
pe 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 considérablement 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.

L'élimination de 'oxygene (nocif) de l'air 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 classique. Et cela se remarque méme au
go(t, la saveur des aliments étant plus intense.



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 vitavit®. 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 l'autocuiseur a une autre personne, remettez-lui impérativement le mode d'emploi avec I'appareil.

* Veillez a respecter ces Instructions ainsi que les Instructions d'Utilisation de |'assistant de cuisson électronique
vitacontrol® digital*.

Surveillance
* N'utilisez jamais 'autocuiseur si des enfants se trouvent a proximité.

Utilisation de l'autocuiseur

.

Utilisez I'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 &tre endommagés par les hautes températures et ne pourraient dés lors plus remplir leurs fonctions
de sécurité.

* Ne jamais utiliser le couvercle si vous faites une friture dans l‘autocuiseur et le remplir au maximum a la moitié de
matiére 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 I'ouverture et peuvent causer
des brilures.

* Dans un autocuiseur, la viande cuit sous forte pression. Afin d'éviter tout risque de brllure aprés I'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 |'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 piéces 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 immédiatement les vis desserrées.

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

* vitacontrol® digital inclus uniquement avec vitavit® edition digital /vitavit® premium digital 57



Consignes de sécurité

Fonctionnement de Uautocuiseur

Dans cet appareil, 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
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 '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 I'autocuiseur si le bon fonctionnement des sys-
témes de sécurité n'est plus garanti. Faire contrdler votre autocuiseur par le service client de Fissler.

Quantité de remplissage minimum : 200 — 300 ml d'eau selon le diamétre de votre appareil (voir repére « 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 piéce.

Ne jamais remplir 'autocuiseur a plus des %5 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 &tre rempli qu'a la moitié de sa capacité (voir le repere ,,/2").

Lors de la cuisson de haricots et d'autres légumineuses, remplir 'autocuiseur au maximum a la marque Y3 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 soit
jamais au rouge. 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.

Ouverture de Uautocuiseur

.

.

.

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

Secouez systématiquement I'autocuiseur avant chaque ouverture afin d'éviter tout jaillissement de bulles de va-
peur qui risqueraient de vous briler: 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 ou de la molette.

Remarque 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 |3).

Veillez a respecter ces Instructions ainsi que les Instructions
d‘Utilisation de I‘assistant de cuisson électronique vitacontrol® digital*.
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Description et avantages du vitavit®

3. Description et avantages du vitavit®

Voir illustration A
. Poignée supérieure / Poignée du couvercle
- amovible, pour un nettoyage facile
2. Touche de commande
- pour 'ouverture de l'autocuiseur et I'évacuation de la vapeur
. Indicateur de verrouillage
- indique si l'autocuiseur est correctement fermé
4. Orifices d’évacuation de la vapeur
- en début de cuisson
- quand I'Euromatic est activé
- lors de I'évacuation de la vapeur par la touche de commande
- lors de la « cuisson a vapeur » sans pression
. Molette
- pour la sélection du degré de cuisson
- avec indicateur de cuisson
- avec soupape limitant automatiquement la pression (dispositif de commande de la pression)
- amovible, pour un nettoyage facile
- pour |'évacuation modulable et précise de la vapeur
Indicateur de cuisson avec signalisation visuelle tricolore
- aide a régler la plaque de cuisson
Orrifices d’évacuation de la vapeur
- si le degré de cuisson sélectionné est dépassé
- lors de I'évacuation de la vapeur par la molette
- lors de la « cuisson a la vapeur » sans pression
8. Repére de positionnement
- pour placer facilement le couvercle
9. Rainure pour le repére de positionnement
- pour placer le repére de positionnement
10. Poignée latérale / Poignée de la cuve anti-glissante
- avec zone de préhension confortable pour tenir 'autocuiseur en toute sécurité
I'l. Protection anti-flamme
- protége les poignées si 'autocuiseur est utilisé sur une cuisiniere a gaz
12. Repére du niveau de remplissage
- avec repére « min » pour le remplissage minimum de liquide
- avec repére « /2 » pour le remplissage maximum (préparations se dilatant)
- avec repére « max » pour le remplissage maximum (préparations normales)
13. Graduation
- pour mesurer facilement les liquides — sans gobelet doseur
14. Cuve de forme conique
- pour empiler méme les autocuiseurs ayant un diametre identique
15. Fond tous feux cookstar
- pour des conditions de chauffe optimales quel que soit le type de cuisiniére, y compris plaques a induction
16. Contre-poignée
- avec zone de préhension confortable pour soulever 'autocuiseur en toute sécurité
17. Ergot de sécurité (dispositif de sécurité)
- empéche la montée en pression si I'autocuiseur n'est pas correctement verrouillé
18. Fissler Euromatic (dispositif de sécurité)
- pour le démarrage automatique de la cuisson
- évite la montée en pression si I'autocuiseur n'est pas correctement verrouillé
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Description et avantages du vitavit® / Avant la premiére utilisation

- limite automatiquement la pression
- empéche 'ouverture de l'autocuiseur tant que la pression n'a pas été évacuée
19.Vis de fixation de la poignée supérieure / poignée du couvercle
- pas d’outil nécessaire
- avec joint plat, fixé dans le couvercle
20. Joint d’étanchéité (dispositif de sécurité)
- en silicone de premiere qualité
- avec zones de sécurité pour la limitation de la pression
21. Ecrou en cloche pour la fixation de la molette
- avec zones de préhension, se desserre facilement sans outil
22.Membrane
- pour 'étanchéité de l'indicateur de cuisson
23. Joint de molette
- pour ['étanchéité de la molette
24. Joint de soupape
- pour I'étanchéité de la soupape
25. Kit d’accessoires pour la cuisson a la vapeur (selon le modéle)
- avec perforation longitudinale optimisant le passage de la vapeur
- avec barres de support permettant la libre circulation de la vapeur, méme pour les produits volumineux
- avec trépied
26.Assistant de cuisson électronique vitacontrol® digital* (en fonction des modéles)
- intégre un Module Bluetooth Faible Energie facilitant la connexion de votre appareil intelligent a votre nouveau
Cooking App Fissler numérique
- affichage LED et signaux visuels et sonores pour le réglage de la cuisiniére
- affichage du temps de cuisson, du signal de remplacement de la pile et des périodes de maintenance
- touches de commandes permettant le réglage du temps de cuisson et le controle d'autres fonctions
- brides de serrage pour une fixation simple de la soupape de contréle
- inclus avec vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

Voir illustration B/B |

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

b. Capacité nominale (ne correspond pas a la capacité utilisable)

c. Pression maximale (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.

Le mode d‘emploi du minuteur électronique vitacontrol (ci-joint) doit également étre consulté avant toute
utilisation.

Ouwverture de l'autocuiseur

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

* vitacontrol® digital inclus uniquement avec vitavit® edition digital /vitavit® premium digital



Avant la premiére utilisation

Repeére de positionnement

Une languette métallique marquée « Close » (fermer) (ill. A-8) est placée sur le couvercle. Elle correspond a une rai-
nure (ill. A-9) se trouvant dans la poignée latérale / la poignée de la cuve. Ces deux repéres 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 latérale / la poignée de la cuve et abaissez-le. Le positionnement correct du couvercle est également
indiqué par les points rouges apposés sur le repére de positionnement et la poignée latérale / la poignée de la cuve.
Des que ces points correspondent exactement, 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 supérieure 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

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

Bienvenue dans l‘univers vitacontrol® digital* - La cuisine intelligente, c‘est si simple.

Téléchargez gratuitement I'application numérique , Fissler Cooking App" a partir de votre App/(Play) Store.
Cette application est compatible avec la derniére génération d'appareils mobiles (smartphones et tablettes)
fonctionnant sous les systémes d'exploitation

Fisster

Apple/ios KIIERED et Google/Android LkS

Vous trouverez des informations supplémentaires sur |‘utilisation de |‘assistant de cuisson électronique vita-
control® digital dans les Instructions d‘Utilisation de I‘appareil.

5. Conseils d’utilisation
Dispositifs de sécurité

Votre autocuiseur vitavit® 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 la molette et la poignée supérieure / la poig-

née du couvercle sont correctement placées et bien serrées.Vous trouverez des informations a ce sujet au chapitre 10.

* vitacontrol® digital inclus uniquement avec vitavit® edition digital /vitavit® premium digital 6l



Conseils d’utilisation

Molette (ill. A-5)

cf.illustration G

Retirez la molette du couvercle et réglez sur le niveau 2.Vérifiez, d'une simple pression du doigt, que '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 |

Controlez, 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 l'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 I'autocuiseur sans y avoir versé cette quantité minimum
de liquide (voir repere « min »).

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

« max »
L'autocuiseur ne doit étre rempli au maximum qu'aux 73 de son volume afin d'assurer la sécurité du fonctionnement
(voir repere « max »).

«am»
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 I'autocuiseur uniqguement & 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
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Conseils d’utilisation

brilés et endommager l'autocuiseur, les poignées, les valves, les systémes de sécurité, et la plaque de cuisson. Ne
plus utiliser l'autocuiseur si le bon fonctionnement des valves et des systémes de sécurité n‘est plus garanti. Faire
contréler 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 tous feux cookstar garantit que la chaleur
est absorbée, répartie et accumulée de fagon optimale. Les joints de dilatation intégrés formant une étoile sur le
dessous assurent la parfaite stabilité du fond. Ainsi le contact du fond avec la plaque de cuisson est-il assuré, pour des
résultats optimaux.

-

Sil= 0
O |vsw

< 2>

Réglage de la cuisiniére

Niveaux de cuisson de la cuisiniere
[-12 niveaux 1-9 niveaux |-6 niveaux |-3 niveaux
Saisir (autocuiseur ouvert) 9-12 6-9 4-6 2-3
Démarrage de la cuisson,
narrag 12 9 6 3
ventilation
Poursuite de la cuisson, cuisson
a la vapeur, réchauffer, décon- I-6 I-4 I-3 Va- 1 Va
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.

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 I'autocuiseur.

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

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

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

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

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.
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Conseils d'utilisation / La cuisson avec le vitavit®

Conseils d’économies d’énergie

- En mode « cuisson délicate » ou « cuisson rapide », réglez la plaque de cuisson de sorte que lindicateur de
Ccuisson ne passe pas au rouge et que la soupape n‘évacue pas la vapeur.

- En mode « cuisson a la vapeur », réglez la plaque de cuisson de sorte que la vapeur ne forme qu'un petit filet au
niveau de la poignée supérieure / la poignée du couvercle ou de la couronne.

- 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.

6. La cuisson avec le vitavit®

L'autocuiseur vous permet d'utiliser divers modes de cuisson : faire bouillir ou braiser; cuire a la vapeur avec panier;
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 'emploi des accessoires.

a) Utilisation de l‘application et de l‘appareil mobile (mode numérique) :

Veuillez suivre les neuf étapes suivantes :
|) Démarrez I'application Fissler Cooking App.

2) Allumez le vitacontrol® digital en maintenant la touche @ enfoncée pendant quelques secondes. L'indication 3min
staffiche a I'écran.

3) Connectez le vitacontrol® digital a votre appareil mobile. La connexion doit &tre paramétrée dans le menu de
I'application, sous l'option , Settings" (Paramétres) =, Connection status” (Etat de la connexion). Lorsque le
vitacontrol® digital est connecté, le pictogramme Bluetooth® s‘affiche O.Le systeme est opérationnel.

4) Personnalisez votre vitacontrol® digital en Iui donnant un nom.

5) Sélectionnez le type de cuisiniere que vous souhaitez utiliser:

6) Appuyez sur la touche ,,Menu de I'application pour sélectionner une recette ou des aliments que vous souhaitez
faire cuire sous pression ou a la vapeur.

7) N'oubliez pas de régler la cuisson sur la soupape de régulation de l'autocuiseur.

8) A présent, fixez le vitacontrol® digital en l'introduisant dans la soupape de régulation de |‘autocuiseur. Assurez-vous
qu'il est correctement fixé.

9) Suivez pas a pas les instructions fournies par I'application.
L'application Fissler Cooking App offre d'autres fonctions permettant un contréle personnalisé. Cette application

simple et conviviale vous guidera de fagon fiable tout au long du processus de cuisson. Grace au minutage précis et a
I'affichage de I'état d‘avancement de la cuisson, vous savez a tout moment ce qui se passe dans votre autocuiseur.
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Heating-up phase Pressure in cooker Ideal Temperature too high, Pressureless
rising or is too low temperature reduce temperature Steaming function

Vous trouverez des informations supplémentaires sur [‘utilisation de I‘assistant de cuisson électronique vita-
control® digital* dans les Instructions d‘Utilisation de |‘appareil.

b) Utilisation de l‘appareil sans l‘application

Préparation

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

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

Sélection du degré de cuisson

cf. illustration M
Réglez le degré de cuisson requis avec la molette (ill. A-5).Vous trouverez des recommandations spécifiques dans le
tableau des temps de cuisson (chapitre 9).

R |[ P || E ]

Position |, approx | 10°C (Cuisson douce)
(pression de fonctionnement 45 kPa)

Pour les plats délicats tels que poissons et légumes

TR

Position 2, approx | 16°C (Cuisson rapide)
(pression de fonctionnement 75 kPa)

RUS

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

Cuisson a la vapeur
Vous pouvez effectuer des réglages pour une cuisson douce et rapide, mais également pour une cuisson douce a va-
peur et une cuisson traditionnelle.Vous trouverez de plus amples informations sur la cuisson a la vapeur au chapitre 8.

S

Démarrage de la cuisson et ventilation

Faites chauffer 'autocuiseur a la puissance maximale.

De la vapeur s'échappe sous la poignée supérieure / la poignée du couvercle (ill. A-4), éliminant 'oxygene de l'air qui al-
tére les vitamines. Ce processus peut durer plusieurs minutes. Des que 'Euromatic bloque tout dégagement de vapeur,
la montée en pression commence. L'indicateur de cuisson (ill. A-6) commence a monter quelques instants plus tard. U

Indicateur de cuisson avec signalisation visuelle tricolore A

cf.illustration N é
Indépendamment du degré de cuisson sélectionné (degré | ou 2), l'indicateur de cuisson affiche toujours une <
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succession de trois anneaux colorés. Sur le modele d'un feu de signalisation, les couleurs illustrent I'évolution de la
température dans l'autocuiseur et vous aident a régler la chaleur:

Lors de l‘utilisation de I‘assistant de cuisson électronique vitacontrol® digital*, ces informations sont également
fournies par des signaux visuels et sonores, sur |‘appareil lui-méme ou dans le Cooking App Fissler (voir Instruc-
tions d‘Utilisation séparées).

Anneau jaune :
« Le degré de cuisson sélectionné est presque atteint.Vous pouvez baisser le feu. »

Vous pouvez procéder a cette opération plus ou moins rapidement, selon le type de cuisiniere et le genre de prépa-
ration en cours. Pour les plaques de cuisson électriques classiques / plaques vitrocéramiques au début de la zone
jaune, pour les plaques a induction / cuisiniéres a gaz vers la fin de la zone jaune.

Anneau vert :
« Le degré de cuisson sélectionné est atteint. Le temps de cuisson est mesuré a partir de maintenant. »

La chaleur doit étre réglée de sorte que l'indicateur de cuisson reste au vert pendant tout le temps de cuisson.

Anneau rouge :
« La température régnant a l'intérieur de I'autocuiseur est trop élevée. Il commence automatiquement a évacuer la
vapeur pour régler la température. Réduire une nouvelle fois la chaleur. »

Réglez la chaleur de fagon a ce que l'indicateur de cuisson ne passe pas au rouge. Sinon, du liquide s‘évapore de
I'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 (anneau vert).
Vous trouverez au chapitre 9 des informations sur les temps de cuisson de divers aliments.

Régles de base :

I. Le temps de cuisson au degré 2 représente environ /2 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.8 - 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 I'autocuiseur.
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7. Dépressurisation du vitavit® E

Observation importante :

Ne jamais forcer pour ouvrir l'autocuiseur.Attendre impérativement que l'indicateur de cuisson ait compléte- E

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 I'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 w

pouvant s’étre formées dans la préparation. Sinon, risque de brilure par éclaboussures de la préparation et de la

vapeur. —
-

Lors de I‘utilisation de I‘assistant de cuisson électronique vitacontrol® digital®, retirez-le de la soupape de con- z

tréle par le coté avant la dépressurisation et l‘ouverture de |‘autocuiseur. Protégez votre vitacontrol® digital* de L
I'humidité pour éviter de I'endommager.

Vous disposez de 4 possibilités pour évacuer la pression de votre vitavit®.

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

w
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. 7
Méthode | o
« Evacuation rapide de la vapeur au niveau de la touche de commande »
cf.illustration O
Une légére pression de la touche de commande (ill. A-2) dans le sens de la fleche déclenche I'évacuation de la %

vapeur sous la poignée supérieure / la poignée du couvercle (ill. A-4). Maintenez la touche enfoncée jusqu'a la baisse
compléte de l'indicateur de cuisson et I'évacuation totale de la vapeur.

Relachez ensuite la touche, secouez Iégérement l'autocuiseur et appuyez une seconde fois sur la touche de comman- o
de. 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 complétement la touche de commande pour ouvrir I'autocuiseur: L

Remarque : %)
Tant que l'autocuiseur est sous pression, il est impossible d'enfoncer entierement la touche de commande. Ce blo- 2
cage est normal et empéche l'ouverture inopinée de I'autocuiseur se trouvant encore sous pression. N'essayez donc L
surtout pas de forcer la touche de commande ! [
(%]

Méthode 2
« Evacuation modulable de la vapeur au niveau de la molette » —
cf. illustration P [
La rotation progressive de la molette vers la position d'évacuation assure I'évacuation de la vapeur sous la molette T
(ill. A-7).Vous pouvez procéder a cette opération en douceur ou accélérer légérement le processus. L'évacuation de
la vapeur sera d'autant plus forte que la progression du réglage de la molette sera élevée. Réglez ensuite la molette f—
en position évacuation et attendez que la vapeur soit entiérement évacuée. Secouez légérement l'autocuiseur et

N
renouvelez 'opération jusqu'a I'évacuation de toute la vapeur. Une fois que la pression est évacuée, I'Euromatic (©)
descend.Vous pouvez maintenant enfoncer complétement la touche de commande pour ouvrir I'autocuiseur: L
Remarque : <
Ne jamais modifier le réglage de la molette en passant directement du degré de cuisson | ou 2 a la position <
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d'évacuation, car la vapeur s‘échapperait avec beaucoup de force et la préparation risquerait de jaillir de I'autocuiseur.
Faites toujours pivoter la molette par petites progressions successives vers la position d'évacuation de la vapeur.

Méthode 3
« Laisser refroidir »

Choisissez cette méthode si vous voulez profiter du reste d'énergie dans l'autocuiseur.
Vous pouvez alors enlever I'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 Iégérement sur la touche de commande pour évacuer la pression résiduelle potentielle. Relachez la
touche dés que la vapeur est entiérement évacuée, secouez légérement l'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, 'Euromatic descend.Vous pouvez maintenant enfoncer complétement la touche de commande pour
ouvrir 'autocuiseur.

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

Méthode 4
« 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 supérieure / la poignée du couvercle ou sur la molette) jusqu'a la baisse compléte de I'indicateur
de cuisson.

Appuyez ensuite légerement sur la touche de commande pour évacuer la pression résiduelle potentielle. Relachez la
touche des que la vapeur est entierement évacuée, secouez légerement I'autocuiseur et appuyez une seconde fois
sur la touche de commande. Renouvelez I'opération jusqu’a I'évacuation de toute la vapeur. Une fois que la pression
est évacuée, I'Euromatic descend.Vous pouvez maintenant enfoncer completement la touche de commande pour
ouvrir l'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 (73 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 Iaide 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. Aprés 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 lautocuiseur

* Sélectionner un degré de cuisson et démarrer la cuisson (cf. chapitre 6)

.

.

Remarque : la viande se cuit généralement en position 2. Cf. chapitre 9.
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Soupes et potées

Les soupes et les potées se préparent toujours sans panier.

* Remplir I’ i i % S Ne | lir qu'a moitié S iz i
emplir l'autocuiseur au maximum aux %3 (repére « max »). Ne le remplir gu'a moitié (repere « 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

Sélectionner un degré de cuisson et continuer la cuisson (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

* Sélectionner un degré de cuisson et démarrer la cuisson (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 l'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 l'autocuiseur

* Sélectionner le degré de cuisson 2 et démarrer la cuisson jusqu'a obtention de la température nécessaire

(anneau vert)

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 cété 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. I:1).

Cuisson du poisson

Vous pouvez pocher le poisson directement dans '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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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 'autocuiseur au maximum a la moitié (repere « /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 a la vapeur

La cuisson a la vapeur consiste a faire cuire les produits a la vapeur d'eau, la température avoisinant les 100° C.

La vapeur d'eau enrobe la préparation et se condense sur sa surface. Comme le produit n'est pas plongé dans l'eau
pendant la cuisson, vous avez besoin du panier perforé pour ce mode de cuisson. Les paniers sont soit fournis avec le
modele, 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 la préparation dans le panier perforé que vous placez ensuite sur le trépied dans I'autocuiseur

Verrouiller l'autocuiseur

* Sélectionner le mode de cuisson a la vapeur et démarrer la cuisson

e |In'y a pas de montée en pression et l'indicateur de cuisson ne monte pas

* Les émanations de vapeur au niveau de la poignée supérieure / la poignée du couvercle et/ou de la molette vous

indiquent que 'eau bout et que la température requise est atteinte

Baisser le feu

¢ De légéres émanations de vapeur pendant la cuisson sont normales

Veiller a ce que I'autocuiseur ne fonctionne pas sans liquide !

¢ Les temps de cuisson a la vapeur sont approximativement les mémes que pour une cuisson a I'eau normale.
(Elles sont juste un peu plus longues)

Vous pouvez également utiliser le mode de cuisson a la vapeur sans panier, pour une cuisson conventionnelle sans
pression.

Remarque :

En mode de cuisson a la vapeur, vous pouvez ouvrir I'autocuiseur a votre gré pour remuer la préparation ou
I'assaisonner: Si la chaleur est trop forte, il peut arriver que, pour des raisons de sécurité, l'autocuiseur se verrouille
et que la touche en commandant I'ouverture ne puisse plus étre enfoncée. Dans ce cas, enlevez I'autocuiseur de la
plaque et au bout de quelques instants, vous pourrez de nouveau l'ouvrir:

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 & 300 ml de liquide (voir le repére « min ») dans I'autocuiseur
* Verrouiller 'autocuiseur

* Sélectionner un degré de cuisson et démarrer la cuisson (cf. chapitre 6)
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Conserves

Vous pouvez également utiliser 'autocuiseur pour préparer des conserves. Utilisez au moins un modéle 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 & 300 ml d'eau (voir le repere « min ») dans I'autocuiseur

* Placer les bocaux dans le panier perforé

* Verrouiller l'autocuiseur

* Sélectionner un degré de cuisson et démarrer la cuisson (cf. chapitre 6)

Remarques concernant les temps de stérilisation :

Confitures Degré | [ -2 min

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 & 300 ml d'eau (voir le repére « min ») dans I'autocuiseur
* Placer les fruits dans le panier perforé

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

* Verrouiller 'autocuiseur

* Sélectionner le degré de cuisson 2 et démarrer la cuisson (cf. chapitre 6)

Remarques concernant les temps d'extraction de jus :

Baies Degré 2 12 min
Fruits a noyau Degré 2 I8 min
Fruits a pépins Degré 2 25 min

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

Stérilisation
Vous pouvez utiliser lautocuiseur 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 I'autocuiseur
* Placer les biberons renversés dans le panier perforé

* Verrouiller 'autocuiseur

* Sélectionner le degré 2, démarrer le processus et stériliser pendant 20 minutes

Ne pas évacuer rapidement la vapeur mais laisser refroidir lentement I'autocuiseur !
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Cuisson simultanée de plusieurs plats

L‘utilisation des paniers superposés vous permet de faire cuire simultanément plusieurs préparations.

Régles de base :

« Faire cuire le poisson au-dessus des légumes

« Faire cuire les Iégumes au-dessus de la viande

* Mettre en méme temps dans I'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. Dés que le temps de cuisson résiduel de cette préparation correspond au temps de cuisson de
I'autre mets, enlever I'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 '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 l'autocuiseur et poursuivre la cuisson pendant 8
minutes en position 2.

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 (entieres) en robe des champs env. 8 - 12 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 stir(e) du temps de cuisson nécessaire, sélectionnez d'abord un temps plus court et prolongez
éventuellement la cuisson.



Temps de cuisson

Porc Soupes & potées

Rago(t de porc / fricassée de porc 10 - I5min  Degré 2 Soupe de légumes 4-6min Degré 2

R&ti de porc 30-35min Degré 2 Soupe de pommes de terre 6-8min Degré?2

Jarret de porc 35-40min Degré 2 Goulasch I5-20 min  Degré 2

Jambonneau frais 35-40min Degré 2 Bouillon de beeuf 35-40 min  Degré 2

Veau & beeuf Légumes

Fricassée de veau 2-5min Degré 2 Artichauts (entiers) 6-8min Degré |

Réti de veau 20 -25min Degré 2 Chou-fleur/brocoli (en bouquets) 2-4min Degré |

Jarret de veau 25-30min Degré 2 Chou-fleur (entier) 9 - 11 min Degré |
Haricots verts (frais) 3-5min Degré |

Beeuf en sauce 20 -25min Degré 2 Chou-rave (en morceaux) 2-3min Degré |

Tranches de jarret (pour soupe) 20-22min Degré 2 Epis de mais env.5 min  Degré |

Paupiettes / filet 20 -25min Degré 2 Jardiniere de légumes 2-5min Degré |

R&ti mariné / aloyau / R6ti de beeuf 30 - 40 min - Degré 2 Carottes 4-6min  Degré |

Beeuf bouilli 30-40min Degré 2 Poivrons | -2min Degré |
Chou rouge, chou pommé (émincé) 7 - 10 min  Degré |

Volailles Asperges blanches (entiéres) 3-6min Degré |

Blanc / cuisse de poulet I5-20min Degré 2 Chou frisé (émincé) 2-3min Degré |

Blanc / cuisse de dinde 18 -20 min  Degré 2

Poule 25-35min Degré 2 Pommes de terre (en quartiers) 6-8min Degré?2

(selon la taille et 'age) Pommes de terre (entiéres) 8- 12 min  Degré 2
en robe des champs

Gibier & agneau

Selle de chevreuil 20-25min Degré 2 Légumineuses & céréales

Réti de chevreuil 20-25min Degré 2 Lentilles (non trempées) 10 - I5min  Degré 2

Civet de cerf I5-20min Degré2  Petits pois (décortiqués,non trempés) |5 - 18 min  Degré 2

Ré&ti de cerf 25-30min Degré 2  Orge perlé I5-20 min  Degré 2

Civet de sanglier I5-20 min  Degré 2

Ré&ti de sanglier 25-30min Degré 2 Millet, sarrasin (ne pas laisser gonfler) 2 -3 min  Degré 2

Lapin réti I5-25min Degré 2  Riz complet (ne pas laisser gonfler) 7 -9 min  Degré 2

Rago(t d'agneau 10 - I5min  Degré 2

Ré&ti d'agneau 20-25min Degré 2 Avoine, blé, orge, seigle, 8-9min Degré?2
épeautre, blé vert (laisser gonfler)

Poisson Mettre 'autocuiseur hors pression et

Rago(t de poisson 3-4min Degré | laisser gonfler le contenu pendant

Saumon 6-8min Degré | env. |5 minutes, couvercle fermé.

Turbot 3-5min Degré |

Aiglefin 6-7min Degré |

Sébaste 3-6min Degré |
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Nettoyage & entretien

10. Nettoyage & entretien

Nettoyage

Nettoyez I‘autocuiseur aprés chaque utilisation.

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

- Enlevez la molette et essuyez-la avec un chiffon humide

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

- Vous pouvez également laver la cuve, le couvercle (sans joint d'étanchéité, molette et poignée supérieure) 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 trés sales,
vous pouvez également utiliser le c&té grattant de I'éponge.

- Evitez de laisser sécher les restes de préparation et ne laissez pas trop longtemps les mets cuits dans I'autocuiseur
car ils peuvent provoquer des taches sur le revétement et l'altérer.

- Utilisez régulierement le produit d'entretien pour acier inoxydable pour préserver la finition inoxydable. Ce pro-
duit convient parfaitement pour enlever les dépts 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 de la molette et de la poignée supérieure

Molette (ill. A-5)

Pour l'enlever : cf.illustration R

Desserrez 'écrou en cloche (ill. A-21) en le faisant pivoter dans le sens inverse des aiguilles d'une montre et enlevez
la molette et I'écrou.

Montage : cf. illustration S

Insérez la molette par le haut dans le couvercle, dans la position prescrite, vissez I'écrou en cloche par le bas dans le
sens des aiguilles d'une montre et serrez-le.

Poignée supérieure (ill. A-1)

Pour I'enlever : cf. illustration T

Desserrez la poignée supérieure / 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, apres 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.
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11. Questions et réponses

Observation importante :

éteignez la cuisiniere et laissez refroidir I'autocuiseur avant d'essayer d'éliminer une panne.

Probléeme

Cause éventuelle

Solution

En début de cuisson,
émanation prolongée de
vapeur sous la poignée
supérieure (au niveau de
I'Euromatic)

Vous avez sélectionné le degré de
cuisson a la vapeur ou une autre position
inférieure au degré |.

L'autocuiseur n'est pas bien verrouillé
(le repére de la poignée supérieure / la
poignée du couvercle est au rouge)

La plaque n’est pas assez chaude.

La taille de la plaque ne correspond pas
a la taille de 'autocuiseur.

La poignée supérieure / la poignée du

couvercle bouge.

L'Euromatic Fissler ou le joint torique
correspondant sont sales ou endom-
magés.

Une légére émanation de vapeur est
normale en mode de cuisson a la vapeur
sans pression. Si vous préférez le mode
de cuisson sous pression, le systéme
étant fermé, sélectionnez SVP le degré |
ou 2 (cf. chapitres 6, 8).

Verrouiller correctement I'autocuiseur
(cf. chapitre 4) (le repére de la poignée
supérieure / la poignée du couvercle est
au vert)

Régler la puissance maximale de la
source de chaleur.

Poser 'autocuiseur sur une plague de
cuisson adéquate (cf. chapitre 5).

Resserrer la vis de fixation de la poignée
supérieure / la poignée du couvercle sur
la face intérieure du couvercle.

Nettoyer ou remplacer les pieces
(cf. chapitre 13).

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

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

La plaque n'est pas assez chaude.

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

Régler la puissance maximale de la
source de chaleur:

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 repére de la poignée supérieure / la
poignée du couvercle est au rouge).

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

Nettoyer ou remplacer le joint
détanchéité.

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

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

Questions et réponses
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Probléme Cause éventuelle Solution
L'indicateur de cuisson ne | De la vapeur s'échappe au niveau de Cf. plus haut.
monte pas. la poignée supérieure / la poignée du

couvercle.

De la vapeur s'échappe au bord du Cf. plus haut.

couvercle.

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

La molette n'est pas bien vissée et mal
serrée.

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

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

Placer correctement la molette et resser-
rer 'écrou en cloche (cf. chapitre 10).

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

Emanation de vapeur au
niveau de la molette.

La température est trop élevée pour le
degré de cuisson sélectionné.
(findicateur de cuisson est au rouge)

Vous avez sélectionné le degré de
cuisson a la vapeur ou une autre position
inférieure au degré 1.

La molette n'est pas bien vissée et mal
serrée.

Le joint de la soupape, le joint de siége
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 cuis-
son soit au vert pendant tout le temps
de cuisson (cf. chapitre 6).

Une Iégére émanation de vapeur est
normale en mode de cuisson a la vapeur
sans pression. Si vous préférez le mode
de cuisson sous pression, le systéme
étant fermé, sélectionnez SVP le degré |
ou 2 (cf. chapitres 6, 8).

Placer correctement la molette et resser-
rer 'écrou en cloche. (cf. chapitre 10).

Remplacer le joint en question ou le
monter correctement (cf. chapitre |2).

Emanation de vapeur sous
la poignée supérieure (au
niveau de I'Euromatic) bien
que l'indicateur de cuisson
soit déja monté.

La poignée supérieure / la poignée du
couvercle bouge.

Le joint plat de la vis de fixation de la
poignée supérieure / la poignée du cou-
vercle ou le joint torique de I'Euromatic
mangque, est défectueux ou mal monté.

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

Resserrer la vis de fixation de la poignée
supérieure / la poignée du couvercle sur
la face intérieure du couvercle.

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

Enlever la molette et la nettoyer ou la
remplacer (cf. chapitre 10, 12).




Questions et réponses

Probléeme

Cause éventuelle

Solution

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

Le joint d'étanchéité est défectueux.

La bague 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 supérieure / la
poignée du couvercle ou
au niveau de la touche de
commande.

Un joint est défectueux.

Remplacer la poignée supérieure / la
poignée du couvercle ou la faire contré-
ler par le SAV Fissler.

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

La poignée supérieure et/ou la poignée
latérale n'est pas/ne sont pas correcte-
ment montée(s).

La poignée supérieure / la poignée du
couvercle est défectueuse.

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

L‘autocuiseur n'est pas bien verrouillé
(le repére de la poignée supérieure / la
poignée du couvercle est au rouge).

Controler et resserrer, le cas échéant, la
fixation des poignées.

Remplacer la poignée supérieure.

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

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

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

Impossible d'ouvrir
l'autocuiseur:

L'appareil est encore sous pression.

L'Euromatic est bloqué.

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

Relacher la touche de commande. Pres-
ser légérement la poignée supérieure
vers la gauche.

La poignée supérieure /
la poignée du couvercle
bouge.

La vis de fixation n'est pas bien serrée.

Resserrer la vis de fixation de la poignée
supérieure 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.

Pour toute question sur I‘assistant de cuisson électronique vitacontrol® digital*, veuillez vous référer aux Instruc-

tions d‘Utilisations séparées.

* vitacontrol® digital inclus uniquement avec vitavit® edition digital /vitavit® premium digital
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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. 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.

Information concernant le remplacement des piéces

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

Membrane (ill. A-22)

cf.illustration V

Desserrez la molette du couvercle et enlevez la membrane.

Placez une nouvelle membrane sur la tige en plastique de l'indicateur de cuisson et appuyez sur le bord jusqu‘au
commencement du filet sur le piston en métal.

Joint de soupape (ill. A-23)

cf. illustration W

Desserrez la molette du couvercle et enlevez le joint. Réglez la molette sur « 2 » car cette position facilite le
montage du joint.

Posez d'abord le nouveau joint sur le piston en métal et pressez ensuite 'autre c6té sur le poussoir de soupape
jusqu‘a ce que ce dernier émerge entierement en haut.Vérifiez que la soupape de contrdle est suffisamment serrée
sur tous les cotés et que le joint est placé correctement dans la rainure prévue a cet effet.

Joint de siége de soupape (ill. A-24)

cf.illustration X

Desserrez la molette 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 supérieure / 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 coté avec la bille blanche se trouve sur la face
intérieure du couvercle. Monter ensuite le joint torique comme indiqué plus haut.

78



Entretien & piéces détachées

Pieces détachées

Pieces détachées Diametre Référence
Joint d’étanchéité (ill.Y-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Poignée latérale pour poéle a frire (ill.Y-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Poignée pour poéle a frire (ill.Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Poignée latérale pour autocuiseur (ill.Y-2) 22 cm 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Poignée pour autocuiseur (ill.Y-2) I8 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Contre-poignée pour poéle a frire (ill.Y-3) 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Contre-poignée pour poéle a frire (ill.Y-3) 18 cm 600-100-01-840
22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Contre-poignée pour autocuiseur (ill.Y-3) 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Contre-poignée pour autocuiseur (ill. Y-3) 18 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Poignée supérieure (ill.Y-4) tous 630-000-00-770
Poignée couvercle (ill.Y-4) tous 620-000-11-770
Molette (ill. Y-5) tous 620-000-00-700
Ecrou en cloche pour la molette (ill. Y-6) tous 610-000-00-734
Membrane (ill.Y-7) tous 610-000-00-711
Joint de soupape (ill.Y-8) tous 610-000-00-706
Joint de siege de soupape (ill.Y-9) tous 610-000-00-733
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Pieces détachées Diamétre Référence

Kit avec membrane déroulante, joint de tous 610-000-01-706
soupape et joint de siege de soupape

(iIY-7,8,9)

Euromatic complet (ill.Y-10) tous 011-631-00-750
Joint torique pour Euromatic (ill.Y-11) tous 011-631-03-760
Vis de fixation pour poignée supérieure, tous 600-000-00-712
avec joint plat (ill.Y-12)

Accessoires
Accessoires Diameétre Référence
Panier perforé (avec trépied) (ill. Z-1) 18 cm 610-100-00-800
22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Panier non perforé (avec trépied) (ill. Z-2) 22 cm 610-300-00-820
26 cm 610-700-00-820
Couvercle supplémentaire en verre (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
Panier a friture (ill. Z-5) 26 cm 022-656-04-600
I'assistant de cuisson électronique tous 620-001-00-470
vitacontrol® digital* (ill. Z-6)

Vous trouverez toutes les piéces 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 13).

Vous trouverez les coordonnées des revendeurs et d‘autres informations sur le site www.fissler.com
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13. Garantie & service

Tous les produits Fissler sont fabriqués a partir de matériaux de premiére qualité. Au cours de la production, la quali-
té de nos produits est Vérifiée a plusieurs reprises et chaque produit est soumis a un contréle 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 (ill. Z-1)

- Joint de soupape (ill. Z-8)

- Joint de siége de soupape (ill. Z-9)

- Membrane (ill. Z-7)

- Joint torique pour 'Euromatic (ill. Z-11)

- Joint plat pour la vis de fixation de la poignée supérieure / la poignée du couvercle (ill. Z-12)

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

Vous pourrez vous procurer toutes les piéces fonctionnelles/pieces de rechange de votre autocuiseur pendant au
moins dix ans aprés 'arrét de la fabrication 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 Inhoud

en gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe Snelkoken kort uitgelegd

l.
vitavit® snelkookpan. 2. Aanwijzingen voor veilig gebruik
Achter de ontwikkeling van deze nieuwe generatie 3. Beschrijving en voordelen van de vitavit®
snelkookpannen van Fissler gaat meer dan 60 jaar 4. Voor het eerste gebruik
ervaring schuil. Voor een snelle, lekkere en vitamine- 5. Aanwijzingen voor het gebruik van de pan
rijke bereiding van maattijden zijn snelkookpannen 6. Koken met de vitavit®
tegenwoordig nog net zo nuttig als vroeger, maar wat 7. Ontluchten van de vitavit®
betreft het bedieningsgemak en het design opent de 8. Toepassingsmogelijkheden
vitavit® nieuwe werelden. 9. Kooktijden
10. Reiniging & onderhoud
Om lang plezier te kunnen hebben van deze met zorg I'l. Vragen & antwoorden
in Duitsland geproduceerde snelkookpan en om een 12. Onderhoud & reserveonderdelen
zo lang mogelijke levensduur te bereiken, adviseren I3. Garantie & service

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 vitavit®
u biedt!

82  *vitacontrol® digital wordt alleen meegeleverd met vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



1. Snelkoken kort uitgelegd

Vergelijking van totale bereidingstijden

Rauwe ingrediénten Gewone kookpan vitavit® snelkookpan

N\ 7 Y
“3

Broccoli 14 Min. 8 Min.
Aardappels 29 Min. 14 Min.

Wortels 16 Min. I Min.

Behoud van vitamine-C in vergelijking met de
rauwe ingrediénten

S

70%
60%

9%
=
50%

40%

30%

20%

10%

0%

n

Broccoli

%

Aardappels

Wortels

Snelkoken kort uitgelegd

Het basisprincipe van het snelkoken is sinds het invoe-
ren 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.

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 vo-
edsel behoudt zijn verrassend krachtige, eigen smaak.

F
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Aanwijzingen voor veilig gebruik

2. Aanwijzingen voor veilig gebruik

Handleiding

* Voordat u met de vitavit® snelkookpan gaat werken, moet u de handleiding en alle aanwijzingen helemaal doorle-
zen. 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.

* Let op de aparte instructies bij gebruik van de elektronische vitacontrol® digital* kookassistent.

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 vlees. 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 12).

* 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

*vitacontrol® digital wordt alleen meegeleverd met vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Aanwijzingen voor veilig gebruik / Beschrijving en voordelen van de vitavit®

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.

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 extre-
me gevallen van oververhitting kunnen kunststofonderdelen van de pan of het aluminium in de bodem smelten en
vloeibaar 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 V3-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 in
het rode gebied stijgt. Als de warmtetoevoer niet wordt verminderd zal er stoom door het ventiel ontsnappen en
verliest de pan vloeistof. Als de vloeistof helemaal verdwijnt, 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 of de kookkroon.

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
dichtstbijzijnde speciaalzaak waarin de producten van Fissler worden verkocht of met de afdeling klantenservice
van Fissler GmbH (het adres vindt u in hoofdstuk | 3).

Neem deze instructies en de instructies voor gebruik van de elektroni-
sche vitacontrol® digital* kookassistent in acht.

3. Beschrijving en voordelen van de vitavit®

Zie afbeelding A
|. Dekselbeugel / Dekselsteel

- afneembaar voor gemakkelijk reinigen
2. Bedieningsknop

- om de pan te openen en te ontluchten

*vitacontrol® digital wordt alleen meegeleverd met vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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Beschrijving en voordelen van de vitavit®

3. Afsluitindicator
- laat zien of de pan goed is afgesloten
4. Openingen voor het ontluchten
- bij het aan de kook brengen
- bij gebruik van de Euromatic
- bij het ontluchten via de bedieningsknop
- bij stoomkoken zonder druk
5. Kookkroon
- om de kookstanden in te stellen
- met kookindicator
- met ventiel voor de automatische drukbegrenzing (drukregelsysteem)
- afneembaar om het reinigen gemakkelijk te maken
- om het ontluchten fijn gedoseerd te regelen
6. Kookindicator met signaalkleuren
- helpt bij het instellen van de warmtebron
7. Openingen voor het ontluchten
- als de gekozen kookstand wordt overschreden
- bij het ontluchten via de kookkroon
- bij stoomkoken zonder druk"
8. Afsluitsysteem
- om het deksel snel en gemakkelijk te sluiten
9. Groef voor het afsluitsysteem
- om het afsluitsysteem in te leggen
10. Pannengreep / Pannensteel met slipstop
- met diep geprofileerde handgreep voor veilig vasthouden
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
13. Maatverdeling
- om vloeistoffen gemakkelijk en zonder maatbeker te kunnen doseren
14. Conische panvorm
- om ook pannen met dezelfde diameter te kunnen stapelen
I5. cookstar universele bodem
- voor optimale warmte-eigenschappen op alle warmtebronnen, inclusief inductie
16.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 dekselbeugel / dekselsteel
- geen gereedschap nodig
- met platte afdichting in het deksel gefixeerd
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Beschrijving en voordelen van de vitavit® / Voor het eerste gebruik

20.Afdichtring (veiligheidsvoorzieningen)
- van hoogwaardig silicone
- met veiligheidsgleuf voor de drukbegrenzing
2|.Afsluitmoer om de kookkroon te bevestigen
- met uitsparingen voor een goede grip; zonder gereedschap los te maken
22. Rolmembraan
- om de kookindicator af te dichten
23.Afdichting kookventiel
- om de kookkroon af te dichten
24.Ventielring
- om het kookventiel af te dichten
25. 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
26. Elektronische vitacontrol® digital* kookassistent (afhankelijk van het model)
- met ingebouwde Bluetooth Low Energy Module voor probleemloze verbinding met de nieuwe Fissler Cooking
App digital op uw smartphone of tablet
- met LED-veld en optische/akoestische signalen voor het instellen van het fornuis
- met display waarop de kooktijd, waarschuwing voor het vervangen van de batterij en onderhoudsperioden
worden aangegeven
- met bedieningsknoppen voor het instellen van de kooktijd en bedienen van andere functies
- met klemarmen om het kookventiel eenvoudig te bevestigen
- meegeleverd met vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

Zie afbeelding B/BI

a. CE-kenmerk (dit geeft aan dat de pan voldoet aan de EU-richtlijn voor hogedrukpannen)

b. 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 hanteren.
De pan openen

zie afbeelding C
Druk op de bedieningsknop (afb. A-2) op de dekselbeugel 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
pannengreep een gleuf (afb. A-9). Met dit systeem kan het deksel gemakkelijk worden afgesloten.

*vitacontrol® digital wordt alleen meegeleverd met vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 87
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Voor het eerste gebruik / Aanwijzingen voor het gebruik van de pan

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 pannengreep schuift en vervolgens laat zakken. De juiste afsluitpositie van het deksel wordt ook nog
gemarkeerd met een rode punt op de lip en de pannengreep. 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 dekselbeugel (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

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.

Well:om in de wereld van vitacontrol® digital* — Slim koken is zo eenvoudig.

Download gratis de , Fissler Cooking App digital” met dezelfde naam in uw App/(Play) Store. De app is
&' geschikt voor de laatste generatie smartphones en tablets met

Apple/IOS & AppSiore Y Google/Android LS besturingssystemen.

Verdere details over het gebruik van de elektronische vitacontrol® digital kookassistent vindt u in de handleiding.
5. Aanwijzingen voor het gebruik van de pan

Veiligheidsvoorzieningen

Uw vitavit® snelkookpan heeft verschillende voorzieningen die er helemaal automatisch voor zorgen dat uw snelko-
okpan 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 kookkroon en de dekselbeugel correct zijn gemonteerd en nog goed vastzitten. Meer informatie
hierover leest u in hoofdstuk |0.

|. Kookkroon (afb. A-5)

zie afbeelding G

Neem de kookkroon van het deksel en stel kookstand 2 in. Controleer met een vingerdruk of de kookindicatie (1)
en de body van het ventiel (2) vrij kunnen bewegen en terugveren.

*vitacontrol® digital wordt alleen meegeleverd met vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Aanwijzingen voor het gebruik van de pan

2. Euromatic (afb. A-18) [a)
zie afbeelding H + | L
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. o
zie afbeelding | ©
Controleer met een vingerdruk of de witte kogel in de Euromatic niet vastgekleefd zit, vrij kan worden bewegen en
terugveert.

[N
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 w
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® o

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 vioeistof (zie de ,,min*-markering). o
O

@ 18 cm: 200 ml

@22 cm: 250 ml

@26 cm: 300 ml s

»max‘

Om een veilig gebruik te garanderen mag de snelkookpan maximaal tot 75 van het totale volume gevuld zijn (zie de )

,max‘‘-markering). 2

Bij etenswaren die tijdens het koken schuimen of uitzetten, zoals rijst, bouillon of gedroogde groenten, mag de o~

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 V3e (zie V3-streepje), omdat de T

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).

o]
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Aanwijzingen voor het gebruik van de pan

Geschiktheid voor fornuizen

De volledig geprepareerde, universele cookstar bodem zorgt voor een optimale warmteopname en -verdeling

en houdt de warmte goed vast. De bodem is geschikt voor alle fornuizen (warmtebronnen), inclusief inductie. De
geintegreerde expansievoegen (te herkennen aan de ster aan de onderzijde) zorgen ervoor dat de bodem perfect
stabiel blijft. Dit zorgt ervoor dat de bodem altijd het juiste contact heeft met het fornuis, waardoor u de beste
kookresultaten bereikt.

PES
@ 120 | Wb A4y QQQ

W

Sz

Reguleren van de standen op het fornuis

Kookstanden op het fornuis
I-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.

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.Vlammen
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 in het rode gebied komt en het kookventiel niet begint te ontluchten.

- Bij het koken op de stoomstand de warmtebron zo instellen dat bij de dekselbeugel / dekselsteel respectievelijk de
kookkroon slechts een kleine stoomsluier naar buiten treedt.



Aanwijzingen voor het gebruik van de pan / Koken met de vitavit®

- 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 vitavit®

In de snelkookpan kunt u op diverse manieren koken:

koken of smoren (sudderen), stoomkoken met inzetmandje, 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.

a) Gebruik van de app met een smart apparaat (digitale instelling):

Negen stappen naar succes

|) Zet de Fissler Cooking App aan.

2) Zet de vitacontrol® digital aan door de -knop @ enige tijd in te drukken. In het display verschijnt: S0min.

3) Verbindt de vitacontrol® digital met uw smart apparaat. De verbinding moet gemaakt worden in de app onder het
menu item , Settings"* (Instellingen) = ,,Connection status” (Verbindingsstatus). Wanneer de vitacontrol® digital
verbonden is, toont de display het Bluetooth®-pictogram O Het systeem is gebruiksklaar:

4) Pas uw vitacontrol® digital aan door het apparaat een eigen naam te geven.

5) Kies het type fornuis dat u gebruikt.

6) Gebruik de ,Menu-knop in de app om een recept of maaltijd te kiezen om te koken of te stomen.

7) Vergeet niet om de kookinstellingen op het ventiel van de snelkookpan te gebruiken.

8) Bevestig de vitacontrol® digital door het apparaat aan uw kookventiel te drukken. Controleer dat het correct
bevestigd is.

9) Volg de kookinstructies in de app stap voor stap.
De Fissler Cooking App heeft ook andere functies voor aangepast gebruik. De eenvoudige en gebruiksvriendelijke

app zal u op betrouwbare wijze door het kookproces leiden. De exacte timing van de druk- en trenddisplay maakt
dat u altijd precies weet wat er gebeurt in de snelkookpan.

|"I
&
Verdere details over het gebruik van de elektronische vitacontrol® digital* kookassistent vindt u in de handleiding.

*vitacontrol® digital wordt alleen meegeleverd met vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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Koken met de vitavit®

b) Gebruik zonder de App

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 dekselbeugel groen is, is de pan klaar voor het koken (zie hoofdstuk 4).

Kookstand kiezen

zie afbeelding M
Stel met de kookkroon (afb. A-5) de gewenste kookstand in. In de tabel met de kooktijden (hoofdstuk 9) staan de
aanbevolen kookstanden.

Kookstand 1, ca. 1 10°C (spaarstand)
(45 kPa kookdruk)

Voor kwetsbaar voedsel zoals vis en groenten

Kookstand 2, ca. | 16°C (snelkookstand)
(75 kPa kookdruk)

Voor alle andere gerechten zoals vleesgerechten of eenpansgerechten

Stoomstand

Behalve de langzamere (voedselvriendelijke) en de snelle kookstand kunt u ook een kookstand kiezen waarmee u
zonder druk kunt stoomkoken respectievelijk op de normale manier kunt koken. Omdat deze stand ook zonder
druk werkt, geldt de aanvullende informatie in de hoofdstukken 6 en 7 niet voor deze stand. Meer informatie over de
stand voor het stoomkoken vindt u in hoofdstuk 8.

Aan de kook brengen en ontluchten

Verwarm de snelkookpan op de hoogste energiestand van de warmtebron.

Onder de dekselbeugel / dekselsteel (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 onts-
napt, begint de drukopbouw. Even daarna begint de kookindicator (afb. A-6) omhoog te gaan.

Kookindicator met signaalkleuren

zie afbeelding N

De kookindicator laat u altijd onafhankelijk van de gekozen kookstand (stand | of 2) een serie van drie achtereenvol-
gende gekleurde ringen zien. De kleuren geven als een soort verkeerslicht met kleuren signalen over het verloop van
de temperatuur in de pan en helpen u om de energietoevoer op het fornuis goed te regelen.

Bij gebruik van de elektronische kookassistent vitacontrol wordt deze informatie ook door optische en akoesti-
sche signalen gegeven (zie hiervoor separaat bijgevoegde handleiding).

Gele ring:
,,De ingestelde kookstand is bijna bereikt. Het fornuis kan op een lagere stand worden gezet.”
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Koken met de vitavit® / Ontluchten van de vitavit®

Afhankelijk van het soort fornuis en de inhoud in de pan kunt u eerder of later naar een lagere stand overschakelen. a
Bij elektrisch / keramisch aan het begin van het gele niveau, bij inductie / gas aan het einde van het gele niveau.

Groene ring: m
,,De ingestelde kookstand is bereikt. De kooktijd wordt vanaf nu gemeten." O
De energietoevoer van de warmtebron zou u zo moeten regelen, dat de kookindicator tijdens de hele kooktijd in

het groene gebied blijft. w

Rode ring:
., De temperatuur in de pan is te hoog. De pan begint automatisch te ontluchten om de temperatuur te regelen. U
moet het fornuis op een lagere stand zetten.”

De energietoevoer zou nu zo moeten worden geregeld dat de kookindicator niet tot in het rode gebied stijgt.
Anders verliest de pan vocht door het ontluchten. —

Belangrijke opmerking:
Let erop dat het vocht in de snelkookpan nooit helemaal mag verdampen! (zie de aanwijzingen in hoofdstuk 5)

Kooktijden

Nadat de gekozen kookstand is bereikt (groene ring) worden de kooktijden gemeten.
Informatie over de kooktijden van verschillende levensmiddelen vindt u in hoofdstuk 9.

P

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 invioed zijn op de kooktijd.
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Voorbeeld van aardappelen die in de schil worden gekookt:

Normale kooktijd | Kooktijd op stand 2 | Kooktijd op stand |

RUS

ca. 30 min ca. 8- 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.

S
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7. Ontluchten van de vitavit®

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.

v
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Ontluchten van de vitavit®

Wanneer de elektronische vitacontrol® digital* kookassistent in gebruik is, moet deze ter bescherming tegen
vocht en om schade aan de vitacontrol® digital* te voorkomen, zijwaarts van het kookventiel worden genomen
voordat de druk van de snelkookpan wordt ontlast en de pan wordt geopend.

U kunt uw vitavit® op 4 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 deksel-
beugel / dekselsteel (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!

Methode 2
,Regelbaar ontluchten met de kookkroon*

zie afbeelding P

Door de kookkroon stapsgewijs in de richting van de ontluchtingsstand te draaien ontsnapt er stoom onder de
kookkroon (afb. A-7). Naar keuze kunt u langzaam of iets sneller ontluchten. Hoe groter de stappen waarmee u de
kookkroon draait, hoe groter de hoeveelheid stoom die ontsnapt. Zet de kookkroon tenslotte op de ontluchtings-
stand en wacht totdat de stoom niet meer ontsnapt. Schud de pan dan weer zachtjes en herhaal deze handeling
totdat er geen stoom meer 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:

Draai de kookkroon nooit direct van kookstand | of 2 op de ontluchtingsstand, omdat er dan teveel stoom in een
keer ontsnapt en delen van het gerecht naar buiten kunnen treden. Draai de kookkroon altijd met kleine stapjes naar
de ontluchtingsstand.

Methode 3
,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.
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Ontluchten van de vitavit® / Toepassingsmogelijkheden

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 4
,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 dekselbeugel / dekselsteel en de kookkroon!) 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

Smoren 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 (%5 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 viees 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.

* Kies de kookstand en breng het geheel aan de kook (zie hoofdstuk 6).

Opmerking: vlees wordt meestal op stand 2 bereid (zie hoofdstuk 9).

Soepen en eenpansgerechlen
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.
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Toepassingsmogelijkheden

* Roer het gerecht.
* Sluit de pan.
* Kies de kookstand en breng het geheel aan de kook (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.

* Kies de kookstand en breng het gerecht aan de kook (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 1:2.

* Voeg zout naar smaak toe.

¢ Let op de minimale hoeveelheid vocht.

* Sluit de pan.

* Kies kookstand 2 en breng het gerecht aan de kook totdat de temperatuur is bereikt (groene 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).

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.
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Toepassingsmogelijkheden

* 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!

Stoomkoken

Stoomkoken is koken in waterdamp bij temperaturen rond 100 °C.

Hete waterdamp omhult het voedsel (stoomgerecht) en condenseert aan het oppervlak. Het stoomgerecht ligt tij-
dens het koken niet in het water. Daarom moet u bij het stoomkoken het inzetmandje met de perforatie gebruiken.
De inzetmandjes zijn per 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,
smaakversterkers of wijn.

* Leg de gewassen groente in het inzetmandje en zet deze op de driepoot in de pan.

* Sluit de pan.

* Kies de stand voor het stoomkoken en breng het gerecht aan de kook.

* Erzal zich geen druk worden opgebouwd; de kookindicator gaat niet omhoog.

* Aan de ontsnappende stoom bij de dekselbeugel / dekselsteel en / of de kookkroon kunt u zien dat het water
kookt en de juiste temperatuur heeft bereikt.

» Zet de energietoevoer op een lagere stand.

Als er tijdens het koken nog wat stoom uit de pan komt, is dat normaal.

¢ Let erop dat de pan niet droog kookt!

* De kooktijd bij stomen en conventioneel koken is over het algemeen gelijk.

.

De stand voor het stoomkoken kan ook zonder inzetmandje worden gebruikt om op de normale manier zonder
druk te koken.

Opmerking:

Bij het koken op de stand voor het stoomkoken kan de pan op ieder moment worden geopend om kruiden en der-
gelijke toe te voegen of te roeren. Bij een te hoge energietoevoer kan het gebeuren, dat de pan zich om veiligheids-
redenen vergrendelt en de bedieningsknop voor het openen van de pan niet meer verder kan worden ingedrukt. In
dat geval moet u de pan van het fornuis nemen en na een korte tijd kan de pan al weer worden geopend.

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.

* Kies de kookstand en breng het gerecht aan de kook (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.
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Toepassingsmogelijkheden

» 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.

* Kies de kookstand en breng het gerecht aan de kook (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.

» Zet het inzetmandje met perforatie in het inzetmandje zonder perforatie en zet deze in de pan.
* Sluit de pan.

* Kies de kookstand en breng het gerecht aan de kook (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.

* Kies stand 2, breng het vocht aan de kook en steriliseer de fles 20 minuten.

Laat de pan niet te snel ontluchten, maar langzaam afkoelen!
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Toepassingsmogelijkheden / Kooktijden

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.

9. Kool 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. 8 - 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.
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Kooktijden

Varkensvlees Soepen & eenpansgerechten
Varkenshachee/ -goulash [0-15min  Stand 2 Groentesoep 4-6 min  Stand 2
Gebraden varkensvlees 30-35min  Stand 2 Aardappelsoep 6-8 min  Stand 2
Varkensschenkel 35-40 min  Stand 2 Goulashsoep [5-20 min  Stand 2
Varkenspoot, vers 3540 min  Stand 2 Rundvleesbouillon 35-40 min  Stand 2
Kalfs- & rundvlees Groenten
Kalfsvlees (in reepjes) 2-5min  Stand 2 Artisjokken (heel) 6-8 min  Stand |
Gebraden kalfsvlees 20-25min  Stand 2 Bloemkool/broccoli (roosjes) 2-4 min  Stand |
Kalfsschenkel 25-30 min  Stand 2 Bloemkool (heel) 9-11 min  Stand |
Sperziebonen (vers) 3-5min  Stand |
Rundergoulash 20-25min  Stand 2 Koolrabi (stukken) 2-3min  Stand |
Beenstuk (voor soep) 20-22 min  Stand 2 Maiskolven ca.5min  Stand |
Rollade / filetbraadstuk 20-25min  Stand 2 Gemengde groenten 2-5min  Stand |
Gemarineerd rundvlees / 30-40 min  Stand 2 Wortelen 4-6 min  Stand |
gebraden lendenstuk Paprika [-2 min  Stand |
Gebraden rundvlees 30-40 min  Stand 2 Rodekool, wittekool (reepjes) 7-10 min  Stand |
Runderlap 30-40 min  Stand 2 Asperges wit (heel) 3-6 min  Stand |
Savooiekool (reepjes) 2-3min  Stand |
Gevogelte
Kippenborst/ -bout [5-20 min  Stand 2 Gekookte aardappelen 6-8 min  Stand 2
Kalkoenborst/ -bout 18-20 min  Stand 2 (kwart stukjes)
Soepkip 25-35min  Stand 2 Aardappelen in schil (heel) 8-12 min  Stand 2

(afhankelijk van de grootte en leeftijd)
Peulvruchten & granen

Wild & Lamsvlees Linzen (ongeweekt) 10-15 min  Stand 2
Reerug 20-25 min Stand 2 Erwten (gepeld, ongeweekt) I5-18 min  Stand 2
Gebraden ree 20-25min  Stand 2 Grutten [5-20 min  Stand 2
Hertengoulash [5-20 min  Stand 2
Gebraden hertenviees 25-30 min  Stand 2 Gierst, boekweit (niet nawellen) 2-3min  Stand 2
Goulash van wild zwijn [5-20 min  Stand 2 Natuurrijst (niet nawellen) 7-9 min  Stand 2
Gebraden wild zwijn 25-30 min Stand 2
Gebraden haas I5-25 min  Stand 2 Haver, tarwe, gerst, rogge, 8-9 min  Stand 2
Lamsragout [0-15min  Stand 2 Spelt (nawellen)
Gebraden lamsvlees 20-25 min  Stand 2 Neem de druk van de pan en laat

de inhoud met een gesloten deksel
Vis ongeveer |5 minuten nawellen.
Visragout 3-4min  Stand |
Zalm 6-8 min  Stand |
Heilbot 3-5min  Stand |
Schelvis 6-7 min  Stand |
Roodbaars 3-6 min  Stand |
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Reiniging & onderhoud

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.

- Neem de kookkroon van het deksel en veeg deze met een vochtige doek af.

- Haal het handvat van het deksel af en spoel dit af onder stromend water:

- De pan, het deksel (zonder afdichtring, kookkroon en dekselbeugel / dekselsteel) en de inzetmandjes kunnen ook
in de vaat-
wasser 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 opperviak 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 kookkroon en de dekselbeugel

Kookkroon (afb. A-5)

Demonteren: zie afbeelding R

Maak de afsluitmoer (afb. A-21) los door deze tegen de richting van de klok in te draaien en neem de kookkroon en
de moer van het deksel.

Monteren: zie afbeelding S

Zet de kookkroon in de aangegeven positie van bovenaf in het deksel, schroef de afsluitmoer van onderen weer vast
in de richting van de wijzers van de klok.

Dekselbeugel / dekselsteel (afb. A-1)

Demonteren: zie afbeelding T

Maak de dekselbeugel / 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 dekselbeugel / dekselsteel in de hand en leg het deksel in de aangegeven positie op de beugel. 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. 101



Vragen & antwoorden

11. Vragen & 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
brengen ontsnapt er langer
dan normaal stoom onder
de dekselbeugel (bij de
Euromatic).

U heeft een stand voor stoomkoken geko-
zen of de stand niet juist ingesteld.

De pan is niet correct afgesloten.
(de indicator in de dekselbeugel / deksels-
teel is rood)

De energietoevoer voor de warmtebron
is te gering.

De diameter van het kookveld past niet bij
de diameter van de snelkookpan.

De dekselbeugel / dekselsteel zit los.

De Fissler Euromatic of de bijpbehorende
ring is vuil of beschadigd.

Bij het drukloze stoomkoken is het nor-
maal dat een beetje stoom ontsnapt. Wit
u bij een gesloten systeem onder druk
koken, dan moet u stand | of 2 kiezen (zie
hoofdstuk 6 en 8).

Sluit de pan op de juiste manier af (zie
hoofdstuk 4).

(de indicator in de dekselbeugel / deksels-
teel is groen)

Zet de warmtebron op het maximale
vermogen.

Zet de snelkookpan op een kookveld met
de juiste afmetingen (zie hoofdstuk 5).

Draai de bevestigingsschroef van de dek-
selbeugel / dekselsteel aan de binnenzijde
van het deksel weer vast.

Reinig of vervang de onderdelen (zie
hoofdstuk 13).

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 dekselbeugel / deksels-
teel 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
dekselbeugel / dekselsteel is groen)
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Probleem verhelpen

De kookindicator gaat niet
omhoog.

Er ontsnapt stoom bij de dekselbeugel /
dekselsteel.

Er ontsnapt stoom bij de dekselrand.
Er is te weinig vocht in de pan gedaan.

De kookkroon is niet goed en stevig
vastgeschroefd.

De afdichting van het kookventiel, de ven-
tielvatting 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 kookkroon op de juiste manier op
het deksel en draai de afsluitmoer goed
vast (zie hoofdstuk 10).

Vervang de betreffende afdichting of mon-
teer deze correct (zie hoofdstuk 12).

Stoom ontsnapt bij de
kookkroon

De temperatuur is te hoog voor de inge-
stelde kookstand.

U heeft de stoomkookstand gekozen of de
stand niet juist ingesteld.

De kookkroon is niet goed en stevig
vastgeschroefd.

De afdichting van het kookventiel, de ven-
tielvatting 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 gedu-
rende de hele kooktijd op groen staat (zie
hoofdstuk 6).

Bij het drukloze stoomkoken is het nor
maal dat een beetje stoom ontsnapt. Wilt
u bij een gesloten systeem onder druk
koken, dan moet u stand | of 2 kiezen (zie
hoofdstuk 6 en 8).

Monteer de kookkroon op de juiste
manier en draai de afsluitmoer goed vast
(zie hoofdstuk 10).

Vervang de betreffende afdichting of
monteer deze op de juiste wijze (zie
hoofdstuk 12).

Onder de dekselbeugel /
dekselsteel (bij de Euro-
matic) ontsnapt stoom,
hoewel de kookindicator al
Is gestegen.

De dekselbeugel / dekselsteel zit los.

De platte afdichting voor de bevestigings-
schroef van de dekselbeugel / 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-
selbeugel / dekselsteel aan de binnenzijde
van het deksel weer vast.

Vervang de betreffende afdichting of
monteer deze op de juiste manier (zie
hoofdstuk 12).

Neem de kookkroon van het deksel en
reinig of vervang deze
(zie hoofdstuk 10 en 12).
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Probleem verhelpen

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
dekselbeugel / dekselsteel
of de bedieningsknop.

De afdichtring is defect.

Vervang de dekselbeugel / 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 dekselbeugel en/of de pannengreep
zijn niet correct gemonteerd.

De dekselbeugel / dekselsteel is defect.

De afdichtring is niet correct in het deksel
gelegd.

De pan is niet correct afgesloten.
(de indicator in de dekselbeugel / deksels-
teel is rood)

Controleer de bevestiging van de hand-
grepen en draai deze eventueel weer vast.

Vervang de dekselbeugel / 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-
beugel / dekselsteel is groen)

De pan kan niet worden
geopend.

Er is 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 dek-
selbeugel / dekselsteel zacht naar links.

De dekselbeugel / deksels-
teel zit los.

De bevestiging is niet vastgedraaid.

Draai de bevestigingsschroef van de dek-
selbeugel / dekselsteel 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.

Raadpleeg de aparte handleiding wanneer u vragen heeft over de elektronische vitacontrol® digital* kookassistent.

*vitacontrol® digital wordt alleen meegeleverd met vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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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

Draai de kookkroon los van het deksel en trek het oude rolmembraan eruit.

Zet het nieuwe rolmembraan op de kunststof stift van de kookindicator en druk de rand tot het begin van de
schroefdraad op de metalen plunjer.

Afdichtring kookventiel (afb. A-23)

zie afbeelding W

Draai de kookkroon los van het deksel en trek de oude afdichting eruit. Zet de kookkroon op stand 2. Op deze
stand gaat het monteren namelijk gemakkelijker:

Leg de nieuwe afdichting eerst over de metalen stift en druk vervolgens de andere zijde over de ventielstoter totdat
deze helemaal naar boven doorloopt. Let erop dat de afdichting van het kookventiel rondom goed gesloten is en dat
deze zich volledig in de daarvoor bestemde uitsparing bevindt.

Ventielring (afb. A-24)

zie afbeelding X

Draai de kookkroon 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 dekselbeugel / dekselsteel van het deksel verwijde-
ren. 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 zo-
danig 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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Reserveonderdelen

Reserveonderdelen Diameter Artikelnummer
Afdichtring (afb.Y-1) 18 cm 600-000- 18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Pannengreep voor snelbraadpan (afb.Y-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Pannensteel voor snelbraadpan (afb.Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Pannengreep voor snelkookpan (afb.Y-2) 22 cm 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Pannensteel voor snelkookpan (afb.Y-2) 18 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Tegenhandgreep voor snelbraadpan (afb.Y-3) 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Tegenhandgreep voor snelbraadpan (afb.Y-3) 18 cm 600-100-01-840
22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Tegenhandgreep voor snelbraadpan (afb.Y-3) 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Tegenhandgreep voor snelbraadpan (afb.Y-3) 18 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Dekselbeugel (afb.Y-4) alle 630-000-00-770
Dekselsteel (afb.Y-4) alle 620-000-11-770
Kookkroon (afb.Y-5) alle 620-000-00-700
Afsluitmoer voor kookkroon (afb.Y-6) alle 610-000-00-734
Rolmembraan (afb.Y-7) alle 610-000-00-711
Afdichtring kookventiel (afb.Y-8) alle 610-000-00-706
Ventielring (afb.Y-9) alle 610-000-00-733
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Reserveonderdelen Diameter Artikelnummer
Set met rolmembraan, afdichting kookventiel, alle 610-000-01-706
ventielring (afb.Y-7, 8, 9)

Euromatic compleet (afb.Y-10) alle 011-631-00-750
O-ring voor de Euromatic (afb.Y-11) alle 011-631-03-760
Bevestigingsschroef voor dekselbeugel, met alle 600-000-00-712
platte afdichting (afb.Y-12)

Accessoires
Accessoires Diameter Artikelnummer
Inzetmand met perforatie (incl. driepoot) 18 cm 610-100-00-800
(afb. Z-1) 22 am 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Inzetmand zonder perforatie (incl. driepoot) 22 cm 610-300-00-820
(afb. 2-2) 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
Frituurmand (afb. Z-5) 26 cm 022-656-04-600
Elektronische vitacontrol® digital* kookassistent | alle 620-001-00-470
(afb. Z-6)

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.

*vitacontrol® digital wordt alleen meegeleverd met vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 107
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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 (afb. Z-1)

- De afdichting kookventiel (afb. Z-8)

- De ventielring (afb. Z-9)

- Het rolmembraan (afb. Z-7)

- De O-ring voor de Euromatic (afb. Z-11)

- De platte afdichting voor de bevestigingsschroef van de dekselbeugel / dekselsteel (afb. Z-12)

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 en reserveonderdelen blijven leverbaar gedurende ten minste tien jaar nadat het
product uit productie is genomen.

Adres klantenservice

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

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

Meer informatie vindt u op www.fissler.com
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La cottura rapida in

1. La cottura rapida in breve

Comparazione del totale tempo di cottura

Ingredienti a crudo Pentola tradizionale Pentola a pressione vitavit®

N\ 7 Y
“3

Broccoli 14 min. 8 min.
C\ B
Patate 29 min. 14 min.

Carote

Percentuale di vitamina C trattenuta rispetto agli

ingredienti a crudo
92%
< |-
=

70%

60%

40%

30%

20%

10%

0%

n

Broccoli

de +*

Carote

Patate

Dall'avvento della prima pentola a pressione il prin-
cipio di base non € cambiato. In una pentola chiusa
ermeticamente la cottura awiene sotto pressione a
temperature superiori ai 100°C, poiché la sovrapres-
sione 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.

In assenza dell'ossigeno dell'aria che influisce negativa-
mente 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.




Norme di sicurezza

2. Norme di sicurezza

Istruzioni per l'uso

* Leggere attentamente tutte le istruzioni per 'uso e le indicazioni prima di utilizzare la pentola a pressione vitavit®,
Un uso improprio puo arrecare danni.

* Non consentire I'uso della pentola pressione a persone che non ne conoscano le relative istruzioni per I'uso.

* La pentola a pressione puo essere ceduta a terzi solo se accompagnata dal suo libretto di istruzioni.

« Siricorda che quando si utilizza I'aiuto elettronico alla cottura vitacontrol® digital* le Istruzioni per I'uso sono
separate.

Prudenza

* Non utilizzare mai la pentola a pressione in prossimita dei bambini.

Utilizzo della pentola a pressione

* Utilizzare la pentola a pressione esclusivamente per lo scopo previsto nelle istruzioni per ['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 piu 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

come sterilizzatori perché non sono state progettate per raggiungere le temperature necessarie per la sterilizzazi-

one.

* 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.

* Quando si cucina la carne nella pentola a pressione, in essa si sviluppa una certa sovrapressione. Proprio per
questo motivo dopo aver aperto la pentola & necessario attendere un attimo prima di infilzare o spostare la carne
onde evitare di bruciarsi.

.

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 cosl il funzionamento € sicuro. Informazioni al riguardo sono reperibili al Capitolo 5.

* 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!

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)

* 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
originali Fissler.

Funzionamento della pentola a pressione

* Questo apparecchio cuoce sotto pressione. Un uso scorretto pud provocare ustioni. Assicurarsi che la pentola sia

* vitacontrol® digital incluso solo con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 111
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stata chiusa correttamente prima di collocarla sul fornello. Informazioni al riguardo sono reperibili nel Capitolo 4.
Non utilizzare mai la pentola a pressione con il coperchio solo appoggiato sopra.

Utilizzare solo le fonti di calore specificate nel Capitolo 5.

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 pud 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 %5 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 salga nel campo rosso. 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 puo danneggia-
re 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 le presenti Istruzioni cosi come le Istruzioni per l‘uso
dell‘aiuto elettronico alla cottura vitacontrol® digital*.

3. Descrizione e vantaggi di vitavit®

Vedere figura A

Manico arcuato / Manico coperchio
- amovibile per una facile pulizia

2. Pulsante di comando

- per aprire e fare evaporare la pentola

* vitacontrol® digital incluso solo con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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3. Indicatore di chiusura
- segnala se la pentola & chiusa in maniera corretta
4. Aperture di fuoriuscita del vapore
- per la precottura
- per l'attivazione di Euromatic
- per I'evaporazione tramite pulsante di comando
- per cotture a vapore senza pressione
5. Coroncina di cottura
- per limpostazione dei livelli di cottura
- con indicatore di cottura
- con valvola per la limitazione automatica della pressione (regolatore di pressione)
- amovibile per una facile pulizia
- per un'evaporazione regolabile e graduale
6. Indicatore di cottura a tre colori
- aiuta a regolare il fornello
7. Aperture di fuoriuscita del vapore
- al superamento del livello di cottura prescelto
- per I'evaporazione tramite corona di cottura
- per cotture a vapore senza pressione
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 della pentola / Manico pentola con antiscivolo
- con antiscivolo per una presa sicura
I'l. 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 riempimento minima del liquido
- con tacca"V2" 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. Scala graduata
- per un facile dosaggio dei liquidi — senza bicchiere graduato
14. Corpo di forma conica
- per impilare pentole anche dello stesso diametro
15. Fondo universale cookstar
- per proprieta termiche ottimali su tutti i tipi di piano 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 é chiusa correttamente
- limita automaticamente la pressione
- impedisce I'apertura della pentola se c'e pressione
19.Vite di fissaggio per il manico arcuato / 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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21.Dado a campana per il fissaggio della coroncina di cottura
- con rientranze, svitabile a mano
22. Membrana mobile
- per impermeabilizzare l'indicatore di cottura
23. Guarnizione della valvola
- per impermeabilizzare la coroncina di cottura
24. Guarnizione sede valvola
- per impermeabilizzare la valvola
25. 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
26.Aiuto elettronico alla cottura vitacontrol® digital* (a seconda del modello)
- con Modulo Bassa Energia Bluetooth integrato, per un collegamento garantito tra il dispositivo intelligente e la
nuova Fissler Cooking App digital
- con campo LED e segnali ottici ed acustici, per impostare il piano di cottura
- con display, per visualizzare il tempo di cottura, la sostituzione batteria e i periodi di manutenzione
- con pulsanti di controllo, per impostare il tempo di cottura e controllare altre funzioni
- con braccetti di serraggio, semplicemente per agganciare la valvola di controllo
- incluso con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

Vedere figura B/B

a. Marchio CE (Conformita dell'apparecchio dichiarate a norme UE per pentole a pressione)

b. Capacita nominale (diverso dal volume utile totale)

c. 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 arcuato in direzione della freccia e ruotare il coperchio verso
destra fino allarresto. 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
della pentola e quindi abbassarlo. La giusta posizione di chiusura ¢ inoltre indicata dal punto rosso presente sul

* vitacontrol® digital incluso solo con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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regolatore di chiusura e sul manico della pentola. Quando questi punti sono perfettamente allineati il coperchio puo
essere chiuso.

v.figura E

Per chiudere ruotare il coperchio verso sinistra fino allarresto, cioe finché la pentola non si innesta e fa “clic*.

Indicatore di chiusura

v. figura F
Se la pentola € chiusa in maniera corretta ed & pronta per l'uso lo si vede dall'indicatore di chiusura (fig. A-3) presen-
te sul manico arcuato:

Verde = la pentola € chiusa correttamente e pronta per l'uso
Rosso = la pentola non & chiusa in maniera corretta, non si forma alcuna pressione

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 pit 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.

Benvenuti nel mondo di vitacontrol® digital* - La cucina intelligente ¢ cosi semplice.

Scaricare l'app , Fissler Cooking App digital” gratuitamente dall’App/(Play) Store. L'app & compatibile con
I'uttimissima generazione di dispositivi intelligenti (smartphone e tablet) prowvisti di sistemi operativi

Apple/lOS il e Google/Android

Per maggiori dettagli sull‘utilizzo dell‘aiuto elettronico alla cottura vitacontrol® digital, consultare le Istruzioni per
l'uso fornite in accompagnamento al dispositivo.

5. Istruzioni per luso

Dispositivi di sicurezza

La pentola a pressione vitavit® 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 la
coroncina di cottura e il manico arcuato siano montati correttamente e siano ben saldi. Avvertenze al riguardo sono
reperibili nel capitolo |0.

Coroncina di cottura (fig. A-5)

v.figura G

Staccare la coroncina dal coperchio e impostare il livello 2. Con il dito controllare che l'indicatore di cottura (1) el
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.

* vitacontrol® digital incluso solo con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 115
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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, cioé 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.

“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”

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

La pentola a pressione deve essere riempita fino a 73 del suo volume di riempimento per garantire un funzionamen-
to sicuro. (vedere tacca “max”’

Al
2

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").

wipn
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 pud 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 pit garantite.
Fate controllare la vostra pentola a pressione dal Servizio Clienti Fissler (consultare le istruzioni sulla sicurezza).

Compatibilita con il piano cottura

Il fondo universale cookstar interamente incapsulato garantisce ottimo assorbimento, distribuzione e mantenimento
del calore ed ¢ idoneo per ogni tipo di piano cottura, compreso quello a induzione. | giunti di dilatazione integrati a

)
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forma di stella visibili sul fondo assicurano una perfetta stabilita del fondo. In questo modo si ha il giusto contatto tra
il fondo e il fornello con risultati di cottura eccezionali.

@ Py (3.LLY QQQ
i)
Sz
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
Sﬁufare, cuocere a vapore, 16 |4 13 vl
riscaldare, scongelare

Le regolazioni proposte sono puramente indicative. Se il piano cottura € a induzione, si possono impostare valori piu
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 pit 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.

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 I'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 arrivi nel campo rosso e la valvola non inizi a fare fuoriuscire vapore.

- Se si cucina scegliendo il livello di cottura a vapore, il fornello deve essere regolato in modo che dal manico
arcuato o dalla coroncina di cottura fuoriesca solo pochissimo vapore.

- 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.

17
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6. La cottura con vitavit®

La pentola a pressione consente diversi tipi di cottura:

bollire o stufare, cuocere a vapore con cestello, rosolare e friggere (senza coperchio) ma anche scongelare, conserva-
re o centrifugare il succo. Per maggiori informazioni sulle possibilita di utilizzo della pentola a pressione e sull'uso dei
cestelli consultare il Capitolo 8.

a) Utilizzo dell‘app e del dispositivo intelligente (modalita digitale):

Nove fasi verso il successo:

1) Awviare I'app Cooking di Fissler:

2) Accendere la vitacontrol® digital tenendo premuto per alcuni secondi il pulsante @. Sul display viene visualizzata la
scritta Jmin.

3) Collegare la vitacontrol® digital al proprio dispositivo intelligente. La connessione deve essere impostata nell'app,
nello specifico dal menu ,Settings” (Impostazioni) = ,,Connection status” (Stato connessione). Dopo aver colle-
gato la vitacontrol® digital, il display mostrera I'icona Bluetooth® .11 sisterna risulta operativo.

4) Personalizzare la propria vitacontrol® digital dandogli un nome.

5) Selezionare il tipo di piano di cottura utilizzato.

6) Utilizzare il pulsante ,Menu" dell'app per scegliere una ricetta o un alimento da cuocere in pentola a pressione o
a vapore.

7) Non dimenticare di specificare le impostazioni di cottura sulla valvola della pentola a pressione.

8) Collegare quindi la vitacontrol® digital premendola sulla valvola di controllo della pentola a pressione. Assicurarsi
che sia correttamente posizionata.

9) Seguire le istruzioni di cottura fornite dall'app fase per fase.
L'app Cooking di Fissler presenta inoltre altre funzioni per un controllo personalizzato. L'app chiara e facile da utilizza-

re vi guidera in modo affidabile e semplice attraverso l'intero processo di cottura. | tempi precisi della pressione e il
display indicatore consentono di sapere, in qualsiasi momento, cosa sta accadendo nella pentola a pressione.

Heating-up phase Pressure in cooker Ideal Temperature too high, Pressureless
rising or is too low temperature reduce temperature Steaming function

Per maggiori dettagli sull‘utilizzo dell‘aiuto elettronico alla cottura vitacontrol® digital *, consultare le Istruzioni
per l‘'uso fornite in accompagnamento al dispositivo.

|18 * vitacontrol® digital incluso solo con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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b) Utilizzo senza l‘app

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 arcuato diventa verde, la pentola € pronta per la cottura. (vede-
re Capitolo 4)

Selezione del livello di cottura

v. figura M
Impostare il livello di cottura desiderato nella coroncina (fig. A-5). La tabella dei tempi di cottura (Capitolo 9) viene
fornita a titolo di raccomandazione.

Livello di cottura |, circa 110°C (cottura delicata)
(pressione di esercizio 45 kPa)

per alimenti delicati come pesce o verdura

Livello di cottura 2, circa |16°C (cottura rapida)
(pressione di esercizio 75 kPa)

per tutti gli altri alimenti come pietanze a base di carne o piatti unici

Livello di cottura a vapore

Oltre alle impostazioni per una cottura rapida e delicata, & possibile selezionare impostazioni per un‘altrettanto
delicata cottura a vapore e convenzionale. Informazioni pit dettagliate sul livello di cottura a vapore sono reperibili
nel capitolo 8.

Prima fase di cottura

Fare riscaldare la pentola a pressione al massimo livello di temperatura.

Sotto il manico arcuato / del coperchio (fig. A-4) fuoriesce il vapore e quindi I'ossigeno dell'aria nemico delle vitami-
ne. Questo processo pud durare alcuni minuti. Quando Euromatic si chiude non facendo pitl fuoriuscire il vapore,
inizia a generarsi la pressione. Poco dopo inizia a salire l'indicatore di cottura (fig. A-9).

Indicatore di cottura con funzione a tre colori

v. figura N

Lindicatore di cottura segnala sempre una sequenza di tre anelli colorati indipendentemente dal livello di cottura
scelto (livello | o 2).1 colori indicano, secondo una logica a semaforo, 'andamento della temperatura all'interno della
pentola e aiutano a regolare l'intensita di calore.

fQuando si utilizza Iaiuto elettronico alla cottura vitacontrol® digital*, tali informazioni vengono fornite anche

da segnali ottici e acustici, visualizzate sul dispositivo stesso o nella Fissler Cooking App (cfr. Istruzioni per I‘uso
separate).

* vitacontrol® digital incluso solo con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 119
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Anello giallo:
"Il livello di cottura impostato € stato quasi raggiunto. E possibile abbassare il fornello”.

A seconda del tipo di piano cottura e del contenuto stabilire quando iniziare a ridurre il calore. Per il piano a massa/
vetroceramica all'inizio del campo giallo, per il piano a induzione/gas verso la fine del campo giallo.

Anello verde:
"Il livello di cottura impostato € stato raggiunto. Il tempo di cottura decorre da ora”.

Lintensita di calore deve essere regolata in modo che l'indicatore di cottura rimanga nel campo verde per tutto |l
tempo di cottura.

Anello rosso:
“La temperatura nella pentola & troppo alta. La pentola comincia automaticamente a espellere vapore per normaliz-
zare la temperatura. Ridurre ulteriormente il calore del fornello”.

Lintensita del calore deve essere regolata in modo che l'indicatore di cottura non salga nel campo rosso. In caso
contrario, il liquido allinterno della pentola si disperde con I'evaporazione.

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 (anello verde).
Indicazioni sui tempi di cottura dei diversi alimenti sono riportate nel Capitolo 9.

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 8 - 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 vitavit®

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 pili vapore azionando il pulsante di comando. Se la pentola ¢ senza pressione, il pulsante di
comando per aprire la pentola scorre con facilita.
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Evaporazione del vitavit®

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.

Quando si utilizza l‘aiuto elettronico alla cottura vitacontrol® digital*, spostarlo in laterale rispetto alla valvola
di controllo prima di depressurizzare e aprire la pentola a pressione e proteggerlo dall‘'umidita onde evitarne il
danneggiamento.

La pressione pud essere eliminata dalla pentola vitavit® secondo 4 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
arcuato / del coperchio (fig. A-4). Tenere premuto il pulsante finché l'indicatore di cottura non e sceso completamen-
te 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 pud essere premuto completamente per aprire la pentola.

Nota:

Se nella pentola c'é ancora pressione, il pulsante di comando non puo essere premuto fino in fondo. Questo e
normale e serve a far si che la pentola non possa essere aperta accidentalmente quando & sotto pressione. Quindi
non forzare il pulsante di comandol!

Metodo 2
"Evaporazione regolabile nella coroncina di cottura”

v. figura P

Ruotando per gradi la coroncina in direzione della posizione di evaporazione il vapore fuoriesce dalla coroncina

(fig. A-7). E possibile procedere o molto lentamente o un po’ piti velocemente. Pidi veloce si ruota la coroncina di
cottura pit forte sara la fuoriuscita di vapore. Portare infine la coroncina sulla posizione di evaporazione e attendere
la completa fuoriuscita del vapore. Scuotere leggermente la pentola e ripetere questa operazione fino alla completa
espulsione del vapore. Se la pentola & senza pressione, Euromatic si abbassa. Adesso il pulsante di comando pud
essere premuto completamente per aprire la pentola.

Nota:

Non ruotare mai direttamente la coroncina dal livello di cottura | o 2 alla posizione di evaporazione altrimenti il
vapore viene espulso con forza e pud fuoriuscire il cibo cucinato. Ruotare sempre la coroncina a piccoli gradi verso la
posizione di evaporazione.

* vitacontrol® digital incluso solo con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 121



Evaporazione del vitavit® / Possibilita di utilizzo

Metodo 3
"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 4
"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
arcuato / del coperchio e la coroncina) finché lindicatore 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 'aggiunta di olio o burro a temperatura media (a %5 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 l'arrosto, togliere con cautela I'acqua, ad es. con un panno da

cucina.

* Premere bene l'arrosto sul fondo. Dopo pochi minuti si stacca dal fondo e puo 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

Selezionare il livello di cottura e portare a ebollizione (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 %5 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

Selezionare il livello di cottura e portare a ebollizione (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

* Selezionare il livello di cottura e portare a ebollizione (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

Selezionare il livello di cottura 2 e portare a ebollizione fino al raggiungimento della temperatura (anello verde)

* 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'clio 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 coperchiol

Cuocere a vapore

La cottura a vapore awiene con il vapore acqueo a una temperatura intorno ai 100°C.

Il vapore acqueo bollente avvolge l'alimento da cuocere e si condensa in superficie. Lalimento non € immerso
nell'acqua durante il processo di cottura. Per questo la cottura a vapore richiede I'utilizzo del cestello perforato. In
alcuni modelli il cestello € incluso oppure pud 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 I'alimento nel cestello perforato e appoggiarlo nel treppiede all'interno della pentola

Chiudere la pentola

Selezionare il livello di cottura a vapore e portare a ebollizione

Non si forma pressione e l'indicatore di cottura non sale

Dalla fuoriuscita di vapore sul manico arcuato e/o dalla coroncina si capisce se I'acqua bolle ed € stata raggiunta la
giusta temperatura

Abbassare l'intensita di calore

Una leggera fuoriuscita di vapore durante la cottura & normale

Fare attenzione che la pentola non rimanga senza acqual

| tempi di cottura a vapore corrispondono ai tempi di cottura normali (tendenzialmente sono un po* piti lunghi).

I livello di cottura a vapore pud essere utilizzato anche senza cestello per la cottura tradizionale senza pressione.

Nota:

quando si sceglie il livello di cottura a vapore e possibile in qualsiasi momento aprire la pentola per mescolare o
aggiustare il condimento. Se l'intensita di calore € troppo elevata puo capitare che la pentola non si apra per motivi di
sicurezza e il pulsante di comando sia bloccato per impedire 'apertura della pentola. In tal caso togliere la pentola dal
fornello e dopo qualche istante € possibile riaprirla.

Preparare i surgelati

| surgelati possono essere preparati molto facilmente nella pentola a pressione.
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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 all'interno della pentola
Versare almeno 200-300 ml di liquido (vedere tacca ,,min*) nella pentola a pressione
Chiudere la pentola

Selezionare il livello di cottura e portare a ebollizione (v. Capitolo 6)



Possibilita di utilizzo

Conservare

La pentola a pressione puo 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

* Selezionare il livello di cottura e portare a ebollizione (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

* Disporre la frutta nel cestello perforato

* Sistemare il cestello perforato sul cestello non perforato e appoggiarli dentro la pentola
* Chiudere la pentola

* Selezionare il livello di cottura 2 e portare a ebollizione (v. Capitolo 6)

Istruzioni per i tempi di preparazione dei centrifugati:
Frutta a bacche livello 2 12 min
Frutta con nocciolo livello 2 18 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

* Selezionare il livello 2, portare a ebollizione e sterilizzare per 20 min

Non fare evaporare la pentola rapidamente, ma lasciarla raffreddare lentamente!
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Possibilita di utilizzo / Tempi di cottura
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Cottura multipla

Impilando i cestelli & possibile cuocere pit 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 12 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.

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 V3 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 8 - 12 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.



Tempi di cottura

Suino Zuppe e piatti unici
Spezzatino/stufato di maiale [0-15 min livello 2 Zuppa di verdure 4-6 min livello 2
Arrosto di maiale 30-35min livello 2 Zuppa di patate 6-8 min livello 2
Stinco di maiale 35-40 min livello 2 Zuppa di gulasch 15-20 min  livello 2
Zampone di maiale, fresco 35-40 min livello 2 Brodo di manzo 35-40 min  livello 2
Vitello e manzo Verdure
Carne di vitello (spezzatino) 2-5min livello 2 Carciofi (interi) 6-8 min livello |
Arrosto di vitello 20-25 min livello 2 Cavolfiore/broccoli (a rosette) 2-4 min livello |
Stinco di vitello 25-30 min  livello 2 Cavolfiore (intero) 9-11 min livello |
Fagiolini (freschi) 3-5min livello |
Spezzatino di manzo 20-25 min livello 2 Cavolo rapa (a pezzi) 2-3min livello |
Ossobuco (per zuppa) 20-22 min  livello 2 Pannocchie circa 5 min livello |
Involtini/filetto arrosto 20-25 min livello 2 Verdure miste 2-5min livello |
Arrosto all'agro/lombata 30-40 min  livello 2 Carote 4-6 min livello |
Arrosto di manzo 30-40 min  livello 2 Peperoni [-2 min livello |
Bollito di manzo 30-40 min  livello 2 Cavolo cappuccio 7-10 min  livello |
rosso/bianco (a listarelle)
Pollame Asparagi bianchi (interi) 3-6 min livello |
Petto/coscia di pollo [5-20 min livello 2 Verza (a listarelle) 2-3min livello |
Petto/coscia di tacchino 18-20 min livello 2
Gallina in brodo 25-35min  livello 2 Patate lesse 6-8 min livello 2
(in base alla grandezza e consistenza della carne) (tagliate in quattro pezzi)
Patate non pelate (intere) 8-12min livello 2
Selvaggina e agnello
Lombata di capriolo 20-25min livello 2 Legumi e cereali
Arrosto di capriolo 20-25 min livello 2 Lenticchie (senza ammollo) [0-15 min livello 2
Spezzatino di cervo [5-20 min livello 2 Piselli (decorticati, senza ammollo)  5-18 min livello 2
Arrosto di cervo 25-30 min livello 2 Orzo perlato 15-20 min  livello 2
Spezzatino di cinghiale 15-20 min livello 2
Arrosto di cinghiale 25-30 min  livello 2 Miglio, grano saraceno (senza ammollo)2-3 min livello 2
Arrosto di lepre [5-25 min livello 2 Riso integrale (senza ammollo) 7-9 min livello 2
Ragu di agnello [0-15 min livello 2
Arrosto di agnello 20-25 min livello 2 Avena, frumento, orzo, segale, 8-9 min livello 2
spelta, grano verde (in ammollo)
Pesce Depressurizzare la pentola, chiudere il
Ragu di pesce 3-4min livello | coperchio e lasciare in ammollo per
Salmone 6-8 min livello | circa |5 minuti.
Ippoglosso 3-5min livello |
Nasello 6-7 min livello |
Scorfano 3-6 min livello |
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Pulizia e cura

10. Pulizia e cura

Pulizia

Lavare la pentola a pressione dopo ogni utilizzo.

- Staccare la guarnizione dal coperchio e lavare a mano

- Svitare la coroncina e pulire con un panno umido

- Togliete il manico del coperchio e sciacquatelosotto acqua corrente.

- La pentola, il coperchio (senza guarnizione, coroncina e manico arcuato / 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 sullacciaio 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.

- Per la 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 della coroncina e del manico arcuato

Coroncina di cottura (fig. A-5)

Smontaggio: v. figura R

Allentare il dado a campana (fig. A-21) ruotandolo in senso antiorario e staccare la coroncina e il dado.

Montaggio: v. figura S

Infilare la coroncina dall‘alto nella posizione prestabilita dentro il coperchio, awitare dal basso in senso orario il dado
a campana e stringere bene.

Manico arcuato / Manico del coperchio (fig. A-1)

Smontaggio: v. figura T

Allentare il manico arcuato ruotando in senso antiorario la vite di fissaggio (fig. A-19) sul lato interno del coperchio.
Montaggio: v. figura U

Afferrare il manico arcuato 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.
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Domande e risposte

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 arcuato (dalla
valvola Euromatic) esce
vapore pit a lungo del
solito

E stato selezionato il livello di cottura a
vapore o un‘altra posizione al di sotto
del livello I.

La pentola non e chiusa correttamente.
(Vindicatore sul manico arcuato & sul
Campo rosso)

Lintensita del calore € troppo bassa.

La grandezza del piano cottura non ¢
adatta alle dimensioni della pentola a
pressione.

II'/manico arcuato / del coperchio € lento.

La valvola Fissler Euromatic o la sua guar-
nizione ad anello € sporca o rovinata.

Con la cottura a vapore senza pressione
una leggera fuoriuscita del vapore e
normale. Se si desidera effettuare la
cottura sotto pressione in un sistema
chiuso, selezionare il livello | o 2. (cfr
Capitolo 6 e 8)

Chiudere correttamente la pentola.

(v. Capitolo 4) (I'indicatore sul manico
arcuato & 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

arcuato 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 e troppo bassa.

Aggiungere la quantita di liquido minima
necessaria (200-300 ml). (v. Capitolo 5)

Regolare al massimo la fonte di calore.

Fuoriesce vapore e/o goc-
cioline d'acqua dal bordo
del coperchio prima che
lindicatore di cottura
cominci a salire.

La guarnizione non € inserita corretta-
mente.

La guarnizione ¢ sporca o danneggiata.
La pentola non & chiusa correttamente.

(lindicatore sul manico arcuato € sul
Campo rosso)

Inserire correttamente la guarnizione. (v.
Capitolo 5)

Pulire o sostituire la guarnizione.
Chiudere correttamente la pentola. (v. Ca-

pitolo 4) (I'indicatore sul manico arcuato &
sul campo verde)
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Difetto

Possibile causa

Eliminazione della causa del difetto

l'indicatore di cottura non
sale.

Il vapore fuoriesce dal manico arcuato.

Il vapore fuoriesce dal bordo del
coperchio.

E stato messo troppo poco liquido nella
pentola.

La coroncina non ¢ serrata
correttamente.

La guarnizione della valvola, della sede
della valvola o la membrana a rullo non ¢
montata, & difettosa o montata male.

Vedere sopra.
Vedere sopra.
Aggiungere la quantita di liquido minima
necessaria (200-300 ml). (v. Capitolo 5)

Inserire correttamente la coroncina e
serrare il dado a campana. (v. Capitolo 10)

Sostituire la guarnizione interessata o
montarla correttamente. (v. Capitolo 12)

Fuoriesce vapore dalla
coroncina.

La temperatura é troppo elevata per il
livello di cottura impostato.
(lindicatore di cottura € sul campo rosso)

E stato selezionato il livello di cottura a
vapore o un‘altra posizione al di sotto del
livello 1.

La coroncina non € serrata
correttamente.

La guarnizione della valvola, della sede
della valvola o la membrana a rullo non e
montata, & difettosa 0 montata male.

Abbassare l'intensita di calore. Rego-
lare l'intensita del calore in modo che
lindicatore di cottura rimanga sul campo
verde durante tutto il tempo di cottura.
(v. Capitolo 6)

Con la cottura a vapore senza pressione
una leggera fuoriuscita del vapore € nor-
male. Se si desidera effettuare la cottura
sotto pressione in un sistema chiuso,
selezionare il livello | o 2. (cfr. Capitolo
6e8)

Inserire correttamente la coroncina e
serrare il dado a campana. (v. Capitolo 10)

Sostituire la guarnizione interessata o
montarla correttamente. (v. Capitolo 12)

Sotto il manico arcuato (da
Euromatic) fuoriesce vapo-
re anche se l'indicatore di
cottura € gia salito.

[I'manico arcuato / del coperchio € lento.

Guarnizione piatta per la vite di fissaggio
del manico arcuato / del coperchio o
guarnizione ad anello per Euromatic man-
cante, difettosa oppure montata male.

Se fuoriesce motlto vapore € possibile che
sia scattato il dispositivo di sicurezza Eu-
romatic. Cio si verifica quando la valvola €
sporca o difettosa.

Stringere la vite di fissaggio del manico
arcuato sul lato interno del coperchio.

Sostituire la guarnizione interessata o
montarla correttamente. (v. Capitolo 12)

Togliere la coroncina e pulirla oppure
sostituirla. (cfr. Capitolo 10 e 12)




Difetto

Possibile causa

Eliminazione della causa del difetto

Dal bordo del coperchio
fuoriesce molto vapore
anche se l'indicatore di
cottura € 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 mani-
co arcuato o nel pulsante
di comando.

La tenuta ¢ difettosa.

Sostituire il manico arcuato o fare cont-
rollare 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.

Il manico arcuato / del coperchio e/o
della pentola non sono montati corret-
tamente.

[I'manico arcuato / del coperchio &
difettoso.

La guarnizione non & inserita corretta-
mente.

La pentola non & chiusa correttamente.
(indicatore sul manico arcuato € sul
Campo rosso)

Controllare il fissaggio dei manici ed
eventualmente stringerli.

Sostituire il manico arcuato.

Inserire correttamente la guarnizione.
(vedere Capitolo 5)

Chiudere correttamente la pentola. (v.
Capitolo 4)

(indicatore sul manico arcuato € 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 arcuato verso
sinistra.

II'manico arcuato / del
coperchio ¢ lento.

La vite di fissaggio non & serrata.

Stringere la vite di fissaggio del manico
arcuato sul lato interno del coperchio.

| manici della pentola sono
lenti.

Le viti di fissaggio non sono serrate.

Riserrare le viti con il cacciavite.

In caso di domande sull‘aiuto elettronico alla cottura vitacontrol® digital*, consultare le Istruzioni per l‘uso

separate.

* vitacontrol® digital incluso solo con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

Domande e risposte
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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 la coroncina dal coperchio e staccare la membrana mobile usata.

Inserire la nuova membrana sul perno di plastica dell'indicatore di cottura e spingere il bordo fino all'inizio della
filettatura sullo stantuffo di metallo.

Guarnizione della valvola (fig. A-23)

v.figuraW

Allentare la coroncina dal coperchio e staccare la guarnizione usata. Posizionare la coroncina sul livello 2 perché in
questa posizione il montaggio della guarnizione ¢ piu semplice.

Sistemare prima di tutto la nuova guarnizione sullo stantuffo di metallo e spingere I'altro lato attraverso la punteria
fino a infilarla tutta verso l'atto. Assicurarsi che la guarnizione della valvola di controllo sia ben posizionata e contenu-
ta nell'apposito alloggiamento.

Guarnizione sede valvola (fig. A-24)

v.figura X

Allentare la coroncina 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 arcuato / del coperchio. Cosi facendo €
molto semplice allentare la vite sul lato interno del coperchio. Staccare Euromatic dal coperchio dopo avere tofto

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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Ricambi
Ricambi Diametro Codice articolo
Guarnizione ad anello (fig.Y-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Manico della pentola a pressione (fig.Y-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Manico per padella a pressione (fig.Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Manico della pentola a pressione (fig.Y-2) 22 cm 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Manico per pentola a pressione (fig.Y-2) I8 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Manico laterale per padella a pressione (fig.Y-3) | 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Manico laterale per padella a pressione (fig.Y-3) | 18 cm 600-100-01-840
22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Manico laterale per pentola a pressione (fig.Y-3) | 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Manico laterale per pentola a pressione (fig.Y-3) | 18 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840

Manico arcuato (fig.Y-4)

tutte le misure

630-000-00-770

Manico coperchio (fig.Y-4)

tutte le misure

620-000-11-770

Coroncina di cottura (fig.Y-5)

tutte le misure

620-000-00-700

Dado a campana per coroncina (fig.Y-6)

tutte le misure

610-000-00-734

Membrana mobile (fig.Y-7)

tutte le misure

610-000-00-711

Guarnizione valvola (fig.Y-8)

tutte le misure

610-000-00-706

Guarnizione della valvola (fig.Y-9)

tutte le misure

610-000-00-733

Manutenzione e ricambi
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Manutenzione e ricambi

Ricambi Diametro Codice articolo
Set membrana mobile guarnizione valvola, tutte le misure 610-000-01-706
guarnizione sede valvola (fig.Y-7, 8, 9)

Euromatic completo (fig.Y-10) tutte le misure 011-631-00-750
Guarnizione ad anello per Euromatic (fig.Y-11) | tutte le misure 011-631-03-760

Vite di fissaggio per manico arcuato, con
guarnizione piatta (fig.Y-12)

tutte le misure

600-000-00-712

Accessori
Accessori Diametro Codice articolo
Cestello perforato (incl. treppiede) (fig. Z-1) 18 cm 610-100-00-800
22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Cestello non 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
Cestello per fritture (fig. Z-5) 26 cm 022-656-04-600

Aiuto elettronico alla cottura
vitacontrol® digital* (fig. Z-6)

tutte le misure

620-001-00-470

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 13).

Per consultare I'elenco dei Rivenditori e ricevere ulteriori informazioni visitare www.fissler.com

* vitacontrol® digital incluso solo con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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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'ultimo stadio di produzione e infine i prodotti vengono sottoposti al rigido collaudo 8
finale.
3 anni di garanzia del produttore
[N
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). .
Z
Sono escluse dalla garanzia tutte le parti soggette a usura, come ad es.:

- Guarnizione ad anello (fig. Z-1)

- Guarnizione della valvola (fig. Z-8)
- Guarnizione sede valvola (fig. Z-9)
- Membrana mobile (fig. Z-7)

- Guarnizione ad anello per Euromatic (fig. Z-11)
- Guarnizione piatta per vite di fissaggio del manico arcuato / del coperchio (fig. Z-12) w
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 é
- inosservanza delle presenti istruzioni
10 anni di garanzia per la fornitura dei ricambi

. o
Possibilita di acquisto di tutti i pezzi funzionali/pezzi di ricambio della pentola a pressione almeno per dieci anni .
successivamente all'eventuale interruzione della produzione.

.o . . . . . . . w
Indirizzo del Servizio di assistenza clienti 2
Fissler GmbH
Kundenservice
Harald-Fissler-Str: 10 v
D-55768 Hoppstadten-Weiersbach
Tel: +49 6781 403 100

-
Maggiori informazioni sul sito web www.fissler.com o
N
O
<
o
<
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@ Instrucciones de uso

Le agradecemos la confianza que ha Indice

depOSlladO en nosotros Breve explicacion sobre la coccidn a presion

l.
Esperamos que disfrute al maximo de su nueva olla a 2 Adver.ter‘m?las de segundad S
presion vitavit®. 3. Descripcién y ventajas de vitavit
Nuestros 60 afios de experiencia respaldan el desa- 4. Antes .de‘ primer uso
rrollo de esta nueva generacién de ollas a presién de > Con‘sejos para ¢l ,U;O
Fissler: Las ollas a presién siguen siendo una forma de 6. Cocinar con vitavit™ - ®
cocinar rapida, que a la vez permite preparar platos 7. Deslplrlesurlzador de vitavit
apetitosos conservando todas las vitaminas de los 8 P95|b|l|dades de uso

9. Tiempos de coccidn

alimentos. Ademas, en lo que se refiere a sencillez de

uso Y disefio, vitavit® impone nuevos estdndares. |0. Limpieza y cuidados

I'I. Preguntas y respuestas
| 2. Mantenimiento y piezas de repuesto

Para poder disfrutar mds tiempo de su olla a presién i 7
I3. Garantia y servicio

de fabricacién alemana y alcanzar su méxima vida Util,
le recomendamos que siga estos consejos. Confiamos
en que disfrute probando las numerosas posibilidades
de su vitavit®.

136 * vitacontrol® digital solo se incluye con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Breve explicacion sobre la coccion

1. Breve explicacion sobre la coccion a presion

Comparacion del tiempo total de coccién

Ingredientes crudos Olla convencional Olla a presién vitavit®

N ™S

Brécoli 14 Min. 8 Min.
(:\ B
Patatas 29 Min. 14 Min.

Zanahorias I Min.

Vitamina C retenida en comparacién con los
gredientes crudos

40%

30%

20%

10%

0%

%

Brécoli Patatas Zanahorias

El principio bdsico de la coccidn a presién no ha
cambiado desde que se descubrié esta técnica: se
utiliza una olla cerrada herméticamente para cocinar

a presidn a temperaturas superiores a 100 °C, gracias
a que la sobrepresion que se genera en el interior

del recipiente supera el punto de ebullicién del agua,
los tiempos de coccidn se acortan muchisimo. Por lo
tanto, cocinar con una olla a presién proporciona un
gran ahorro en el tiempo de coccidn, hasta un 70 por
ciento de media.

Al evitar el contacto con el oxigeno se logra, ademds
de tiempos de coccién mds cortos, que los alimentos
se cocinen conservando todo su sabor y sus propi-
edades. Las vitaminas, minerales y aromas naturales
se mantienen mejor que con métodos de coccién
tradicionales. Eso se nota en el sabor: el sabor natural
de los alimentos es increlblemente mds intenso.

D

GB

F

NL

S




Advertencias de seguridad

2. Advertencias de seguridad

Instrucciones de uso

* Lea detenidamente el manual de instrucciones y todos los consejos antes de cocinar con la olla a presién vitavit®.
Un uso distinto al previsto puede dafiar este producto.

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

 Sipresta la olla a presidn a otras personas, recuerde facilitarles también el manual de instrucciones.

 Tenga en cuenta las instrucciones de uso especfficas cuando use el asistente electrdnico de coccidn vitacontrol®
digital*.

Supervision

* Nunca utilice la olla a presién cuando haya nifios cerca.

Utilizacion de la olla a presion

« Utilice la olla a presidn dnicamente para el uso previsto en el manual de instrucciones (consulte el capitulo 8).

* No utilice nunca la olla o la sartén a presion en el horno. Las asas, las vdlvulas y los sistemas de seguridad que-
darfan dafados por las aftas 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 presidn! (consulte el capftulo 8)

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

* No prepare puré de manzana ni compotas en la olla a presién ya que al preparar estos alimentos suelen formarse
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
informacidn 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
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
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 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 Unicamente 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.

Por su seguridad, si un asa de plastico se agrieta o estd dafiada, sustitdyala inmediatamente por piezas de repuesto
originales de Fissler.

.

.

Funcionamiento de la olla a presion

* Este producto cocina a presién. Un uso distinto al previsto puede causar quemaduras. Aseglirese de que la olla

138 * vitacontrol® digital solo se incluye con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Advertencias de seguridad / Descripcidn y ventajas de vitavit®

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.
« Utilice Unicamente 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 dafar
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 extre-
mos de sobrecalentamiento, las partes de pldstico de la olla o el aluminio del fondo podrian derretirse y licuarse.
Si esto ocurriera, apague la fuente de calor y no mueva la olla hasta que se haya enfriado completamente.Ventile
la habitacidn.
Nunca llene la olla mds de dos tercios de su capacidad (marca “max’).
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 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 energfa de manera que el indicador de
coccién no suba hasta la zona roja. Si no se reduce el suministro de energia, el vapor saldra 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
ollay en la placa.
Mueva la olla con mucho cuidado mientras no haya descendido la presion. Nunca toque las superficies calientes.
Utilice las asas y elementos de manejo. Si es necesario, 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 capitulo 7.

Agite la olla antes de abrirla para que no salten burbujas de vapor que puedan causarle quemaduras. Esto es

especialmente importante tras la coccién 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 o de la vélvula de control de coccidn 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
mas cercano o al departamento de atencidn al cliente de Fissler GmbH (consulte la direccidn en el capitulo |3).

Preste atencion a estas instrucciones y a las del asistente elec-
tronico de coccién vitacontrol® digital*.

3. Descripcion y ventajas de vitavit®

Ver imagen A
I. Asa de la tapa / Mango de la tapa
- desmontable para facilitar la limpieza
2. Boton de cierre
- para abrir y dejar salir el vapor de la olla

* vitacontrol® digital solo se incluye con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 139
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3. Indicador de cierre
- indica si la olla estd bien cerrada
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
- al “cocinar al vapor' sin presién
5. Vilvula de control de coccién
- permite ajustar los niveles de coccion
- con indicador de coccidn
- con vélvula para la limitacién automética de presion (dispositivo de regulacién de presidn)
- desmontable para facilitar la limpieza
- para una salida del vapor ajustable y gradual
6. Indicador de coccién con funcién tricolor
- ayuda a regular la placa
7. Aberturas para la salida de vapor
- al sobrepasar el nivel de coccidn seleccionado
- al dejar salir el vapor por la vélvula de control de coccidn
- al “cocinar al vapor" sin presion
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)
- con forma especial para un agarre seguro
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 /4" que indica el volumen maximo de relleno con recetas que aumentan de volumen
- Marca "max"" que indica el volumen méximo de relleno con platos normales
13. Escala medidora
- para una dosificacién mds sencilla de los liquidos sin necesidad de recipientes de medicién
14. Cuerpo de olla cénico
- para apilar las ollas del mismo didmetro
15. Fondo cookstar apto para cualquier tipo de cocinas
- para una transmisién dptima del calor sobre cualquier tipo de placa, incluso de induccion
16.Asa opuesta
- con empufiadura 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 presidn
- impide abrir la olla cuando sigue habiendo presidn
19.Tornillo de fijacion del asa / 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
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2|.Tuerca en forma de campana para sujetar la valvula de control de coccién
- con hendiduras en la empufiadora para poder retirarla ficilmente sin necesidad de utilizar herramientas
22. Membrana de silicona
- para proteger el seméforo indicador del nivel coccién
23. Junta de valvula de coccion
- para hermetizar la vélvula de control de coccidn
24. Junta de asiento de valvula
- para hermetizar la vélvula de coccidn
25. Set de insertos para cocinar al vapor (segiin modelo)
- con perforacion alargada para una difusién del vapor éptima
- con puentes de apoyo para una circulacion del vapor libre incluso con alimentos grandes
- con soporte de tres pies
26.Asistente electrénico de coccion vitacontrol® digital* (depende del modelo)
- Con un mddulo Bluetooth integrado de bajo consumo energético para que pueda conectar sin problemas el
dispositivo inteligente a la nueva aplicacion digital Fissler Cooking App.
- Con un campo LED vy sefiales dpticas y acusticas para definir el tipo de cocina que se va a utilizar:
- Con una pantalla para mostrar el tiempo de coccidn, la carga de la pila y los perfodos de mantenimiento.
- Con botones para definir el tiempo de coccién y controlar otras funciones.
- Con elementos de sujecidn para acoplar la vdlvula de control de forma sencilla.
- Incluido con vitavit® edition digital. / vitavit® premium digital

Ver imagen B/BI

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

b. Volumen neto (distinto al volumen (itil)

¢. Méxima presidn de servicio (mdxima presién de control permitida de la valvula de coccidn)

d. Fecha de fabricacién (semana/afio)

e: Ps= presiéon mdxima permitida

f. Pc= presidn de coccidn. Para las presiones de coccidn de su aparato, véase Capitulo 6 “Eleccién del nivel de
coccion

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 botén de cierre (Fig. A-2) del asa de la tapa en la direccidn 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.
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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 asa 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
exposicién 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.

Bienvenido al mundo de vitacontrol® digital*: la sencillez de la cocina inteligente.

Fisster

Descargue la aplicacion | Fissler Cooking App digital” (aplicacidn digital de coccidn de Fissler) que se
encuentra bajo este nombre de forma gratuita en el App Store o el Play Store. La aplicacidon es compatible
con la Ultima generacién de dispositivos inteligentes (smartphones y tabletas) de los sistemas operativos

APLC

Apple/ios KIEEED | Google/Android [

En las instrucciones de uso del dispositivo podra encontrar mas informacion acerca de coémo utilizar el asistente
electrénico de cocciédn vitacontrol® digital.

5. Consejos para el uso

Dispositivos de seguridad

La olla a presién vitavit® incluye distintos dispositivos que garantizan su uso seguro. Antes de cada uso, compruebe
el correcto funcionamiento de los siguientes dispositivos de seguridad y no los altere bajo ninglin concepto.
Aseglrese de que la vélvula de control de coccidén y el asa / mango de la tapa estdn correctamente montados y
fijados antes de empezar la coccidn. Para mds informacién al respecto, consulte el capitulo 10.

Vilvula de control de coccién (Fig. A-5)

Véase imagen G

Retire la vélvula de control de coccidn de la tapa y ajuste el nivel 2. 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 posicion original.

Euromatic (Fig. A-18)

Véase imagen H+|

Aseglrese de que el Euromatic esté limpio y se mueva libremente en la tapa.
La junta tdrica no debe sobresalir de su entalladura.
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Véase imagen | a
Presione con el dedo la bola blanca del Euromatic para comprobar que no se pega, sino que se mueve libremente y L
que regresa a su posicién original. —
o0
Junta (Fig. A-20) y leva de seguridad (Fig. A-17) O
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. w
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 o
borde de la tapa.
-
Z
Volumen de relleno L
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. L

[TPeT)

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”).

o
@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml o
@ 26 cm: 300 ml .
O
“max”
La olla a presién debe llenarse como méximo hasta dos tercios de su capacidad para garantizar un funcionamiento 7
seguro (marca “max”). 2
wp L
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"). 2
u‘y3u
Cuando cocine habas u otras legumbres, no llene la olla a presién por encima de la marca de V3 (consulte la marca o

de 3), ya que los hollejos podrian subir y bloquear las vélvulas.

Nota importante:
Nunca cocine sin el liquido suficiente y asegurese de que este no se evapore por completo. De no tenerse en T
cuenta esta instruccion la comida podria quemarse y la olla, las asas, las valvulas, los sistemas de seguridad y el
propio fuego podrian quedar dafados. No siga utilizando la olla a presion, ya que las funciones de las valvulas y —
los sistemas de seguridad no estan garantizados. Lleve su olla a presién al departamento de atencién al cliente de

N
Fissler para que la revisen (consulte las instrucciones de seguridad). )
Propiedades de la placa S

<
El fondo encapsulado cookstar es apto para cualquier tipo de placa, incluidas las de induccidn, y garantiza una dptima ﬁ

absorcidn, reparto y acumulacion del calor: Las juntas de dilatacién integradas en la parte inferior; que pueden reco- L
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nocerse por su forma de estrella, proporcionan una estabilidad perfecta. De esta manera, se consigue un contacto
adecuado del fondo con la placa para unos mejores resultados de coccidn.

@ ma ‘Q:é w
A\l
< 2

Regulacion de la placa

Niveles de coccién de la placa
[-12 niveles [-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 | ,
I-6 -4 I-3 2
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 podrfa adquirir un tono dorado (aunque esta
coloracién no afectarfa al funcionamiento).

Eléctrica/ vitroceramica (irradiacion/ halégena): la zona de coccidn 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 dafar las asas de
plastico.

Induccién: coloque el recipiente centrado sobre la zona de coccidn. El tamafio del fondo de la olla debe coincidir o
ser mayor que la zona de coccidn de la placa ya que, de lo contrario, existe la posibilidad de que la placa no tenga
efecto sobre el fondo de la olla.

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 supervisién. 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 ningdin
defecto en la placa ni en la olla.

Consejos para ahormr energfa

- Al cocinar en los niveles de coccidn lenta o coccidn rdpida, ajuste la placa de manera que el indicador de coccidn
no pase a la zona roja y la vélvula de coccién no empiece a dejar salir vapor:

- Cuando cocine en el nivel de coccidn al vapor, regule la zona de coccidn de la placa de manera que sélo salga una
pequefia cantidad de vapor por el asa / mango de la tapa o por la vélvula de control de coccidn.

- Utilice una zona de coccién del tamafio adecuado (consulte las instrucciones anteriores).

- Eltamafio 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.
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6. Cocinar con vitavit®

La olla a presién permite preparar innumerables platos con distintas técnicas:

asar o estofar, cocinar al vapor con inserto, dorar y frefr (sin tapa) asi como descongelar, preparar conservas o
deshidratar. En el capitulo 8 encontrard mds informacién sobre las posibilidades de uso de su olla a presién asi como
sobre la utilizacion de los insertos.

a) Uso de la aplicacion y un dispositivo inteligente (modo digital):
Nueve pasos para un uso correcto:
1) Inicie la Fissler Cooking App (aplicacién de coccidn de Fissler).

2) Encienda el vitacontrol® digital manteniendo pulsado el botén durante @ unos instantes. En la pantalla aparecerd

[aln]
Iidmin .

3) Conecte el vitacontrol® digital al dispositivo inteligente. La conexidn debe configurarse en la aplicacién, debajo del
elemento del mend , Settings" (Configuracién) = ,,Connection status* (Estado de la conexién). Una vez que el
vitacontrol® digital esté conectado, aparecerd el icono de Bluetooth® Qenla pantalla. El sistema estd operativo.

4) Personalice su vitacontrol® digital asignandole un nombre.
5) Seleccione el tipo de cocina que use.

6) Utilice el botén ,,Menu (MenU) de la aplicacién para elegir la receta o el alimento que se va a cocinar a presion
o al vapor.

7) No se olvide de especificar la configuracidn de la coccidn en la védlvula de la olla a presion.

8) A continuacidn, acople el vitacontrol® digital encajéndolo en la vdlvula de control de la olla a presién. Aseglrese de
que encaje correctamente.

9) Siga las instrucciones de coccidn de la aplicacidn paso a paso.

La Fissler Cooking App (aplicacion de coccidn de Fissler) cuenta ademds con otras funciones para un control perso-
nalizado. La aplicacién directa y facil de usar le guiard de forma sencilla y fiable por el proceso de coccidn. La precisa
coordinacién del tiempo de la presidn y la visualizacion de las tendencias le informa en todo momento de qué
sucede en el interior de la olla a presion.

En las instrucciones de uso del dispositivo podra encontrar mas informacién acerca de coémo utilizar el asistente
electrénico de coccidn vitacontrol® digital*.

* vitacontrol® digital solo se incluye con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 145
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b) Uso sin la aplicacion

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 asa de la tapa esté verde, la olla estard preparada para la coccién (con-
sufte el capitulo 4).

Eleccion del nivel de coccion

Véase imagen M
Ajuste el nivel de coccidn deseado en la valvula de control de coccidn (Fig. A-5). La tabla con los tiempos de coccidn
(capitulo 9) incluye algunas recomendaciones.

Nivel de coccién |,aprox. 110 °C (nivel moderado)
(45 kPa de presidn de trabajo)

Para ingredientes delicados como pescado o verduras

Nivel de coccién 2,aprox. 116 °C (nivel rdpido)
(75 kPa de presién de trabajo)

Para los demds platos, como carne o guisos

Nivel de coccion al vapor

Ademds del nivel de coccidn lenta y coccion rdpida también puede elegir un nivel de coccidn al vapor sin presién o
de coccién normal. Como estos niveles funcionan sin presidn, no se aplican las indicaciones de los capftulos 6 y 7. En
el capftulo 8 encontrard informacién mds detallada sobre los niveles de coccidn al vapor.

Coccion breve y vaciar el aire

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

Por delante del asa / mango de la tapa (Fig. A-4) sale vapor y con él, el oxigeno que hace desaparecer las vitaminas.
Este proceso puede durar unos minutos.Tan pronto como el Euromatic se cierra y deja de salir vapor; se inicia la
formacién de presién. Poco después, empieza a ascender el indicador de coccidn (Fig. A-6).

Indicador de coccion con funcion tricolor

Véase imagen N

El indicador de coccidén muestra, independientemente del nivel de coccidn seleccionado (nivel | o 2),tres anillos de
color sucesivos. Los colores estdn asignados, como si de un seméforo se tratara, al nivel de temperatura dentro de la
olla'y suponen una gran ayuda para regular el suministro de calor.

Si utiliza el asistente de coccion electroénico vitacontrol esta informacién se indica también de forma visual y
acustica (véase el manual de instrucciones del dispositivo que se adjunta).

Anillo amarillo:
"El nivel de coccidn ajustado casi se ha alcanzado. La potencia de la zona de coccidn puede bajarse”.

146



Cocinar con vitavit® / Despresurizador de vitavit®

Segun el tipo de placa y el volumen de llenado, puede reducir la potencia antes o después. En las placas eléctricas/ a

vitrocerdmicas cuando empieza a verse el anillo amarillo, en las placas de induccién/ gas, cuando el anillo ha salido

casi del todo. o
o0

Anillo verde: O

“Se ha alcanzado el nivel de coccidn ajustado. El tiempo de coccidn empieza a contar desde este momento”. L

El suministro de calor deberfa regularse de manera que el indicador de coccién se mantenga verde durante todo el .

tiempo de coccidn.

Anillo rojo:

“La temperatura en el interior de la olla es demasiado elevada. La olla empieza a dejar salir vapor automdticamente 2

para regular la temperatura.Vuelva a bajar la potencia de la zona de coccidn”.

Regule el suministro de energfa de manera que el indicador de coccién no suba hasta la zona roja o, de lo contrario,

la olla perderd liquido debido a la salida de vapor. -

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 7

Los tiempos de coccidn se empiezan a contar desde que se alcanza el nivel de coccidn seleccionado (anillo verde).
En el capitulo 9 encontrard consejos sobre los tiempos de coccién de distintos alimentos. L

Normas basicas:

I. El tiempo de coccidén en el nivel 2 corresponde a aprox. /2 - /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 ,D_‘

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. 8 - 12 min aprox. 18 min

S

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 presién. L

7. Despresurizador de vitavit® &

Nota importante: —
No fuerce nunca la olla a presién para abrirla; sélo se abrirad 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. S
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. <
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Cuando vaya a utilizar el asistente electrénico de coccidn vitacontrol® digital*, extraigalo lateralmente de la
vélvula de control antes de despresurizar y abrir la olla a presién y protéjalo de la humedad a fin de evitar su
deterioro.

Existen 4 posibilidades para extraer la presién de su vitavit®.

El tipo de salida de vapor debe seleccionarse segin 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 podrfan 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
asa / mango de la tapa (Fig A-4). Mantenga pulsado el botdn hasta que el indicador de coccidn 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 botdn de cierre se puede
introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

Nota:
Mientras exista presion en la olla, el botdn de cierre no se podrd introducir del todo. Esto es normal y sirve para que
la olla no se abra por descuido cuando adn tiene presidn. Por lo tanto, no fuerce el botdn de cierre para abrir la olla.

Método 2
"“Salida de vapor ajustable en el vélvula de control de coccién”

Véase imagen P

Al girar poco a poco la vélvula de control de coccidn hacia la posicion de salida de vapor, empieza a salir vapor por
debajo de la valvula de control de coccidn (Fig. A-7). Puede elegir si prefiere que el vapor salga lenta o rdpidamente.
Cuanto mds gire la vélvula de control de coccién, mds intensa serd la salida de vapor. Finalmente, ajuste la vélvula de
control de coccidn en la posicidn de salida de vapor y espere hasta que deje de salir vapor: A continuacion, agite
ligeramente la olla y repita este proceso hasta que deje de salir vapor: Cuando la olla ya no tiene presion, el Euroma-
tic desciende. Ahora el botén de cierre se puede introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

Nota:

Nunca gire la vélvula de control de coccién del nivel de coccidn | o 2 directamente a la posicién de salida de vapor,
ya que la expulsion del vapor es muy intensa y el contenido podrfa salirse. Gire la vélvula de control de coccién en
pequefios pasos hacia la posicién de salida de vapor:

Método 3
"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.
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Después, presione un poco el botén de cierre para dejar salir la presion que pueda quedar en la olla. Suelte el botdn
tan pronto como deje de salir vapor; agite un poco la olla y presione de nuevo el botdn. Repita este proceso hasta
que deje de salir vapor. Cuando la olla ya no tiene presidn, 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 4
“Salida rdpida de vapor bajo el agua del grifo”

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 frfa del grifo se deslice por el lado de la tapa (nunca
sobre el asa / mango de la tapa ni sobre la vélvula de control de coccidn) hasta que el indicador de coccién haya
descendido del todo.

Después, presione un poco el botdn de cierre para dejar salir la presidn 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 presidn, 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 presién sin aceite a temperatura media (potencia %3).

* Vierta en el recipiente unas gotas de agua frfa. 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.

Elija el nivel de coccidn y deje cocer (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 %5 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 espumarla bien.

* A continuacién, remueva.

Cierre la olla.

Elija el nivel de coccidn y deje cocer (consulte capitulo 6).

149



Posibilidades de uso

Nota: las sopas y guisos suelen prepararse en el nivel 2. Consulte el capitulo 9.

Verduras vy patatas

Las verduras y otros ingredientes delicados se preparan perfectamente al vapor con el inserto perforado. Los acce-
sorios 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.

» Cierre la olla.

« Elija el nivel de coccidn y deje cocer (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 ningun 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.

Seleccione el nivel de coccidn 2 y ponga al fuego hasta que se alcance la temperatura correcta (anillo verde).

* 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. 15
minutos. A continuacidn, 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.
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C()(:inar al vapor

Cocinar al vapor significa cocinar con vapor de agua a una temperatura aproximada de 100 °C.

El vapor de agua caliente rodea los alimentos y se condensa en la superficie. Durante la coccidn, el alimento no estd
en contacto con el agua, para lo que se utiliza un inserto perforado. Los insertos 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 el alimento sobre el inserto perforado e introddzcalo sobre el tripode en la olla.

Cierre la olla.

Seleccione el nivel de coccidn al vapor y deje cocer.

* Al no formarse presidn, el indicador de coccidn no sube.

En la salida de vapor del asa de la tapa y/o en la vélvula de control de coccidn se puede apreciar que el agua
empieza a hervir y que se alcanza la temperatura correcta.

Regule la potencia de la placa.

Es normal que salga algo de vapor durante la coccién.

* Recuerde que la olla nunca se debe quedar sin liquido.

* Los tiempos de coccién para la coccidn al vapor son aproximadamente los mismos que para una coccién normal
(tienden a ser un poco mads largos).

El nivel de coccidn al vapor también se puede utilizar para platos normales, sin el inserto, que no necesitan presién.

Nota:

Al cocinar con el nivel de coccidn al vapor, la olla puede abrirse en cualquier momento para remover o condimentar.
En caso de que la potencia del fuego sea excesiva puede ocurrir que, por motivos de seguridad, la olla se bloquee

y el botdn de cierre no pueda introducirse para abrir la olla. En ese caso, retire la olla del fuego y vuelva a intentar
abrirla algo mds tarde.

Preparacion de alimentos congelados

Es muy facil preparar alimentos congelados en la olla a presidn.

» 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.

« Elija el nivel de coccién y deje cocer (consulte capitulo 6).

Prepumr 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:

» Cuando vaya a preparar conservas, utilice Unicamente ingredientes que estén en buenas condiciones.
* Llene los recipientes hasta aproximadamente un dedo del borde v 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.

« Elija el nivel de coccidn y deje cocer (consulte capitulo 6).
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Nota sobre los tiempos de preparacion:

Mermeladas Nivel | [-2 min

Conservas de fruta y encurtidos Nivel | 8-10 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.

* 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.

* Elija el nivel de coccién 2 y deje cocer (consulte capitulo 6).

Nota sobre los tiempos de deshidratacion:

Bayas Nivel 2 12 min
Frutas con hueso Nivel 2 |8 min
Frutas con pepitas Nivel 2 25 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.

* Afada al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”) a la olla.

» Coloqgue los biberones boca abajo en el inserto perforado.

» Cierre la olla.

* Seleccione el nivel 2, deje hervir el agua y esterilice durante 20 minutos.

Deje que la olla se enfrie lentamente dejando salir el vapor poco a poco.
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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 coccidn 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 coccidn.

* 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).

Coloqgue 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 V3 del tiempo de coccién 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. 8 - |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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Cerdo

Carne de cerdo guisada
Asado de cerdo
Codillo de cerdo
Pierna de cerdo, fresca

Ternera y vacuno
Ternera (troceada)
Asado de ternera
Pierna de ternera

Guiso de carne de vaca

Chuletas (para sopa)

Rollo de carne/ asado

Asado de carne adobada/ solomillo
Asado de vaca

Tafelspitz (plato tipico austriaco)

Aves

Pechuga o muslos de pollo
Pechuga o muslos de pavo
Gallina (segin tamafio y edad)

Caza y cordero
Lomo de corzo
Asado de venado
Guiso de ciervo
Asado de ciervo
Guiso de jabalf
Asado de jabalf
Asado de conejo
Ragu de cordero
Asado de cordero

Pescado

Ragu de pescado
Salmédn

Mero

Abadejo

Perca

[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

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel |
Nivel |
Nivel |
Nivel |
Nivel |

Sopas y guisos
Sopa de verduras
Sopa de patata
Sopa de gulasch
Caldo de carne

Verduras

Alcachofas (enteras)
Coliflor/ brécol (troceados)
Coliflor (entera)

Judfas verdes (frescas)
Colinabo (enteros)
Mazorcas de maiz

Menestra de verduras
Zanahorias

Pimientos

Repollo blanco o rojo (en juliana)
Espérragos blancos (enteros)
Lombarda (en juliana)

Patatas hervidas (en cuartos)
Patatas con piel (enteras)

Legumbres y cereales

Lentejas (sin remojo)

Guisantes (sin vaina y sin remojo)
Cebada

Millo, trigo negro (sin remojo)
Arroz natural (sin remojo)

Avena, trigo, cebada, centeno,
espelta, granos de espelta verde
(en remojo)

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

aprox. 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

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel

Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2

Haga salir la presion y deje reposar
la olla con la tapa puesta aprox. |5

minutos.
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10. Limpieza y cuidados

Limpieza

Limpie la olla después de cada uso.

- Retire la junta de la tapa y ldvela a mano.

- Retire la vélvula de control de coccidn y Iimpiela con un trapo himedo.

- Quite el asa / mango de la tapa y enjudguela bajo un chorro de agua.

- La olla, la tapa (sin junta, valvula de control ni asa / mango) y los accesorios también se pueden lavar en el lavavajil-
las.

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 mads 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 Unicamente productos domésticos siguiendo la dosis recomendada por el
fabricante, nunca productos industriales ni limpiadores concentrados.

Montaje de la valvula de control de coccion y el asa de la tapa

Vilvula de control de coccion (Fig. A-5)

Desmontaje:Véase imagen R

Desmonte la tuerca de campana (Fig. A-21) girdndola en sentido contrario a las agujas del reloj y retire la vélvula de
control y la tuerca.

Montaje:Véase imagen S

Coloque la vélvula de control en la parte superior de la tapa en la posicion indicada, gire la tuerca de campana desde
abajo en el sentido de las agujas del reloj y apriétela.

Asa / mango de la tapa (Fig. A-1)

Desmontaje:Véase imagen T

Desmonte el asa / mango de la tapa girando el tomnillo de fijacidn (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 asa / mango de la tapa y coloque la tapa en la posicién indicada. Gire el tornillo de fijacion en el sentido de
las agujas del reloj y apriételo.

Conservacion

La junta debe guardarse en un lugar seco, limpio y oscuro (protegida de la luz solar y de los rayos UVA). Para una
mejor conservacion de la junta, cuando limpie la olla, coloque la tapa del revés sobre la olla para no presionar la
junta.

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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11. Preguntas y respuestas

Nota importante:

Preguntas y respuestas

apague la zona de coccién y deje que la olla se enfrfe antes de intentar subsanar cualquier tipo de anomalfa.

Anomalia

Causa posible

Solucién

Durante la coccién breve
sale vapor durante mds
tiempo de lo normal por
debajo del asa de la tapa
(en el Euromatic)

Ha seleccionado el nivel de coccidn al
vapor o un nivel inferior al |.

La olla no estd bien cerrada.

(La indicacién del asa / 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 asa / mango de la tapa estd suelto.

El Euromatic de Fissler o la junta tdrica
correspondiente estdn sucios o dafiados.

Al cocinar al vapor sin presién, es normal
que salga algo de vapor. Si desea cocinar
con el sistema cerrado a presién, selecci-
one el nivel | o 2. (capftulo 6, 8)

Cierre la olla correctamente. (capitulo 4)
(La indicacidn del asa / 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 asa /
mango de la tapa por el lado interior de
la tapa.

Limpie o sustituya las piezas.
(capitulo 13)

Durante la coccion 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 dafada.

La olla no estd bien cerrada.
(La indicacidn del asa / 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 indicacidn del asa / mango de la tapa
estd en verde)
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No se ha afiadido liquido suficiente a
la olla.

La vélvula de control de coccidén estd mal
atornillada.

La junta de la vélvula de coccidn, la junta
del asiento de vélvula o la membrana
de silicona, estdn defectuosas o mal
colocadas.

Anomalia Causa posible Soluciéon
El indicador de coccidn Sale vapor por el asa / mango de la tapa. | Ver arriba.
no sube.

Sale vapor por el borde de la tapa. Ver arriba.

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

Coloque la valvula de control de coccidn
correctamente y apriete la tuerca de
campana. (capitulo 10)

Sustituya la junta afectada o coléquela
correctamente. (capitulo 12)

Sale vapor de la vélvula de
control de coccidn.

La temperatura es demasiado alta para
el nivel de coccidn ajustado.
(El indicador de coccidn estd en rojo)

Ha seleccionado el nivel de coccidn al
vapor u otra posicién por debajo del
nivel 1.

La vélvula de control de coccidn esta
mal atornillada.

La junta de la vdlvula de coccidn, la junta
del asiento de vélvula o la membrana
de silicona, estdn defectuosas o mal
colocadas.

Baje la potencia de la zona de coccidn.
Compruebe que el suministro de
energfa estd ajustado de manera que
el indicador de coccidn esté en verde
durante todo el tiempo de coccidn.
(capitulo 6)

Cuando cocina al vapor sin presién, es
normal que salga un poco de vapor: Si
desea cocinar con el sistema cerrado
a presion, seleccione el nivel | o 2.
(capitulo 6, 8)

Coloque la valvula de control de coccidn
correctamente y apriete la tuerca de
campana. (capitulo 10)

Sustituya la junta afectada o coldquela
correctamente. (capitulo 12)
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Anomalia

Causa posible

Solucion

Sale vapor por debajo del

asa de la tapa (en el Euro-
matic), aunque el indicador
de coccidn ya ha subido.

El asa / mango de la tapa estd suelto.

La junta plana del tornillo de fijacion del
asa / mango de la tapa o la junta tdrica del
Euromatic faltan, estdn defectuosas o mal
colocadas.

Si sale una gran cantidad de vapor, el
Euromatic puede haber reaccionado como
dispositivo de seguridad. Esto ocurre
cuando la valvula de coccidn estd sucia o
defectuosa.

Apriete el tornillo de fijacion del asa de la
tapa por el lado interior de la misma.

Cambie la junta afectada o coléquela
correctamente. (capitulo 12)

Retire la vélvula de control de coccidn y
limpiela o sustitdyala. (capftulo 10, 12)

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 estan sucios o
defectuosos.

Sustituya la junta. (capftulo 5,12)

Solicite al servicio de atencidn al cliente de
Fissler que lo compruebe.

Sale vapor por debajo de
la cubierta redonda del asa
/ mango de la tapa o del
botdn de cierre.

Hay una junta defectuosa.

Sustituya el asa / mango de la tapa o acuda
al servicio de atencion al cliente de Fissler
para que lo compruebe.

Es muy dificil cerrar la olla o
el botdn de cierre no sale
al cerrarla.

El asa / mango de la tapa o el mango de la
olla estdn mal colocados.

El asa / mango de la tapa estd defectuoso.
La junta no estd bien colocada.

La olla no estd bien cerrada.

(La indicacién del asa / mango de la tapa
estd en rojo)

Compruebe que el asa y los mangos
estén bien colocados Y, en caso necesario,
apriételos.

Sustituya el asa de la tapa.

Coloqgue la junta correctamente. (consulte
el capitulo 5)

Cierre la olla correctamente. (capitulo 4)
(La indicacién del asa 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. (capftulo 7)

Suelte el botdn de cierre. Presione el
mango de la tapa hacia la izquierda.

El asa de la tapa estd suelto.

El tornillo de sujecién no estd bien
apretado.

Apriete el tomnillo de fijacién del asa / mango
de la tapa por el lado interior de la misma.

El asa / mango y el mango
de la olla estdn sueltos.

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

Apriete los tornillos con un destornillador:

Si tiene preguntas acerca del asistente electrénico de coccién vitacontrol® digital®, consulte las instrucciones de

uso especificas.

* vitacontrol® digital solo se incluye con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital




Mantenimiento y piezas de repuesto

12. Mantenimiento vy 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 vélvula de control de coccidn de la tapa y retire la membrana usada.

Coloque la nueva membrana en la clavija de pldstico del indicador de coccidn y presione el borde hasta el principio
de la rosca sobre los pernos de metal.

Junta de la vélvula de coccién (Fig. A-23)

Véase imagen W

Desmonte la vdlvula de control de coccidn de la tapa y retire la junta usada. Coloque la vélvula de control de
coccidn en el nivel 2, ya que en esta posicion el montaje de la junta resutta mds sencillo.

Primero, coloque la nueva junta sobre los pernos de metal y presione el otro lado dando un pequefio toquecito
hasta que entre del todo hacia arriba. Aseglirese de que la vélvula de control se cierre correctamente en todo el
contorno y que la junta esté colocada en su sitio.

Junta del asiento de valvula (Fig. A-24)

Véase imagen X

Desmonte la vélvula de control 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 asa / mango de la tapa. Para hacerlo, sélo tiene que de-
satornillar 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 pdselo 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) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Mango de olla para sartén a presion (Fig.Y-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Mango de olla para sartén a presion (Fig.Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Mango de olla para olla a presién (Fig.Y-2) 22 ¢m 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Mango de olla para olla a presién (Fig.Y-2) I8 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Asa opuesta para sartén a presion (Fig.Y-3) 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Asa opuesta para sartén a presion (Fig.Y-3) 18 cm 600-100-01-840
22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Asa opuesta para olla a presién (Fig.Y-3) 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Asa opuesta para olla a presidn (Fig.Y-3) 18 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Asa de la tapa (Fig.Y-4) todos 630-000-00-770
Mango de la tapa (Fig.Y-4) todos 620-000-11-770
Vélvula de control de coccidn (Fig.Y-5) todos 620-000-00-700
Tuerca de campana para vaélvula de control todos 610-000-00-734
de coccidn (Fig.Y-6)
Membrana de silicona (Fig.Y-7) todos 610-000-00-711
Junta de la valvula de coccién (Fig.Y-8) todos 610-000-00-706
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Mantenimiento y piezas de repuesto

Piezas de sustitucion Didmetro N° de referencia
Junta del asiento de vélvula (Fig.Y-9) todos 610-000-00-733
Set de membrana de silicona, junta de valvula todos 610-000-01-706
de coccidn, junta de asiento de valvula (Fig.Y-7,

8,9)

Euromatic completo (Fig.Y-10) todos 011-631-00-750
Junta térica del Euromatic (Fig.Y-11) todos 011-631-03-760
Tornillo de fijacidén para el asa de la tapa, con todos 600-000-00-712
junta plana (Fig.Y-12)

Accesorios
Accesorios Diametro N° de referencia
Inserto perforado (incl. soporte) (Fig. Z-1) 18 cm 610-100-00-800
22.cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Inserto no perforado (incl. soporte) (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
Cesta para fritos (Fig. Z-5) 26 cm 022-656-04-600
Asistente electrénico de coccidn todos 620-001-00-470
vitacontrol® digital* (Fig. Z-6)

Todas las piezas de sustitucion se pueden adquirir en los principales comercios especializados Fissler o departa-
mentos especializados de grandes almacenes. Nuestro servicio de atencién al cliente estd 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.

* vitacontrol® digital solo se incluye con vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 161
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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
comprobacion final.

3 anos de garantia del fabricante

Por ese motivo, estamos en disposicién 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 (Fig. Z-1)

- Junta de la vdlvula de coccién (Fig. Z-8)

- Junta del asiento de vélvula (Fig. Z-9)

- Membrana de silicona (Fig. Z-7)

- Junta tdrica del Euromatic (Fig. Z-11)

- Junta plana para tornillo de fijacién del asa / mango de la tapa (Fig. Z-12)

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

Podrd adquirir todas las piezas funcionales y de repuesto de la olla a presién durante al menos diez afios después de
que el producto deje de fabricarse.

Servicio de atencion al cliente

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str. 10

D-55768 Hoppstddten-Weiersbach, Alemania
Tel: +49 6781 403 100

Si desea mas informacion, consulte nuestra pagina web www.fissler.com
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Rapido esclarecimento sobre cozinhar sob pressao

1. Rapido esclarecimento sobre cozinhar na pressao

Comparagio de pos de dura totais
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O principio-base de cozinhar sob pressio permane-
ceu inalterado desde a introdugdo da primeira panela
de pressdo. Numa panela correctamente fechada, 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 for-
ma, o tempo de cozedura diminuiu bastante. Cozinhar
com a panela de pressdo economiza bastante tempo
(tempo de cozedura) — em média até 70 por cento.

Através da eliminacdo do oxigénio atmosférico e da
diminuicdo do tempo de cozedura, os alimentos sao
cuidadosamente cozinhados.Vitaminas, minerais e aro-
mas sao claramente melhor conservados comparativa-
mente ao cozinhar normal. E também sabe: O préprio
gosto dos alimentos é extraordinariamente intenso.



Indicagbes de seguran

2. Indicagoes de seguranga

Manual de utiliza¢ao

* Leia 0 manual de utilizagdo e todas as indicagdes, antes de trabalhar com a panela de pressdo vitavit®. Uma utili-
zacdo 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 pressdo a terceiros com o manual de utilizagao.

* Tome nota das Instrucdes de utilizagdo em separado ao utilizar o assistente de cozinha electrdnico vitacontrol®
digital*.

Supervisao
* Nunca utilize a panela de pressao préximo de criangas.

Aplicacoes da panela de pressao

« Utilize a panela de pressdo apenas para o fim previsto no manual de utilizacdo. (ver capitulo 8)

* Nunca utilize a panela de pressio ou frigideira rdpida no forno. As pegas, valvulas 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 pressdao 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 pressdo ndo sdo concebidas para a temperatura de esterilizagdo necessaria.

* 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 é 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 ndo se queimar.

Seguran¢a e manutencgao

* 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 altera¢des na panela de pressao. Nao realize nenhuma intervencio especialmente nos
dispositivos de seguranca, com excepg¢ao 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 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 ndo encaixem devidamente tém de ser substituidas de imediato. Caso contrdrio, a eficdcia e seguranca da
panela de pressao 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 capitulo 12)

* 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:

* vitacontrol® digital apenas incluido com vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 165



Indicagdes de seguranca / Descrigdo e vantagens da vitavit®

Funcionamento da panela de pressdo

* Este pequeno aparelho doméstico cozinha sob pressdo. 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.

« Utilize apenas fontes de calor mencionadas no capitulo 5.

* Nunca aquega a panela de pressdao 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: Ndo continue a utilizar
a panela de pressdo, dado que ndo € possivel garantir a funcionalidade dos dispositivos de seguranca. Contacte o
Servico 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 pldstico da panela ou as de alumihio no fundo podem derreter e
tornarse liquidas. Se tal suceder, desligue a fonte de calor e ndo mexa na panela até esta arrefecer por completo.
Ventile o espaco.

* N&o encha a panela de pressdo com mais do que %5 da sua capacidade (consultar marca ,max.”).

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 Y3, porque a pele
fina dessas leguminosas pode facilmente subir e bloquear as vélvulas.

* Nunca deixe a panela de pressdo sem vigilancia. Regule o abastecimento de energia para que o indicador de
cozedura n3o atinja a zona vermelha. Se ndo diminuir o abastecimento de energia, o liquido é expelido entre as
valvulas 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 pressao, quando esta se encontra sob pressao. Nao toque em superficies
quentes. Utilize as pegas e os elementos de comando. Quando necessario, utilize luvas.

Abertura da panela

* Nunca abra a panela de pressao 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 nao salpiquem e para que n3o se
escalde. Isto € especialmente importante para a evacuagao 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 evacuagao de vapor. A saida de vapor
pode provocar ferimentos. Tenha isto em aten¢ao principalmente quando o vapor € evacuado pelo botdo de
controlo ou pelo botdo selector:

Nota importante

» Ndo utilize a panela de pressao 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 Servigo de Apoio ao Cliente da Fissler GmbH (consultar
endereco no capitulo |3).

Guarde com especial cuidado estas instrucdes e as Instrucoes de utili-
zacdo do assistente de cozinha electrénico vitacontrol® digital*.

|66 * vitacontrol® digital apenas incluido com vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Descricio e vantagens da vitavit®

3. Descrigao e vantagens da vitavit®

Consultar imagem A
. Cabo / pega da tampa
- desmontavel, para uma limpeza mais facil
2. Botdo de controlo
- para abertura e despressurizacdo da panela
. 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 despressuriza¢do através do botdo de controlo
- ao cozinhar a vapor sem pressao
. botdo selector
- para definir niveis de cozedura
- com indicador de cozedura
- valvula para limitagdo automética de pressao (regulador de pressao)
- desmontdvel, para uma limpeza mais facil
- para evacuacdo de vapor de forma reguldvel e doseada
6. Indicador de cozedura com fun¢io de semaforo
- gjuda a regular a posicdo de cozedura
Orrificios para a saida do vapor
- a0 exceder a etapa de cozedura seleccionada
- quando se dd a despressurizacdo através do botdo de controlo
- a0 cozinhar a vapor sem pressao
8. Ajuda de colocagio
- para um encaixe mais facil da tampa
9. Ranhura para ajuda de colocagio
- para introduzir a ajuda de colocagao
10.Asa da panela / Pega da panela com anti-derrapante
- com pega ergondmica com saliéncias acentuadas para agarrar de forma segura
I'l. Protecgdo contra chamas
- proteja as pegas quando utiliza fogdes a gas
12. Marca de capacidade
- marca ,min" para a capacidade minima de liquido
- marca ,,/2" para a capacidade mdxima de alimentos que aumentem de volume
- marca ,max" para a capacidade mdxima de alimentos
13. Escala de medicio
- para uma dosagem facil de liquidos - sem copo medidor
14. Corpo cénico da panela
- para sobrepor panelas com o mesmo didmetro
15. Fundo universal cookstar
- para uma capacidade de aquecimento ideal em todo o tipo de fogdes incluindo de indugao
16. Pega para panela
- com pega ergondmica para um transporte seguro
17. Mecanismo de seguranga (dispositivo de seguranga)
- evita a pressurizagdo quando a panela ndo se encontra fechada correctamente
18. Euromatic da Fissler (dispositivo de seguranga)
- para levantar fervura automaticamente
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Descri¢io e vantagens da vitavit® / Antes da primeira utilizagio

- evita a pressurizacdo quando a panela ndo se encontra fechada correctamente
- limita automaticamente a pressao
- evita a abertura da panela enquanto existir pressao
19. Parafuso de fixagio para o cabo / pega da tampa
- manusedvel sem ferramentas
- com junta plana fixa na tampa
20. Junta de vedagio (dispositivo de seguranga)
- de silicone de elevada qualidade
- com sacos de seguranga para limitar a pressao
21.Porca da valvula de regulagdo para fixar ao botio selector
- com pega ergondmica, facilmente desmontdvel sem ferramentas
22. Membrana de enrolar
- para vedar o indicador de cozedura
23.Junta de vedagio da valvula de regulagio
- para vedar o botdo selector
24. Junta de vedagio de suporte de valvula
- para vedar a valvula de regulacdo
25. Elementos adicionais para cozer a vapor (dependendo do modelo)
- com orificios alongados para uma penetragao de vapor ideal
- com uma travessa de apoio para libertar o vapor de alimentos de grandes dimensdes
- com tripé como suporte
26.Assistente de cozinha electrénico vitacontrol® digital* (consoante o modelo)
- com Mddulo Bluetooth de baixo consumo de energia integrado para ligagdo sem problemas do seu dispositivo
inteligente a nova Fissler Cooking App digital
- com campo LED e sinais dpticos e acusticos para definir o fogao
- com um ecrd para mostrar o tempo de cozedura e perfodos de manutencao e substituicio da bateria
- com botdes de controlo para definir o tempo de cozedura e controlar outras fungdes
- com bragos de fixacdo para prender facimente a valvula de controlo
- incluido com a vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

Consultar imagem B/BI
a. ldentificacdo CE (declara conformidade do pequeno electrodoméstico com a directiva CE para panelas de pressao)
b. Capacidade nominal (ndo corresponde a capacidade (itil)
¢. Pressdo méxima de funcionamento (pressdao max. permirida de regulacdo da vélvula de seguranca)
d. Data de fabrico (semana/ano)
e: Ps = pressdao mdxima permitida
f. Pc = pressao de fervura, em relagdo as pressoes de fervura do seu aparelho, veja o capitulo 6
"“Selecdo do nivel de fervura".

4. Antes da primeira utilizacao

Familiarize-se com a panela e o seu manuseamento antes da primeira utilizagdo.

Para utilizar o assistente de cozedura electrénico vitacontrol tenha em atengdo o manual de instrucdes fornecido
em separado.
Abrir panela

consultar imagem C
Prima no botdo de controlo (imagem A-2) localizado no cabo da tampa na direccdo indicada pela seta e rode a
tampa até ao batente situado a direita. Agora pode remover a tampa.
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Antes da primeira utilizagdo / Instrugdes de utilizagio

Ajuda de posicionamento

Na tampa estd fixado um pino metdlico com a inscricdo ,,Close" (imagem A-8) e em oposicao uma ranhura
(imagem A-9) na asa / pega da panela. Esta fungdo 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 asa /
pega da panela e de seguida baixe-a. A posicdo de colocagdo correcta da tampa estd assinalada adicionalmente por
um ponto vermelho situado na ajuda de colocacdo e na asa 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 no cabo
da tampa:

Verde = a panela estd correctamente fechada e operacional
Vermelho = a panela estd fechada de modo incorrecto; poder-se-a nao se criar pressao

Limpeza

Lave bem a panela, a tampa e o anel de vedacdo 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 ago mais resistente a accdo do sal e substancias
dcidas. Os residuos 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.

Cozinha inteligente com o vitacontrol® digital*

Transfira gratuitamente a ,,Fissler Cooking App digital” com o mesmo nome na sua App/(Play) Store. A app
S ¢ compativel com a Ultima geracdo de dispositivos inteligentes (smartphones e tablets) para os sistemas
operativos

Apple/ios Kd

Sao fornecidas mais informagdes sobre como utilizar o assistente de cozinha electrénico vitacontrol® digital nas
Instrugdes de utilizagdo do dispositivo.

Fisster

e Google/Android L

5. Indicacées de utilizacao

Dispositivos de seguranga

A sua panela de pressio vitavit® estd equipada com vdrios dispositivos que garantem automaticamente a seguranca
da sua panela de pressao.
Verifique antes de cada utilizacao a operacionalidade dos dispositivos de seguranca mencionados e nunca os altere.
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Instrugdes de utilizagao

Assegure-se de que o botdo selector e o cabo / a pega da tampa estdao correctamente montados e fixos antes de
iniciar a cozedura. Consulte as indica¢des no capftulo 10.

Botio selector (Imagem A-5)

consultar imagem G

Rode o botdo selector da tampa e coloque no nivel 2.Verifique ao pressionar com o dedo se o indicador de coze-
dura (1) e o corpo da (2) vélvula se movem livremente e regressam a posicao inicial.

Euromatic (imagem A-18)

consultar imagem H+l

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 esta colada na vélvula Euromatic, se se encontra desim-
pedida e se regressa a posi¢ao inicial.

Junta de vedagio (Imagem A-20) mecanismo de seguranga (Imagem A-17)

consultar imagem K

Verifique se a junta de vedacdo e o bordo da tampa estdo limpos, se a junta de vedagdo ndo estd deteriorada e se a

mecanismo de seguranca 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 vedacao deve estar antes da mecanismo de seguranca, ou seja, deve estar afastada do
bordo da tampa.

Capacidade

consultar imagem L
Tenha em atengao, ao cozinhar sob pressdo, as seguintes informacdes 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 pressdo em funcionamento com esta

quantidade minima de liquido. (consultar marca ,,min".)

@ 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 ,,max")

1yt
»

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").

/3
Ao cozinhar feijdes e outras leguminosas, encha apenas 1/3 da panela de pressio (verifique a marca de V3), porque a
pele fina dessas leguminosas pode facilmente subir e bloguear as valvulas.

170



Instrugdes de utilizagao

Informagdo importante:

Nunca cozinhe sem liquido suficiente e certifique-se de que o liquido na panela de pressdo nio se evapora
totalmente. Se ndo seguir esta instrugdo, os alimentos podem ficar queimados e pode causar danos na panela,
pegas, vélvulas, dispositivos de seguranga e fonte de calor. Nao continue a utilizar a panela de pressio, dado que
nao é possivel garantir a funcionalidade das valvulas e dispositivos de seguranga. Contacte o Servigo de Apoio ao
Cliente da Fissler para solicitar a verificagdo da panela de pressio (consulte as instrugdes de seguranca).

Aptidao do fogao

O fundo universal cookstar encapsulado garante uma absorgao, distribuicdo e retencdo de calor ideais, sendo indica-
do para todo o tipo de fogdes, incluindo de inducdo. As juntas de expansdo integradas, com forma de estrela visiveis
na zona inferior; garantem uma estabilidade perfeita do fundo. Assim garante o contacto correcto do fundo com a
fonte de calor — para melhores resultados de cozedura.

-

&Sil= 0
@ w3

< 2>

Regulagao da fonte de calor

Niveis de cozedura da fonte de calor

niveisde | a 12

niveis de | a9

niveisde | a 6

niveis de | a3

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 v

a vapor, aquecer, descongelar

As dreas de ajuste indicadas sao valores de referéncia. Podem ser seleccionados ajustes mais baixos no fogao 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 coloragdo ndo prejudica o funcionamento.

Massa/Ceramica (Radiagao/Halogéneo): A placa do fogdo deve corresponder ou ser mais pequena do que o
didmetro do fundo da panela.

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 nao 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
atencao 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 fogao ou da panela.
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Cozinhar com a vitavit®

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 chegue a
zona vermelha e a vdlvula de regulagdo ndo comece a despressurizar.

- Ao cozinhar regule a fonte de calor para o nivel de cozedura a vapor para que saia pouco vapor da asa da panela
ou do botdo selector:

- 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 vitavit®

Pode cozinhar de vdrias formas na panela de pressao:

Cozer ou estufar, cozinhar a vapor com cesto, refogar e fritar (sem tampa) mas também descongelar, fazer conservas
ou extrair sumo. Pode consultar mais informagdes sobre as possibilidades de utilizacdo da sua panela de pressao,
assim como sobre a utilizagdo de outras pecas, no capitulo 8.

) Utilizar o vitacontrol® digital*

9 passos para o sucesso:
1) Inicie a Fissler Cooking App.

2) Ligue o vitacontrol® digital mantendo premido o botdo durante algum tempo @ Serd apresentada a indicagdo
Dlmin min no visor:

3) Ligue o vitacontrol® digital ao seu dispositivo inteligente. A ligagdo tem de ser configurada na Fissler Cooking App,
no item de menu , Settings" (,Definicdes") =, Connection status" (,Estado da ligacio"). Quando o vitacontrol®
digital estiver ligado, o visor ird apresentar o icone Bluetooth® 0.0 sistema estd operacional.

4) Personalize o seu vitacontrol® digital atribuindo-lhe um nome.

5) Seleccione o tipo de fogdo que estd a utilizar

6) Utilize o botdo ,Menu” na Fissler Cooking App para seleccionar uma receita ou um alimento para ser cozinhado
sob pressdo ou a vapor:

7) Ndo se esqueca de especificar a definicdo de cozedura na vdlvula da panela de press3o.

8) Agora, fixe o vitacontrol® digital, pressionando-o contra a vélvula de controlo da panela de pressdo. Certifique-se
de que estd correctamente colocado.

9) Siga as instrugdes de cozedura passo a passo na Fissler Cooking App.
A Fissler Cooking App inclui também outras fun¢des para controlo personalizado. A Cooking App simples e fdcil de

utilizar ird orientar o processo de cozedura com simplicidade e fiabilidade. O tempo exacto de pressdo e o visor de
tendéncias permitem-lhe saber sempre o que estd a acontecer na sua panela de pressao.
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Cozinhar com a vitavit®

[a]
Heating-up phase Pressure in cooker Ideal Temperature too high, Pressureless o
rising or is too low temperature reduce temperature Steaming function O
Sio fornecidas mais informag&es sobre como utilizar o assistente de cozinha electrénico vitacontrol® digital* nas
Instrugdes de utilizagdo do dispositivo. "
b) Utilizacao convencional —
-
P ~ p
repurugao
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 no cabo da tampa (imagem A-3) ;a panela estd pronta para cozinhar. (con-
sultar capitulo 4) w

Seleccionar o nivel de cozedura

consultar imagem M
Defina o nivel de cozedura no botdo selector (imagem A-5). A tabela com os tempos de cozedura (capitulo 9)
fornece uma recomendacdo. —

o
Nivel de cozedura 1, ca.de | 10°C (Cozedura Suave) O
(45 kPa pressdo operacional) e
para refeicdes como peixe ou legumes 'ﬂ_ﬁ
Nivel de cozedura 2, ca. | 16°C (Cozedura Répida)
(75 kPa pressdo operacional) n
-]
x
para as restantes refeicdes como carne ou ensopados
Nivel de cozedura a vapor .
Para além das definicSes para cozinhar de forma suave e rdpida, também pode seleccionar defini¢des de cozedura
para cozinha a vapor suave e cozedura convencional. Para mais informacdes sobre o nivel de cozedura a vapor
consulte o capitulo 8.
T
Levantar fervura e extracgao de ar i
Aqueca a panela de pressao no nivel de energia mais elevado. N
Por baixo do cabo / da pega da tampa (imagem A-4) € expelido vapor e também oxigénio atmosférico nocivo as (@)
vitaminas. Este procedimento pode demorar alguns minutos. Assim que a vélvula Euromatic se fechar e ndo for ex-
pelido mais vapor; inicia-se a despressurizacdo. Pouco depois o indicador de cozedura comega a subir (imagem A-6). 7
=
<
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Despressurizar a vitavit®

Indicador de cozedura com fung¢ao de semdforo

consultar imagem N

O indicador de cozedura mostra-lhe, independentemente do nivel de cozedura seleccionado, sempre uma sequéncia
de trés cores (Nivel | ou 2).As cores indicam, na Iégica de semaforos, a evolugdo da temperatura na panela e
fornece-lhe uma ajuda para regular o abastecimento de temperatura.

Quando o assistente de cozinha electrénico vitacontrol® digital* é utilizado, estas informagées sio fornecidas por
sinais opticos e acusticos, no proprio dispositivo ou na Fissler Cooking App (consulte as Instrugdes de utilizagao,
em separado).

Anel amarelo:
,, O nivel de cozedura ajustado esta quase a ser atingido. O fogdo pode ser reduzido.”

Dependendo do tipo de fogdo e da carga, pode reduzir mais cedo ou mais tarde. Em fogdes de massa/cerdmica ao
iniciar a drea amarela, em fogdes de indugdo/gds no final da drea amarela.

Anel verde:
,,O nivel de cozedura ajustado foi atingido. A partir deste momento o tempo de cozedura é medido.”

O abastecimento de energia deve ser regulado para que o indicador de cozedura permaneca na drea verde durante
o todo o tempo de cozedura.

Anel vermelho:
A temperatura da panela estd muito elevada. A panela comeca a despressurizar automaticamente de forma a
regular a temperatura.Volte a reduzir o fogdo."

O abastecimento de energia deve ser regulado para que o indicador de cozedura ndo alcance a drea vermelha. Caso
contrdrio, a panela perde liquido através da despressurizagao.

Nota importante:
Tenha em atengdo que na panela de pressao,a dgua 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
(Anel verde).
Pode encontrar informagdes sobre o tempo de cozedura de diferentes alimentos no capftulo 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

Exemplo - batatas com pele:

Tempo de cozedura convencional | Tempo de cozedura no nivel 2 Tempo de cozedura no nivel |

aprox. 30 min. aprox. 8 - |2 min. aprox. |8 min.
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Despressurizar a vitavit® / Possibilidades de utilizagio

Apos terminar o tempo de cozedura, retire a panela de pressdo da fonte de calor e despressurize (consultar a
informagdes no capitulo seguinte).Abra somente depois.

7. Despressurizar a vitavit® 2

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 despressuriz-
ada, 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 7
alimentos. Caso contrario, existe o perigo de queimaduras provocadas por salpicos de alimentos ou vapor.

F

Ao utilizar o assistente de cozinha electrénico vitacontrol® digital®, remova-o lateralmente da vélvula de controlo B
antes de despressurizar e abrir a panela de pressio e proteja-o da humidade para impedir danos no vitacontrol®
digital*. -

Tem de 4 possibilidades de despressurizar a sua vitavit®. o

O modo de despressurizacdo deve ser seleccionado consoante o alimento.
Em alimentos que provoquem espuma ou dilatem pouco, como p. ex.leguminosas, sopa ou ensopados ou também L
em alimentos com pele fina, como p. ex. batatas com pele, ndo deve escolher nenhum método com reducio de
vapor rapido, pois caso contrdrio, os alimentos podem sair ou a pele rebentar.

Método |
., Despressurizagdo rdpida no botdo de controlo* [
5
consultar imagem O
Ao pressionar ligeiramente o botdo de controlo (Imagem A-2) no sentido das setas, o vapor € expelido por baixo A
do cabo / pega da tampa (Imagem A-4). Mantenha a tecla pressionada até o indicador de cozedura ter baixado por >
completo e ndo ser expelido mais nenhum vapor. [
Solte o botido, agite ligeiramente a panela e volte a pressionar o botdo de controlo. Repita este processo até nao L
ser expelido nenhum vapor. Se a panela estd despressurizada, a valvula Euromatic baixa. O botdo de controlo pode 7
agora ser ligeiramente pressionado para abrir a panela por completo. é
Nota: o
Enquanto existir pressao na panela, o botdo de controlo ndo permite que o pressione por completo. Este processo
é normal e serve para que a panela n3ao possa ser aberta acidentalmente sob press3o. Procure ndo pressionar v
bruscamente o botdo de controlo! L
Método 2 .
,,Despressurizacdo reguldvel no botdo selector” o
consultar imagem P -
Ao rodar gradualmente o botdo selector na direccdo dos ajustes de despressurizagdo é expelido vapor por baixo do U
botao selector (Imagem A-7). Pode despressurizar de forma muito suave ou relativamente rdpida. Quanto maior for
0 passo em que regular o botdo selector; maior serd a saida de vapor. Por fim, coloque o botdo selector na posi¢ao o
de despressurizagdo e aguarde até que ndo seja expelido mais nenhum vapor: De seguida, agite ligeiramente a panela <
e repita este processo até ndo existir mais 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. L
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Possibilidades de utilizagao

Nota:

Nunca rode o botdo selector do nivel de cozedura | ou 2 directamente para a posi¢ao de despressurizagao, pois,
caso contrdrio, a descarga de vapor torna-se elevada e os alimentos podem sair Rode sempre o botdo selector em
varios passos pequenos na posicao de despressurizagao.

Método 3
,,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.

De seguida, pressione ligeiramente o botdo de controlo para despressurizar eventuais restos de pressdo 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 estd despressurizada, a valvula 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 4
,,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 o cabo da tampa e do botdo selector), até o
indicador 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 pressio ou a frigideira rdpida sem gordura em fogdo médio (poténcia do fogdo %3).
Coloque algumas gotas de dgua fria na panela/frigideira. Quando se assemelharem a pérolas de vidro e ,,danga-
rem"' na panela, alcangou 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

* Seleccionar nivel de cozedura e deixe levantar fervura (consultar capitulo 6)

Nota: Geralmente a carne é cozinhada no nivel 2. (consultar capitulo 9).
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Possibilidades de utilizagao

S()p(lS e ensopados

As sopas e 0s ensopados s3o sempre cozinhados sem cesto.

* Encha a panela no mdximo até %5 (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

* Seleccionar nivel de cozedura e deixe levantar fervura (consultar capftulo 6)

Nota: As sopas e os ensopados sao 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 estdo incluidos ou disponiveis em separado dependendo do modelo.

¢ Introduza no miimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,,min™.) na panela de pressao, antes de acrescentar
eventualmente ervas, especiarias ou vinho

* Encha o cesto com buracos com os legumes lavados e cologue no tripé na panela

¢ Fechar panela

* Seleccionar nivel de cozedura e deixe levantar fervura (consuftar 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 press3o arroz e dgua em proporg¢ao |:2.

Introduza sal a gosto.

* Tenha em atencdo a quantidade minima de dgua.

* Fechar panela

* Seleccionar o nivel de cozedura 2 e deixe levantar fervura até a temperatura ser suficiente (anel verde)

» 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 € cozinhado no nivel |. (consultar capitulo 9)
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Possibilidades de utilizagao

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 mdximo até meio (marca ,,%2*).

* Aquecer a gordura a forno médio e ndo deixe aquecer demais.

* Atingiu a temperatura de fritar correcta quando logo apds a introducdo do cabo de uma colher de madeira se
criar um anel a volta do cabo.

* Nunca cologue a tampal!

Cozinhar a vapor

Cozinhar a vapor é cozinhar em vapor de dgua a 100°C.

O vapor de 4gua quente envolve os alimentos e condensa na superficie. Os alimentos ndo entram em contacto com
a 4gua durante a cozedura. E por este motivo que precisa do cesto com buracos para cozer com vapor: Os cestos
estdo incluidos ou disponiveis em separado dependendo do modelo.

¢ Introduza no miimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,,min™.) na panela de pressao, antes de acrescentar
eventualmente ervas, especiarias ou vinho

* Encha o cesto com buracos com os alimentos e coloque no tripé na panela

* Fechar panela

* Seleccionar nivel de cozedura e deixar levantar fervura

* Se ndo se formar pressao, o indicador de cozedura ndo sobe.

* Na saida de vapor no cabo / na pega da tampa e/ou no botdo selector sabe se a dgua estd a ferver e se atingiu a
temperatura correcta.

* Diminua o abastecimento de energia

* Uma ligeira saida de vapor é normal durante a cozedura

* Tenha em atencdo de que a panela ndo cozinha vazial

* Os tempos de cozedura a vapor sao aproximadamente os mesmos da cozedura normal (ainda que possam ser
um pouco mais longos).

O nivel de cozedura a vapor também pode ser utilizado sem cesto para a cozedura convencional sem pressao.

Nota:

Ao cozinhar no nivel de cozedura a vapor, a panela pode ser aberta a qualquer momento para mexer ou temperar.

Em casos de abastecimento elevado de energia poderd suceder que a panela fique bloqueada por motivos de segu-
ranga e nao seja possivel pressionar o botdo de controlo para abrir a panela. Nestes casos retire a panela do fogao e
apds um curto momento a panela deixa-se abrir novamente.

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¢des com molhos: colocar no cesto nao perfurado na panela
* Introduza no miimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,min™.) na panela de pressao
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Possibilidades de utilizagdo / Tempo de cozedura

* Fechar panela
* Seleccionar nivel de cozedura e deixe levantar fervura (consultar capitulo 6)

Fazer conservas

A panela de pressdo também pode ser utilizada para fazer conservas. Dependendo do tamanho dos boides utilize o
modelo 4,51 ou maior.

* Para conservar, use apenas ingredientes crus e frescos!

* Encha os boiGes cerca de um dedo abaixo da margem e feche.

¢ Introduza no minimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,min®,) na panela de pressao
» Cologue os boides no cesto com buracos na panela

* Fechar panela

* Seleccionar nivel de cozedura e deixar levantar fervura (consultar capftulo 6)

Indicagées sobre o tempo de fervura:

Compotas Nivel | [-2 min

Fruta / Pickles Nivel | 8-10 min

Nio 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 necessarios os cestos perfurado e ndo perfurado.

* Preparar fruta

¢ Introduza no minimo 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

* Seleccionar nivel de cozedura 2 e deixar levantar fervura (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!

Esterilizagao

Biberdes ou outros utensilios de uso doméstico (ndo para a drea da medicina) podem ser esterilizados na panela de
pressao.

* Introduza no minimo 200-300ml de dgua (consultar marca ,min™.) na panela de pressao
» Coloque as garrafas no cesto com buracos com a abertura virada para baixo
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Tempo de cozedura

* Fechar panela
* Seleccionar nivel 2, deixe levantar fervura e esterilizar durante 20 min.

Nio 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 refeicdes com tempos de cozedura semelhantes

* Em refei¢cdes com tempos de cozedura muito diferentes, coloque e cozinhe primeiro a refeicio com o tempo de
cozedura mais longo. Assim que o tempo de cozedura restante da refeicdo corresponder com a outra refeicao,
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 cologue 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 sio 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 8 - |12 minutos, batatas cozidas ( partidas a meio/em quatro) ca. de 8 minutos.

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 qualquer momento.
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Limpeza e Conservagao

Carne de porco

Ragout / Gulasch de porco
Porco assado

Chispe

Jarrete de porco fresco

Vitela e Vaca
Vitela (cortada)
Vitela assada
Jarrete de vitela

Gulasch de carne de vaca

Fatias de perna de bovino

(para sopa)

Rolinho de carne / filetes assados
Rosbife Estufado comVinho
Lombo assado

Carne de vaca assada

Carne de vaca cozida

Aves de capoeira

Peito / perna de frango

Peito / perna de peru

Canja

(dependendo do tamanho e idade)

Caca e Borrego
Lombo de corca
Corga assada
Gulasch de Veado
Veado assado
Gulasch de javali
Javali assado

Lebre assada
Ragout de borrego
Borrego assado

Peixe

Ragout de peixe
Salmao

Solha

Pescada

Robalo

|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

nivel 2
nivel 2
nivel 2
nivel 2

nivel 2
nivel 2
nivel 2

nivel 2
nivel 2

nivel 2
nivel 2

nivel 2
nivel 2

nivel 2
nivel 2
nivel 2

nivel 2
nivel 2
nivel 2
nivel 2
nivel 2
nivel 2
nivel 2
nivel 2
nivel 2

nivel |
nivel |
nivel |
nivel |
nivel |

Sopas e Ensopados

Sopa de legumes 4-6 min nivel 2
Sopa de batatas 6-8 min nivel 2
Sopa gulasch [5-20 min nivel 2
Caldo de carne 35-40 min  nivel 2
Legumes

Alcachofras (inteiras) 6-8 min nivel |
Couve-flor/Brécolos (Raminhos) 2-4 min nivel |
Couve-flor (inteiras) 9-1'1 min nivel |
Feijao verde (fresco) 3-5min nivel |
Couve rdbano (pedacos) 2-3min nivel |
Espiga de milho ca.5min nivel |
Legumes variados 2-5min nivel |
Cenouras 4-6 min nivel |
Pimento [-2 min nivel |
Repolho roxo, repolho branco 7-10 min nivel |
(Pedagos)

Espargos brancos (inteiros) 3-6 min nivel |
Couve lombarda (Pedagos) 2-3min nivel |
Batata cozida (dividida em 4 partes) 6-8 min nivel 2
Batatas com pele (inteiras) 8-12 min nivel 2
Leguminosas e Cereais

Lentilhas (sem pré-amolecimento) ~ 10-15 min nivel 2
Ervilhas (sem casca, sem [5-18 min nivel 2
pré-amolecimento)

Grao [5-20 min nivel 2
Milho mitido, Trigo mourisco 2-3min nivel 2
(sem repouso)

Arroz natural (sem repouso) 7-9 min nivel 2
Aveia, trigo, cevada, centeio 8-9 min nivel 2

Espelta, espelta seca (deixar repousar)

Despressurizar a panela; deixar o
contelddo repousar com a tampa
fechada durante cerca de |5 minutos.

181



Perguntas e Respostas

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

- Retire o botdo selector e limpe com um pano hidmido

- Remova a pega da tampa e lave com dgua corrente.

- A panela, a tampa (sem junta de vedacdo, botdo selector e cabo / 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 do botao selector e do cabo da tampa

Botéo selector (Imagem A-5)

Retirar: consultar imagem R

Solte a porca da valvula de regulacao (Imagem A-21) ao rodar no sentido contrdrio dos ponteiros do reldgio e
retire o botdo selector e a porca.

Montar: consultar imagem S

Ajuste o botdo selector na posicao indicada em cima na tampa, aparafuse a porca da vélvula de regulagdo por baixo,
no sentido dos ponteiros do reldgio e fixe-a.

Cabo / pega da tampa (Imagem A-1)

Retirar: consultar imagem T

Solte o cabo / a pega da tampa ao rodar o parafuso de fixagdo (Imagem A-19) na parte interior da tampa no senti-
do contrdrio ao sentido dos ponteiros do reldgio.

Montar: consultar imagem U

Pegue no cabo da tampa e coloque a tampa na posicdo indicada. Rode o parafuso de fixagdo no sentido dos pontei-
ros do reldgio.

Arrumacgao

A junta de vedagao deve ser guardada num sftio escuro (protegida da luz solar e dos raios UV), seco e limpo. Depois
da limpeza, para preservar a junta de vedagdo, 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.
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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, € expelido
vapor por baixo do
cabo da tampa (pela
Euromatic) durante mais
tempo do que o normal

Seleccionou o nivel de cozedura a vapor
ou outra posi¢do abaixo do nivel I.

A panela ndo estd fechada correctamente.
(Indicacdo no cabo / 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.

O cabo / a pega da tampa estd fechada.

A vélvula Euromatic da Fissler ou a sua
junta de vedacdo circular estao sujas ou
danificadas

Ao cozinhar a vapor sem pressao é normal
uma ligeira saida de vapor. Se desejar
cozinhar com o sistema fechado sob pres-
sdo, seleccione o nivel | ou 2. (consultar
capitulo 6, 8)

Panela fechada correctamente. (consultar
capitulo 4) (Indicagdo no cabo / 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 fixagdo do cabo /
da pega da tampa pela parte interior da
tampa.

Limpar ou substituir pegas.
(consultar capitulo 13)

Ao levantar fervura nao
é expelido vapor.

Foi introduzida pouca dgua na panela.

O abastecimento de energia é 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 vedagdo ndo estd correctamen-
te colocada.

A junta de vedagdo estd suja ou danificada.
A panela ndo estd correctamente fechada.

(Indicacdo no cabo / na pega da tampa
estd a vermelho)

Introduzir correctamente a junta de vedacao.
(consuttar capftulo 5)

Limpar ou substituir junta de vedagao.
Panela fechada correctamente. (consuttar

capftulo 4) (Indicagdo no cabo / na pega da
tampa estd a verde)

Perguntas e Respostas

183



Perguntas e Respostas
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Falhas Causa provavel Eliminar causa de falhas
O indicador de cozedu- | O vapor é expelido pelo cabo / pela pego | Consultar acima.
ra ndo sobe. da tampa.

O vapor € expelido pelo bordo da tampa.

Foi introduzida pouca dgua na panela.

O botio selector nao estd apertado
correctamente.

A junta de vedacdo da vélvula de regulacao,
junta de vedacdo do suporte da vdlvula ou

a membrana de enrolar falhou tem defeito

ou estd montada de forma incorrecta.

Consultar acima.

Introduzir quantidade minima de dgua
(200-300ml). (consultar capftulo 5)

Insira o botdo selector correctamente e
aperte a porca da vélvula de regulagdo.
(consultar capftulo 10)

Substitua a junta de vedagdo afectada ou
monte correctamente. (consultar capftulo
12)

O vapor € expelido
pelo botao selector.

A temperatura é muito elevada para o
nivel de cozedura seleccionado.
(Indicador de cozedura estd a vermelho)

Seleccionou o nivel de cozedura a vapor
ou outra posi¢ao abaixo do nivel .

O botio selector ndo estd apertado
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.

Volte a ligar o abastecimento de energia.
Regule o abastecimento de energia para
que durante o tempo de cozedura o indi-
cador fique a verde. (consultar capitulo 6)

Ao cozinhar a vapor sem pressao é normal
uma ligeira safda de vapor. Se desejar
cozinhar com o sistema fechado sob pres-
sdo, seleccione o nivel | ou 2. (consultar
capitulo 6, 8)

Insira o botdo selector correctamente e
aperte a porca da vélvula de regulacio.
(consultar capitulo 10)

Substitua a junta de vedagdo afectada ou
monte correctamente. (consultar capftulo
12)




Falhas

Causa provavel

Eliminar causa de falhas

E expelido vapor por
baixo do cabo da tampa
(pela vélvula Euromatic),
apesar do indicador de
cozedura jd ter subido..

O cabo / a pega da tampa estd fechada.

A junta plana para o parafuso de fixacdo
do cabo / da pega da tampa ou a junta de
vedacdo circular para a Euromatic falham,
estdo 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 aconte-
ce quando a vélvula de regulacio estd suja
ou com defeito..

Aperte o parafuso de fixagdo do cabo /
da pega da tampa pela parte interior da
tampa.

Substitua a junta de vedagdo afectada ou
monte correctamente. (consultar capitulo
12)

Retirar; limpar ou substituir o botdo selec-
tor: (consultar capitulo 10, 12)

E expelido muito vapor
pelo bordo da tampa,
apesar de o indicador de
cozedura jd ter subido..

A junta de vedacdo tem defeito.

A junta de vedagao respondeu como
dispositivo de seguranga. Isto acontece
quando a vélvula de regulagdo e a Euroma-
tic estdo sujas ou com defeito..

Substituir junta de vedacdo. (consultar
capitulo 5, 12)

Permita a verificagdo da panela pelo
Servico de Apoio ao Cliente da Fissler.

O vapor € expelido por
baixo da capa superior
redonda no cabo / na
pega da tampa ou pelo
botdo de controlo.

Uma vedacdo tem defeito.

Substituir cabo / pega de tampa ou permitir
verificacdo pelo Servico de Apoio ao Clien-
te da Fissler.

E dificil fechar a panela
ou o botdo de controlo
salta ao fechar.

O cabo / a pega da tampa e/ou a asa
da panela estao montados de forma
incorrecta.

O cabo / a pega da tampa tem defeito.

A junta de vedagao ndo estd colocada
correctamente.

A panela ndo estd fechada correctamente.
(Indicacao no cabo / na pega da tampa estd
a vermelho)

Fixacdo das pegas e eventualmente apertar.

Substituir o cabo / a pega da tampa.

Introduzir junta de vedacdo correctamente.
(consultar capitulo 5)

Panela fechada correctamente. (consultar
capitulo 4) (Indicagao no cabo / na pega da
tampa estd a verde)

A panela ndo abre..

Ainda existe pressao na panela.

A Euromatic encravou.

Despressurizar a panela. (consultar capitulo 7)

Soltar botdo de controlo. Pressionar o cabo
da tampa ligeiramente para a esquerda.

O cabo / a pega da
tampa estd solta.

O parafuso de fixacdo ndo estd apertado..

Aperte o parafuso de fixagao do cabo /
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.

Caso tenha duvidas acerca do assistente de cozinha electrénico vitacontrol® digital*, consulte as Instrugdes de

utilizagido em separado.

* vitacontrol® digital apenas incluido com vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

Manutencio e Pecas sobresselentes
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Manutengio e Pegas sobresselentes

12. Manutencao e Pecas sobresselentes

Tenha em ateng¢ao

Substitua regularmente as pecas 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 ndo encaixem devidamente tém de ser substituidas de imediato. Caso contrdrio, a eficdcia e seguranca da
panela de pressdo serdo menores.

Indicagoes para a substituicao de pe¢as

Junta de vedagio (Imagem A-20)
Consultar capitulo 5

Membrana de enrolar (Imagem A-22)

consultar ImagemV

Solte o botdo selector da tampa e retire a membrana de enrolar velha.

Coloque as novas membranas de enrolar no marcador de plastico do indicador de cozedura e pressione o bordo
até ao inicio da rosca no émbolo de metal.

Junta de vedagio da valvula de regulagio (Imagem A-23)

consultar Imagem W

Solte o botdo selector da tampa e retire as juntas de vedacdo usadas. Ajuste o botdo selector para o nivel 2 pois
nesta posicdo a montagem da junta de vedacdo € mais facil.

Insira primeiro a junta de vedagdo nova no émbolo de metal e pressione a outra parte sob o émbolo da vdlvula até
estar completamente para cima. Certifique-se de que a vedagdo da vélvula de controlo estd apertada em todo o
perimetro e que a vedacdo estd contida no encaixe fornecido para o efeito.

Junta de vedagio de suporte de vélvula (Imagem A-24)

consultar Imagem X

Solte o botdo selector da tampa e retire a junta de vedacio 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 o cabo / 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 vedagdo circular Para montar a nova Euromatic sem a junta de vedacdo faga-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 é
descrito em cima.

186



Manutencio e Pecas sobresselentes

Pecas sobresselentes

Pegas sobresselentes Diametro Numero do artigo
Junta de veda¢do (ImagemY-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Asa da panela para frigideira rdpida 22 cm 630-300-02-850
(Imagem¥-2) 26 cm 630-700-04-850
Pega de panela para frigideira rdpida 18 cm 620-100-01-850
(Imagem-2) 22 em 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Asa da panela para panela de pressao (Imagem | 22 cm 630-300-04-850
¥2) 26 cm 630-700-08-850
Pega de panela para panela de pressao 18 cm 620-100-02-850
(Imagem Y-2) 22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Pega de apoio para frigideira rdpida 22 cm 630-300-02-840
(Imagem Y-3) 26 cm 630-700-04-840
Pega de apoio para frigideira rdpida 18 cm 600-100-01-840
(Imagem¥-3) 22 em 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Pega de apoio para panela de pressao 22 cm 630-300-04-840
(Imagem¥-3) 26 cm 630-700-08-840
Pega de apoio para panela de pressao 18 cm 600-100-02-840
(Imagem-3) 22 em 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Cabo da tampa (Imagem Y-4) todos 630-000-00-770
Pega da tampa (Imagem Y-4) todos 620-000-11-770
Botdo selector (Imagem Y-5) todos 620-000-00-700
Porca da vélvula de regulacdo para botdo todos 610-000-00-734
selector (Imagem Y-6)
Membrana de enrolar (Imagem Y-7) todos 610-000-00-711
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Manutengio e Pegas sobresselentes

Pegas sobresselentes Diametro Numero do artigo
Junta de vedacdo da vélvula de regulacao todos 610-000-00-706
(Imagem Y-8)

Junta de vedagdo da valvula de regulagao todos 610-000-00-733
(Imagem Y-8)

Conjunto de membranas de enrolar; junta de todos 610-000-01-706

vedacdo da vélvula de regulacdo, junta de ve-
dacdo de suporte de vélvula (Imagem Y-7, 8, 9)

Euromatic completa (ImagemY-10) todos 011-631-00-750
Junta circular Euromatic (ImagemY-11) todos 011-631-03-760
Parafuso de fixacdo para cabo / pega de tampa, | todos 600-000-00-712

com junta plana (Imagem Y-12)

Acessorios
Acessorios Didmetro Numero do artigo
Cesto com buracos (incluindo Tripé) 18 cm 610-100-00-800
(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 2-2) 26 cm 610-700-00-820
Tampa adicional em vidro (Imagem Z-3) 22 cm 021-641-22-600
Tampa adicional em metal (Imagem Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700
Cesto para fritar (Imagem Z-5) 26 cm 022-656-04-600
Assistente de cozinha electrénico todos 620-001-00-470
vitacontrol® digital* (Imagem Z-6)

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
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Garantia e Servico

13. Garantia e Servico .
Cada produto Fissler é cuidadosamente fabricado com materiais de alta qualidade. A qualidade do nosso produto é
vdrias vezes controlada até a sua conclusdo e por fim é submetida a um rigoroso teste final. 8
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: f
- Junta de vedacdo (Imagem Z-1)
- Junta de vedacdo da vélvula de regulacdo (Imagem Z-8)
- Junta de vedacdo do suporte da vdlvula (Imagem Z-9) -
- Membrana de enrolar (Imagem Z-7)
- Junta circular para Euromatic (Imagem Z-11)
- Junta de vedacdo plana para os parafusos de fixacdo do cabo / da pega da tampa (Imagem Z-12)

w
Nao é concedida qualquer garantia por danos que derivem das seguintes razoes:

- Utilizacdo 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 6

10 anos de garantia de fornecimento de pegas sobresselentes

Poderd comprar todas as pegas funcionais/sobressalentes da panela de pressdo durante, pelo menos, dez anos apds o

a descontinuagdo do produto.

Enderego do Servigo de Apoio ao Cliente o
2

Fissler GmbH x

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach n

Tel: +49 6781 403 100

Para mais informagdes, visite www.fissler.com N
o
N
O
<
o
<
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20¢ EUXAPIOTOUUE yia TV lepiexoueva

EUTTIOTOOUVN 0A§ 1. Z0vtopn £€AyNoN Tou JaYEIPEUATOG UTIO TTiEOT
. . , 2. YTmodeiteig ao@aAeiag

KOl 00G OUYXAiPOUE Yia TNV ayopd TNG KaIVoUpyIag > i .

aus o oo | et mhcomonyora s e

O oxedIaopodg TWV XUTPWYV TaxUuTnTag VEAG YEVIAG 5‘ YTIOBEIEEIC Y10 TN XPAON TC XUTPAS TAXGTTAC

NG Fissler kpUBel péoa Tou TTepIoadTEPQ aTTO 60 6. To LQVEIOELX LE T vitavit®

Xpovia gutreipiag. O xUTpeg TaxuTnTag ouveyifouv 7‘ Aﬂgo\llj 'I‘?I'I'EOT]“TI] nvitavit®

va ei’vou T(")O'O’ HOVTEPVEG (:)co Kal OTO ndpsgxe()v, 8. AuvaTé‘:nng xpﬁgng Tne XUTpaG TaxUTnTaC

quwg EMTPETIOUV T YPIYOPN TTAPAOKEUN Yia 9‘ XpOVO! PaYEIDEPGTOS

vOOTIHO, YePdTO BiTapiveg @aynTtd - Kal, atrd TNV 1'0. KaBapIooc Kal GpovTida

dmroyn TNG Aveong OTO XEIPIOPO KAl TOU OXESIAOHOU
n vitavit® 6€tel véa TrpdTuTIa.

N
-

. EpwTroeig kai atravTroeig
. ZUvVTAPNON KOl aVTAAAOKTIKG
. Eyyunon kai service

QY
w N

MNa va xapeite TN xUTpa TaxXUTNTOG APTIOG
YEPMAVIKAG KATAOKEUNG YIa TTOAU KaIPO Kal va
eCao@alioeTe HeyAAn SIAPKEIQ AEITOUPYIKAG JWNG,
AaBeTe uTTOYN oag TIG AKOAOUBEG UTTOBEIEEIG.
EuxdpaoTe va mrepdacTe euxaploTa SoKINAovVTaG TIG
TTOIKIAEG BUVATOTNTEG TTOU TTPOCPEPEI N XUTPA 0OG
vitavit® kai kaAr emmiTuyial
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>UvToun €EAYNON TOU PAYEIPEPATOG UTTO TTIiECN

1. Zuvroun &€rjynon Tou UayeEipELQTOS UTTO TTIEON

ZUYKpPIOTN TOU CUVOAIKOU XPOVOU HaYEIPEUATOG

Qua vAika Supparikn karoapoAa Xutpa raxurnrag vitavit®
W N
| g | g
MmpékoAo 14 AeTrrd 8 Aemrtd
//‘\ //‘\

Ao |

MNardreg 29 Aetré 14 Aemrta
AN P N

»~ & €
W W

Kapora 16 AeTrrd 11 Aemrra

A

100%

90%

70%

=

50%

30%

20%

10%

0%

MmpdkoAo lMarareg Kapora

H Baoikr apxn Tou ypriyopou payeipéUaTog Oev EXEI
aAAGEel aTrd TNV KUKAOPOpIa TNG TTPWTNG XUTPag
TaXUTNTOG. Z€ éva KaAd o@payIouéEVo OKEUOG TO
payeipepa yivetal UTTd TTieon g€ BEPUOKPATiES Avw
Twv 100°C, KABWG N UTTEPTTIEON OTO ECWTEPIKO TOU
ogkeUoug TTpoKaAei algnan Tou onueiou Bpacuol
Tou vepoU. Qg ek TOUTOU, O XPOVOI HOYEIPEPATOG
MEIWVOVTAI KATG TTOAU. ZUVETTWG, TO HAYEIPEUT

ME TN XUTpa TaxUTNTOG £E0IKOVOUET XpOvo (OTnV
Kougiva) - katé péoo 6po tepitou 70 %.

O atokAeIop6g Tou BAaBepoU oguydvou Tng
ATPOOPAIPAG, OE€ CUVOUATUO HE TOUG GUVTOUOUG
XPOVOUG PaYEIPEUATOG, ETITPETTEN Eva IBIQITEPA
eAa@PU payeipepa Twv TpoPinwy. O1 BITapiveg, ol
METAANIKEG Kal apwaTIkéG ouaieg diatnpouvTal
0a@ws KaAUTEPa o€ oUYKPION HE TIG OUVNBIOPEVEG
peBOdOoUG payelpéuaTog. Kal auto yiveral avTiAnTto
Kal oTn yelon: n yeuaon Twv TPOPiJwV gival
€KTTANKTIKG évTOVn.

GR
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YTodeigeig ao@aAgiag

2. Ymoodeieis aopalsiag
Odnyies xpriong

* AloBdoTe TTPOOEKTIKA TO EYXEIPIOIO XPrioNG Kal OAEG TIG 0dnyieg, TTPOTOU XPNOIUOTTIOINCETE TN XUTPA
TOXUTNTAG Vitavit®. H AavBacuévn xprion ptropei va gival €Tmikivouvn.

* Mnv agrvete va xpnaigotrololv Tn XUTpa TaxdTnTag dtopa, Ta oTroia dev Exouv diaBdael To eyXeIpidlo Kal
Oev €xouv €€OIKEIWOET pe TN XpAoN TNG.

» TMapadidere TN XUTpa TaXUTNTAG O€ TPITOUG HOVO padi PE TIG 0dnYieg XPAONG.

AloBaoTe TG {eXwpIoTéG 0dnyieg Xpriong Katd Tn xprion Tou nAekTpovikou BonBol payeipéuarog vitacontrol®

digital*.

EmiBAeywn

* Mnv XpnoIMOTTOIEITE TTOTE TN XUTPa TaXUTNTAG KOVTA O€ TTaIdIA, XWPIg ETTIBAEWN.

Egapuoyés tng xurtpag raxurnrag

» XpnolpoTtrolgite Tn XUTpa TaXUTNTAG HOVO YIa TOV TIPOBAETTOUEVO OKOTTO O OTT0I0G AVAPEPETaI OTIG 0dNYiEg
xpAong (deite ke@dAaio 8).

* Mnv ToTrobeTeiTe TTOTE TN XUTPA 1) TO TNYGVI TaXUTNTAG aTO oUpvo. O uPnAég Bepuokpaaieg HTTopolv va
TIpoKaAéoouV PBOPEG OTIG XEIPOAABEG, TIG BAABIDES Kal TOUG UNXAVIOHOUG GOQAAEIaG Kal GUVETTWG Oev Ba
MTTOPOUV VO EKTEAECOUV TIG AEITOUPYiEG AOPAAEIag TOUG.

» Xpnaolpotrolgite TN XUTpa TaXUTNTAG YIA TAYAVIOUO TTAVTA XWPIG KATTAKI KOl YEUIETE TNV pE AGdI TO TTOAU
péxp! TN péan. Mnv tTnyaviCete TToTé uTTO Trieon! (Deite KEPaAaio 8)

* 01 xUTpeg TaXUTNTOG OEV ETTITPETTETAI VO XPNOIMOTIOIOUVTAI O€ IATPIKEG EQPAPUOYEG. IBIaiTEPa, PNV
XPNOIPOTIOIEITE TIG XUTPEG WG CUOKEUEG OTTOOTEIPWONG, OI0TI OEV £XOUV OXEDIAOTEI VIO TIG ATTAITOUUEVEG
BepuoKpaaieg aTooTEIpWaONG.

* Mnv xpnoiyoTroigite Tn XUTPa TaXUTNTAG YIA VO TTOPACKEUAOETE TTOUPE PAAWY 1 KOUTTOOTA, SIOTI CUXVA
oxnuartifovtal UaaAideg aTUOU, 01 OTToiEG UTTOPET va TIITOIAICOUV KATG TO Avolyua TnG XUTPAG Kal UTTopEi va
TIPOKaAEoOUV eyKaUATA.

» Otav 10 Kpéag payeipevetal oTn XUTPA TaXUTNTAG, avaTTTUooeTal eydAn Triean. MNa autév 1o Adyo, agou
avoigeTe TNV XUTPQ, TTEPIYEVETE AiyO TTPIV KOPPUWOETE A TIPIV HETOKIVAOETE TO KPEAG, VIO VO ATTOPUYETE TUXOV
gykaupata.

AopdAcia kar ouvTripnon

* AlaogahigeTe TIpIv aTTO KABE XPrion OTI OAES oI BaABideg kal o1 unxaviouoi ac@aAeiag Aeitoupyolv cwaoTd
Kai 8ev TTapouaidlouv eBopég ) dev xpelddovTal kaBdpiopa. Mévo €101 uTropei va eTTITEUXOE évag aopaAng
TPOTIOG AcIToupyiag. Ma OXETIKEG TTANPOPOPIEG AVATPEETE OTO KEQAAQIO 5.

* X Kayia TIEPITITWON PNV ETTIXEIPEITE PETATPOTTEG OTN XUTPA TaXUTNTAG. IdlaiTepa, pnv emmepBaivete oToug
unxaviopoUg ao@aAgiag, TTopd Yovo yia Ta BEuata cuvThpNoNg TToU avagépovTal aTig odnyieg xpnong. Mnv
AimtaiveTe Tig BaABideg!

* AvTIKaBIOTATE TO AVOAWOIUO AVTAAAOKTIKG, OTTWG TO AAOTIXO aTEyavoTToinang Kal GAAa AaaTixévia
eaptApaTa, Ye yvAoia aviaAAakTika Fissler, avd Taktd diaotApaTa petd atmd mepimou 400 xprioeig i duo
Xxpévia 1o apydéTepo. EEaptriuaTa Ta oTT0ia TTOPOUCIAdoUV EUPAVEIG PBOPES (TT.X. OKANPUVON, PWYHEG,
aAay£G OTO XPWHA i TTAPAUOPPWOEIG) I OeV Qapudlouv KOAd, TTPETTEI va avTiKabioTavTal Ueca. Z€
avTifeTn TEPITITWON, N AiIToupyia Kal N ac@aAeia TNg xUTpag TaxUTnTag £TTNPedlovTal apvnTIKA.

» XpnolpoTrolgite povo yvriola aviaAAakTIKé Tng Fissler. 181aitepa, XpnoIMOTIOIEITE HOVO T OKEUN PE TA

KOTTAKIO TOU idlou JovTéAoU KaBwg Kal GAAa avTaAAaKTIKG TTou TrpoopidovTal e10IKA yia Tn JIKR aag XUTpa

(Oeite kKEPAAQIO 12).

Ma ™ dikr oag aopdAeia, TTapakaAoUPE va OPiyYETE TIG XOAAPEG BidEG aUETWG.

Mo N BIKA 0ag a0@PAAEIN, GUVIOTOUUE VA aVTIKOBIOTATE APECWG TIG PAYIOUEVEG ) KATEOTPAPUEVEG AABEG pE

yvAoia avtaAAakTikd Tng Fissler.
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YTodeigelg aocpaleiag

/\eiImroupyia tng xutpag raxutniag

* Aut6 10 OoKeUOG BpiokeTal UTTG Triean 6Tav Xpnaiyotroleital. H AavBaopévn xpAon utropei va odnyAoel oe
eykaUpaTa. BeBaiwBeite 611 TO oKeUOG £X€I KAEITEI TWOTA, TTPOTOU {eaTabei. MNa OXETIKEG TTANPOPOPIES
avaTtpéETe 010 KEPAAQIo 4. Mnv xpnoIUoTToIEiTE TTOTE TN XUTPQ TAXUTNTAG ME TO KATTAKI XaAapd
TOTTOBETNEVO.

» XpnolPoTToIEiTE HOVO TIG ETIEG BEPUOTNTAG TTOU avagépovTal aTo KePAAaio 5.

* Mnv ZeaTaiveTe TTOTE TN XUTPa TaXUTNTOG XWPIG UYPd, KaBWG pTTopEi va TTpokANBoUv {nuIEG 1O OKEUOG, TIG
BaABideg, Toug pnxaviopoUg acpaleiag kal oTnVv £oTia Adyw TnG uTTEPBEPUavang. Mnv e§akoAoubroeTe va
XPNOIPOTIOIEITE TN XUTPaA TAXUTNTAG OTAV O UNYAVIoHOi ao@aAgiag Oev Asiroupyoulv TTAEOV OwaOTd. ZNTAOTE
atré 1o THAPA eEuTTNPETNONG TTEAaTWY TNG Fissler va eAéy&el T xUTpa oag (GUPBOUAEUTEITE TIG 0dnYieg
ao@aAEiag).

EAdyiotn TroodtnTa Yepiopartog: 200-300 ml vepoU avaAoya Pe T SIGPETPO Tou okeUoug oag (BA. évoeign
,min‘).

Y& TEPITITWAON MEYAANG UTTEPBEPUAVONG PTTOPET TA TTAAOTIKG EPN TOU OKEUOUG A TO aAOUHiVIO GTOV TTATO Va
ANIWoOUV Kal va uypoTToinBoUv. & QUTAV TNV TTEPITITWOTN, KAEIOTE TNV €0TIO BEPUOTNTAG KAl PNV JETAKIVEITE TO
OKEUOG, MEXPI VO KPUWOEI TEAEIWG. AEPIOTE TO XWPO.

* Mnv yepigete TTOTE TN XUTPO TOXUTNTOG TIEPICCOTEPO ATTO TA 73 TNG XWPNTIKOTNTAG TNG (BA. £vdeign ,max”).
MNa Tpé@ipa, Ta otroia dnuioupyolv a@pd i POUCKWVOUV KaTA TO Payeipepa, OTIwG TT.X. PUQ, {wuoi
1 ammognpapéva Aaxavikd, ETITPETTETAI VO YEWIZETE TN XUTPA TaXUTNTOG TO TTOAU PEXPI TO AMIGU TNG
XWPNTIKOTNTAG TNG (BA. €vOeIgn «2»).

» Ortav payeipetete acoAia kal GAAa OGTTPIA, UN YEUIOETE TN XUTPO TIEPICTOTEPO aTTO TNV EVOEIEN /3 KABWG
€VOEXETAI VO POUTKWAOOUV Kal VO ITTAOKAPOUV TIG BaABideg.

* Mnv agrjvete TIOTE TN XUTPa TaXUTNTOG XWPIG eTTiBAEwn. PuBuilete TNV évtaon Tng €0Tiag, £T01 WOTE O
XPWHATIOTOG OEIKTNG HAYEIPEPATOG VA PNV EUPavVidel TOV KOKKIVO SAKTUAIO. Av Oev PEIOETE TNV EVTACN TNG
€aTiag, atuég Ba diaguyel atrd TN BaABida kal Ba peIwBEi N TTOoOTNTA UYPOU PECT OTO OKEUOG. AV ECATUIOTEI
6o 10 Uypo, TéTE TA TPOPIMA Ba KOOUV Kal UTTOPEi va TTPOKANBoUV {nuIEG 0TO OKEUOG KAl TNV €OTIA.

* MeTakiveite Tn XUTPa TAXUTNTAG PE HEYAAN TTPOCOXN, OTAV BpioKeTal UTTO TTieon. Mnv ayyideTe Tig {EOTEG
ETMIQAvEIES. XpNnOIYOTIOIEITE TIG AaBEG Kal Ta onueia Xeipiopou. E@daov gival atmapaitnTo, XpNoIUOTIOIEITE
TIPOOTATEUTIKA YAVTIA.

Avolyua tng xurpoag

* Mnv avoiyete TTOTE TN XUTpa TAXUTNTAG PE TN Bia. Mnv Tnv avoiyeTe, TTpoToU BERaIWOEITE OTI N ECWTEPIKNA
Trieon €xel eKTOVWOET TTANPWG. MNa OXETIKEG TTANPOPOPIEG avaTPELTE OTO KEPAAQIO 7.

* Avakiveite TTavTa Tn XUTpa TaXUTNTOG TTPIV OTTd KABE Avolyua, YIa va Unv TTETAaXToUV QUOAAISEG aTpoU Kal
va pnv CepaTioTeite. AUTO €ival IBIQITEPA ONUAVTIKG KATA TNV TAXEIQ ATTOGUUTTIEDN 1) METE OTTO KPUWHA TOU
OKEUOUG PE TPEXOUMEVO VEPOD.

» Kar@ tnv ammeAeuBépwaon Tou aTpoU, SIATNPEITE TTAVTA Ta XEPIA, TO KEPAAI KOl TO GWHA 0AG JOKPIG aTTO
TNV €mIKivouvn TePIoXA. O aTpdg TToU £EEPXETAI UTTOPET VO TTPOKOAEDEI TPAUNATIONOUG. MNPoaEXETE TO
OUYKEKPIMEVO BEPA KUPIWG KATA TNV TaXEIQ OTTOCUPTTIEGN OTTO TO TTAAKTPO aTreEAEUBEPWONG 1 TN BaABida
eAéyxou.

GR

Znuavrikry UtTToo€Ién

* Mnv xpnoipoTrolgite TN XUTpa TaXUTNTAG OTAV N idIa A PEPN TNG TTAPOUCIAZoUV @BoPAa A TTAPAUOPPWaON
Kai/fj n AeIToupyia Toug 8V AVTATTOKPIVETAI OTNV TTEPIYPAPY) TwWV 0dNYIWV XPAONG. Z€ QUTAV TNV TIEPITTTWON,
atreuBuvBeiTe apéowg oTov KOVTIVETEPO avTITTPOowTTo TnG Fissler i 0To TUAPA €EUTTNPETNONG TTEAATWY TG
Fissler GmbH (yia Tn dietBuvon avatpégte 10 KEPAAQIO 13).

Al0BAOTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG 0BNYieg, KaBWG Kal TIg 0dnyieg Xprong Tou
nAekTpovikoU BonBol payeipépartog vitacontrol® digital*.

*To vitacontrol® digital repiAapBaveral pévo oTa TTpoidvTa vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 193



Meplypa@r| kai TTA€OVEKTAUOTA TNG Vitavit®

194

3. Mepiypari kai TAcovekTriuara 1ng vitavit®

BA. elk6va A
1. Bpayiovag / AaR katrakiou
- ATTOCTTIWHEVOG YIO EUKOAO KaBApIoHa
2. MARKTPO atreAeuBépwong
- yla TNV TTOCUNTTIEDT Kal TO Gvolypa Tou OKEUOUG
3. Evdeign aopaloug KAEICipaTOg
- UTTOdEIKVUEI aV TO OKEUOG EXEl KAEIOEI uE aoPAAEIa
4. Avoiyparta yia Tnv £€§050 Tou aTHoU
- KaTt@ Tn dnuioupyia Tieong
- Katd Tn dnuioupyia TnG BaABidag Euromatic
- KAT@ TNV OTTOCUMTTIESN TOU OKEUOUG PE TO TTARKTPO aTTeAEUBEpWOnNg
- KAT@ TO «PAYEIPEUA OTOV ATPO» XWPIG TTiEaN
5. BaABida eAéyxou
- yla TN pUBIoN Twv Babuidwy payeipéuaTog
- ME XpWHOTIOTS OEiKTN PAYEIPEPATOG
- ME GVOIYUa YIO QUTOUATO TTEPIOPIOUS TNG TTHEONG (TTPOCTATEUTIKO TTEONG)
- ATTOOTTWHEVO Yia EUKOAO KabBdapiopa
- yla puBpIouEVN Kal OTAdIOKN OTTEAEUBEPWON TOU ATUOU
6. A€iKTNG MAYEIPENATOG PE XPWHATIKA AgITOUpYia
- BonBael aTn pUBNION £€vTaong TnG €CTIAG
7. Avoiypara yia Tnv £§080 Tou aTpou
- o€ TrepimTwon utépPaong TnNg emAeypévng Babuidag payeipéuartog
- IO aTTOOUUTTiEON TOu oKeUoUG atrd Tn BaABida eAéyxou
- KOTA TO «AYEIPEUA OTOV ATUO» XWPIG TTiEaN
8. 0dnyo6¢ ToTrodéTNONG
- yla €0KOAN TOTTOBETNON TOU KATTOKIOU
9. Eykotr yia 0d3ny6 Tommofétnong
- ylo va gl0dyeTe Tov 00nyo ToTroBEéTnaNng
10. AaBn okevoug / AvtioAioBnTIKA AaBn okeloug
- M€ BaBId auAdGKwaON YIO A0PAAEG KPATNUO
11. MpooTacia amwd Tn eAdya
- TpooTaTelEl TIG AABEG KATA TN XPAON O€ €0TiEG YKadioU
12. 'Evdei§n o1dlung yepiopatog
- ME €VOEIEN «miny yia TNV eEAAXIOTN OTABUN yepiopaTog pe uypd
- pE EVOEIEN «¥2» yia TN PEYIOTN OTABUN YEUIOPATOG TPOPWY TWV OTTOIWY 0 GYKOG augdveTal
- pE EVOEIEN «maxy» yia Tn PEYIOTN OTABUN YEUIOHATOG KAVOVIKWY TPOPWY
13. KAipaka pérpnong
- yla €UKOAN BOCOUETPNON UYPWY - XWwPiG OOCOPETPNTN
14. Kwviké owpa okeUoug
- yla Tn oToiBagn OKEUWY aKOPA KAl QUTWY PE GUOIa DIGUETPO
15. Ndrog cookstar yia 0Aeg TIg £0Tieg
- yia 10aVIKEG 1016TNTEG BEPUOTNTAG O€ KABE TUTTO £0TIAG, CUMTTEPIAQUBAVOUEVWYV KOI TWV ETTAYWYIKWYV
16. BonlnTikn AaBn
- ME BaBId auAdKkwaon yIa ao@AAEG KPATNUO
17. "EKKEVTPO Ao @aAEiag (MNXAVIOMOG aoPaAEiag)
- aTTOTPETTEI TN dNIoUpYia TTiENG OTaV TO OKEUOG dev £XEI KAEITEI TWOTA
18. BaABida Fissler Euromatic (unxaviop6g ac@aAsiag)
- yla autépaTn dnuioupyia Tieong
- aTroTPETTEN TN dnMIoupyia Trieong OTav 1o OKEUOG Oev £XEl KAEIOEI CWOTA
- TTEPIOPICEl auTOPATA TNV TTiECN
- gUTTOdiC€l TO Avolyua Tou OKEUOUG, 600 ugioTaTal TriEon



Meplypaen Kal TTA€oveKTAUOTA TNG Vitavit® / Mpiv a1md TNV TPWTN XPHoN

19. Bida oTepéwong yia To Bpayxiova TOU KATTAKIOU
- hE duvaTdTnTa XEIPIoHOU XWwpig epyaAeia
- e eTTiTTedn PAAVTIa OTEPEWEVN OTO KATTAKI
20. AGOTIXO OTEYAVOTTOINONG (MNXAVIOMOG ao@aAEiag)
- a1rd UWPnAAG TToIGTNTAG GIAIKOVN
- M€ UTTOOOXEG AOPAAEIQG yIa TTEPIOPICHO TNG TTIEGNG
21. Kwviké agipad yia otepéwon Tng BaABidag eAéyxou
- M€ E00XEG OTAPIENG, EEBIdWVETaI EUKOA XWPIG EPYOAEia
22. MepBpdvn oIAIKOVNG
- yla OTEYOVOTTOINON TOU XPWHATIOTOU JEIKTN HAYEIPEUATOG
23. ®Aavria BaABidag eAéyxou
- yla ateyavotroinon Tng BaABidag eAéyxou
24. ®Aavria Baong BaABidag
- yla aTeyavotroinon Tng Baong Tng BaABidag
25. KaAd yia payegipepa otov arué (avaAoya pe To HOVTEAO)
- ME HAKPOOTEVEG OTTEG YIa 1IdaVIKA dieioduon Tou aTuou
- ME QUAGKWOEIG OTNV ETTIPAVEIA yia EAEUBEPN PO TOU aTPOU AKOMN KAl GTNV TIEPITITWAON TPOPWY HEYGAOU
peyEBoug
- pE TpiTTod0 OTAPIENG
26. HAekTpovikog BonB6g payeipéparog vitacontrol® digital* (avdAoya pe To povréAo)
- pE evowpaTtwpévn povada Bluetooth Low Energy Module yia eGkoAn ouvdean Tng £EUTTVNG CUCKEUNG Oag
oTtnv véa epappoyn Fissler Cooking App digital
- pe 1edio LED kaBwg Kal OTITIKG Kal AKOUCTIKG OrjUaTa yia TOV AEYX0 TNG €0TIOG
- ME 0B6VN TTOU EPPaVICEl TO XPOVO POYEIPEUATOG KOBWG Kal XPOVIKA EVOEIEN yia TNV AVTIKATAOTACN KAl TN
guvTAPNON TNG MTTOTApPIaG
- ME KOUNTTIG €AEyXOU YIa TN PUBMIOT TOU XPOVOU PAYEIPEUATOG Kal TOV EAeyX0 GAAWY AEITOUPYILWV
- pe Bpaxiova oUvdeonG yia eUKOAN oTepéwaon TNG BaABidag eAfyxou
- replAapBavetal Pe To vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

GR

BA. eikéva B/B1

a) ZApa CE (dnAwvel TN ouppudp@waon TG CUCKEURG PE TNV EUPWTTAIKA odnyia OXETIKA PE TIG XUTPEG TaXUTNTOG)

B) OvopaaTIKA XwenTIKOTNTA (S€V AVTIOTOIKEI TTNV WPEAINN XWPENTIKOTNTA)

y) H€y. TTiean Asimoupyiag (uéy. emTPETTOUEVN TTiEaN PUBMIONG TNG BaABidag TG XUTPag)

0) Huepounvia kataokeung (eBOopdada/éTog)

e) Ps = uynAoTepn emiTpemTouEvn Triean

f) Pc = miean Aeitoupyiag payeipéuaTtog, yia TIg TMECEIG AEITOUPYiag HaYEIPEPATOG TNG GUCKEUNG OAG avaTPEETE
oT0 KEPGAaIo 6 «ETmAoyr) TNG Babuidag payeipépaTogy.

4. lMoiv aro v mowTn xperion
Mpiv a1rd TNV TPWTN XPHON, ESOIKEIWOEITE PE TO OKEVOG KAl TO XEIPIOUO TOU.

Avolyua okeuoug

BA. eikéva C
MatAoTe To TTANKTPO atreAeuBépwang (eiK. A-2) aTo Bpayiova Tou KaTrakioU TTPog TNV KaTelBuvon Tou BEAoug
Kal TIEPIOTPEWTE TO KATTAKI DEEIOOTPOPA PEXPI VO TEPUATIOEL. TWPA PTTOPEITE VO APAIPETETE TO KOTTEKI.

Odnydg Tormobérnong

270 KOTTAKI UTTAPXEl pia HETAAAIKA yAwTTida pe Tn ofjpavon ,Close” (eik. A-8) kal avTiaToixa oTn Aafry Tou
OKeUOUG UTTAPXEI HIa yKOTTT (€1K. A-9). AuTA XpnoIUeUEl OTNV GWOTH TOTTOBETNGN TOU KATTAKIOU.

*To vitacontrol® digital repiAapBaveral pévo oTa TTpoidvTa vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 195



196

Mpiv ammd Tnv mpwTn xpnon / Ymodeieg yia Tn xprion Tng XUTpag TaxUutnTtag

KAgioiuo okevoug

BA. eikéva D

ToTroBeTAOTE TO KATTAKI, KPATWVTAG TO Aiyo Ao&d, TOTTOBETATTE TOV 0BNYO OTNV €YKOTIH TNG AaBG Kal KaTeRAoTE
T AaBr. H owaoth Béon ToTmo0€TNONG YIa TO KOTTAKI ETTIONUAIVETAI ETTIONG ME KOKKIVEG KOUKKIOEG aTOV 00NYo
Kai T AaBr) Tou okeUoug. Av EUBUYPAUMICETE aKPIBWG TIG KOUKIOEG, TOTE TO KATIAKI UTTOPEI va TOTTOBETNOET OTN
Béon Tou.

BA. eikéva E

Ma va 10 o@payioeTe, TTEPIOCTPEWTE TO KATTAKI APIOTEPOOTPOPA PEXPI VA TEPUATIOE! Kal TO OKEUOG VO aa@OAIoEI
HE £va XOPAKTNPIOTIKO «KAIK».

Evoeitn aopaloug kAsioiuarog

BA. eikova F
MrropeiTte va deiTe av To OKEUOG €XEI KAEIOEI CWAOTA Kal av gival £TOIPO yia XPAGN ME TNV EvOEIEn aag@aioug
KAgioipaTog (€IK. A-3) 0TO Bpayiova Tou KaTTakiou:

TPACIVO = TO OKEUOG £XEI KAEIOEI TWOTA Kal €ival £ToINO yia Xprion
KOKKIVO = TO OKEUOG eV £XEl KAEITEI OWOTA KAl deV UTTOPET va dnuioupynBei Trieon

KaBapiouog

=eTTAUVETE TO OKEUOG, TO KATTAKI Kal TO AGOTIXO OTEYAVOTTOINGNG OXOAACTIKA TTPIV XPNOIUOTIOINCOETE THV XUTPA
TaXUTNTOG Yia TTPWTN @opd. Me auTdv Tov TPATTO Ba apaIPECETE TUXOV UTTOAEIMPATA YUONIGTIKAG OKOVNG Kal
eAGXIOTA CWUATIOIA.

ZuvioToUUE TN XPARon Tou ZTIABwTIKOU YypouU Tng Fissler (i GAAou TTpoidvTog @povTidag avogeidwTwy OKEUWY)
Y10 TO OKEUOG KAl TO KATTAKI. AUTO Ba KAVEI TO avogeidwTo atodAl TTEPICOOTEPO AVOEKTIKO OTIG ETTISPATEIG

TWV oAdTWV Kal Twv 6&IVWV oUCIWY. Ta UTTOAEINPATA TOU TTPOIGVTOG PPOVTIOAG TTPETTEI VA apaIpOUVTal HE
0oXoAaoTIKO TTAUCIHO. XPNOIYOTIOINOTE TO TIPOIOV PPOVTIdAg OTav XPEIAZeTal 1) OTavV TTaPATNPACETE OAAAYEG
oTNV EPPAVION TNG AVOEEIBWTNG ETTIPAVEING.

KaAworjpBarte orov kéowo Tou vitacontroP digital* — To £Eutrvo uayeipeua
eivar Tooo arrAd.
> Mpayparotroiote Ayn NG epappoyng ,Fissler Cooking App digital® pe To idio dvopa xwpig xpéwon

atd 1o KaraoTnua App/(Play) Store. H epappoyr gival oupBarr pe Tnv TEAeuTaia yevid EEUTTVWOV
Fissler OUOKeUWV (smartphone kai tablet) yia Ta AciToupyikd cuaTApaTa

Apple/lOS kal Google/Android

Mep100oTEPEG AETTTOUEPEIEG OXETIKA HE TN XPRON TOU NAeKTpOVIKOU BonBou payelpépartog vitacontrol®
digital TrapéxovTail oTig 0dnyieg XpRoNg TNG CUCKEUNG.

4 operating systems.

5. Ymrodeiteis yia tn xprion tng XUtpag raxurnrag

Mnyxaviouoi aopaleiag

H x0Tpa TaxutnTag vitavit® gival eomAiopévn e SIGQopoug UNXavIoUoUs ac@aAgiag, ol oTToiol gPovTijouv
QUTONATA VIO TNV aoPAAEia TNG XUTPag aag. EAéyxeTe piv amrd KaBe XpARon Tn owoTh AeiToupyia Twv
HNXOVIOCHWV O @AAEIOG TTOU aVO@EPOVTAI TTOPAKATW KOI PNV ETTIXEIPEITE TTOTE VO TOUG TPOTTOTTOINCETE.
MpotoU &ekivioeTe To payeipepa, BeBaiwBeite 6T N BaABida eAEyxou Kal 0 Bpaxiovag Tou KaTrakioU £Xouv
TOTTOBETNOEI CWOTA KAl EPAPPBALOUV KAAG. Ma OXETIKEG UTTOBEICEIG avaTPEETE OTO KEPAAaio 10.

*To vitacontrol® digital repiAapBaveral pévo oTa TTpoidvTa vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



YTOOEIEEIS yia TN Xprion Tng XUTpag TaxuTnTag

BaABida eAéyxou (eik. A-5)

BA. elkéva G

BydAte Tn BaABida eAéyxou atrd To KATTAKI KOl TIEPIOTPEWTE TNV OTn Badpida 2. Méovtag pe 1o dAKTUAO,
eAEyETE av 0 XpwpaTIaoTég deiKTNG payelpépaTog (1) kal To owpa TNG BaABidag (2) kivouvTal eAelBepa Kai
eTTavEPYOVTal OTN B€oN TOUG.

BaABida Euromatic (sik. A-18)

BA. elkOva H+I

BeBaiwBeite 611 N BaABida Euromatic ival kaBapr) kai yTropei va Kiveital EAeUBepa GTO KATTAKI.

H @Aavtda TG BaABidag TpETTel va BpiokeTal TNV TTPORAETTOPEVN EYKOTTH| KOI VO EQAPHOLEI TTARPWG.

BA. eikéva J

MédovTag pe To OAKTUAO, EAEYETE av TO Aeukd a@aipidio oTn BaABida Euromatic Kiveital eEAeUBepa xwpig va
KOAAGEI Kal av ETTAVEPXETAI OTN BEan Tou.

AdoTixo oteyavotroinong (eik. A-20) kai EKkevTpo ao@aleiag (eik. A-17)

BA. eikova K

BeBaiwBeite 6TI TO AGOTIXO Kl N TIEPIMETPOG TOU KATTOKIOU €ival kaBapd, 6T To AdoTIX0 Oev TTOPousiddel @OopEg
Kal OTI TO €KKEVTPO OOPAAEIOG PTTOPET va KIveiTal EAeUBepa.

TommoBeTAOTE TO AAOTIXO £TC1 LWOTE Va gival TEAEIWG ETTITTESO KAl va BPICKETAI KATW ATIO TIG TIEPIMETPIKES
TIPOEEOXEG OTNV ECWTEPIKNA TTAEUPE Tou KaTTaKIOU. To AGOTIXO TTPETTEI vVa TOTTOBETEITAI UTTPOOTA OTTO TO
€KKEVTPO ao@aAgiag, OnA. va ECeTal JakpId aTrd TIG AKPEG TOU KOTTAKIOU.

lNooornteg yeuiouarog

BA. eikéva L
NGBeTe UTTOWN TaG Ta AKOAOUBA OTOIXEIO OXETIKG PE TIG TTOOOTNTEG YEUIOUATOG.
Ma TNV €UKOAN PETPNON QUTWY TWV TTOGOTATWY, UTTAPXE! Midt KAIJOKA GTO E0WTEPIKO TOU GKEUOUG.

GR

«min»

lMa va dnuioupynBei atpdg amairodvral, avaAoya Pe Tn SIGUETPO TNG XUTPAG TaxUTnTag, TouAdyiatov 200-300 ml
uypou, avegdpTnTa atd 1o AV XPNOIYOTTOIEITE TO KAAABI 1) OxI. Mnv BéTeTe TTOTE O€ AeiToupyia Tn XUTpa
TaXUTNTOG XWPIG TN OUYKEKPIYEVN EAGXIOTN TTOGOTNTA UYPOU (BA. £vOeIEn «miny).

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

«max»
EmTpémeTal va yeUigeTe TN XUTPA TaXUTNTAG TO TTOAU JEXPI TO 73 TNG XWPNTIKOTNTAG TNG, TTPOKEINEVOU VO
AeiToupyei pe ao@dheia (BA. £vOeign «max»).

«Ya»

MNa Tpdé@Iua, Ta oTToia dnUIouPyoUV agPd ] POUCKWVOUV KATA TO Jayeipepa, OTTWG TT.X. pUQ, {wHoi N
amognpapéva Aaxavikd, ETTITPETTETAI va YEWIZETE TN XUTPA TaXUTNTOG TO TTOAU PEXPI TO ANIOU TNG XWPNTIKOTNTAG
NG (BA. EvBeIgn «¥2»).

«¥3»
Otav payelpeleTe @aodNIa kal GANa OOTTPIA, YN YEUIOETE TN XUTPA TTEPITTOTEPO ATTO TNV €vBEIgN V3 KOBWG
EVOEXETAI VO POUCKWOOUV Kal VA ITTAOKAPOUV TIG BaABideg.

ZNMAVTIKO:
Mnv payeipeUETE TTOTE XWPIG ETTAPKN TTOGOTNTA UYPWV KAl PPOVTIJETE WOTE TA UYPA OTN XUTPA
TaXUTNTAG VA PNV £§aTpIoToUV TeAgiwg. Edv Sev akoAouBnoeTe auTég TIG 08nYieg To PaynTo pIropei va

197
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YTmodeigeig yia Tn xprion Tng xUTpag TaxuTnTag

KAgi Kal va TrpokAnBouv {nuiég oTo okeUOG, TIG XEIPOAABEG, TIG BaABideg, TOUG PNXaVIOHOUG ao@aAEiog
Kal oTnV €0Tia. Mnv £§akoAouBOETE VO XPNOIUOTIOIEITE TN XUTPA TAXUTNTAG OTAV Ol UNXAVIOUOI
ac@aAgiag dev AeitoupyoUv TAéov owOoTd. ZNTAOTE a6 TO THRMA e§UTTNPETNONG TrEAATWYV TnG Fissler
va eAéyEel Tn XUTpa oag (OUPBOUAEUTEITE TIG 0BNYieg ao@aAEgiag).

KatdAAnAeg eoTieg payeipéuarog

H BeppoocucowpeuTikr Bdon cookstar yia kGBe TUTTO €0Tiag eEac@aAiCel IBAVIK) ATTOPPOPNON, KATAVOUN Kal
SiatApnNon TNG BeppdTNTAG Kal evOEiKvUTal yia Xprian o€ GAOUG TOUg TUTTOUG £CTIWV, OKOUN KAl OTIG ETTAYWYIKEG.
O1 evowpaTtwpévol apuoi O1aGTOARG, 01 OTTOiOI E£ival OPATOI UTTO HOP®Pr) ACTEPIOU OTO KATW PEPOG TOU OKEUOUG,
@povTidouv yia TNV dyoyn oTaBepdTnTa TOUu TTaTOU. 'ETO1 Siac@aAifeTal N GwaTr ETTA@ TOU TIATOU JE TNV £0TIA
yla TTAfpN ETTITUXIO OTO POYEiPEPA.

@ n=a\\ ‘ﬁ U] w
v

PuBuion tng eoTiag

BaBpideg oTiag
1-12 BaBpideg 1-9 BaBpideg 1-6 BaBuideg 1-3 BaBpideg
Tolyapiopa (avoixté okeuog) 9-12 6-9 4-6 2-3
Anuioupyia atpou, egaépwan 12 9 6 3
JUVEXION POYEIPEPATOG,
Jayeipepa oTov aTuo, 1-6 1-4 1-3 Yo-1"%
CéoTapa, Eemaywua

O1 ava@epopeveg Babpideg amroTeAOUV EVOEIKTIKEG TIHEG. ZTIG ETTAYWYIKEG EOTIEG, YTTOPOUV Va ETTIAEyovTal
XauNASGTEPEG pubpioelg avaloya pe TNV 1I0XU0. AGBETE £TTIONG UTTOWN COG Ta GTOIXEIO OTIG 0dNYiEG XPAONG TG
€0TiOG 0AG.

‘Otav n xUTpa TaxuTnTag eival avoixTr) dev TIPETTEI TTOTE va BepuaiveTal evw gival Gdeia i pe Aadi ) AiTTog yia
TTEPIOCTOTEPA ATTO OUO AETTTA OTNV avwTepn Babpida Tng eaTiag. Av uttepBepuavBei, o TTATOG PTTOPET va TIAPEI
Xpuon amoxpwaon. Qotdéoo, autdg O ATTOXPWHATIONES BEV ETTNPEACE! TN AgIToupyia.

KoivA goTia/kepapiki yudAivn eoTia (akTivofoAia/aAoydvo): n £0Tia TNG KOUZiVaG TTPETTEI VA AVTIOTOIXET
oTn SIGPETPO TOU TTATOU TOU OKEUOUG 1 va gival MIKPOTEPN.

EoTia ykadiou: TOTToBeTAOTE TO OKEUOG OTO KEVTPO TNG £0TIAG, Kal BeRaiwdeiTe 6T 01 PASYEG dev uTTEPRaivouv
Ta TTAQiVA Tou OKeUOUG. O PASGYEG PTTOPOUV va TTPOKAAEToUV {nuIG OTIG TIAACTIKEG AaBEG.

Emaywyikni oTia: TOTTOBETEITE TO OKEVOG TTAVTA OTO KEVTPO TNG £0TIAG. To péyeBog Tou TTaTOU TIPETTEI VOl
QVTIOTOIXEI 0TO PEYEBOG TNG €CTIAG 1 va gival EyaAUTEPO, BIOTI DIGPOPETIKA gival TIBAVO N £0TIA va punv
EVEPYOTTOIEITAI ATTO TOV TIATO TOU OKEUOUG.

I131aiTEPEG UTTODEIGEIG VI ETTAYWYIKEG €O0TIEG: Ma va ATTOQUYETE TNV UTTEPBEPUAVAN Kal POOPE Twv
HOYEIPIKWV OKEUWV €EITIAG TNG UWNARG ETTAYWYIKAG 10XU0G, PNV BepUaiveTE TTOTE JE TO OKEUOG ABEIO 1 XWPIG
emiBAewn. AGBete uTTdWN TIG OBNYiEG XPAONG TOU KATAOKEUAOTH TNG £0TIOG.

Katd Tn xprion PTTopEi va akouaTei évag AX0g a@upiypatog. O AXog autdg TTPoKaAeiTal atrd TeEXVIKOUG AGyoug
Kal 8ev UTTOBEIKVUEI KATTOI0 EAGTTWHA GTNV ECTIA ) TO HAYEIPIKO TKEVOG.



YTodeigelg yia Tn xprion Tng XUTpag Taxutntag / To payeipepa pe tn vitavit®

2UUBOUAES yia eéoikovounaon eveEpyeiag

- Ortav payelpelete oTn Baduida yia eAappu A ypAYOPOo payeipepa pubpileTe TNV €0Tia €101 WOTE O
XPWHATIOTOG JEIKTNG PAYEIPEUATOG Va PNV BPioKeTal aTNV KOKKIVN TrEpIoxn Kal n BaABida va unv apxioel va
atreAeUBEPWVEI TOV OTUO.

- Kartd 10 payeipepa pe T Babpida payeipéuatog oTov atud Xwpig Trieon, pubuideTe TNV €0Tia €101 WOTE ATTO
T0 Bpaxiova Tou katTakiou ) TN BaABida eAéyxou va pnv Byaivel TTapd éva pIKpo VEQPOG aTuouU.

- Xpnoiportroiite aTia Pe KAaTdAAnAo péyebog (BA. oToixEia TTapaATTAVW).

- EmAéyeTe TO péyeBog TOU payelipIkoU OKeUOUG avaAoya PE TNV TTOoOTNTA TTOU Ba HayEIPEWETE.

- Emmw@eAnBeite ammd Tn BepudtnTa TOU atrobnkeUeTal oTov TTATO. KAEioTE TNV €0Tia TTPIV AKOUN OAOKANPWOETE
TO MAyEipEUA yia va agIOTTOINCETE TO XPOVO TTOU KPUWVEI TO OKEUOG.

6. To uayeipeua ue mn vitavit®

MrropeiTe va XpnoIPoTToInaeTe TN XUTPA TaXUTNTOG VIO VA JOYEIPEWETE PE TTOAAOUG TPOTTOUG:

wnaoigo A Bpdaipo, payeipepa otov atyd pe KaAGBI, ToIyapIopa Kal TNYAVIoPA (XwPIg KOTTAaKI) aAAG Kal
gemaywpa, kovoepBoTroinan ) atmoxUpwon. MNa TepIoadTePEG TTANPOPOPIEG TXETIKA PE TIG BUVATOTNTEG XPHRONG
NG XUTPOG TaxUTNTAG, KABWGS Kal yia TN Xprion Twv TTPpoaBeTwy e§apTnUdTWyY, avatpégTte oTo Ke@AaAaio 8.

a) Xprion ¢ epapuoyris kai tng £EEUTTVNG OUCKEUTS (Wwniakr Asiroupyia):
Evvid BApaTa yia TRV emiTUyia:
1) EkkivAaTe TNV €@appoyn payeipéuatog Tng Fissler.

2) EvepyotroiioTe To vitacontrol® digital kpaTtwvTag TraTnUévo To KouuTri yia kKdTrolo Xpovikd didotnua . Oa
eupavioTei TNV 006vN N évdeign Blmin (00 AETITA).

GR

3) ZuvdéoTe To vitacontrol® digital pe Tnv égutrvn cuokeur oag. H oUvdean TTpETTEl va pUBMIOTE OTNV EQAPUOYT
aTo 1o oToIXEIO PEVOU ,Settings* (PuBuioeic) = ,Connection status* (KatdoTtaaon ovvdeonc). Otav 1o
vitacontrol® digital cuvdeBei, Ba epavioTei otV 086VN TO £IKOVidIo Bluetooth® Q.10 oUoTnUa PTTopei va
AeIToupynael.

4) MpooappoaoTe 1o vitacontrol® digital cag divovtdg Tou éva dvoua.
5) ETIAEETE TOV TUTTO ECTIWV TTOU XPNOIUOTIOIEITE.

6) XpnoipotroinaTe 1o koupTri ,Menu® (Mevoul) TNG EpapUOYNG yia va eTTIAEGETE pia ouvTayr A éva @aynTd TTou
TIPETTEl VO PAYEIPEUTET O€ XUTPa TaXUTNTAG A OTOV aTUO.

7) Mnv &exdoete va kaBopioeTe TN pUBUION payeipépaTog otn BaABida Tng XUTpag TaxuTnTag.

8) MpooaptioTe Twpa To vitacontrol® digital, wBwvTag To emavw on BaABida eAéyxou Tng XUTpag TaxUTnTaG.
BeBaiwbeite 6T e@apuodel cwaTd.

9) AkoAouBnoTE TIG 0ONYiEG HAYEIPEPATOG TNG EQAPHOYNG BrNa TTPOG BAHA.
H epappoyn payeipéuarog Tng Fissler S1a0€Tel kal GAAEG AeIToupyieg yia TIPOCAPPOCHEVO EAeyX0. H eUKOAN Kai
@INKKN TTPOG TO XPAOTN papuoyr Ba oag kaBodnynael ue atrAd kai agiotmaTo TPdTIo KaTd TN dladikaagia Tou

payeipéuatog. H akpIfAg évdeign xpovou atnv 08dvn Trieang kai Taong adg Sivel Tn duvaToTNTA VA YVWPICETE
TAvTOTE Tl GUMBaivel péoa oTn XUTpa TaxUTNTOG.

*To vitacontrol® digital repiAapBaveral pévo oTa TTpoidvTa vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 199



To payeipepa e tn vitavit®
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MepIooOTEPEG AETITOPEPEIEG OXETIKA HE TN XPOTN TOU NAEKTPOVIKOU BonBou payeipéuarog vitacontrol® digital*
TTapEXOVTAl OTIG 0dNYiEG XPAONG TNG CUCKEUNG.

b) Xprion xwpig v epapuoyr

lpoeroiuacia

BdATe Ta UNIKG oUp@wva Pe Tn ouvtayn oTn xUTpa TaxuTnTog.
MpoagégTe TIG TTPOKABOPIoUEVEG TTOOOTNTEG YEUIoPATOG (BA. KEQAAQIO 5).

‘ETreITa, TOTToBeTACTE TO KATTAKI KOl KAEIOTE TN XUTPA.
Av n évdeign aoealoug kAeigipaTog (€ik. A-3) oTo Bpayiova Tou KatrakioU gival TTpdaivn, n XUTpa gival éToiun
yia 1o payeipepa (BA. ke@dAaio 4).

EmAoyri Tng BaBuidag uayeipéuarog

BA. elkéva M

EmA£ETE TNV emBuNTH Babpida payeipéuarog otn BaABida eAéyxou (€ik. A-5). O TTivakag yia Toug XpOvoug
HayelpéuaTog (KEQAAaIOo 9) TTaPEXEI OXETIKEG GUOTATEIG.

BaBuida 1, epitrou 110°C (eAa@pU payeipepa)
(Triean Aeitoupyiag 45 kPa)

yla euaiotnTeG TPOPEG OTTWGS WapIa 1 Aaxavikd

BaBuida 2, epitrou 116°C (ypriyopo payeipepa)
(Trieon Aeitoupyiag 75 kPa)

Y10 OAEG TIG UTTOAOITTEG TPOPEG OTTWG KPEQTA ) HAYEIPEUTA QaynTd

BaBpida payeipéuaTog oTov aTPO XWPIG TTiEon

EkT6G 0116 TIG pUBICEIS YIa EAAPPU Kal YPr)yOPO UOYEIPEUA, UTTOPEITE ETTIONG Va ETTIAEGETE pUBUITEIG
HayeIpéUaTog yia EAa@PU payeipepa GTov aTpd Kal cUPBATIKG payeipepa. MNa TTEpIGaOTEPES TTANPOPOPIES
OXETIKA pe TN BaBpida payeIpEUaTog OTOV AT XWPIG TTEDT, AVATPESTE OTO KEQAAQIO 8.

Anuioupyia mieong kai éagpwon

ZeaTavete T XUTpa TaXUTNTAG OTNV UWnASTEPN BaBpida Tng eoTiag.

KaTtw a1mé 10 Bpayiova Tou katrakioU (gik. A-4) Siageuyel atpdg Kai padi 1o BAaBepd yia Tig Birapiveg o§uyovo
Tou aépa. AuTi n diadikaoia PTTopei va diapkéoel HEPIKA AeTrTd. MOAIG n BaABida Euromatic kAgioel kai dev
dia@pelyel GANog aTpdg, apxicel n dnuioupyia Trieong. Aiyo apydTepa, 0 XPWHATIOTOG OEIKTNG HAYEIPEPATOG
(eik. A-6) apyicel va avepaivel.

AEIKTNG UAyEIPELATOS UE XPWHATIKI AEIToupyia

BA. elkéva N
O xpwHaTIoTOG dEIKTNG PAYEIPEPATOG OAG EPPAVIEl TITAVTA TPEIG DIAPOPETIKOUG XPWHATIOTOUG SAKTUAIOUG,
aveaptnTa atrd TNV eTAgypEVn Babuida payeipéuatog (Babuida 1 2). Ta xpwuata utrodeIkvUouV JE TN

*To vitacontrol® digital repiAapBaveral pévo oTa TTpoidvTa vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



To payeipepa pe T vitavit®

AoyIKA evog onuatodoTn Tnv eEEAIEN TNG BepPoKPaTiag aTo OKEUOG Kal oag BonBouv va pubuioeTe TN éviaon

NG €0TIAG.

Kard Tn Xprion Tou nAekTpovikou BonBou payeipépartog vitacontrol® digital*, autég ol TTAnpo@opisg
TTOPEXOVTAI ETTIONG KAl OTTG OTITIKA KOl NXNTIKA ORMATA, TNV idla TN cuokeun N oTnV e@pappoyn Fissler
Cooking App (avaTpégTe oTIG §EXWPIOTEG 0BNYiEg XPONG).

Kitpivog SakTUAlog:

«H Beppokpaaia £xel oxedOV @TACEI GTNV TIPA yIa TNV eTTIAEyUévn Babpida payeipépatog. MTopeite va

XAUNAWOETE TNV €0TiA.»

Avdloya pe Tov TUTTO TNG EOTIOG KAl TO €IDOG TPOPWIV TTOU MAYEIPEVUETE, UTTOPEITE VA XAUNAWOETE TNV 0TI
vwpiTePa 1 apyoTepa. Ma KOIVEG/KEPAMIKEG ETTIEG ATNV APXT| TOU KiTpIvou SAKTUAIOU, yia ETTAYWYIKEG EOTIEG /
€0TiEG YKaZIOU TTPOG TO TEAOG TOU KITPIVOU BAKTUAIOU.

Mpdoivog dakTUAIOG:

«H Beppokpaaia £xel Taoel GTNV TIYA yia TNV eTTIAeYpévn Babuida payeipéuarog. O TTpayuaTikdg Xpovog
HayeIpEpaTog apxicel va HETPAEI aTTd QUTAV TN OTIYHIA.»

H évraon Tng eoTiag Ba TIPETTEl va pUBUICTET £T01, WOTE O XPWHATIOTOG JEIKTNG HAYEIPEUATOG VA TTAPAMEIVEI
aTnv TTPAaCIvn TTEPIOXK Yia OAN Tn SIGPKEIQ PAYEIPEPATOG.

K6kkivog SakTUAIOG:

«H Beppokpaacia atn xUTpa gival TTOAU upnAr. H xUTpa apxidel autdpata va atreAeuBEPUWVEI aTPO Yia va
puBpioel Tn Beppokpacia. XapnAwaoTe KI GAAO TNV £0Tia.»

H évraon Tng eaTiag TPETTEl va pUBIeTal £T01, WOTE O XPWHATIOTOG BEIKTNG MAYEIPEUATOG VA PNV aveRAivel
oTNV KOKKIVN TTEPIOXT. Ala@OpPETIKA, N XUTpa XAvel uypd atrd TNV atreAeuBEépwaon aTuou.

ZnMAvTIKA UTTOdeIgn:

MpooéxeTe va unv e§arpioTouV TEAEIWG Ta UYPd oTn XUTPa TaxUTNTag! (SeiTe UTTOSEIgEIG OTO KEPAAQIO 5)

Xpovor uayeipéuarog

O1 TrpaypaTIKOi XPOVOI JayelpépaTog apxidouv va HeTpouv JOAIG n BEppoKpacia GTaoEl GTNV TIUA yia TNV
emAeypévn Babuida payeipéuarog (Trpaaivog dakTUAIOG).
lMa oToIXEIO OXETIKG PE TOUG XPOVOUG HAYEIPEPATOG DIAPOPWY TPOPWIV aVaTPEETE OTO KEQAAaIO 9.

Baoikoi kavoveg:

1. O xpdvog payeipéuaTtog oTn Babpida 2 avTIOTOIXEl TTEPITIOU OTO Y2 WG 3 TOU KAVOVIKOU XPOVOU JaYEIPEPATOG

(6x1 o€ XUTpa TaXUTNTAG).

2. O xp6vog payeipéparog otn Babuida 1 eival epitrou 50% peyaAiTepog ot 6,1 TN Babpida 2.
3. O1 xpdvol payeipéuaTog uTropei va Siagépouyv yia To idIo eaynTéd, kabwg n ToadTnTa, To PEYEBOG Kal n
oU00TaoN TWV TPOPWYV ETTNPEACOUV TO XPOVO HOYEIPEUATOG.

Mapddeiypa yia BPoaoTEG TATATEG:

ouvnBIoUEVOG XPOVOG HAYEIPEUATOG

XPOvOG payeipéuarog otn Babuida 2

Xpovog payeipéuarog aTn Baduida 1

Trepitrou 30 AeTITG

TTEPITIOU 8 - 12 AeTTTéM

TrepiTTou 18 AeTITédl

A@oU oAoKkANpwOEi TO payeipepPa, ATTOUOKPUVETE TN XUTPA TaXUTNTAG ATTO TNV £0TiO KAI ATTOCUUTTIECTE
TNV (BA. UTTOSEi§EIG OTO ETTOPEVO KEQPAAXIO). MOVO TOTE UTTOPEITE VO TNV AVOISETE.
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ATmrooupTrieon Tng vitavit®

7. Atroouurtrieon g vitavit®

ZnNUAVTIKA UTT6dEIgN:

Mnv avoiyeTe TToTé TN XUTPa TaXUTNTOG aoKWVTAG Bia. MITopeiTe va avoigete Tn XUTpa, pé6vo étav o
XPWHATIOTOG SEIKTNG HayEIPEPATOG EXEI KATEREI TEAEIWG Kol Sev atreAeuBepWVETAl TTAEOV ATUOG OTOV
TMATATE TO TTARKTPO aTTEAEUBEPWONG. OTaV N XUTPA £XEI ATTOCUNTTIECTEI, HTTOPEITE VO TTOTHOETE TO
TANKTPO aTTeAEUBEPWONG ME EUKOAIN YIO VO TNV OVOIgETE.

MpoTtoU avoieTe TN XUTPA, AVAKIVACOTE TNV EAAPPA, YIO VA OTTOMAKPUVETE TIG PUOAAISEG aTHOU

TTOU £XOUV OXNHUOTIOTEI EVOEXOUEVWG OTO PAYNTO. AIAQPOPETIKA, KIVSUVEUETE VO JEPATIOTEITE ATTO
MTOIAioPATA @ayNnToU KOl aTHOU.

Kard tn Xprion Tou nAekTpovikoU BonBou payeipépartog vitacontrol® digital*, agaipéoTe Tov TTAEUPIKAG
atrd Tn BaABida eAéyxou, TTPIV OTT6 TNV ATTOCUNTTIECT) KAl TO AVOIYHA TNG XUTPAG TaXUTNTAG KOl
TMPOCTATEUOTE TOV OTTO TNV UYPATia VIO VO OTTOQUYETE TUXOV {nMIEG oTo vitacontrol® digital*.

"ExeTte 4 SuvaToTNTES YIA VO ATTOCUMTTIECETE TN XUTPA Vitavit®.

O 1pATTOG aTTOCUNTTIEGNG £6aPTATAI OTTG TO PAYNTO TTOU JAYEIPEUETE.

lMa aynTd TTou Teivouv va a@pifouv 1 va GOUCKWVOUV, OTIWG TT.X. OCTIPIA, GOUTTEG f} HAYEIPEUTE, 1} akduN Kal
yla @aynTa pe uaiodnTn @AoUdA, OTTWG TT.X. OAOKANPEG TTATATEG, BEV TTPETTEI VA ETTIAEYETE Kapia péBodo pe
ypryopn peiwan TnG TTieang, dIOTI UTTOPEi va TTETAXTEN aynTo ) va OKAoE n @Aouda.

MéBodog 1
«priyopn atTOCUPTTiEON PE TO TTAAKTPO aTTEAEUBEPWONG»

BA. eikéva O

MaTwvTag amaAd 1o TTARKTPOo atreAeuBépwang (eik. A-2) atnv katelBuvon TTou deixvel To BEAOG, dlagelyel
aTuoG KATW aTrd To Bpaxiova Tou KaTTakIou (€IK. A-4). KpaTAOTE TO TTARKTPO TTATNHEVO PEXPI O XPWHATIOTOG
O¢eiKTNG HayEIPEPATOG VO KATEREI TEAEIWG KAl va NV eEEpXETAl GANOG OTUOG.

‘ETreita, a@AoTe TO TTAAKTPO, AVOKIVAOTE aTraAd T XUTPA Kal EavaTraTioTe To TTARKTPO atTeAeuBEépwaong.
EmavaAdBete tTnv idia diadikacia péxpl va otagatioel va Byaivel GAAog atpdg. MOAIG n XUTpa aTTOGUUTTIEDTEI,
n BaABida Euromatic kateBaivel. Twpa, YTTOPEITE va TTATACETE TO TTANKTPO ATTEAEUBEPWONG UEXPI TEPUA, VIO VO
avoiete TN XUTPO.

Mpoagoxn:

‘Ooo umapxel Tieon otn XUTpa, To TTAAKTPO aTTEAEUBEPWONG dev pTTopei va TTaTnBei TeAEiwg. AuTo gival
PUCIOAOYIKO KaI XPACIMO, WOTE VO hNV JTTOPEi va avolxBei katd AdBog n xUTpa étav gival utrd Triean. Mnv
ETTIKEIPEITE AOITTOV va TTATACETE Pe dUvapn To TTARKTPO atTeAeuBépwaong péxpl Tépual

MéBoSog 2
«PuBuigépevn ammooupTtrieon atmod Tnv BaABida eAéyxou»

BA. eikéva P

MepioTpépovtag atadiakd Tn BaABida eAéyxou TTpog TNV KaTeUBuvon atmeAeuBépwang aTpou, o aTudg
Siagevyel KATw a1rd TN BaABida eAéyxou (eIk. A-7). ExeTe TNV £MAOYH va aTTEAEUBEPWOETE TOV ATUO JaAaKA

f ypnyopotepa. Ooo o ypriyopa petatotriCete TN BaABida eAéyxou, TO00 augdvetal n TTooéTNTA aTPOU TTOU
egépxeTal. Z10 TEAog, pubpioTe TN BaABida eAéyxou oTn BEan atreAeubEpwong aTPoU Kal TTEPIPEVETE WOOTOU
Oev dlagelyel TTAéov aTpdg. ‘ETeita, avakivioTe amraAd Tn XUTpa Kal eTTavaidBeTe Tn diadikaoia JEXPI va un
Siagelyel TTAEov aTpoG. Av n XUTpa aTTOOUUTTIECTET EVTEAWG, N BaABida Euromatic kateBaivel. Twpa, pTTopeite
va TTOTACETE TO TTARKTPO OTTEAEUBEPWONG PEXPI TEPHA, VIO VA QVOIEETE TN XUTPA.

Mpoagoxn:
Mnv TrepioTpé@eTe TroTé TN BaABida eAEyxou atré Tn Babuida payeipéuatog 1 1 2 kateuBeiav otn Béon

202 *To vitacontrol® digital TrepiAapBdaveral uévo ota TrpoidvTa vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



AtrooupTtrieon Tng vitavit® / AuvatotnTeg Xxpriong Tng XUTpag TaxUTNTaAG

ammeAeuBépwaong atpou, d1éTi n diagpuyn atpou Ba gival TTOAU peydAn Kal UTTOPET va TTETAXTEI Kal paynTo.
MepioTpépete TN BaABida eAéyxou TTavTa oTadiakd, Ewg 6Tou @TACEl aTh BEon atmeAeuBépwang aTpou.

MéB8oSog 3
«A@noTE TO OKEUOG VA KPUWTEI»

Av BENeTE va eKUETOAAEUTEITE TNV EVEPYEID TTOU ATTOPEVEl TN XUTPA, XPNOIMOTIOIROTE AUTAV T péBodo.
‘ET01, ytropeite va amopakpUveTe Tn XUTpa atrd Tnv €0Tia Aiyo TTpIV OAOKANPWOETE TO PJAYEIPEUQ KAl VA TNV
QAPACETE VO KPUWOEI Apyd, HEXPI O XPWHATIOTOG DEIKTNG PAYEIPEPATOG VA KOTEBEI TEAEIWG.

‘ETreima, matAoTe To TTARKTPO aTTEAEUBEPWONG, VIO VO ATTOPAKPUVETE TUXOV UTTOAEIUOTA OTHOU. AQROTE

TO TTANKTPO POAIG OTaPATACEN VO Byaivel aTPOG, AVaKIVAGTE aTTaAd Tn XUTPa KAl EAVOTTATACTE TO TTARKTPO
amreAeubépwang. EavaAdBere Tnv idia diadikaaia HEXPI va pn Byaivel GAAOG aTpdg. Av n xUTpa ATTOCUMTTIECTET
TARPWG, N BaABida Euromatic kateBaivel. Twpa, PTTOPEITE va TTATACETE TO TTARKTPO aTTEAEUBEPWONG PEXPI
TEPMA, VIO VA QVOIEETE TN XUTPA.

AuTH n HEBOBOG eVOEIKVUTAI KUPIWG YIa paynTa Ta OTTOIa ATTaITOUV JEYOAUTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG.

MéBoSog 4
«ATtrooupTTiean atpou KATwW aTrd TPEXOUMEVO VEPO»

BA. eixéva Q

Av oag evoxAei 0 aTudG TTOU £EEPXETAI, MTTOPEITE VO ATTOCUNTTIETETE TN XUTPA KATW atTd TPEXOUMEVO VEPO. Na
TO OKOTTO auTo, aTTAd TOTTOBETATTE TN XUTPA OTO VEPOXUTN Kal aPrjaTe va TPEEEI KpUO vePO aTrd TNV GKpn Tou
KATTOKIOU oTa TTAdiVE TolxwaTa (8x1 TTavw aTré To Bpayiova Tou KATTakioU kal Tn BaABida eAéyxou), péxpl o
XPWHOTIOTOG OEKTNG HAYEIPEPATOG VO KATEREI TEAEIWG.

‘ETreima, martioTe atmaAd 1o TTARKTPO aTTEAEUBEPWONG, VIO VO ATTOPOAKPUVETE TUXOV UTTOAEiPaTa aTpou. AQROTE
T0 TTAAKTPO POAIG OTaUATACE! va Byaivel aTpog, avakIvAOTE aTTaAd TN XUTPA Kal EQvaTTaTAoTE TO TTARKTPO
ammeAeuBépwong. ETTavaAdBeTe Tnv idia diadikaacia péX va pn Byaivel GAAOG aTpog. Av n XUTpa OTTOCUMTTIECTET
TARPWG, N BaABida Euromatic kateBaivel. Twpa, YTTOPEITE va TTATACETE TO TTAAKTPO ATTEAEUBEPWONG PEXP!
TEPMA, VIO VA QVOIEETE TN XUTPA.

GR

8. Auvarornreg xpriong tng xutpag raxurntag

Mayeipeuto KpEag

To payeIpeuTd Kpéag GUVOUAde! TOIYAPIoHa Kal BPAciyo. ApXIKd, TO KpEag TalyapideTal o€ duvaTtr) GwTIA Kal,
KOTOTTIV, OlyoBpadel o€ vepd ) {wuo.

* Ogpudvete TN XUTPA ) TO TNYAVI TaXUTNTOG XWpig AddI A AiTTog 0Tn pecaia Babuida (75 1I0XU0G TNG €0TIAG).

» Pigte pePIKEG KPUEG OTAYOVEG VEPOU OTO OKEUOG. OTav auTéG dNUIoUPYAGOUV QUAAAIBEG KAl apXioouV «va
avatndoUv» GTo OKEUOG, N BEPUOKPATIT £XEI PTACEI OTN CWOTA TIPN, VIO VO WAOETE TO KPEAG PE 1 XWPIG
GBI ) AiTrog. MpoToU pigeTe T0 AGdI 1) TOTTOBETATETE TO YNTO PECT OTO OKEUOG, TKOUTTIOTE TIPOCEKTIKA TO
VEPO ATTO TO OKEUOG, TT.X. ME XaPTi KOUZivag.

» [MéoTe duvatd To KPEAG HEoa OTo OKEUOG. MeTd attd Aiya AeTTTd, EKOAAGEI OTTO TOV TIGTO KOI UTTOPEITE va TO
YUPIOETE. ZTn oUVEXEID TTPOTBEGTE oTToIadATIOTE GAAD UAIKG XPEIGZETAl.

» [MpoobéoTe vepd f (wud olpewva e TN ouvTayr, TOUAdxioTov 6uwg 200-300ml (BA. ke@dAaio 5).

» KAeioTe T0 oKEUOG.

EmAégTe T BaBpida payeipéuatog kai EekiviaTe Tn diadikaaia (BA. kepdAaio 6).

Ymodeign: Kard kavova, 1o kpéag payeipevetal an Baduida 2. BA. ke@aAaio 9.
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20UTTEG KQlI UayeEIpEUTd

O1 00UTTEG KOl TA HOYEIPEUTA payeipeUovVTal TTAVTA XWPIG TO KAAGO!.

» [epioTe TO OKEUOG PEXPI TA 73 TO TIOAU (EvOEIEN «max»). Z€& TTEPITITWON TPOPWV TTOU dnuIoupyoUV TTOAU agpd
| POUCKWVOUV YEHIOTE HOVO PEXPI TN MEON (EVOEIGN «2»).

* TMpwrta eoTAVETE TN COUTIA PE AVOIXTO OKEUOG KOl APAIPETTE TIPOOEKTIKA TOV a@PO TTOU OXNUATICETal.

* AVOKOTEYTE.

» KAeigTe 10 oKEUOG.

EmAéETE TN BaBpida payeipépatog kal EekivioTe Tn dladikaaia (BA. KEpAAaio 6).

Ymodeign: Kartd kavéva, ol GoUTTEG Kal Ta JayelpeuTd yayeipevovTal aTtn Babuida 2. BA. kepdAaio 9.

/\axavika kai Tarareg

Ta Aaxavikd Kal GAAEG euaioBnTEG TPOPEG PTTOPOUV va JayelpedovTal EAAPPE OTOV OTHO XPNOIMOTIOIWVTAG TO
TPUTTNTO KAAGBI. AvaAoya pe To povTéEAO, Ta KaAGBIa gite cupTTepIAapBavovTal giTe diatiBevtal EexwpIoTa OTO
EUTTOPIO.

+ [epioTe TN XUTPO TOXUTNTOG PE TOUAGXIOTOV 200-300ml uypoU (BA. £vOeIgn «miny), TTPOoBETOVTAG
EVOEXOMEVWIG OPWHATIKG, HTTOXAPIKA, 1) KPOOT.

» TomoBetroTe Ta TTAUPEVA AaxavikKG OTo TPUTTNTO KAAAB! Kal TOTTOBETAOTE TO KAAGB! TTAvw aTo TPITTod0 Yéoa
OTO OKEUOG.

+ KAeioTe 10 OKeEUOG.

EmAECTE TN BaBpida payeipépatog kal EekivioTe T dladikaoia (BA. KepAAalo 6).

Ymodeign: Kard kavova, Ta Aaxavika payeipetovTal otn Badpida 1. BA. ke@daAaio 9.

lNapaokeurj pudiou

Mmopeite va payeipéweTe To pUQ Xwpig To KAAGBI yéoa otn XUTpa TaxUTNTOG.
Mapaokeun ka@é pugiol:

* BdAte 0Tn XUTpa TOXUTNTOG PUQ Kal vepd o€ avaloyia 1:2.

* MNpoobéoTe alaT katd BouAnaon.

* [Mpooégte TNV EAGXIOTN ATTAITOUPEVN TTOOOTNTA UYPOU.

» KAeioTe T0 oKeUOG.

» EmA&ETe TN BoBpida payeipéuatog 2 Kal BpdaTe PéXPI N BEpUOKpacia va @TACEI OTNV ATTAITOUMEVN TIUA
(TTPGoIvog BOAKTUAIOG).

* BpdoTe yia 7-9 AeTTTd TepiTTOU 0TN BaBuida 2, atreAeuBepwaTe TOV aTPG Kal avoigTe TN XUTPA.

* EvaAAakTIKG: ATTOPOKPUVETE TN XUTPA OTTO TNV €0TiA, APrjoTe TNV OTNV AKPN Kal a@ioTe To pUQ yia TTEPITTOU
15 Aemrtd va olyoBpdocel. ‘Etreita, avoigrte Tn XUTpOa.

Ymodeign: Mopeite etriong va payelipéWete 1o pUI oTo KaAdBI xwpig TpUTTEG. Na TO OKOTTG QUTO, YEWIOTE TN
XUTpa PE TNV EAGXIOTN OTTAITOUMEVN TTOOOTNTA UYPOU. ‘ETTeiTa, ToToBeTHOTE OTO E0WTEPIKS TO KAAGBI XWwpig
TPUTTEG PE PUQI Kal vepo (avaloyia Trepitrou 1:1).

lNapaokeuri wapiou

Mrmropeite va Bpdaete 1o Wwdpl 1o {OUpi TOU TTAVW OTOV TIATO TNG XUTPAG, CUPTTANPWVOVTAG TNV EAAXICTN
ATTAITOUPEVN TTOCOTNTA UYPOU H VA TO HAYEIPEWETE GTOV ATUO OTO TPUTINTO KAAGO!.

Ymodeign: To wapi payeipeveral otn Babuida 1. BA. kepaAaio 9.



AuvatdTtnTteg Xprnong TnG XUTpag taxuTnTog

Tnyavioua

To Tnydviopa oTn XUTPA EMITPETETAI HOVO XWPIG KATTAKI!
lMa va atmouyeTe eykauuata atrd 1o depiopa A To mToilNiopa AadioU, BeRaiwbeite 6Tl To GKEUOG TTOU
XPNOIYOTIOIEITE €ival ApKeETA WNAS.

» TepioTe TO OKEUOG PE AAdI PéXpI TN HETN TO TTOAU (EvOeign «Va»).

» ZeoTdvete T0 AAdI O0TN Yeoaia Babuida kal unv 1o UTTEPBEPUAiVETE.

* H Beppokpaacia yia To TNYAVICUA €XEI PTACEI OTN CWOTA TIKA, 6Tav agou BubioeTe pia EUAIVN KOUTAAa
avamoda oxnuartifovial yopw atod 1n Ao QUOOAIDEG.

 [loTé punv TOTTOBETEITE TO KATTAKI!

Mayeipeua orov aruo

Eival To payeipepa o€ atpéd amo vepd mou Bpddel og Bepuokpaaia 100°C trepitrou.

O CeoT6Gg aTHOG TTEPIBAAAEI TIG TPOYES KAl GUUTTUKVWVETAI TNV ETTIPAVEIG TOUuG. KaTd To payeipepa, 1o @ayntd
Oev Bpioketal péoa oTo vepd. MNa 1o Adyo auTtd, dTav JayeipeUeTe GTOV aTPO XPEIGZETAI va XPNOIPOTIOIEITE TO
TPUTINTO KAAGBI. AvaAoya pe To povTéNo, Ta KaAGBIa gite cupTTepIAapBavovTal gite diatiBevtal EExwpPIoTa OTO
EUTTOPIO.

* [epioTe TN XUTPO TOXUTNTOG PE TOUAGXIOTOV 200-300ml uypoU (BA. £vOeIgn «miny), TTPooBETOVTAG
€VOEXOMEVWG OPWHATIKG, HTTOXAPIKE, 1) KPOOT.

* ToOTTOBETAOTE TIG TPOPEG GTO TPUTINTO KAAGB! Kal TOTTOBETAOTE TO KAAGO! TTAVW OTO TPITIOS0 PECT GTO OKEVOG.

» KAeigTe T0 OKEUOG.

+ EmA&gTe TN BaBpida yia payeipepa otov atud kai EekivioTe Tn dladikaaia.

» Agv oxnuarigetal THiEon Kal 0 XPWHOTIOTOG BEIKTNG HayeIpéUaTog dev aveRaivel.

+ Orav apxioel va e¢épxeTal atudg atmd 1o Bpayiova aTo KATTakl Kai/f) Tn BaABida eAéyxou, auté anuaivel 6Tl TO
vepo Bpddel kal n Beppuokpaaia ExEl TACEI OTN GWATA TIYA.

» XapnAwaoTe TNV €viaon Tng €0Tiag.

* H €§odog pIkpng TToadTNTag aTPoU KOTA TO PAYEIPEUA Eival QUOIOAOYIKH.

* MNpooéxete WOTE TO UYPO PECT OTO OKEVOG VA PNV £6aTpiCeTal EVTEAWG!

* O1 xpdvol JayeIpEPATOG OTOV ATUO Eival TTEPITTOU OI iB101 OTTWG KAl GTO KAVOVIKO payeipepa (TTapoAa autd
Teivouv va gival Aiyo peyaAuTepol).

GR

H Babuida yia payeipepa oTov atpd UTTopEi £1TioNg va XPNoIJoTToinBei xwpig KaAdd! yia ouvnBiouévo
Hayeipepa Xwpig Trieon.

Npoooxn:

Orav payeipelete on Baduida yia payeipeya oTov aTud, HTTOPEITE ava TTACA OTIYUR VA aVoIgeTeE TO OKEUOG
Y10 VO OVAKOTEWETE TO payNnTo 1 va TTPOaBETETE KAPUKEUPATA. AV N évTaon TnG €0Tiag gival TTOAU duvaTn,

yia AGyoug ao@aAgiag, To okeUOG UTTOPET va ao@AAICEl KAl VO UV JITTOPEITE TTAEOV VA TIATACETE TO TTARKTPO
aTreEAEUBEPWONG YIA VO TO QVOIGETE. € AUTAV TNV TIEPITITWAN, OTTOMAKPUVETE TO OKEVOG ATTO TNV ECTIA, YO VA
UTTOPETETE VA TO AVOIEETE PETG ATTO Aiyo.

lNapaokeur KATEWUYUEVWVY TOOPUWV
MrropeiTe €UKOAQ VO HAYEIPEWETE KATEWUYUEVEG TPOPEG OTN XUTPA TaXUTNTAG.

* Kpéag: aproTe To Aiyo va ETTayWaEl yia va To POdIOETE.
* Tpoég Xwpig adAToa: TOTTOBETAOTE TIG GTO TPUTTNTO KAAGBI péoa aTo OKEUOG.
* Tpo@ég pe 0GATOQ: TOTTOBETAOTE TIG OTO KAAGBI Xwpig TPUTTEG HECQ OTO OKEUOG.
» MMpoobéoTte atn XUTPa TaxUTNTag TOUAdyIoTOov 200-300ml uypou (BA. €vOeiEn «minx).
» KAeioTe T0 oKEUOG.
* EmAéETe TN BaBpida payeipéuatog kai EekivioTe Tn diadikaaia (BA. kepdAaio 6).
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AuvatdtnTteg Xpriong TnG XUTpag TaxuTnTag

KovoepBorroinon

MrmropeiTe €1mioNg va xpnoigoTroifgeTe TN XUTpa TaxUTNTaG Yia kKovoepRoTroinon. AvaAoya Pe To Péyebog Twv
Bdalwv xpnaoipotroinaTe 10 HovTéNO 4,5 | 1) peyaAuTEPO.

» [a TNV ouvTApNon, XPNOIMOTIOINOTE JOVO WHAG TTPOIOVTA O€ KOA KaTdoTaon!

» TepioTe Ta Badakia pEXPI Eva dAKTUAO KATW aTTd TO XEIAOG KOl OQPAYIOTE Ta.

* MpoobéoTe atn xUTPa TaxUTNTag TouhdyioTov 200-300ml uypoU (BA. évdeign «miny).
» TomoBetraTe Ta Baddkia aTo TPUTINTO KAAGBI p€oa OTO OKEUOG.

» KAeioTe 10 OKeEUOG.

EmA&gTe Tn Babpida payeipéuatog kai EekiviaTe Tn diadikaaia (BA. kepdAaio 6).

Ymodeigeig yia Toug xpoévoug kovoepfBotroinong:

Mapperadeg BaBuida 1 1-2 Aemr1dd

Ppouta / Aaxavikd Toupoi BaBuida 1 | 8-10 Aetrtdl

Mnv ammooupTiédeTe TO OKEUOG YPYOPd, AAAG OPOTE TO VA KPUWOEI apyd, SI10TI S1aPOPETIKA Ta Bada
pTTOpEi Va ordoouv!

ATmroxuuwon

Ma TNV aTToXUPWaOnN HIKPWY TTOCOTATWY PPOUTWY Eival aTrapaitnTo To TPUTTNTO KAAGB! Kal TO KAAAB! Xwpig
TPUTTEG.

» [pogToipydaoTe Ta pouTa.

* MpoobéoTe atn xUTPa TaxUTNTag TouhdyioTov 200-300ml uypou (BA. EvBeIgn «miny).

» TomoBeTraTE Ta PPOUTA OTO TPUTTNTO KOAGOI.

+ TotmmoBetraTe TO TPUTINTS KAAGB! TTAVW OTO KAAGB! Xwpig TPUTTEG Kal BAATE Ta 0TO OKEVOG.
» KAeioTe 10 oKeUOG.

+ EmA&gTe Tn Babpida payeipéuarog 2 kai EekivioTe Tn Siadikacia (BA. ke@dAaio 6).

YTmodeigeig yia Toug XpOvoug aroxUpwong:

Dpdaouleg, HOUPA K.ATT. Babuida 2 12 Aemr1@
PpouTa pe KOUKOUTO! BaBuida 2 18 AetrTd
MnAa, axAadia K.ATT. BaBpida 2 25 AetTdi

Mnv a1rooupTTIEZETE TO OKEUOG YPRyopd, AAAd aPNOTE TO VO KPUWOEI apya!

ArtrooTejpwon

MrropeiTe va ammoaTeIpwoeTe 0T XUTPa ToXUTNTAG PTTIUTTEPS A GAAQ TTapdoIa €idn OIKIaKAG XProng (Ox!
10TPIKG €EOTTAIOUO).

* MpoobéoTe atn xUTPa TaxuTNTag TouhdyioTov 200-300ml uypoU (BA. évdeign «miny).
* ToTroBeTAOTE TA PTTIPTTEPO PE TO AVOIYUA TTPOG TA KATW PETA OTO TPUTTNTO KAAGO!.

+ KAeioTe 10 OKeEVOG.

» EmA&ETe TN BaBpida 2, BpdaoTe Kal apoTE va ATTOOTEIPWOOUV yia 20 AETTTA.

Mnv amrocupTTI£JeTE TO OKEUOG YPRYopd, dAAd agROTE TO va KpUWOoel apyd!



AuvaTotnTeg XprRong NG XUTpag TaxutnTtag / Xpovol HayeIpéPaTog

2UVOUQOTIKI} UAYEIQIKI]

XpnoIdoTTolwvTag Ta TTPOaBeTa KaAGBIa, UTTOPEITE Va JayeIpeUETE TAUTOXPOVA DIAPOPA @aynTd TO £va TTAVW
atré 10 dAAo.

Kavoéveg:

* Mayeipepa wapiol Tavw atrd Aaxavika

* Mayeipepa AaxaviKwy TTavw atréd KpEag

» TomoB£Tnon 010 OKEUOG KAl HAYEIPEUA TPOPWV HE TTAPOHOIOUG XPOVOUG TTIOPATKEUAG

* TNa 1po@ég e DINPOPETIKOUG XPOVOUG TTAPATKEUNG, TOTTOBETATTE TIPWTA TO PAYNTO HE TOV HEYAAUTEPO XPOVO
TIAPOOKEUNG Kal apxioTe To payeipepa. OTav o UTTOAEITTOPEVOG XPOVOG TTAPACKEUNG YIO TO GUYKEKPIUEVO
@aynTé avTIoTOIXE OTO XPOVO YIO Ta ETTOUEVA, OTTOPOAKPUVETE TO OKEUOG OTTO TNV €0TiA, OTTEAEUBEPWOTE TOV
aTpod, avoigTe T, TTPOOHEDTE TA ETTOPEVA PAYNTA KAl OAOKANPWOTE TO JaYEIPEUA.

+ Aedopévou 6Tl Tav avoiyeTe To oKEUOG dIaPeUyel Aiyog aTudg, oTnv apxn Ba TTpETTel va pigeTe TOUAGYIOTOV
300ml uypou.

Mapdadeiypa:
Bodivé poAd (20 AeTrTdr) pe BPacTEG TTATATES (8 AETTTA).

ToTroBeTAOTE APXIKG TO POAG GTO OKEVUOG Kl MAYEIPEWTE Ta yia 12 AeTrTd aTn Babpida 2. ‘ETmeita, ammopakpUveTe
TO OKEUOG aTTO TNV €0TiA, ATTEAEUBEPWOTE TOV OTHS Kal avoigTe TO. TOTTOBETAGTE TIG TTATATEG OTO TPUTINTO
KaAGB! pe To TpiTrodo TTavw atrd Ta PpoAd péoa oTo OKeUoG. KAEioTe TO oKEUOG, QUEAOTE TO BPACUO Kal
HayelpéwTe yia akéun 8 AeTrtd aTn Babuida 2.

9. Xpovor uayeipéuarog

O1 Xp6VvoI payeIpEPATOG TTOU avagépovTal £dW Eival EVOEIKTIKOI, KABWG ava@EéPOoVTal O€ PIa TTOGOTNTA YIA
TepiTIou 2-3 PePIdEG.

GR

Baoikoi Kavoveg:

- O xpovog payelipéPaTog otn Babuida 2 avTioToIXEl TTEPITTOU 0TO %2 WG /3 TOU KAVOVIKOU XPOVOU.

- O xpovog payeipéuatog otn Babuida 1 gival epitrou 50% peyaAiTepog ot 6,1 TN Babpida 2.

- O1 XpOVvoI payEeIPEPATOG PTTOPET Va TTOIKIAAOUV yia TO id10 aynTd avaAoya Pe TNV TTO0GTNTA, TO OXANA, TO
uéyeBoG Kal TNV auoTaan.

- Oco peyaAUTePN €ival N GUVOAIKA TTOaATNTA, TOGO HEYOAUTEPOG Eival Kal O XPOVOG HAYEIPEPATOG.

- 'Oco o yiAokoppéva gival Ta UAIKG, TOG0 PIKPOTEPOG Eival O XPOVOG PAYEIPEUATOG.

Mapdadeiypa:
TIATATEG ME TN PAOUDA (OAOKANPEG) TTEP. 8 - 12 AeTTTd, BPaCTEG TTATATES (KOPMEVEG OTa BUO / OTA TEGOEPQ) TTEP.
8 AeTrTd.

Me 1 BoriBeia Twv avapePOUEVWY XPOVWY PAYEIPEPATOG, HTTOPEITE VO DOKIPATETE TOUG BIKOUG GOG
TTPOCWTTIKOUG XPOVOUG.

Av dev €ioTe Giyoupol yIa TO XPOVO HAYEIPEPATOG TTOU ATTAITEITAI, ETTIAEETE APYIKG HIKPOTEPO XPOVO. MTTOpEiTE
VO OUVEXIOETE TO Payeipeua avd Tdoa aTiyun.
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Xpovol payelpé

aT0g

Xoipivo ZoUTTEG KAl HAYEIPEUTA
MirepdTo Xo1pIve / xoIpivo ykoUuAag  10-15 Aetra Babpuida 2 ZoUTra Aaxavikwy 4-6 AeTrta Badpida 2
Xoipivé katoapoAag 30-35 AeTrTd Babpida 2 TouTtra Pe TIATATESG 6-8 AeTrtd Babuida 2
XolpIvé KOTOI 35-40 Aerté BaBpida 2 ZouTtra ykoUAag 15-20 Aemrta BaBpida 2
Kétol, ppéoko 35-40 Aertd Babpida 2 Zwpodg Bodivou 35-40 Aemrtdt BaBpida 2
Mooxdpi kai Bodivo Aaxavika
Mooxapiolo kpéag (0€ KOPPATAKIA) 2-5 Nemrtéd BaBpida 2 Aykivapeg (OAGKANPEG) 6-8 AeTrtd Babuida 1
Moaoxdpi katoapoAag 20-25 Aemrtd BaBpida 2 KouvouTridi/umrpdkoho 2-4 hetrt@ Babuida 1
Moaoxapioio KOT1ol 25-30 Aetrtd@  BaBpida 2 (UTTOUKETAKIO)
KouvouTridi (0A6kAnpo) 9-11 Aemrtd  Babpida 1
Bodivé ykoUAag 20-25 AerT@ BaBpida 2 dacoldkia (ppéoka) 3-5 Aemrté BaBpida 1
MrroUT (yia couTra) 20-22 Aemrté@ BaBpida 2 Mavidapia (Tepdxia) 2-3 Aetrt@ Babuida 1
PoAd / @iAéTo 20-25 Aerté BaBpida 2 KaAaptroki TrepiTrou 5 AeTitd Badpida 1
ZiIvo wnto / kapé 30-40 Aertd BaBpida 2 AvApeikta Aaxavikd 2-5 hetrt@ Babuida 1
Bodivé yntd 30-40 Aertét BaBpida 2 Kapdra 4-6 AeTrt@ Babpida 1
DIAéTO KaTOOAPOAAG 30-40 Aetrtéd  BaBpida 2  Mimepiég 1-2 Aemrtd Babpida 1
Kokkivo / dotrpo Adxavo 7-10 Aetrté BaBpida 1
MouAepika (o€ Awpideg)
2TABOG/ UTTOUTI KOTOTTOUAOU 15-20 AeTrtd Bobuida 2 Zmapdyyia (0AdkAnpa) 3-6 Aemrta BaBpida 1
Z1100¢/ puTroUT yaAotrouAag 18-20 Aertd BaBuida 2 Aayavida (o€ Awpideg) 2-3 Aetrt@ Babpida 1
BpaoTd KoTémouAo/koTécoUTIa 25-35 Aerté BaBpida 2
(avéAoya pe To péyeBog kal TNV nAIKia) BpaoTég maTdreg 6-8 Aemrtd BaBida 2
(KOMMEVEG OTO TECOEPQ)
Kuvijyi kai apvi Mardreg pe TN PAoUSA (OAGKANPEG) 8-12 Aetrtd  Babuida 2
ZapKkadi 20-25 AeTrtd Babpida 2
Wnt6 Japkdadi 20-25 Aemrtd BaBuida 2 Ootrpia kAl SNUNTPIOKA
'koUAag ehagiou 15-20 Aemrtd BaBuida 2 Dakég (Xwpig HOUAIKOHQ) 10-15 Aemrta BaBpida 2
Wn1é eAagiol 25-30 Aertd BaBpida 2  Mmiéhia 15-18 Aerrtad BaBpida 2
'koUAag aypioyoUpouvou 15-20 AeTrtd BoBpuida 2 (EepAoudiopéva, xwpig HoUAIaoua)
Wn1é aypioyoupouvo 25-30 Aemrta BaBuida 2 KpiBapi 15-20 Aertad BaBpida 2
Nayog 15-25 Aetrtd Babpida 2
Apvicio paykou 10-15 Aetrtd Babuida 2 Kexpi, payotmrupo 2-3 Aetrt@ Babuida 2
Apvi katoapoiag 20-25 Aerté BaBpida 2 (xwpig va Tpapngouv To {oupi)
PUQ kagé 7-9 Aemrtd BaBida 2
Yapi (Xxwpig va Tpapnger To foupi)
Paykou wapiot 3-4 Aerrta Babpida 1
Zohopo6g 6-8 Aemrta BaBuida 1 Bpuwpn, o1tapl, Kp1Bdpl, aikaAn, 8-9 Aemrtét BaBpida 2
XaNiytrar 3-5 Aemrté Babpida 1 aypiooitapo, xAwpod amognpapévo
MrrakaAidpog 6-7 Aemrtad BaBpida 1 oimap! (aprioTe va TpaRgouv To {oupi)
Mépxa 3-6 Aetrtad Babpida 1 AtrooupiéoTe TO OKEUOG KAl APrOTE TO

TTEPIEXOMEVO VA TTIEI TO (oUW HE KAEIOTO TO
KOTTAKI yia TTEpiTTou 15 AeTrTd.
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KaBapiopog kal @povTida

10. KaBapiouog kai gpovrioa
KaBapiouog

KaBapilere Tn XUTpa TAXUTNTOG HETA aTTd KABE XpRON.

- A@aipeite T0 AAOTIXO OTEYAVOTTOINONG OTTG TO KATTAKI Kal EETTAUVETE TO OTO XEPI.

- Agaipeite Tn BaABida eAEyXou Kal OKOUTTICETE TN UE Eva UYyPO TTavi.

- ApaipéaTe Tn AP} Tou KaTTaKIoU Kai EETTAUVETE KATW aTTd TPEXOUMEVO VEPOD.

- To okevog, To KATTAKI (XwpPIg TO AGOTIXO OTeyavoTroinong, Tn BaABida eAéyxou Kal To Bpaxiova KATrakioU) Kal
Ta KAAGBIa uTTopoUV va TTAEVOVTaI OTO TTAUVTAPIO TTIGTWV.

Mpooégre Ta £§AG:

- Ta 10 KaBApIoPa XPNOIYOTTOIEITE (0TS VEPO PE KOIVO ATTOPPUTTAVTIKG Kal GQouyyapdki A paAakn Bouptoa.
ATTOQeUYETE T HUTEPQ, TPOXIA I AIXUNPEG avTIKEIPEVA. A TNV ECWTEPIKA ETTIPAVEIQ KAl TOV TIATO PTTOPEITE
€TTIONG VO XPNOIMOTIOINTETE T GKANPN) ETIPAVEIQ ATTO TO OPOUYYAPAKI, OE TIEPITITWAN EVIOVWYV OTEPEWV
UTTOAEIMPGTWV.

- Mnv a@rveTe Ta UTTOAEIPPATA PayNTOU VA GTEYVWVOUV KAl unV atrobnKeUETE GaynTd Héoa oTo OKEUOG
yla TTapaTteTapéva Xpovika diaoTApara, diéTI uTropei va TpokaAéoouv Aekédeg 0To avoleidwTo atadAl Kai
METABOAEG OTNV EMIQAVEIQ.

- Ta N ouvtAPNOoN TNG avogeidwTng ETTIPAVEING, XPNOIUOTTIOIEITE TAKTIKA UAIKO @povTidag yia atodAiva okeln
TnG Fissler. Eival 1davikd kai evoeikvuTal yia TNV ATTONAKPUVON TTOAUXPWHWY XPWHATIOHWY i AETTTWV
OTPWOEWV UTTOAEIUPATWY.

- Katd Tov KaBapIopd Twv TUNUATWY TOU GKEUOUG OTO TTAUVTAPIO TTIATWY, XPNOIPOTIOIEITE HOVO KOIVA TTPoIdVTa
KaBapIoPOU OIKIOKAG XPAONG OTIG BO0OAOYIEG TTOU GUVIOTE O KATOOKEUAOTHG KAl OX1 GTTOPPUTTAVTIKG
BropnxavikAg XPAoNG A TTOAJ CUPTTUKVWHEVA KABAPIOTIKA.

2uvaploAdynon 1ng BaABidag eAEyxou kai Tou Bpaxiova Tou Karrakiou

BaABida eAéyxou (eik. A-5)

Agaipeon: BA. eikéva R

XaAapwoTe TO KWVIKG TTagINAdI (€IK. A-21) TTEPIOTPEPOVTAG TO APICTEPOCTPOPA Kal aPaIPEDTE TN BAABida
eAéyxou Kai To TTagiudadl.

2uvappoAdynon: BA. eikova S

TommoBetAOTE TN BAABIda EAéyxou GTNV TTpoKaBopIouévn BEon TTAvw OTO KATTAKI, BIBWATE TO TTAgIUAD!
Oe€I60TPOPa ATTO KATW KAl OPIETE TO.

GR

Bpayiovag katrakioU / AaBn katrakioU (k. A-1)

Agaipeon: BA. eikéva T

AgaipéaTe To Bpaxiova, TTepIoTPEPOVTAG TN Bida aTepéwaong (eIK. A-19) aTnV eCWTEPIKA TTAEUPE TOU KaTTaKIOU
apIoTEPOATPOPA.

2uvappoAdynon: BA. eikéva U

KpatioTe 10 Bpaxiova a1o Xépl 0ag Kal TOTTOBETAOTE TO KATTAKI OTNV TTpokaBopiopévn Béan. BidwoTe Tn Bida
aTepéwang Oe€I60TPOPA KAl TQPIETE TNV.

ArmroBrikeuon

To AGOTIXO OTEYOVOTIOINGNG TIPETTEI VA QUAACOETAI O OKOTEIVO (MOKPIA aTrO TNV NAIGKA KOl UTTEPIWON
akTivoBoAia), aTeyvo kal kaBapd xwpo. MNa va TTpoaTatéweTe To AGOTIXO, TOTTOBETAOTE TO KATTAKI, APOU TO
KkaBapioeTe, avammoda TAvw OTO OKEUOG, YIa va Pnv TOOAOKwOEi To AdaTixo.

2uvrrjpnon
Ta avoAwoipa pépn NG XUTpag TaxutnTag TTPETTEN va avTikaBioTavTal avé ToKTd dIaoTrAaTa.
Mo TePIcTOTEPEG UTTODEIEEIG TXETIKA PE TO BEPa auTd avaTpéfTe 1o KEQAAaIo 12.
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11. Epwrrjocis kar amravrroeig

ZnUavTiKn UTT6d€I1gN:

EpwTAoE€Ig Kal aTTavThoEIg

KAegiveTe TV €0Tia Kal a@rjveTe TN XUTPA TAXUTNTAG VA KPUWOEI, TIPOTOU ETTIXEIPATETE VO ATTOKOTACTIOETE

K&TTO0I0 TTPOBANMA.

Mp6BANua

Moéavn aitia

AvTigeTwTTion TpoBARpaTog

Kartd 1o Bpdaipo,

KATW o116 TO Bpaxiova
TOU KOTTaKIOU Byaivel
TTEPIOCOTEPOG ATHOG aTT'
6,71 oUVABWG (aTTd TN
BaABida Euromatic).

‘Exete €mAECel TN BaBuida payeipéuatog
aTov aTpd Xwpig Tieon r GAAn Babpida
K&TW a1éd TN Babpida 1.

To okevog Oev €xel KAgioel owoTd.
(H évdeign aTo Bpayiova eival aTo
KOKKIVO.)

H évraon Tng €oTiag givail TTOAO XapnAn.

To péyeBog Tng eoTiag dev TaIPIAel UE TN
XxUTpa Tax0TnTag.

O Bpaxiovag Tou katTakiou gival XaAapog.

H BaABida Euromatic Tng Fissler i n
@AavTa TG BaABidag Exouv AepwBei A
@Bapei.

Katd 10 payeipepa otov atpd Xwpig Tiean,
n €£000G HIKPAG TTOOOTNTAG aTpoU ival
@UOIOAOYIKR. Av BEAETE VO HOYEIPEWETE PE
KA€I0TO oUoTnua, eAEETE TN Babuida 1 A
2 (BA. ke@aAaio 6, 8).

KAgioTe cwoTd T0 OKEUOG

(BA. kepdAaio 4).

(H évdeign oTo Bpayiova gival aTo
TPAoIvO.)

PuBpioTe TNV évtaon Tng €oTiag oTn
uéyioTn 1ox0.

TotmmoBetroTe TN XUTPO TOXUTNTAG OE
avriaToixn €oTia (BA. KepdAaio 5).

2@igte TN Bida oTEPEWONG TOU Bpayiova
OTNV ECWTEPIKN TTAEUPA TOU KATTAKIOU.

KaBapioTe i avTikaTaoTAOTE Ta
eCapTtApara.
(BA. kepdhaio 13)

Kard 1o Bpdaoipo dev
Byaivel aTpog.

270 OKEUOG UTTAPXOUV TTOAU Aiya uypa.

H évraon Tng eoTiag givail TTOAU XapnAn.

MpoaBéaTe TNV eAdXIOTN aTTapaitnTn
TTo06TNTA UYPOU (200-300ml)
(BA. kepdAaio 5).

PuBpioTe TV €oTia 0T péyioTn €vraon.

ATOG KaI/r) OTAYOVEG
vepoU Byaivouv atrod
TNV AKpn TOU KOTTaKIoU,
TTPOTOU O XPWHATIOTOG
O€eiKTNG HaYEIPEPATOG
apxioel va aveBaivel.

To A&oTIXo oTeyavoTroinong dev €XEl
TOTI00ETNOEI CWOTA.

To AdoTixo oTeyavoTroinong givai
Aepwpévo 1 €xel OapEi.

To okevog dev £xel KAgioel owoTd.
(H évdeign oTo Bpayiova BpiokeTal o010
KOKKIVO.)

TomroBeTrOTE TO AAOTIXO OWOTA
(BA. ke@dAaio 5).

KaBapioTe i avTIKATaOTAGTE TO AGOTIXO.

KAeioTe 10 oKkelog owaTd (BA. KePdAaio 4).
(H évdeign oTo Bpayiova ival oTo TTPACIVO.)




EpwTroeig Kal attavTioElg

270 OKEVOG TTPOCTEBNKE TTOAU pIKPR
TTOOOTNTA UYPWV.

H BaABida eAéyxou dev £xel BISWOET
OwWaOTA Kal OQIKTA.

H @Advtla TnG BaABidag eAéyxou, n
@AavTla NG Baong TnG BaABidag i

n pePBpPavn olAikévng atrouaciadouy,
TTaPOUCIAZoUV EATTWOHATA 1) BEV EXOUV
TOTI00ETNOEI CWOTA.

MpoBAnua MeavA aitia AvTipeTwTTion TTpofBARuaTog
O xpwuaTIoTOG dEIKTNG ATT6 TO Bpayiova Byaivel aTuoG. BA. mapamavw.

HayeipéuaTog dev

avepaivel. ATT6 TIG AKPEG TOU KaTTaKIoU Byaivel atpdg. | BA. Tapatrdvw.

MpooBéaTe TNV EAGXIOTN aTTOPAITNTN
T0adTNTA UYPOU (200-300ml)
(BA. ke@dAaio 5).

TomroBeTr|oTE OWATA TN BaABida eAéyyou
Kal GQIETE TO KWVIKO TTagIuad! (BA.
kepdAaio 10).

ANGETE TNV PAGVTZa 1} GUVapPPOAOYHOTE
TN owoTd (BA. kepdaAaio 12).

ATpéG Byaivel atréd Tn
BaABida eAéyxou.

H Beppokpaaia gival TTOAG uwnAn yia Tnv
etmAeypévn Babpida payeipéuaTog.

(O xpwpaTIOTOG dEIKTNG HAYEIPEUATOG
€ival 0To KOKKIVO.)

‘Exete €mMAEEEl TN BaBpida payeipéuaTog
aTov aTpd Xwpig TTieon ) GAAn Babuida
KAGTW a1éd TN Babuida 1.

H BaABida eAéyxou dev éxel BIdWOET
OWaTA Kal OQIKTA.

H @Advtla TnG BaABidag eAéyxou, n
@AavTla NG Baong Tng BaABidag i

n pePPpPavn olAikdvng atrouaciadouy,
Trapouaidlouv eAaTTwpaTa R SEV £XoUV
TOTTO0ETNOEI CWOTA.

XapnAwoTe TNV évraon Tng 0Tiag.
PuBpioTe TNV évtaon Tng €o0Tiag €101 WOTE
0 XPWHOTIOTAG JEIKTNG PaAYEIPEPATOG VO
BpiokeTal SIOPKWG OTO TTPACIVO

(BA. kepdAaio 6).

KaTd 1o payeipepa oTov atué xwpig Triean,
n £€000G PIKPG TTOaOTNTAG OTHOU €ival
@UOIOAOYIKR. Av BEAETE VO HOYEIPEWETE JE
KAEIOTO oUoTNua, EMAEETE TN Babpida 1 A
2 (BA. kepdhaio 6, 8).

TommoBeTAOTE OWOTA TN BaABida EAéyxoU
Kal GQIETE TO KWVIKO TTagIuad! (BA.
kepdAaio 10).

ANGEETE TNV PAGVTLa 1} GUVapPOoAoYrOTE
TN owoTd (BA. ke@daAaio 12).

Kértw até 1o Bpayiova
TOU KOTTaKIOU (aTT6 TN
BaABida Euromatic)
Byaiver atpog, av kal o
XPWHATIOTOG OEIKTNG
HayeipéuaTog £xel AdN
avéBel.

O Bpaxiovag Tou kaTrakIoU gival XaAapdg.

H emiedn @AdvTda yia T Bida oTepéwang
Tou Bpayxiova A n AGvT(a TG BaABidag
Euromatic atrouciélouv, Trapouciaouv
eAatTwpata f dev £xouv TOTTOBETNOET
owaoTa.

Av Byaivel TTOAO peydAn TroadTnTa
artyou, T61e N BaABida Euromatic ptropei
va €xel AeIToupynoel wg pnxaviopég
aoaAeiag. Auté oupBaivel 6Tav n
BaABida payeipéuatog givar Aepwpévn 1
EAATTWUATIKA.

>@igTe TN Bida oTEPEWONG TOU Bpaxiova
oTNV E0WTEPIKA TTAEUPE TOU KOTTAKIOU.

AMGEETE TNV PAGvTZa TNG Bidag A Tn
@AGvTCa TG BaABidag Euromatic iy
OUVOPHOAOYAOTE TN CWATA

(BA. ke@dAaio 12).

AgaipéoTe Tn BaABida eAéyxou kal
KaBapioTe A AVTIKATAOTAOTE TNV.
(BA. kepdAaio 10, 12).

GR
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EpwTAoE€Ig Kal aTTavThoEIg

MpoBAnua

MeavA aitia

AvTipeTwTTion TTpofBARuaTog

ATT6 TIG GKPEG TOU
KaTrakiou Byaivel
TTOAUG aTPOG, AV Kal 0
XPWHATIOTOG OEIKTNG
HayeipéuaTog £xel AdN
avéRel.

To AdoTixo oTeyavoTtroinong givai
EAATTWHATIKO.

To AdoTixo oTeyavotroinong Aeiroupynoe
WG pNXaviopog ac@aAeiog. Autd
oupBaivel 6tav n BaABida payeipépaTog
Kai n BaABida Euromatic ival Aepwpéveg
1 EAATTWHATIKEG.

AVTIKATOOTAOTE TO AAOTIXO
(BA. kepaAaio 5, 12).

ATTeUBUVBEITE OTO TPAM EEUTTNPETNONG
TreAaTwv TnG Fissler yia Tov éAeyxo Tou
oKelOUG.

ATpég Byaivel KATw a1
TO OTPOYYUAS KATTGKI
oTo Bpaxiova A atd 10

TTAAKTPO aTTeEAEUBEPWONG.

Kdtrolo oTeyavotroinTiké aToIxeio gival
EAATTWUATIKO.

AVTIKOTAOTAOTE TO Bpaxiova Tou KATTaKIOU
1 aTreuBuVBEiTE OTO TUAPA EGUTTNPETNONG
TreAaTWV TNG Fissler yia Tov éAeyxo Tou
OKeUOUG.

To okeUog KAEivel pe
BUOKOAia A TO TTARKTPO
atreAeuBépwong dev
TIETAYETAI TTPOG TA €W
KaTé TO KAgioIHO.

O Bpayxiovag Tou katrakioU ) n Aapn
TOU OKeEUOUG Oev €Xouv ouvapuoAoynBei
owoTa.

O Bpayiovag Tou KaTraKIoU givail
EAATTWHATIKOG.

To AdaTixo oTeyavotroinong Oev €xel
TOTTOBETNOEI CWOTA.

To okevog dev £xel KAgioel owaTd.
(H évdeign oTo Bpayiova gival aTo
KOKKIVO.)

EAéygre av o1 AaBég eival cwoTd
OUVapPPOAOYNPEVEG Kal OPigTE TIG BidEG
€qv xpeldgeTal.

AvTIKOTAOTAOTE TO Bpaxiova Tou
KOTTaKIoU.

TotroBeTr|oTE TO AGOTIXO CWOTA
(BA. ke@dAaio 5).

KAeioTe owoTd 10 OKEVOG

(BA. ke@dAaio 4).

(H évdeign aTo Bpayiova gival aTo
TIPACIVO.)

To okeUog BEV QVOIVEL.

210 OKEVOG UTTAPXEI OKOUN TTiEDN.

H BaABida Euromatic €xel uTTAOKApEL.

ATTooUTTIESTE TO OKEUOG
(BA. kepdAaio 7).

A@noTe T0 TTAAKTPO aTTeEAEUBEPWONG.
2pwéTe amaAd 1o Bpayiova Tou
KaTTaKioU TTPOg Ta GPIOTEPA.

O Bpayiovag Tou
KaTrakiou ival XaAapog.

H Bida oTepéwaong dev Exel OPIXTET KAAG.

2@igte TN Bida oTEPEWONG TOU Bpayiova
OTNV E0WTEPIKI TTAEUPA TOU KATTAKIOU.

O1 AaBég oTo okelog gival
XOAapEG.

O1 Bideg Twv AaBwv dev EXouv OQIXTET
KaAd.

=avao@igre TIG Bideg pe éva katoaidl.

Edv éxeTe TUXOV EPWTNOEIG OXETIKA ME TOV NAEKTPOVIKO BonB6 payeipéuarog vitacontrol® digital*,
avaTp£STe OTIg {EXWPIOTEG 0BNYiEg XpPARONG.

*To vitacontrol® digital repiAapBaveral pévo oTa TTpoidvTa vitavit® edition digital / vitavit® premium digital




2UVTrPNON Kal avTaAAOKTIKG

12. Zuvrrjpnon Kai aviaAAQkTIKG

lpooéére 1a gérig

AvTikaBIoTaTe Ta avaAWoIya avTaAAaKTIKG, OTTWG To AAGTIXO GTeyavoTToinong Kal GAAa AaoTixévia §apTAipaTa,
He yvAola avtaAAakTIKG Fissler, avda taktd diaoTtApaTta getd atrod mepimmou 400 xproeig i d0o xpdvia 1o
apydtepo. E¢aptrpaTta Ta otroia TTapouaiddouv epeaveic @Bopég (Tr.X. okAfpuvon, pwypég, ahhayég aTo
XPWHA 1 TTapaPopPWOoEeIS) A dev epapudlouv KOAd, TTPETTEN va avTiKaBioTavTal AUETA. L& avTiBETN TTEPITITWAN,
n Asitoupyia kai n ac@aAeia NG xUTpag TaxuTNTag £TTNPEGlOVTal APVNTIKA.

Ymodeieig yia Tnv aviikardoTaon eEQPTNUATWY

AdoTixo oteyavotroinong (eik. A-20)
BA. ke@dhaio 5.

MeuBpdvn o1AIkévnG (eIK. A-22)

BA. eikéva V

=eBi1dwaTe TN BaABida eAEyxou aTrd To KATTAKI KAl apaIPEDTE TNV TTOAIG HEUBPAvVN.

ToTroBeTAOTE TNV KaIvoUpyIa PHEPBPAvVN GTOV TTAQCTIKO TTEIPO TOU XPWHATIOTOU JEIKTN HAYEIPEPATOG KAl TTIEOTE
TIG AKPEG PEXPI TNV OPXN) TOU OTTEIPWHATOG OTO HETAAAIKO £pBOAO.

OAavTia BaABidag eAéyxou (eik. A-23)

BA. eikéva W

=eBidwoTe TN BaABida eAEyxou atrd To KOTTAKI KAl apaIpéaTe TNV TTOAIG QAGvTZa. ©£oTe Tn BaABida eAéyxou oTn
Babpida 2, kaBwg aTn B€on auTr) N GuvappoAdynan TNG PAAVTLAG eival EUKOASTEPN.

ToTToBETAOTE TTPWTA TNV KAIVOUPYIO GAGVTEa TTAVW aTTO TO METAAAIKO EUBOAO Kal, KATOTTIV, TNIESTE TNV GAAN
TAEUPd TTaVW aTTd TO TTEIPAKI TNG BAABIdAG PEXP! AUTO va £QapuooEl eviEAWS. BeBaiwbeite 6T n BaABida
aog@aAeiag éxel o@payioTel TTARPWG Kal &TI TO GUCTNPA OPPAYIONG €XEI TOTTOBETNOET GTNV €IBIKK 00X TTOU
TIPOBAETTETQN VI QUTO.

GR

DAavTia Bdong BaABidag (eik. A-24)

BA. elkéva X

=Ze1dwoTe TN BaABida eAéyxou aTrd TO KATTAKI Kal apaIpéaTe TNV TTAAIG GAGVTLQ.

TommoBeTAOTE TNV Kavoupyla @AGvTda kai BeBaiwdeite OTI eQapuodel eTTiTTedA Kal ATIG BUO TTAEUPEG TOU
KOTTaKIoU Kal gival kabapn.

®AavTia BaABidag Euromatic (eik. A-18)

BA. eIk6va |

H ammoouvapuoAdynan/ ouvapuoAdynon TG AGvTag yivetal atrd Tnv ECWTEPIKF TTAEUPE TOU KATTAKIOU.
BeBaiwBeite 6T N @AGVTLa e@appdlel TTANPWG OTNV TTPOBAETTOUEVN EYKOTTA.

BaABida Euromatic (sik. A-18)

MNa va atmoouvappoloyioete/ cuvappoloyioete Tn BaABida Euromatic Tpétrel TTpwTa va a@aipéTETe TO
Bpayiova Tou katrakioU. AuTé gival atTAO: apkei va EeRIOWOETE T Bida TNV ECWTEPIKA TTAEUPE TOU KATTAKIOU.
Mmopeite va BydAete Tn BaABida Euromatic atmé 1o katmdki, agol Tpwra agaipéoeTe TN GAGvT¢a TnG. MNa ™
OUVOPHOAGYNOTN, TTEPATTE TNV Kaivoupyia BaABida Euromatic xwpig Tn @AGvTda, p€oa atrd To KATTAKI, £T01 WOTE
n TTAEUPA PE To Aeukd o@aipidio va BPIoKETal OTNV ECWTEPIKN TTAeUpd Tou KaTtrakioU. ‘ETreiTa, ToTToBeTAOTE TN
PAGVTLQ, OTTWG TTEPIYPAPETAI TTAPATIAVW.
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2UVvVTAPENON Kal AVTAAAGKTIKA
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AvraAAakTika
AVTAAAOKTIKG AidpeTpog Ap1Bu6g eidoug | ApIBuOG gidoug
MoyTé)\o pavpou MoyTéAo paupou
XPWHATOG XPWHATOG
AdaTixo ateyavotroinong (eik. Y-1) 18 k. 600-000-18-795
22 ek. 600-000-22-795 | 600-000-22-795
26 k. 600-000-26-795 | 600-000-26-795
AaBn okeloug yia Tnydav TaxUTnTag (€Ik. Y-2) 22 K. 630-300-02-850 | 630-310-02-850
26 K. 630-700-04-850 | 630-710-04-850
AaBn okeloug yia Tnyavi TaxuTnTag (€Ik. Y-2) 18 ek. 620-100-01-850
22 ek. 620-300-02-850
26 K. 620-700-04-850
Aapn okevoug yia XUTpa Tax0UTNTOG (€IK. Y-2) 22 eK. 630-300-04-850 | 630-310-04-850
26 k. 630-700-08-850 | 630-710-08-850
Aapn okevoug yia XUTpa TaxUTNTOG (€IK. Y-2) 18 k. 620-100-02-850
22 ek. 620-300-04-850
26 k. 620-700-08-850
Bon@ntikA Aar yia Tnyavi Taxutntag (eik. Y-3) 22 K. 630-300-02-840 | 630-310-02-840
26 eK. 630-700-04-840 | 630-710-04-840
Bon@ntikA Aar yia Tnydavi Taxutntag (eik. Y-3) 18 k. 600-100-01-840
22 k. 600-300-02-840
26 K. 600-700-04-840
Bon®ntikn AaBn yia xuTtpa taxutntag (eik. Y-3) 22 eK. 630-300-04-840 | 630-310-04-840
26 k. 630-700-08-840 | 630-710-08-840
Bon®ntikA AaBn yia xutpa taxutntag (eik. Y-3) 18 k. 600-100-02-840
22 ek. 600-300-04-840
26 k. 600-700-08-840
Bpayiovag katakiol (eik. Y-4) O6ha 630-000-00-770 | 630-010-00-770
AaBA kamakiou (eIK. Y-4) 6Aa 620-000-11-770
BaABida eAéyxou (eik. Y-5) 6Aa 620-000-00-700 | 630-010-00-700
Kwvikoé Tragiudd yia BaABida eAéyxou (eik. Y-6) 6ha 610-000-00-734 | 610-000-00-743
MepBpdvn aiAikévng (eik. Y-7) OAa 610-000-00-711 | 610-000-00-711
PAavtda BaABidag eAéyxou (eik. Y-8) 6ha 610-000-00-706 | 610-000-00-706




2UVTAPNON Kal aVTAAAGKTIKA

AVTAAAOKTIKG AidpeTpog Ap1Bu6g eidoug | ApIBuOG gidoug
MovTtéAo patpou | MovtéAo patpou
XPWHATOG XPWHOTOG
PAGvTla Baong BaABidag (eik. Y-9) OAa 610-000-00-733 | 610-000-00-733
€T he yePPpdvn alAikovng, @AavTda BaABidag 6Aa 610-000-01-706 | 610-000-01-706
eAéyxou, @AGvTZa Baang BaABidag
(ek. Y-7, 8 ,9)
BaABida Euromatic Afpng (eik. Y-10) 6Aa 011-631-00-750 | 011-631-00-750
PAGvTZa BaABidag Euromatic (eik. Y-11) OAa 011-631-03-760 | 011-631-03-760
Bida oTepéwong yia Bpayiova katrakiou, Ye 6Aa 600-000-00-712 | 600-000-00-712
eTTiTTedN PAGvTa (eIK. Y-12)
lMpoobsra eéapriuara

NpoéobeTa eapTApaTa AiapeTpog Ap1Bu6g €idoug
KaAa81 TputrnTé (e TpiTrodo) (eik. Z-1) 18 ek. 610-100-00-800

22 ek. 610-300-00-800

26 K. 610-700-00-800

<

KaAdB1 xwpig TpUTTEG (UE TPITTOBO) 22 eK. 610-300-00-820 [©)
(e Z°2) 26 ex. 610-700-00-820
Mpo6oBeTo YudAivo Katrdki (€IK. Z-3) 22 ex. 021-641-22-600
Mpo6oBeTo PETAAAIKO KATTAKI (€IK. Z-4) 22 ex. 623-000-22-700

26 €. 623-000-26-700
KaAdBi tnyaviopatog (eik. Z-5) 26 ex. 022-656-04-600
HAekTpovikdg BonBdg payeipéuaTtog O6Aa 620-001-00-470
vitacontrol® digital* (eik. Z-6)

Mrtropeite va TpounBeuTeite OAA Ta AVTAAAGKTIKG QTG TOV TOTTIKO EUTTOPIKG avTITTPOoWTTO TNG Fissler i
atré Ta EEIBIKEUPEVA TUAKATA OTA EPTTOPIKA KATAOTAKATA. To THAKA £EUTTNPETNONG TTEAATWY pag Ba
oag TTapdoyel euxapioTwg kaBe BonBeia (yia Tn S1elBuvon avaTpégTe 0To KEQPAAaIo 13).

Kat@Aoyo euTTOPIKWYV QVTITTIPOCWTTWY, KABWG Kal TTEPIOCOTEPES TTANPoPopies Ba BpeiTe 0N
d1elBuvon www. fissler.com

*To vitacontrol® digital TrepiAapBaveral pdvo oTa TpoidvTa vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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13. Eyyunon kai service

KdBe trpoidv Tng Fissler kataokeuddetal MPEAWG atré UAIKE uwnAng TroI6TNTaG. Katd Tn SIdpKeIa TNG
S10d1Ka0iag KATAOKEUNG, Ta TTPoidvTa pag utroBdAAovTal o€ TTOAAATTAOUG EAEYXOUG TTOIBTNTAG KAl KATG TV
OoAokARpwaon o€ £vav TEAIKO auaTnpPo EAeyXO.

3eTri¢ yyunon karaokeuaorr

MNa 10 Adyo auTtd, TTaPEXOUNE YIa OAEG TIG XUTPEG TaXUTNTAG TPIETH £yyUnon ATré TNV nuEPOUnvia ayopdg. Ze
TIEPITITWAON TTOU €XETE TTAPATIOVA, ETTIOTPEWTE OAO TOV EEOTTAIOUO padi e TNV aTTddEIEN ayopds OTO EUTIOPIKO
KATAoTNUA 1} ATTOOTEIAETE TOV KOAG OUCKEUAOPEVO aTTEUBEiag oTo TUAPA £EUTTNPETNONG TTEAATWV TNG Fissler
(y1a Tn d1EUBUvVON avaTpéETe TTAPAKATW).

H eyyunon dev KaAUTITEl OAa T avOAWOIUa PEPN, OTTWG TT.X.:

- A&oTixo oTeyavotroinong (eik. Y-1)

- @AavTCa BaABidag eAéyxou (eik. Y-8)

- @Aavrda Baong BaABidag (eik. Y-9)

- uepBpdavn olhikévng (€K, Y-7)

- @Aavt¢a BaABidag Euromatic (eik. Y-11)

- emimedn @AdvTa yia Tn Bida oTepéwang Tou Bpayiova Tou KatrakioU (€IK. Y-12)

Aev guTTiTITOUV O0TO TTAQICIO TNG €YyUNONG ¢NMIES O1 OTTOIEG TTPOKAAOUVTaI aTTd TIG £EAG QITIEG:
- akaTdAAnNAn kai AavBaopévn xpron

- €0QAaAUEVO ) aTTPOTEKTO XEIPIOPO

- ETTIOKEUEG TTOU OEV EKTEAOUVTAI E TOV EVOEIKVUOUEVO TPOTIO

- Xprion avioAAaKTIKWY, Ta oTroia dev atroteAoUv yvrAoia aviaAAakTikd Fissler

- XNUIKEG N QUOIKEG ETTIOPATEIG OTIG ETTIPAVEIEG TWV TTPOIOVTWV

- TapdRAewn Twv 0dnyIwV XpAONG

10¢tri¢ €yyunon yia d1a0eoiuoTNTa aVviaAAQKTIKWV

Oa éxeTe TN duvaTtdTNTa Va ayopdaTe OAa Ta AEITOUPYIKG eEapTApATA/avTAAAOKTIKA TNG XUTPag TaxUTNTAG 0ag
Y10 TOUAGXIOTOV O€KQ XPOVIa PETG TNV KATAPYNON TOU TTPOIGVTOG.

AlevBuvon Tunuarog EUTTNPETNONG TTEAQTWV

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

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

Na wep1oooTeEPeg TANPOoPopieg avaTpégre otn SielBuvon www.fissler.com.



Kullanim kilavuzu

Uriiniimiize gostermis oldugunuz
giiven igin tesekkiir ederiz.

Yeni vitavit ® didiklt tencereniz hayirli olsun.

Fissler'in bu yeni nesil diidikli tencerelerinin
tasariminda 60 yil askin tecriibeden faydalanilmistir:
Yemeklerin hizli, leziz ve vitaminleri koruyarak
pisiriimesinde didukli tencereler gegmiste oldugu
kadar gliniimUizde de biylk ragbet gérmektedir. Ancak
vitavit ® kullanim konforu ve dizayn bakimindan yeni
bir dénem baslatmaktadir:

Almanya‘da biylk zenle Uretilen didikli tence-
renizden uzun slre faydalanabilmeniz ve émrinin
ideal uzunlukta olabilmesi icin, litfen asagidaki bilgi

ve uyarilar dikkate alin. vitavit ® didikld tencere-
nizin sundugu ¢ok sayida olanaklardan faydalanarak
yemeklerinizi blylk bir zevkle pisireceginizden eminiz.
Kolay gelsin!

#vitavit ® edition digital / vitavit ® premium digital'i iceren sadece dijital vitacontrol ®

Icindekiler

Dudiklu tencere tanimi
Guvenlik agiklamalan

vitavit ® sisteminin tantimi ve avantajlan
ilk kullanim 6ncesi

Kullanima iliskin agiklamalar
vitavit ® ile yemek pisirme
vitavit ® ‘in basincini ayarlamak
Kullanim olanaklari

9. Pisme sireleri

10. Temizleme & Koruyucu bakim
I'l. Sorular & Cevaplar

12. Bakim & Yedek parcalar

I3. Garanti & Servis
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Duduklu tencere tanimi

1. Diidiiklii tencere tanimi

Toplam Pigirme Siirelerinin Kargilagtirmasi

Cig Yemek Geleneksel Tencere vitavit® diidiklii tencere

N ~y
&n

Brokoli 14 Dakika 8 Dakika

e (:

Patates 29 Dakika 14 Dakika

\
W=-

Il Dakika
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C vitamini, ¢ig yemek malzemelerine kiyasla

korunmustur
92%
< | -=
&

=

40%

30%

20%

10%

0%

n ae ~°

Brokoli

Patates Havug

Dudukli tencerenin temel prensibi, ilk Uretilen

ve piyasaya sirllen didukli tencereden bu yana
degismemistir. Tencerenin icinde olusan ylksek basing
suyun kaynama noktasini yikselttiginden, yemekler

siki kapatiimis bir tencerenin icinde basing altinda ve
100°C Uzeri sicakliklarda pisirilir. Pisme sUreleri boylece
ciddi dlclde kisalir DUdUKIU tencereyle pisirilen yemek-
lerde pisme suresi ortalama % 70 oraninda kisalir ve
dolayisiyla zaman tasarrufu saglanir.

Zararli olan havadaki oksijen etkisi ortadan kalktigindan
ve kisa pisme slreleri sayesinde besinler son derece
korunarak pisirilir: Vitaminler; mineraller ve aromalar
normal pisirme yontemleriyle kiyaslandiginda daha iyi
korunur. Bu farki tatmak da mimkdindtir: Besinlerin
kendi tatlan sasirtacak derecede yogun olur:




Giivenlik agiklamalari

2. Giivenlik aciklamalar

Kullanmim kilavuzu

* vitavit ® didikll tencereyle calismaya baslamadan dnce kullanim kilavuzunu ve tim agiklamalart IGtfen dikkatle
okuyun. Kullanim amacina aykirt kullanimlar hasara yol acabilir.

* Kullanim kilavuzunu énceden okumamis kisilere diidikli tencereyi emanet etmeyin.

» DidUkla tencerenizi daima kullanim kilavuzuyla birlikte Gglincti sahislara verin.

« Litfen elektronik vitacontrol ® digital* pisirme yardimcisini kullanirken ayn Kullanim Talimatini dikkate alin.

Gozetim

» DUdUKIG tencereyi kesinlikle cocuklanin yakinlannda kullanmayin.

Diidiiklii tencerenin kullanimi

» DUdUKIG tencereyi sadece kullanim kilavuzunda belirtilen amag icin kullanin (krs. Bolim 8).

» DUdUKIU tencere ve dUdUklU tavayr asla finnda kullanmayin. Yksek 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 basing aftinda 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

* DUdUKIG tencerede et pisirildigi zaman etin Uzerinde asin basing meydana gelir Bu nedenle dudikli 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 calismalarinin 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 diidikli tencerenizin etkinligi ve emniyeti olumsuz etkilenir:

* Sadece Fissler orijinal yedek parcalarini kullanin. Ozellikle ayni model tencere ve kapaklar ile sadece sizin tencereniz
icin 6ngodrilen ozelliklere sahip yedek parcalar kullanin (krs. Bolim 12).

» Guvenliginiz icin, gevseyen civatalan derhal yeniden sikistinin.

* Guvenliginiz icin, catlayan veya hasarli kulplart hemen orijinal Fissler yedek parcalanyla degistirmeniz gerekir:

Diidiiklii tencerenin kullanimi

» DidUklG tencere basing altinda pisirir: Kullanim amacina aykir kullanimlar yanmalara yol agabilir: Isitmaya baslamadan
once tencerenin dogru sekilde kapatildigindan emin olun. Bu konuya iliskin bilgi igin bkz. Bélim 4. Didikli tencereyi
kesinlikle kilitlenmemis kapakla kullanmayin.
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* Sadece bolim 5'te belirtilmis olan isi kaynaklarini kullanin.

* Fazla isinma cihaz, valfler, emniyet diizeneklerive isiticida hasara neden olabilecegi icin icinde sivi yokken didtkli
tencereyi asla 1sitmayin. Emniyet diizeneklerinin islevinin garantisi ortadan kalktiginda didukld tencereyi kullanmaya
devam etmeyin. DUdUkIU tencerenizi Fissler Musteri Hizmetleri Departmanina kontrol ettirin.

Minimum doldurma miktar: Tencerenin ¢apina gére 200-300 ml su (,min" isaretine bkz.).

Asirt isinmanin had safhasinda tenceredeki plastik parcalar ve tencerenin tabanindaki alliminyum eriyebilir ve
sivilasabilir. Bu durumda isi kaynagini kapatin ve tencereyi tamamen sogumadikca hareket ettirmeyin. Odayi
havalandinn.

» DUdUKIG tencereyi kesinlikle hacminin Ugte ikisinden fazla doldurmayin (bkz.,max" isareti).

Piring, et suyu ya da kurutulmus sebzeler gibi pisirme sirasinda kopuk olusturan ya da genisleyen yiyecekler icin
diidUklt tencere yalnizca yanisina kadar doldurulmalidir (,,/2" isaretine bakin).

* Fasulye ya da diger baklagilleri pisirirken, kabuklan kolayca yukselip valfleri tikayabilecegi icin didUklG tencereyi /3
isaretli kissimdan daha fazla doldurmayin.

» DUdUKIU tencereyi kesinlikle gdzetimsiz birakmayin. Enerji kaynagini pisirme gostergesi kirmizi alana gegmeyecek
sekilde ayarlayin. Enerji azaltimazsa, valften buhar cikar ve tencere sivi kaybeder. DUdUKIU tencerenin icindeki sivinin
tamamen buharlasmasi sonucunda yemek yanar ve tencere ile ocakta hasar meydana gelebilir.

* Basing altindayken dudikll tencerenizi cok dikkatli hareket ettirin. Sicak dis ylzeylere 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 didikli 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.

« Tencereden buhar bosaltirken ellerinizi, basinizi ve bedeninizi her zaman tehlike alanindan uzak tutun. Disan ¢ikan
buhar yaralanmaniza sebep olabilir. Bu hususu &zellikle kumanda stirglisi veya pisirme ayar diigmesiyle buhar
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 musteri hizmetleri departmaniyla irtibata gecin (adresler icin bkz. Bolim 13).

Bunlara ve elektronik vitacontrol® digital* pisirme yardimcisi Kullanim
Talimatina 6nem verin.

3. vitavit® sisteminin tanitimi ve avantajlart

bkz. Sekil A
. Kapak képristi / Kapak sapi
- Kolay temizlemek amaciyla cikarilabilir
Kumanda siirgtisi
- Tencereyi agmaya ve buhar bosaltmaya yarar
. Kilit gostergesi
- Tencerenin dogru kapatilip kapatimadigini gésterir

g

w
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4. Buhar cikis delikleri
- Kaynatma esnasinda
- Euromatic devreye girdiginde
- Kumanda stirglistiyle buhar bosaltildiginda
- Basingsiz , buharda pisirme" yapildiginda
5. Ayar diigmesi
- Pisirme kademelerini ayarlar
- Pisirme gostergesine sahiptir
- Otomatik basing sinirlama valfine sahiptir (basing ayar diizenegi)
- Kolay temizlemek amaciyla cikarilabilir
- Buhar ayarli ve hassas dozlu bosaltmaya yarar
6. 3 kademeli pisirme gostergesi
- Ocagin ayarlanmasini kolaylastirir
7. Buhar cikis delikleri
- Secilen pisirme kademesi asildiginda
- Pisirme ayar diigmesi Uzerinden buhar bosaltildiginda
- Basingsiz , buharda pisirme" yapildiginda
8. Kapak yerlestirme noktasi
- Kapagin kolay yerlestirilmesini saglar
9. Kapak yerlestirme noktasi olugu
- Kapak yerlestirme noktasinin gectigi yerdir
10.Tencere kulpu / Kaymayi 6nleyen tencere sapi
- Kaymayi 6nleyen derin tutma olugu
I'1.Aleve karsi koruma
- Gazli ocaklarda kullanildiginda kulplari korur
12. Doluluk seviyesi isareti
- Siviyla birlikte minimum dolum miktari igin ,,min" isaretine sahiptir
- Pisince yikselen yiyeceklerde maksimum dolum miktan icin /2" isareti
- Normal yiyeceklerde maksimum dolum miktari icin ,max" isareti
13. Olcii skalasi
- Olcii kabi olmadan sivilan kolaylikla dozlamaya yarar
14. Konik tencere gévdesi
- Esit capta tencerelerin de ic ice gecmesini saglar
15. Her ocak icin cookstar taban
- Induiksiyon dahil her ocakta en iyi 1si 6zelliklerini saglar
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 slirece tencerenin agilmasini dnler
19. Kapak k&priisu tespit vidasi / Kapak sapi tespit vidasi
- Aletsiz kumanda edilebilir
- Yassi contali, kapaga sabitlenmis
20. Conta (emniyet diizenegi)
- Yiksek nitelikli silikondan Gretilmistir
- Basing sinirlamasi icin emniyet ceplerine sahiptir
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21. Pisirme ayar diigmesini sabitlemeye yarayan ¢an seklinde somun
- Kulp yuvalarina sahiptir, aletsiz kolayca ¢ozulebilir
22. Diyafram
- Pisirme gostergesinin sizdirmazligini saglar
23. Pisirme valfi contasi
- Pisirme ayar digmesinin sizdirmazligini saglar
24.Valf contasi
- Pisirme valfinin sizdirmazligini saglar
25. Bugulamak igin pisirme kabi seti (modele gore)
- Optimal buhar gegisi icin uzun deliklere sahiptir
- Bliytk yiyeceklerde de serbest buhar akimini saglayan ayakligi vardir
- Sehpa olarak Ucayaga sahiptir
26. Elektronik vitacontrol ® digital* pisirme yardimcisi (modele gére)
- Akilli cihazinizin yeni dijital Fissler Cooking App uygulamasina sorunsuz baglanmasi icin dahili Bluetooth Dustk
Enerji Modulu
- Ocagi ayarlamak icin optik ve akustik sinyaller ve LED bolimi
- Pisirme zamanini, pil degisimini ve bakim dénemlerini gésteren ekran
- Pisirme zamanini ayarlamaya ve diger 6zellikleri kontrol etmeye yarayan kontrol digmeleri
- Kontrol valflerinin kolayca takilmasini saglayan sikistirma kollari
- vitavit © edition digital / vitavit® premium digital dahildir

Viz obrazek B/BI
a. CE semboll (tencerenin buhar basingli tencerelere yonelik AB Direktifi'ne uygun oldugunu gosterir)
b. Nominal hacim (faydali hacimle es deger degildir)
¢. Maksimum calisma basinci (Pisirme valfinin maks. izin verilen ayar basincr)
d. Uretim yili (hafta/yil)
e: Ps = izin verilen en ylksek basing
f. Pc = Pisirme calisma basinc, cihazinizin pisirme ¢alisma basinc i¢in Bolim 6 altindaki
“Kademenin secilmesi” kismina bakin.

4. Ilk kullanim éncesi
ilk kullanim éncesi tencere ve tencerenin kullanimi hakkinda bilgi ve tecriibe edinin.

Tencerenin agilmasi

bkz. Sekil C
Kapak kopristindeki kumanda stirglistine (Sekil A-2) ok isareti yénlinde bastirin ve kapagi sonuna kadar saga dogru
cevirin. Kapagi artik ¢ikarabilirsiniz.

Kapak yerlestirme noktast

Kapakta, ,,Close" ibaresini tastyan metal kulak (Sekil A-8) ve karsiligi olarak tencere kulpunda bir oluk (Sekil A-9)
bulunmaktadir. Bunlar kapagin kolay yerlestirilmesini saglar.

Tencerenin kapatilmasi

bkz. Sekil D

Kapagi takmak icin kapagi hafif egri tutun, kapak yerlestirme noktasini tencere kulpundaki oluga yerlestirin ve asagiya
indirin. Kapagin dogru yerlestirme pozisyonu ayrica kapak yerlestirme kulaginda ve tencere kulpunda kirmizi noktalarla
isaretlenmistir. Bu noktalar drtustiglinde kapak kapatilabilir
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ik kullanim 6ncesi / Kullanima iliskin agiklamalar

bkz. Sekil E
Kapatmak igin kapagr , klik'* sesi duyulup kapak kilitlenene kadar sola gevirin.

Kilit gostergesi

bkz. Sekil F
Tencerenin dogru kapatildigi ve kullanima hazir oldugu, kapak képristindeki kilit gdstergesinden (Sekil A-3) anlagilir:

Yesil =Tencere dogru kapatildi ve kullanima hazir
Kirmizi = Tencere dogru kapatiimadi, basing olusumu mimkin degil.

Temizleme

Duduklt 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 bagka
bir gelik temizleyici Grind kullanmanizi dneriyoruz. Bu tGrindn kullanimi Griinlerinizin tuz ve asit gibi maddelerin etkile-
rine karsi dayanikliigini artiracak. Kullanimdan sonra tiriin yikanmalidi: Celik temizleyicisini ihtiyag oldukga yada celigin
ylzey gérintiminde farkliliklar olusmaya baslamigsa kullanin.

vitacontrol® digital* diinyasina hos geldiniz — Akilli pisirme ¢ok basittir.

§ Ayni ad altindaki , Fissler Cooking App digital"i Ucretsiz olarak App/(Play) Store magazasi'ndan indirin.

2 App Storedan " ?,f

L Uygulama Apple/IOS Kadii ve Google/Androi
cihazlarlarla (akilli telefonlar ve tabletler) uyumludur.
Elektronik vitacontrol ® digital pisirme yardimcisi hakkindaki detayl bilgiler cihazin Kullanim Talimatlarinda
verilmistir.

isletim sistemleri igin en son nesil akill

5. Kullanima iliskin aciklamalar

Emniyet diizenekleri

vitavit® didikli tencereniz, tam otomatik olarak tencerenin emniyetli calismasini saglayan cesitli diizeneklerle
donatimistin Her kullanim 6ncesi asagida belirtilen emniyet diizeneklerinin fonksiyonunu liitfen kontrol edin ve bu
diizenekleri kesinlikle degistirmeyin. Pisirme ayar dligmesi ve kapak koprisinin pisirmeye baslamadan énce dogru
ve saglam sekilde takili olduklarini kontrol edin. Bu konuya iliskin bilgi icin bkz. Bélim 0.

Pisirme ayar diigmesi (Sekil A-5)

bkz. Sekil G

Pisirme ayar diigmesini kapaktan cikarin ve kademe 2'yi ayarlayin. Pisirme gostergesi ve valf gévdesinin serbest hareket
ettiklerini ve geri yaylandiklarini parmaginizla bastirarak kontrol edin.

Euromatic (Sekil A-18)

bkz. Sekil H+I

Euromatic valfinin temiz ve serbest hareket edecek sekilde kapaga oturdugundan emin olun. O-ring conta 6ngorilen
kertige komple oturmalidir.

bkz. Sekil |

Euromatic valfindeki beyaz topun yapismadigini, serbest hareket ettigini ve geri yaylandigini parmaginizla bastirarak
kontrol edin.
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Kullanima iliskin agiklamalar

Conta (Sekil A-20) ve emniyet kami (Sekil A-17)

bkz. Sekil K

Conta ve kapak kenarinin temiz, contanin hasarsiz ve emniyet kaminin serbest hareket ettigini kontrol edin.
Contay1, kapak i¢ kisminda ice dogru bikuld kenar segmentlerinin altinda komple yassi duracak sekilde yerlestirin.
Conta, emniyet kaminin énlinde yerine oturmus olmali, yani kapak kenar tarafindan bastirilmis olmalidir.

Doldurma miktarlar

bkz. Sekil L

Duduklu tencereyle hizli pisirme yonteminde doldurma miktarlarina iliskin asagidaki bilgileri IGtfen dikkate alin.
Dozlamay kolaylastirmak amaciyla tencerenin icinde bir skala bulunmaktadir,

,,min‘

Tencerenin capina gore ve pisirme kabi kullanip kullanmadiginiza bagli olmaksizin, buhar olusturmak icin en az 200-300
ml sivi gereklidir DidUkIG tencereyi kesinlikle belirtilen minimum sivi miktan olmadan kullanmayin (,,min* isaretine bkz.).

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

»max‘
Duduklu tencere, glvenli fonksiyonunu saglamak amaciyla en fazla dolum hacminin Ggte ikisi kadar doldurulmalidir
(,max" isaretine bkz.).

Piring, et suyu ya da kurutulmus sebzeler gibi pisirme sirasinda kopuk olusturan ya da genisleyen yiyecekler icin di-
diklt tencere yalnizca yanisina kadar doldurulmalidir (,,/2" isaretine bakin).

V3"
Fasulye ya da diger baklagilleri pisirirken, kabuklan kolayca ylkselip valfleri tikayabilecegi icin dUdikll tencereyi sadece
Y5 (,,/5" isaretine bakin) isaretli kisma kadar doldurun.

Onemli not:

Asla yeterli sivi olmadan bir sey pisirmeyin ve diidiklii 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 du-
diikli tencereyi kullanmaya devam etmeyin. Diidiikli tencerenizi Fissler Musteri Hizmetleri Departmanina kontrol
ettirin (glivenlik talimatlarina bakin).

Uygun ocaklar

Tam muhafazali ve her ocak igin uygun olan cookstar taban, optimal isi aktarimi, isi dagilimi ve 1si depolamasi saglar ve
indUksiyon sistemli ocaklar dahil olmak lzere tim ocaklar icin uygundur. Tabanin alt tarafinda gériilen yildiz seklindeki
entegre genlesme araliklan, mikemmel taban stabilitesi saglar: Béylece, ideal sonuglar elde edebilmeniz icin tabanin
ocakla en iyi sekilde temas etmesi saglanir:

-

&=
OO |vsw

< 2>
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Kullanima iliskin agiklamalar

Ocagin ayarlanmasi

Ocagin pisirme kademeleri
I-12 kademe I-9 kademe I-6 kademe [-3 kademe
On kizartma (agik tencere) 9-12 6-9 4-6 2-3
Kaynatma, hava tahliyesi 12 9 6 3
Efimnng;:;reda pisirme, Isitma, 16 |4 13 vl

Burada belirtilen ayar araliklan kilavuz degerlerdir. Iindiksiyonlu finnlarda giice bagh olarak daha diisik ayarlar segilebilir
Ocaginizin kullanim kilavuzunda yer alan bilgileri de liitfen dikkate alin.

Acik olan didUkli tencere, bosken veya icinde yag varken maksimum isitma kademesinde 2 dakikadan daha uzun bir
stire 1stiimamalidir: Asirt isinma halinde taban attinimsi renk alabili: Ancak bu renk degisimi tencerenin fonksiyonunu
etkilemez.

Dokiim/Cam seramik ocaklar (isinsal 1si/halojen): Ocak gozii tencere tabaninin ¢apina esit olmali veya daha kiigiik
olmalidir

Gazl ocak: Alevin tasmasini dnlemek icin pisirme ekipmanini ortalayarak ocagin Uzerine yerlestirin. Alevler plastik
kulplara hasar verebilir

indiiksiyon: Pisirme ekipmanini daima ortalayarak ocagin iizerine yerlestirin. Tencere blyUkIigi, pisirme ylizey-
inin blyUklGgline esit veya daha buyik olmalidir Aksi takdirde pisirme ylizeyi tencere tabanini tanimayabilir ve
calismayabilir

indiiksiyonlu ocaklar icin ézel agiklamalar: indiiksiyon sisteminin yiiksek giiciinden dolay! pisirme ekipmaninin asir
isinmasini ve hasar gdrmesini dnlemek icin, bos tencereyi isitirken gézetimsiz birakmayin. Ocak treticisinin kullanim
talimatlarini IGtfen dikkate alin.

Kullanim esnasinda vizilti sesleri olusabilir Bu ses teknik sebeplerden kaynaklanmaktadir ve ocagin veya pisirme
ekipmaninizin bozuk oldugu anlamina gelmez.

Enerjiden tasarruf onerileri

- Hassas pisirme veya hizli pisirme kademesinde pisirirken, ocag pisirme gostergesi kirmizi alana gecmeyecek ve
pisirme valfi buhar bosaltmayacak sekilde ayarlayin.

- Buharli pisirme kademesinde pisirirken, ocagi kapak koprisiinden veya pisirme ayar digmesinden hafif buhar
cikacak sekilde ayarlayin.

- Uygun blyUklikte ocak gbzi secin (yukaridaki bilgileri dikkate alin).

- Pisirmek istediginiz miktara uygun buydklikte pisirme ekipmani segin.

- Tabanin sakladig 1sidan faydalanin. Soguma siiresinden faydalanmak icin, pisme stiresi heniiz sona ermeden ocag
kapatin.
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vitavit® ile yemek pisirme

6. vitavit® ile yemek pigirme

Duduklt tencerede cesitli yontemlerle yemek pisirebilirsiniz:

Pisirme veya soteleme, pisirme kabiyla buharda pisirme, 6n kizartma ve kizartma (kapaksiz), ayrica buzunu ¢ézme,
konserve etme veya suyunu ¢ikarma mimkdndir. DUdUklIU tencerenizin kullanim olanaklar ve pisirme kaplarinin
kullanimina iliskin daha ayrintili bilgi icin bkz. Bélim 8.

a) Uygulamayt ve akilli cihazi kullanma (dijital mod):

Basariya giden dokuz adim:

) Fissler Cooking Uygulamasi‘ni baglatin.

2) Vitacontrol ® digital'yi agmak icin digmesine bir stire basili tutun @. Ekranda 3mn gbrinir

3) Vitacontrol ® digital'yi akilli cihaziniza baglayin. Baglantinin uygulamadaki su menl 6gesinin altinda kurulmasi gerekir:
,Settings" (Ayarlar)a = ,,Connection status (Baglanti durumu).Vitacontrol ® digital baglandiginda ekranda Blue-
tooth ®@ simgesi gosterilir: Sistem ¢alisir durumdadir:

4) Ad vererek vitacontrol ® digital'nizi &zellestirin.

5) Kullandiginiz ocak tlrini segin.

6) Basingli pisirme yapilacak ya da buharda pisirilecek tarifi ya da yiyecegi se¢gmek icin uygulamadaki ,Men0* digmesini
kullanin.

7) DUudukli tencerenin valfinda pisirme ayarini belirtmeyi unutmayin.

8) Simdi didikli tencerenizin kontrol valfina dogru iterek vitacontrol © digital'yi takin. Diizglin sekilde oturdugundan
emin olun.

9) Uygulamadaki pisirme talimatlarini adim adim uygulayin.
Fissler Cooking Uygulamasi &zellestirilmis kontrol icin diger islevlere de sahiptir Dogrudan ve kullanici dostu olan uy-

gulama, pisirme slresince size basit ve glivenilir sekilde yol gosterir. Kesin basing zamanlamasi ve egilim ekrani duidikld
tencerenizde her an ne oldugunu bilmenizi saglar.

Heating-up phase Pressure in cooker Ideal Temperature too high, Pressureless
rising or is too low temperature reduce temperature Steaming function

Elektronik vitacontrol ® digital pisirme yardimaisi hakkindaki detayl bilgiler cihazin Kullanim Talimatlarinda
verilmistir.
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b) Uygulama olmadan kullanma

Hazirlik

Malzemeleri yemek tarifine gére diidiklii tencereye doldurun.
Bu esnada 6ngdrilmis olan doldurma miktarlarina dikkat edin (bkz. Bolim 5).

Ardindan kapagi yerlestirin ve tencereyi kapatin.
Kapak kopristindeki kilit gdstergesi (Sekil A-3) vesil gosterirse, tencere pisirmeye hazirdir (bkz. Bolim 4).

Pisirme kademesinin secimi

bkz. Sekil M
Pisirme ayar digmesinde (Sekil A-5) istenilen pisirme kademesini ayarlayin. Pisme siresi tablosu (Bolim 9) bu konuda
Oneriler icermektedir.

Ayar |,yaklasik 110 derece (Yavas ayar)
(45 kPa igletim basinci)

Balik veya sebze gibi hassas yemekler icin

Ayar 2, yaklasik 116 derece (Hizh ayar)
(75 kPa igletim basinci)

Et yemekleri veya tirlller gibi tim diger yemekler igin
Buharda pisirme kademesi
Hassas ve hizli pisirme ayarlarina ek olarak, hassas buharli veya geleneksel pisirme yontemlerine gére pisirme

ayarlarinda secim yapabilirsiniz. Buharda pisirme kademesine iliskin ayrintili bilgi icin bkz. Blim 8.

Kaynatma ve hava tahliyesi

Duduklu tencereyi en ylksek enerji kademesinde isitin.

Kapak kopristinin / kapak sapinin ($ekil A-4) altindan buhar ve dolayisiyla vitaminler icin zararli olan havadaki oksijen
disart ¢ikar: Bu islem birkag dakika stirebilir Euromatic valfi kapanir kapanmaz ve artik buhar disan gikmadiginda basing
olusmaya baslar: Kisa bir stire sonra pisirme gostergesi (Sekil A-6) ylkselmeye baslar.

3 kademeli pisirme gostergesi

bkz. Sekil N

Pisirme gostergesi, secilen pisirme kademesine (kademe | veya 2) bagli olmaksizin daima sirasiyla Gg ayr renkte disk
gosterir Renkler; trafik lambasi mantigiyla tenceredeki sicaklik seyrini ifade eder ve enerji beslemesini ayarlamanizda
yardimci olur.

Ayni zamanda bu bilgi, elektronik vitacontrol ® digital* pisirme yardimaisi kullanilirken cihazin veya Fissler Cooking
App‘in lizerinden optik ve akustik sinyaller araciligiyla da edinilebilir (ayr1 Kullanim Talimatina bakin).

Sari disk:
. Ayarlanan pisirme kademesine hemen hemen ulasildi. Ocagin ayarini kisabilirsiniz."

#vitavit ® edition digital / vitavit ® premium digital'i iceren sadece dijital vitacontrol ® 227



228

vitavit® ile yemek pisirme/ vitavit® ‘in basincini ayarlamak

Ocak tliriine ve tencere icerigine bagl olarak ocagin ayanni daha erken veya daha ge¢ kisabilirsiniz. Dékiim/Cam
seramik ocaklarda sar rengin baslarinda, indtksiyonlu/gazli ocaklarda sari rengin sonuna dogru ayar kisabilirsiniz.

Yesil disk:
,Ayarlanan pisirme kademesine ulasildi. Pisme slresi bu andan itibaren &l¢ildr"

Enerji kaynag), pisirme gostergesi pisme slresi boyunca yesil alanda kalacak sekilde ayarlanmalidir

Kirmizi disk:
,, Tenceredeki sicaklik fazla ylksek. Tencere, sicakligi ayarlamak icin otomatik olarak buhar bosaltmaya baslar. Litfen
ocagin ayarini kisin."

Enerji kaynag), pisirme gostergesi kirmizi alana ge¢meyecek sekilde ayarlanmalidir. Aksi takdirde tencere, buhar
bosaltma islemiyle sivi kaybeder.

Onemli agiklama:
Diidiklu tenceredeki sivinin asla tamamen buharlasmamasina dikkat edin! (Bolim 5‘te verilen agiklamalara bkz.)

Pisme stireleri

Pisme streleri secilen pisirme kademesine (yesil disk) ulasildiktan sonra dlgultn
Farkli gida maddelerinin pisme strelerine iliskin bilgileri Bolim 9'da bulabilirsiniz.

Temel kurallar:

I. Kademe 2'de pisme siiresi yaklasik olarak normal pisme stresinin % ile V3 kadandir.

2. Kademe |'de pisme siiresi kademe 2'den yaklasik % 50 daha uzundur.

3. Besinlerin miktary, sekli, bliyUkiGg ve niteligi pisme slresini etkilediginden, verilen pisme slreleri ayni besinde farklilik
sergileyebilir

Ornegin kabuguyla haglanan patates:

Normal pisme slresi Kademe 2'de pisme siresi | Kademe |'de pisme slresi

vakl. 30 dk. yakl. 8 - 12 dk. vakl. 18 dk.

Pisme siiresinin sonunda dudiiklii tencereyi ocaktan alin ve basincini bosaltin (bir sonraki bélimde verilen
aciklamalari dikkate alin). Daha sonra kapagini agin.

7. vitavit® ‘in basincint ayarlamak

Onemli agiklama:

Dudiiklu 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 olugan buhar kabarciklarini gidermek igin, tencereyi agmadan 6nce hafif sallayin. Aksi takdir-
de yukari sigrayan besin ve buhar nedeniyle yanma tehlikesi vardir.

Elektronik vitacontrol ® digital* pisirme yardimcisi kullanilirken, basinci diistiriip diidiikli tencereyi agmadan 6nce
bunu kontrol valflerinden yana dogru kaldirin, ayrica vitacontrol ® digital* cihazinin zarar gérmesini engellemek
icin nemden koruyun.
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vitavit® ‘in basincini ayarlamak

vitavit® tencerenizin basincini bosaltmak igin 4 ayri yontem vardir.

Buhar bosaltma tirind pisirilen besine gére secmeniz gerekir.

Ancak, 8rnegin baklagiller, corbalar veya turliler gibi kolay koplren veya tencerede kabaran besinlerde veya drnegin
kabukla haslanan patates gibi hassas kabuklu besinlerde hizli basing kaybina yol acan ydntemi secmemenizde fayda
vardir. Aksi takdirde besin disar sizabilir veya kabugu patlayabilir

Yéntem |
,Kumanda stirgistiyle hizli basing bosaftma"

bkz. Sekil O

Kumanda strgtstine (Sekil A-2) ok yoniinde hafif bastinldiginda kapak képrisinin / kapak sapinin (Sekil A-4) altindan
buhar disani ¢ikar: Pisirme gostergesi komple inene ve artik buhar cikmayana kadar strglyl 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 icin kumanda slirglisind artik komple
isletebilirsiniz.

Dikkatinize:
Tencerede basing oldugu slirece kumanda slirglisini tamamen bastirmak miimkdin degildir Bu durum normal olup,
tencerenin yanlislikla basing altinda agilmasini dnler: Kumanda stirglisiini kaba kuvvetle tamamen bastirmaya ¢alismayin!

Yontem 2
,Pisirme ayar diigmesinde ayarlanabilir buhar bosaltma'

bkz. Sekil P

Pisirme ayar digmesi adm adim buhar bosaltma pozisyonuna cevrilerek pisirme ayar digmesinin (Sekil A-7) altindan
buhar disan ¢ikar: Tercihe gére buhari son derece hassas veya hizla bosaltabilirsiniz. Pisirme ayar digmesini oynattiginiz
adimlar ne kadar buyUk olursa, buhar ¢ikisi o denli fazla olur: Son olarak pisirme ayar diigmesini buhar bosaltma po-
zisyonuna getirin ve artik buhar ¢ikmayana kadar bekleyin. Ardindan tencereyi hafif sallayin ve artik buhar ¢ikmayana
kadar bu islemi tekrarlayin. Tencerenin basinci bosaldiginda Euromatic valfi iner Tencereyi agmak icin kumanda stirglisti-
nl artik komple isletebilirsiniz.

Dikkatinize:

Pisirme ayar digmesini kesinlikle pisirme kademesi | veya 2'den dogrudan buhar bosaltma pozisyonuna getirmeyin.
Aksi takdirde ¢ok fazla buhar cikar ve pisirilen besin disan sizabilir: Pisirme ayar digmesini daima kictk adimlarla buhar
bosaltma pozisyonuna cevirin.

Yéntem 3
., Sogumasini bekleyin'

Tenceredeki artik enerjiden faydalanmak istiyorsaniz bu yéntemi segin.

Bu yontemde tencereyi pisme slresi dolmadan az bir zaman dnce ocaktan alabilir ve pisirme gostergesi tamamen
inene kadar yavas yavas sogumasini bekleyebilirsiniz.

Tencerede olasi kalan artik basinc gidermek igin kumanda slrgtstine hafif bastirin. Buhar kesildiginde strglyt birakin,
tencereyi hafif sallayin ve kumanda slrglslne tekrar bastirin. Buhar ¢ikmayana kadar bu islemi tekrarlayin. Tencerenin
basinci bosaldiginda Euromatic valfi iner. Tencereyi agmak icin kumanda stirglisiini artik komple isletebilirsiniz.

Bu yontem 6zellikle pisme slresi uzun yemekler icin uygundur.
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vitavit® ‘in basincini ayarlamak / Kullanim olanaklari

Yontem 4
,Akan su altinda hizli buhar bosaltma*

bkz. Sekil Q

Disan ¢ikan buhardan rahatsiz oluyorsaniz, tencerenin basincini akan su altinda da giderebilirsiniz. Bu amacla tencereyi
evyenin icine koyun ve pisirme gostergesi tamamen inene kadar yan taraftan kapagin Uzerine soguk su dokin (kapak
koprist / kapak sapi ve pisirme ayar digmesi Uzerine degil).

Tencerede olas kalan artik basinci gidermek icin kumanda sirgiisiine hafif bastinn. Buhar kesildiginde stirglyd 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 stirglistini artik komple isletebilirsiniz.

8. Kullanim olanaklart

Et sote

Soteleme, 6n kizartma ile bugulamanin kombinasyonudur. Et ilk &nce ylksek sicaklikta her tarafindan hafif kizartili;
ardindan pismesi icin sivi ilave edilir

+ DUdUkIU tencereyi veya didUklu sig tencereyi icine yag koymadan orta kademede (ocak gliciinin 73 kadan) isitin.
* Tencereye birka¢ damla soguk su damlatin. Su damlalart 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. Bolim 5).

Tencereyi kapatin.

Pisirme kademesini secin ve kaynatmaya baslayin (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 kdpUren veya sisen besinlerde tencereyi sadece
yariya kadar doldurun (;,/2" isareti).

» Corbalan ilk nce agik tencerede kaynatin ve képUglini iyice alin.

* Kanstinn.

* Tencereyi kapatin.

* Pisirme kademesini secin ve kaynatmaya baslayin (bkz. Bolum 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 mimkindir. Pisirme kaplan
modele gore tencereye dahildir veya ayrica satin alinabilir

* DudUklt 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 Ugayak Uzerinde tencereye yerlestirin.

 Tencereyi kapatin.

* Pisirme kademesini secin ve kaynatmaya baslayin (bkz. Bolim 6).

Dikkatinize: Sebze genelde kademe |‘de pisirilir (bkz. Bolim 9).

Piring pilavi

Piring pilavi pisirme kabi kullanilmadan diidikll tencerenin tabaninda pisirilebilir
Dogal piringten pilav:

* Pirinci ve suyu |:2 oraninda didUkli tencereye koyun.

» Damak zevkinize gére tuz ilave edin.

* Minimum sivi miktarini dikkate alin.

Tencereyi kapatin.

Pisirme kademesi 2'yi secin ve sicakliga ulasana kadar (yesil disk) kaynatin.

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 icin 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. BoIim 9).

Kizartma

Kizartmalar diidiikli tencerede daima kapak kapatiimadan yapilmalidir!
Kopiirme ve sigcramadan kaynaklanabilecek yaniklari énlemek icin kullandiginiz tencerenin yeteri kadar ylksek
oldugundan emin olun.

* Tencereye maksimum yariya kadar (,,/2" isareti) yag doldurun.

* Yag daima orta kademede Istin ve asin 1sitmayin.

* Tahta kagigin sapi yaga daldinldiginda, sapin etrafinda derhal kabarciklar olustugunda dogru kizartma sicakligina
ulasilmistir

* Kapag kesinlikle kapatmayin!
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Buharda pisirme

Buharda pisirme, 100°C sicakliklarda su buharinda pisirmeye verilen isimdir.

Sicak su buhan besini (pisirilecek yemegj) sarar ve ylzeyde yogunlasir: Besin pisirildigi slire boyunca suyun iginde
kalmaz. Bu nedenle buharda pisirmek icin delikli pisirme kabi gereklidir. Pisirme kaplarn modele gére tencereye dahildir
veya ayrica satin alinabilin

* DudUklt tencereye en az 200-300 ml sivi (bkz.,,min" isareti) doldurun ve gerekirse taze ve kuru baharat veya
sarap ilave edin.

Pisirilecek besini delikli pisirme kabina koyun ve Ugayak Uzerinde tencereye yerlestirin.

Tencereyi kapatin.

Buharda pisirme kademesini secin ve kaynatmaya baslayin.

Basing olusmaz, pisirme gostergesi yikselmez.

» Kapak koprisiinden / kapak sapindan ve/veya pisirme ayar digmesinden disari ¢ikan buhardan suyun kaynadigi ve
dogru sicakliga ulasildigi anlasilir

Ocagin altini kisin.

* Pisme esnasinda hafif buhar ¢ikmasi normaldir.

Tenceredeki sivinin kaynayarak tamamen bosalmamasina dikkat edin!

Buharda pisirme zamani normal pisirme zamani ile yaklasik olarak ayni. (Hatta bu zaman biraz daha uzayabilir).

Buharda pisirme kademesi, pisirme kabi olmadan da basingsiz geleneksel pisirme igin de kullanilabilir

Dikkatinize:

Buharda pisirme kademesinde tencere her zaman icin karistirmak veya baharat eklemek icin acilabilir Ocagin alti fazla
aclk oldugunda, emniyet nedenlerinden &tlrl tencere kilitlenebilir ve tencereyi agmaya yarayan kumanda stirglistine
tam olarak basmak mimkiin olmaz. Bu durumda tencereyi lUtfen ocaktan alin. Kisa bir stire sonra tencere tekrar
acilacaktir

Derin dondurulmus tiriinlerin pisirilmesi

Derin dondurulmus driinleri diidikii tencerede pisirmek son derece kolaydir:

* Et: Pisirmeden 6nce kizartmak icin 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.

* Pisirme kademesini secin ve kaynatmaya baslayin (bkz. Bolim 6).

Konserve etmek

Dudukli tencere besinleri konserve etmek icin de kullanilabilir Konserve kavanozlarinin biytkligine gore 4,5 litrelik
tencere modelini veya daha biydgind kullanin.

» Uzun slre saklamak tzere kaynatmak icin taze malzeme kullanin!

* Kavanozlan Ust kenarindan bir parmak bosluk kalacak kadar doldurun ve kapatin.
» Dudikli tencereye en az 200-300 ml sivi (bkz. ,min* isareti) doldurun.

* Konserve kavanozlarini delikli pisirme kabinda tencereye yerlestirin.

* Tencereyi kapatin.

* Pisirme kademesini secin ve kaynatmaya baslayin (bkz. Bolim 6).
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Konserve etme siirelerine iligkin agciklamalar:

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

Kiclk miktarlarda meyvelerin suyunu cikarmak icin delikli ve deliksiz pisirme kabr gereklidir

* Meyveleri hazirlayin.

* DUdikli tencereye en az 200-300 ml sivi (bkz. ,min* isareti) doldurun.

* Meyveleri delikli pisirme kabina doldurun.

* Delikli pisirme kabini deliksiz pisirme kabinin lzerine koyun ve tencereye yerlestirin.
* Tencereyi kapatin.

* Pisirme kademesi 2'yi secin ve kaynatmaya baslayin (bkz. BoItim 6).

Meyvenin suyunu gikarma siirelerine iliskin agiklamalar:

Uziimsti meyveler Kademe 2 12 dk.
Kayis, 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!

Sterilize etme

Biberon veya evlerde kullanima mahsus diger nesneleri (tibbi alan hari¢) didukli tencerede sterilize edebilirsiniz.
» DuUduklu tencereye en az 200-300 ml sivi (bkz. ,min* isareti) doldurun.

* Biberonlan agizlan asagiya bakacak sekilde delikli pisirme kabina yerlestirin.

* Tencereyi kapatin.

* Kademe 2'yi secin, kaynatin ve 20 dakika sterilize edin.

Tencerenin buharini aniden bosaltmayin, daha ziyade yavas yavas sogumasini bekleyin!

233



Kullanim olanaklari / Pigsme siireleri

Menii pisirme

Pisirme kaplan kullanilarak cesitli yemekler ayni anda Ust Uste pisirilebilin

Kurallar:

« Baligi sebzenin lzerinde pisirin.

* Sebzeyi etin Uzerinde pisirin.

* Benzer pisme slrelerine sahip besinleri ayni anda tencereye doldurun ve pisirin.

 Farkli pisme streleri olan besinlerde ise, ilk dnce en uzun pisme stresine sahip olan besini tencereye koyun ve
pisirin. Bu besisin kalan pisme slresi, pisirilecek diger besinlerin pisme streleriyle drtistigiinde tencereyi ocaktan
alin, buharini bosaltin, acin, diger besinleri ekleyin ve pisirmeye devam edin.

* Tencere ara sira aglldiginda buhar disan sizdigindan, basta en az 300 ml sivi ilave ediimelidir.

Ornek:
Et sarmasi (20 dk.), yaninda kabuksuz haslanmis patates (8 dk).

il nce et sarmalanini 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 Ugayak yardimiyla et sarmalarinin
lUzerinde 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 §dyledir:

- Kademe 2'de pisme siresi yaklagik olarak normal pisme stresinin /2 ile /3 kadandir,

- Kademe |‘de pisme slresi kademe 2'den yaklasik % 50 daha uzundur.

- Besinlerin miktar, sekli, blyUklugu ve niteligine gore pisme sireleri ayni besinde farklilik sergileyebilir
- Pisirilecek gida ne kadar kiigtik dogranirsa, pisme slresi o denli kisalir.

- Doldurulan miktar ne kadar ¢ok olursa, pisme stresi o denli uzar.

Ornek:
Kabuklu haslanan patates (tim) yaklasik 8 - 12 dakika, kabuksuz haglanan patates (ikiye/dérde bolinmis) yaklagik 8
dakika.

Belirtilen pisme siireleri yardimiyla kendi kisisel strelerinizi kolaylikla tespit edebilirsiniz.

Pisme sliresinde teredddit yasarsaniz ilk dnce kisa olan sireyi secin. Pisirmeye her zaman igin devam edebilirsiniz.
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Dana & Sigir
Dana eti (kusbast)
Dana rostosu
Dana paga

Sigir gulas

Dilinmis kol (¢orbalik)

Et sarmasi / Fileto

Sirkeli sigir rostosu / Fileto rosto
Sigir rostosu

Biftek (Tafelspitz)

Kiimes hayvanlari

Tavuk budu / Tavuk gogs
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 balig
Blylk dil balig
Mezgit

Levrek

Corbalar & Turliler
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.
3-5dk
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 (tiim) 6-8 dk.
Karnabahar/Brokoli 2-4 dk.
(cigekler halinde)

Karnabahar (tiim) 9-11 dk.
Taze fasulye 3-5 dk
Alabas (par¢a halinde) 2-3 dk.
Misir kocani yakl. 5 dk.
Karisik sebze 2-5 dk.
Havug 4-6 dk.
Biber [-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 (dérde bolinmis)  6-8 dk.

Kabuklu haslanan patates (tiim) 8-12 dk.
Baklagiller & Tahil

Mercimek (yumusatiimamis) [0-15 dk.
Bezelye (kabuksuz, yumusatilmamis) |5-18 dk.
Kaba kinlmig arpa 15-20 dk.
Dan, kara bugday 2-3 dk.
(sismeye birakmayin)

Dogal piring (sismeye birakmayin) — 7-9 dk.
Yulaf, bugday, arpa, ¢avdar, 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 icindekileri yaklagik 15

dakika sismeye birakin.

Pisme slreleri
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Temizleme & Koruyucu bakim

10. Temizleme & Koruyucu bakim

Temizleme

Diidiiklii tencereyi her kullanim sonrasi temizleyin.

- Contay! kapaktan ¢ikarin ve elde yikayin.

- Pisirme ayar digmesini ¢ikarin ve nemli bir bezle silin.

- Kapagin kulpunu ¢ikarin ve akan su altinda yikayin.

- Tencere, kapak (conta, pisirme ayar diigmesi ve kapak kopriisi / kapak sapi hari) ve pisirme kaplarini bulagik makine-
sinde 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 séz konusuysa, tencerenin i¢ kismi ve
tabani icin stingerin kaba ylzinU kullanabilirsiniz.

- Besin artiklarinin kuruyup yapismasini dnleyin. Paslanmaz celik yiizeylerde lekelere ve ylizeysel degismelere neden
olabildiginden bu tir artiklan uzun slre 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 deterjanlar veya asir yogunlastirlmis temizleyiciler
kullanmayin.

Pisirme ayar diigmesi ve kapak kopriisiiniin montajina iliskin a¢iklamalar

Pisirme ayar diigmesi (Sekil A-5)

Cikarllmasi: bkz. Sekil R

Can seklindeki somunu (Sekil A-21) saat yoninin tersine gevirerek ¢ozin ve pisirme ayar digmesini ve somunu
clkarin.

Montaji: bkz. Sekil S

Pisirme ayar diigmesini éngorilen pozisyonda Ustten kapaga yerlestirin, can seklindeki somunu alttan saat yoniinde
takin ve iyice sikin.

Kapak kopriisii / kapak sapi (Sekil A-1)

Cikanlmasi: bkz, Sekil T

Kapagin i¢ kismindaki sabitleme vidasini (Sekil A-19) saat yoniniin tersine cevirerek kapak kopristni ¢ozin.
Montaji: bkz. Sekil U

Kapak sapini elinize alin ve kapagi dngdriilen pozisyonda yerlestirin. Sabitleme vidasini saat yoniinde cevirin 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 parcalann dizenli araliklarla degistirilmeleri gerekir:
Bu konuya iliskin bilgi icin bkz. Bolum 12.
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11. Sorular & Cevaplar

Onemli aciklama:

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 képrisinden
buhar cikiyor (Euromatic
valfinden)

Buharda pisirme kademesini veya kade-
me |'in altinda bir baska kademe sectiniz.

Tencere dogru kapatiimadi.
(Kapak kopristndeki / kapak sapindaki
gbsterge kirmizr)

Enerji beslemesi yetersiz.

Ocak gdzinln buydkligh didukli tence-
renin blyUkligine uygun degil.

Kapak koprist / Kapak sapi gevsek.

Fissler Euromatic veya ilgili O-ring kirlen-
di veya hasarli.

Basingsiz buharda pisirmede hafif buhar
cikmasi normalidr: Kapali sistemde basing
altinda pisirmek istiyorsaniz, litfen kade-
me | veya 2'yi secin (bkz. Bolim 6, 8).

Tencereyi dogru kapatin (bkz. Boltm 4).
(Kapak kopristndeki / kapak sapindaki
gOsterge yesil)

Isi kaynagini maksimum glice ayarlayin.

Duduklu tencereyi uygun ocak gdziine
koyun (bkz. Bolim 5).

Kapagin i¢ tarafinda kapak koprisinidn /
kapak sapinin sabitleme vidasini sikin.

Parcalar temizleyin, gerekirse degistirin
(bkz. Bolim 13).

Kaynatma esnasinda buhar
cikmiyor:

Tencereye konulan sivi miktan 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
ve/veya su damlalar kapak
kenarindan siziyor.

Conta dogru takilmadi.
Conta kirli veya hasarli.
Tencere dogru kapatilmadi.

(Kapak koprustindeki / kapak sapindaki
gbsterge kirmizi)

Contay dogru takin (bkz. Bélim 5).
Contayi temizleyin veya degistirin.
Tencereyi dogru kapatin (bkz. Bolim 4).

(Kapak kopristindeki / kapak sapindaki
gosterge yesil)

Sorular & Cevaplar
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Hata

Olasi sebebi

Hata sebebinin giderilmesi

Pisirme gdstergesi yik-
selmiyor.

Kapak képrisiinden / kapak sapindan
buhar siziyor.

Kapak kenarindan buhar siziyor.

Tencereye konulan sivi miktari az.

Pisirme ayar digmesi dogru takilmadi ve
sikilmadi.

Pisirme valfi contasi, 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 ayar digmesini dogru takin ve
can seklindeki somunu sikin
(bkz. Bolim 10).

ilgili contay! degistirin veya dogru monte
edin (bkz. Bolim 12).

Pisirme ayar digmesinden
buhar siziyor.

Sicaklik, ayarlanan pisirme kademesi icin
yuksek. (Pisirme gostergesi kirmizr)

Buharda pisirme kademesini veya kade-

me |'in altinda bir baska kademe sectiniz.

Pisirme ayar digmesi dogru monte
edilmedi ve sikilmadi.

Pisirme valfi contasi, valf contasi veya
diyafram eksik, bozuk veya yanlis monte
edildi.

Ocagin altini kisin. Enerji kaynagini,
pisirme gostergesi pisme stresi boyunca
yesil alanda kalacak sekilde ayarlayin (bkz.
Bolum 6).

Basingsiz buharda pisirmede hafif buhar
cikmasi normaldir: Kapali sistemde basing
altinda pisirmek istiyorsaniz, litfen kade-
me | veya 2'yi secin (bkz. Bolim 6, 8).

Pisirme ayar digmesini dogru takin ve
¢an seklindeki somunu sikin (bkz. B&Iim
10).

ilgili contay! degistirin veya dogru monte
edin (bkz. Bolim 12).

Pisirme gostergesi
yikselmis olmasina
ragmen kapak koprisindn
/ kapak sapr attindan
(Euromatic valfinde) buhar
siziyor.

Kapak koprist / kapak sapi gevsek.

Kapak koprusti / kapak sapi sabitleme
vidasinin yassi contasl 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 képristnin /
kapak sapinin sabitleme vidasini sikin.

ilgili contay! degistirin veya dogru monte

edin (bkz. Bolim 12).

Pisirme ayar digmesini cikarin, temizleyin
veya degistirin (bkz. Bolim 10, 12).




Hata

Olasi sebebi

Hata sebebinin giderilmesi

Pisirme gdstergesi
yikselmis olmasina
ragmen kapak kenanndan
yogun buhar siziyor.

Conta bozuk.

Conta, emniyet diizenegi olarak devreye
girdi. Bu durum, pisirme valfi ve Euroma-
tic kirlendiginde veya bozuldugunda séz
konusudur:

Contay degistirin (bkz. BoIlim 5, 12).

Duduklt tencereyi Fissler musteri hiz-
metleri departmanina kontrol ettirin.

Tencere kapaginin
koprisindeki / sapindaki
yuvarlak kapagin altindan
veya kumanda strglsin-
den buhar siziyor.

Contalardan biri bozuk.

Kapak képrusini / kapak sapini
degistirin veya Fissler mUsteri hizmetleri
departmanina kontrol ettirin.

Tencere zor kapaniyor
veya kumanda slrgusU
kapatirken disar ¢ikmiyor:

Kapak koprist ve/veya tencere kulpu /
sapi dogru monte edilmedi.

Kapak koprist / sapi bozuk.
Conta dogru takilmadi.
Tencere dogru kapatilmadi.

(Kapak képrustindeki / sapindaki goster
ge kirmiz)

Kulplann sabitligini kontrol edin ve
gerekirse sikin.

Kapak koprisind degistirin.
Contayi dogru takin (bkz. Bélim 5).

Tencereyi dogru kapatin (bkz. Bolim 4).
(Kapak képrustindeki / sapindaki goster-

ge yesil)

Tencere agilmiyor.

Tencerede halen basing var.

Euromatic sikisti.

Tenceredeki basinci bosaltin
(bkz. Bolim 7).

Kumanda srglstini birakin. Kapak
kopristni hafif sola bastirin.

Kapak koprist / sapi
gevsek.

Sabitleme vidasi sikilmadi.

Kapagin i¢ tarafinda kapak sapinin sabitle-
me vidasini sikin.

Tenceredeki kulplar gevsek.

Kulp vidalan sikilmadi.

Vidalan tornavidayla sikin.

Elektronik vitacontrol ® digital* pisirme yardimcisi hakkinda sorulariniz varsa, litfen ayri Kullanim Talimatina bakin.

#vitavit ® edition digital / vitavit ® premium digital'i iceren sadece dijital vitacontrol ®

Sorular & Cevaplar

239



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 duidikii tencerenizin etkinligi ve emniyeti olumsuz etkilenir:

Pargalarin degistirilmesine iliskin agiklamalar

Conta (Sekil A-20)
bkz. Bolum 5.

Diyafram (Sekil A-22)

bkz. SekilV

Pisirme ayar digmesini kapaktan ayirin ve eski diyaframi ¢ekerek cikanin.

Yeni diyaframi pisirme g&stergesinin plastik pimi Gzerine yerlestirin ve kenarini vida disinin basladigi yere kadar metal
piston Uzerine bastirin.

Pisirme valfi contasi (Sekil A-23)

bkz. Sekil W

Pisirme ayar digmesini kapaktan ayinn ve eski contayi cekerek cikarin. Pisirme ayar diigmesini kademe 2'ye getirin. Bu
pozisyonda contanin montaji daha kolay gerceklesir:

Yeni contayi ilk dnce metal piston Uzerine yerlestirin ve ardindan diger tarafini valf iticisi komple asagiya dalana kadar
valf iticisinin Uzerine bastirin. Kontrol valf contasinin tamamen siki ve contanin ¢entigine yerlesmis olduguna emin olun.

Valf contasi (Sekil A-24)

bkz. Sekil X

Pisirme ayar diigmesini kapaktan ayinn ve eski contay! cikarin.

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 i¢ kismindan gerceklesi Contanin bu amag icin 6ngdrilmis olan kertige tam
olarak oturmasina dikkat edin.

Euromatic (Sekil A-18)

Euromatic valfini demonte/monte etmek icin ilk nce kapak kopristini / sapini gikarmaniz gerekir: Kapak i¢ kismindaki
viday ¢ozerek kapak sapini kolaylikla cikarabilirsiniz. O-ringi ¢ikanir ¢lkarmaz Euromatic valfini kapaktan alabilirsiniz.
Monte etmek icin yeni Euromatic valfini O-ring hari¢ beyaz topun oldugu taraf kapak i¢ kismina gelecek sekilde kapak-
tan gegirin. Ardindan O-ringi yukanda tarif edildigi gibi monte edin.
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Bakim & Yedek parcalar

Yedek par¢alar
Yedek pargalar Cap Uriin numarasi
Conta (Sekil Y-1) 18 cm 600-000- 18-795
22.cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Duduklu sig tencere icin tencere kulpu (Sekil¥-2) | 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Dudukld sig tencere icin tencere sapi (Sekil Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Dudukld tencere icin tencere kulpu (Sekil Y-2) 22 cm 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Dudukli tencere icin tencere sapi (Sekil Y-2) 18 cm 620-100-02-850
22.cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Dudukld sig tencereicin karsi kulp (Sekil Y-3) 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Dudukld sig tencereicin karsi kulp (Sekil Y-3) 18 cm 600-100-01-840
22.cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Dudukld tencere icin karsi kulp (Sekil Y-3) 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Dudukld tencere icin karsi kulp (Sekil Y-3) 18 cm 600-100-02-840
22.cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Kapak képrist (Sekil Y-4) hepsi 630-000-00-770
Kapak sapr (Sekil Y-4) hepsi 620-000-11-770
Pisirme ayar digmesi (Sekil Y-5) hepsi 620-000-00-700
Pisirme ayar digmesi can somunu ($Sekil Y-6) hepsi 610-000-00-734
Diyafram (Sekil Y-7) hepsi 610-000-00-711
Pisirme valfi contasi (Sekil Y-8) hepsi 610-000-00-706
Valf contasi ($ekil Y-9) hepsi 610-000-00-733
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Yedek pargalar Cap Uriin numarasi
Diyafram, pisirme valfi contasi ve valf contasindan | hepsi 610-000-01-706
olusan set (Sekil -7, 8, 9)
Euromatic komple (SekilY-10) hepsi 011-631-00-750
Euromatic icin O-ring contasi (Sekil Y-11) hepsi 011-631-03-760
Kapak képrisi igin sabitleme contasl, yassi contali | hepsi 600-000-00-712
(Sekil Y-12)
Aksesuarlar
Aksesuarlar Cap Uriin numarasi
Delikli pisirme kabi (licayak dahil) (Sekil Z-1) 8 cm 610-100-00-800
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
ilave 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
Kizartma sepeti (Sekil Z-5) 26 cm 022-656-04-600
Elektronik vitacontrol ©® digital* pisirme yardimaisi | vSechny velikosti | 620-001-00-470
(Sekil Z-6)

Tum yedek pargalari, Fissler riinleri satan yetkili saticinizdan veya biiyiik stipermarketlerin ilgili tirlinleri satan
bolimlerinden satin alabilirsiniz. Yetkili miisteri hizmetlerimiz de size memnuniyetle yardimci olacaktir (adres igin
bkz. Bolim 13).

Saticl listesi ve diger bilgiler igin bkz. www.fissler.com
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Garanti & Servis

13. Garanti & Servis .
Her Fissler Griinii Gstiin nitelikli malzemeler kullanilarak biyk itinayla tiretilir. Urlinlerimizin kalitesi, tiriin tamamlanana i
kadar birkac defa kontrol edilir ve nihai olarak siki bir son kontrolden gecirilir. 8
3 yil iiretici garantisi
Bu nedenle, tim didukli tencerelerimiz igin satin alindigi tarihten itibaren 3 yil garanti vermekteyiz. Kusur/Sikayet .
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 asinir parcalar garanti kapsamina girmez: f
- Conta (Sekil Z-1)
- Pisirme valfi contasi (Sekil Z-8)
- Valf contasi (Sekil Z-9)
- Diyafram (Sekil Z-7) -
- Euromatic O-ring contasi (Sekil Z-11)
- Kapak kdprisinin / sapinin sabitlenmesine yarayan yassi conta (Sekil Z-12)

w
Asagida belirtilen nedenlerden &tlrl meydana gelen hasarlar icin garanti hizmeti verilmez:
- Uygun olmayan ve usulline aykiri kullanim
- Hatali veya dikkatsiz muamele
- Usultne uygun yapilmayan onarim calismalari o
- Orijinal olmayan yedek parcalanin monte edilmesi
- Urln ylzeyleri Uzerinde kimyasal veya fiziksel etkenler
- Bu kullanim kilavuzunun dikkate alinmamasi %

10 y1l boyunca yedek par¢a temin garantisi

Urindin Uretiminin sona ermesinden sonra en az on yil boyunca diidikli tencerenizin fonksiyonel/yedek parcalarini
satin alma imkaniniz olacaktir:

Miisteri hizmetlerinin adresi .
)

Fissler GmbH x

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach %)

Tel: +49 6781 403 100

Ayrintilh bilgi igin bkz. www.fissler.com »
o
N
O
<
-4
<
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brnarofapum 3a Baiue fosepue,

1 No3apaBsrisieM C NOKYMNKOW HOBOW CKOpoBapku
vitavit®.

B pa3paboTKy 3TOro HOBOro NOKOMNeHus
ckopoBapok komnaHum Fissler Bnoxexo 6onee 60
1neT NPOU3BOACTBEHHOTO onbiTa. [Ans 6bicTporo
NPUroTOBIIEHNSI BKYCHOW 1 BoraTol BUTaMnHaMu
MWLM CKOPOBAPKWN CEroaHS TaK e aKkTyarnbHbl,
KaK 1 paHblUe; OAHaKO C TOYKM 3peHuns yaobetea
nonb30BaHUsA 1 au3ariHa vitavit® yctaHaBnueaet
HOBble MacLTabbl.

[ns gonroro n 6e3onacHOro NCNonbL3oBaHNns
9TON TWaTenbHO U3rOTOBMEHHON B

FepmaHun ckopoBapkm cnegyeT cobnogatb
HVKenpuBeaeHHble ykasaHus. XKenaem Bam
HacnaguTbecs pasHoobpasHbIMU BO3MOXHOCTAMM
cKopoBapkm vitavit®!

PyKOBO CTBO I Nnonb3oBaHUIO

OrnasrieHne

©CONOOAWN =

BbicTpoe npurotoBnexve nuLm
TexHuka 6esonacHocTu

OnucaHvie 1 npenMyllecTsa vitavit®
Mepen nepBbIM NPUMEHEHNEM
YKasaHus no NpuMeHeHno
Tepmoo6paboTka ¢ noMoLLbto vitavit®
C6poc faeneHusi B ckopoBapke vitavit®
Cnocobbl NPUroToBneHns

Bpems npurotoBnexus

. Yxon

. Bonpocbl 1 otBeThI

. TexHnyeckoe obcnyxviBaHUe 1 3anacHble YacTu
. [apaHTua n cepsuc

* vitacontrol® digital noctaensietcsa Tonbko B komnnekTe c vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



EbICTpoe npuroToesieHne nnLin

1. bbicTpoOE ripuroToBrIeHNe NULLN

C| o6uwero Bp npuroT C MoMmeHTa Bbixoaa Ha PbIHOK I'IepBOVI KacTpronu-
CKOpOBAapKN OCHOBHOW MPUHLMM 6I>ICTpOF0
Ceipbie npodykmsi  O6bl4Hasi kKacmpions Ckopoeapka vitavit® anrOTOBJ'IeHVlﬂ MULLN HE U3MEHUICS. B NAOTHO

3aKpbITON KacTptorie npoucxoauTt TepmoobpaboTka
N y N nop AaenexHvem npu temnepatype Boiwe 100°C,
\ \ Tak KaK n3bbITOYHOE AaBreHne, BO3HMKaloLLee
\ \ = BHYTPW KacTpionu, YBENMUMBAET TOUKY KUMEHUSI
< Eﬁa < 4%315 BoAbl. Takum 06pa3om CKOpoBapka SKOHOMUT
= [0 70 NpoLEeHTOB BpEMEHU MPUrOTOBNEHNS

Bpokkonu 14 My, 8 MUH.

(Tepmoo6paboTkm).
g 5,
. Pulh =
Kapmocpens 29 MuH. 14 muH.
P N P> N
( \ < \
W W
Mopkoeb 16 muH. 11 muH.

Bnaropapsa YoaneHuio kucrnopoga, cogepaiierocs
B BO3AYyXe, a TakKe KOPOTKOMY BPEMEHU
TepMO06PaboTKM NPOAYKTbI MUTAHWUS FOTOBSTCA

B 0COBEHHO LWagsLiem pexvme. ButamuHel,
MUHeparnbHble BELLECTBa U HaTyparnbHbIN BKYC

90% NPOAYKTOB NyYLle COXPaHAOTCS MO CPaBHEHUIO C

06bI4HbLIM CIOCOBOM NPUrOTOBIEHUS.
80%

70%

=
50%

30%

100%

RUS

20%

10%

0%

Bpokkonu Kapmogpens Mopkoeb
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XHUKa Ge3onacHoOCTH

2. TexHuka besornacHocTu

PyK 0BOACTBO o aKcnryaraymn

+ [Mpexae Yem HayaTb paboTaTb CO CKOpOBapKoW vitavit®, criefyeT NofHOCTLIO NPOYMTaTh PYKOBOACTBO MO
aKCnnyaTaumm 1 BCce ykasaHusi. HenpaBunnbHOe UCMONb30BaHNE MOXET MPUBECTU K NOBPEXAEHUSM.

* He nepepasaiiTe ckopoBapKy TOMY, KTO HE O3HAKOMMIICS C PyKOBOACTBOM MO 3KCnyaTaumm.

» [lepenaBainTe ckopoBapKy TPETbUM NLLAM TOMbKO BMECTE C PYKOBOACTBOM MO 3KCMyaTaumu.

* [pu ncnonb3oBaHWK 3MEKTPOHHOTO NOMOLLHKKA noBapa vitacontrol® digital* o3HakoMbTECH C OTAENBHBIMU
VHCTPYKUMSIMW MO UCMOMb30BaHMIO.

KoHTporib

» Hukorga He ucnonbayiiTe CKOPOBapKY NOBNM30CTY OT MECT, rAe HaxoasATCa AETU.

Ucrionb3oBaHmne CKOpOBapKku

* Vicnonb3yviTe CKOPOBapKy TONbKO ANs Lenen, NpeayCMOTPEHHbIX B PYKOBOACTBE MO 3KCryaTaumu.
(cm rnaey 8)

* Hukorga He ncnonb3ynTe CKOPOBapKy B AyXOBKe. Pyuku, knanaHbl U NpeoxXpaHnTenbHbIE YCTPONCTBa
MOryT 6bITb NOBPEXAEHbI OT BLICOKOW TEMMNEpaTypbl U B AanbHEWLLIEM HE CMOTYT BbINOMHATL CBOU
3aWUTHBIE PYHKLMN.

* XKapbTe Bo chpuTiope B ckopoBapke Bceraa 6e3 KpbILLKM U HaNoMHANTE ee MacrioM MakcuMym o
nonoeuHbl. Hkoraa He xapbTe Bo hpuTiope nog aaeneHnem! (cp. rmasy 8)

* CKOpOBapKW He AOMKHbI MPUMEHATLCA B MeAMLMHCKON obnacTu. OcobeHHO 3To KacaeTcs NpUMEHeHNs
B Ka4yeCTBe CTepunuaaTopa, Tak Kak CKOpoBapKu He paccymTaHbl Ha JOCTUXKEHWe TemnepaTtypsl,
HeobxoauMMoW Ans cTepunusaumm.

* He rotoBbTe B ckopoBapke s6104HOE Mope 1 KOMMOTbI, Tak Kak npy 3ToM 06pasyoTcs ny3blpbkv napa,
KOTOPbIE NPU CHATUM KPbILLKW pa3bpbI3rnBaroTcs U MOTYT NPUMBECTM K OLLUNAPUBAHMIO.

+ Korga msico rotoBMTCS B CKOpOBapke, B HEM BO3HUKAET U3bbITouHOe AasneHue. Moatomy Bo nsbexaHve
TpaBM, OTKPbIB CKOPOBAPKY, NOAOXKANTE HEMHOIO, MPeXAe YeM npokansiBaTb UNu nepeknagbiBaTb MACO.

besonacHocTb 1 TexHn4eckoe obcriyXviBaHue

* lMepen kaxabiM NpUMEHeEHEM ybeamTech B TOM, YTO BCE KnanaHbl U NPeAoXpaHUTENbHbIE YCTPOWCTBA He
nospexaeHbl, MYHKLUMOHaNbHO NPUrofHbI U He 3arpsi3HeHbl. TOMNbKO TakuM 06pa3oM MOXHO obecneunTs
HafeXHbI pexum paboTbl. MHdopmauuio 06 3Tom Bbl HalaeTe B rnase 5.

* He npegnpuHumarite HUKakue BUAbl BMeLLATENbCTBA Ha NPEAOXPaHUTENbHBIX YCTPOMCTBAX, KPOMe Mep No
TEXHUYECKOMY 06CNYXMBaHUIO, NPUBEAEHHBIX B PYKOBOACTBE MO 3Kcnyataumu. He oTkpbiBaiTe knanaHbi!

* PerynapHo meHsTe GbICTpOM3HaLLMBAIOLLMECS AeTanu, HanpuMep YNoTHUTENbHOE KOMbLO 1
Opyrve pe3nmHoBbIE YacTW, HA OpUrMHanbHbIE 3anacHble YacTy komnaHuu Fissler. 3To HyxHo aenaTtb
npmbnuanTensHo Yepes kaxable 400 LUMKNOB NPUrOTOBIIEHWS NULLM UK He pexe YeM Yepes 2 rogda. [etanu,
KOTOpbIE MMEIOT 3aMETHbIE NOBPEXAEHNS (TaKWE Kak OKanuHa, TPELLUHbI, Y4acTKM C MUBMEHEHHbBIM LIBETOM,
cneppl AedopMaLmMm Unu 3aTBepAEHNS) UNW HENPaBUMBHO YCTAHOBEHbI, CredyeT He3ameanuTensHoO
3ameHuTb. MNpu HecobntoaeHun aTnx TpeboBaHuii 6esonacHoe yHKLMOHMPOBAHWE CKOPOBaPKU
HapyLuaercs.

* [MpumMeHsnTe TONbKO OpUrMHanbHbIE 3anacHble YacTu komnaHum Fissler. Mpexae Bcero ncnonb3yite
TOMNBKO KaCTPIOMN U KPbILLKW OOHON M TOM e MOAENW, a Takke NpoyMe 3anacHble 4acTu B UCMOMNHEHNN,
npeaycMOTPEeHHOM Ans BaLlero yCTponctea. (cp. rnasy 12)

* Yrtobbl He NofBepraTb cebst onacHoCTH, B crydae ocnabneHns 6onToB Ux cneagyeT HesameanuTensHo
noaTsIHYTb.

* YTt0o6bl He NoaBepraTb cebs ONacHOCTH, B Crydae BO3HUKHOBEHMWS TPELLMH Ha NNacTUKOBBIX PyyKax Unm nx
NOBPEXAEHUS!, HY)KHO HE3AMEASIUTENBHO 3aMEHUTb UX OPUrMHANbHLIMUK 3anacHbIMU YacTsMu Fissler.
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Hcriorib3oBaHne cKopoBapku

» 370 ycTponcTBo obecnevnmBaeT NPUroTOBIEHWE NULLM NOA AasneHneM. icnonb3oBaHne He Mo Ha3Ha4YeHWto
MOXET NPUBECTU K NONyyeHmio oxoros. Obpaliante BHUMaHNE Ha TO, YTOObl YCTPOWCTBO BbINo NpaBuiibHO
3akpbiTo nepen nogorpeBoM. IHdopmaumio 06 aTom HangeTe B rmase 4. Hukoraa He npuMeHsnTe
CKOpOBApPKY C HENSIOTHO MpUreratoLLen KPbILLKOW.

*+ [NpumeHsTe TONbKO TE NCTOYHUKN HarpeBa, KOTopble YKa3daHbl B rnase 5.

* Hukorga He HarpeBaliTe ckopoBapKy 6e3 XWOKOCTW, Tak Kak OT neperpesa Ha YCTPOWCTBe, KnanaHax,
NPeaoXpaHNTENbHBLIX YCTPONCTBAX U HA MAUTE MOTYT BO3HWUKHYTbL NoBpexaeHns. Ecnn ato cnyuntes,

He 1CNonb3yiTe CKOPOBAPKY B AarnbHeNLLeM, MOCKOMNbKY NpaBuribHoe (hyHKLMOHNPOBaHUE
npeaoxpaHnTenbHbIX YCTPONCTB BonbLue He rapaHTupoBaHo. Obpatutecs B 0TAEN obCnyxmBaHns
knmeHToB Fissler, 4ToObI cneumanucTbl NPOBEPUIW BaLly CKOPOBAPKY.

MuHuManbHbI 06bem: 200-300 mn Boabl B 3aBUCMMOCTY OT AMamMeTpa yCTPOUCTBa.

(CcMOTpUM MapKMpoBKY ,min®)

B aKkcTpemanbHbIX cryyasx neperpesa nnacTmMaccoBble AeTany Unu anioMUHWA Ha [He MOryT
pacnnaBuTbCS U CTaTb XUAKMMU. B 3TOM criyyae BbIKMHOUMTE UCTOYHMK HAarpeBa 1 He nepemellaiTe
KacCTpIOnto 40 TeX Nop, NOKa OHa MOMHOCTLIO He OCTLIHET. [poBETPUTE NOMeELLEHNE.

* Hukorga He 3anonHsaiiTe ckopoBapKy Ha 6ornee 75 ee eMKOCTM (CMOTPU MapKMPOBKY ,max").

B cnyyae npurotoBneHns NnpoaykToB, KOTOPbIE NEHATCH UMW YBENUYMBAIOTCH B 06beMe, Takux Kak puc,
6ynNbOH UNK CyLLEHbIE OBOLLM, CKOPOBaPKY MOXHO 3arofHsaTb He 6onee YeM Ha NOMOBUHY (40 OTMETKM
«Va»).

* [Mpw npurotoBneHun dpaconu n apyrmx 6060BbIX 3aNoNHANTE CKOPOBapKy He Gonee Yem 40 OTMETKM 3,
NOCKOMbKY TOHKas KoXypa 6060BbIX MOXET Nerko BCNMbITb U 3abNoKMpoBaTh KnanaHbl.

* Hukoraa He ocTaBnsiiTe ckopoBapky 6e3 npucmoTpa. Perynupyite nogady aHeprm Takum obpasom,
YTOObI MHAMKATOP NPUrOTOBNEHNA MULLM HE NOBbILIANCA 40 KpacHoW nonockn. Ecnu nogava saHeprum He
YMEHbLUAETCS, TO Nap yaansieTcs Yepes KnanaH v KacTprons TepSIeT XMAKoCTb. [onHasa noteps XKmakoctu
NpUBOAWT K NMOArOPaHWIo rOTOBALLMXCSA NPOAYKTOB M MOXET CTaTb NPUYMHON NOBPEXAEHWUIN Ha KacTptone n
nnure.

* lMNepemeluaiite ckopoBapKy 0O4eHb OCTOPOXHO, ECNN OHA HaxoaMTCA noa AasneHnem. He npukacantech K
ropsiunM noBepxHocTaM. Ecnun Heo6xoammo, ncnonb3yinte pykaBumLbI-NPUXBaTKA.

OTKpbIBaHNE CKOPOBAPKN

* Hukoraa He oTkpbiBaliTe ckopoBapKy € ycunveM. He oTkpbiBaiiTe ee, npexae Yem He ybeamtecb B TOM, 4TO
BHYTPEHHEE [aBleHne NonHOCTbI0 copoLueHo. MHdopmaumio o6 3ToM HaaeTte B rmase 7.

+ [Mepen kaxablM OTKPbIBaHMEM CKOPOBAPKY CIEAyeT BCTPSIXHYTb, YTOObI N36aBUTLCS OT My3bIPbKOB Napa,
KOTOpble MO Bbl pa3bpbI3raTbCst U OLNapUTL Bac. ATO OCOBEHHO BaXKHO MPW NPUFOTOBNEHWUN MULLU Ha
napy unu nocrne oxnaxaeHusi Nof NPOTOYHON BOAOW.

* [pun NpUroTOBNEHWN NULLM HA Napy PyKW, ronNoBy 1 TyNoBWLLE AepXaTb BCEra 3a npeaeriamy ornacHom
30HbI. Bbl MOXETe Nony4nTh TPaBMY OT BbIXOASILLEro napa. JTo credyeT yunTbiBaTb Npexae Bcero, koraa
Bbl B NPOLLECCE NPUrOTOBIIEHUSI MULLM HA Napy MaHWUNynMpyeTe KHOMKOWM yNpaBneHnus Uim perynsaTopomM
MPUrOTOBIIEHNST MULLIN.

RUS

BaxHoe ykaszaHue:

* He ucnonbayiite ckopoBapkKy, ECNN OHa UK ee AeTany NoBpeXAeHbl U AeopMMPOBaHbI UM ECNn UX
(hyHKLMS HE COOTBETCTBYET OMUCaHMIO 3TOrO PYKOBOACTBA NO aKcnnyaTaumu. B atom cnyyae obpatutech
B OnvxanLumin cneumanuanpoBaHHbli MarasuH Fissler unu otaen cepBrcHoro obcnyxmBaHusi KOMnaHum
Fissler GmbH (agpec cmoTpu B rnase 13).

BHuMaTenbLHO NPOYTUTE 3TU MHCTPYKLUM N UHCTPYKLMIO MO UCNONb30BaHUIO
3NeKTPOHHOro NoMoLHMKa noBapa vitacontrol® digital*.

* vitacontrol® digital noctaensietcsa Tonbko B komnnekTe c vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 247



ncaHue u npenmyLecTea vitavit®

3. OnucaHne n npeumyLyectsa vitavit®

CMOTpU pUCyHOK A
1. AyxKa KpbIWKK / Pyyka KpbIWKK
- CbeMHas, ANs NPOCTON YNCTKN
2. KHonka ynpaBneHus
- ANS OTKPbIBaHWS 1 BbINyCKa napa
3. MnpukaTop 3akpbiTus
- NoKa3blBaeT, NPaBUIIbHO N 3aKpbiTa CKOpOBapKa
4. OTBepcTUA ANA BbixoAa napa
- NpW JoBEAEHNN A0 KUMEHNs
- npu cpabatbiBaHun Euromatic
- NPpM BbIMyCKe napa Yepes KHOMKy ynpasneHns
- NPV NPUrOTOBIEHWN NULLM Ha napy 6e3 AaBneHns
5. PerynaTop npuMroToBneHus nuwm
- ONsi HACTPOVIKK pexnmMa TepMoobpaboTkm
- C MIHAUKATOPOM MPUrOTOBNEHUS ML
- C KnanaHoM Ans aBTOMaTU4ECKOro OrpaHuyeHns AaBneHns (perynsatop AaBneHns)
- CbE€MHbIW, AN NPOCTON YNCTKN
- ANs perynupyemoro Bbinycka napa
6. UHaukaTop npuroToBneHus nuwm c yHkumen ceetocdopa
- NOMOraeT Ans perynvpoBaHns Harpesa
7. OTBepcTUA ANA BbixoAa napa
- NpY NPeBbILIEHNN BbIGPaHHOMO pexuma TepmoobpaboTku
- NPV NPUrOTOBNEHWUN NULLN C UCMONL30BaHNEM PErynaTopa nNpUroToBNeHNs NULLN
- NPV NPUrOTOBIEHWN NULLM Ha napy 6e3 AaBneHns
8. Pyuka
- ANs NPOCTOro NepemeLLEHNs KpPbILLKN
9. Ma3 ansa pyyku
- ANs BCTaBKN PyyKu
10. Pyuka kactptonu / PykosiTka kacTptonu ¢ comkcatopom
- ¢ rny6OKOI BbIEMKOW AN HaJeXHOro 3axasata
11. 3awmTa oT HarpeBaHusA
- 3aLUMLLAeT PyYKM OT HarpeBaHusi Ha ra3oBbIX NMTax
12. MapkupoBKa YPOBHS 3anofiHeHus
- MapK1poBKa ,min“ MMHUMarbHOE KOSIMYeCTBO XUAKOCTU
- MapkupoBka ,1/2" makcumMmanbHoe KOnM4ecTBO XKMAKOCTY ANs yBeNMunBatoLmxcst B obbeme NnpoaykTos
nuTaHus
- MapKMpoBKa ,max” MakcumanbHOe KONIMY4ECTBO XUAKOCTU ANS 0ObIYHbIX NPOAYKTOB
13. MepHas wkana
- AN NPOCTOro A031POBaHUSA XUAKOCTen — 6e3 MepHOro ctakaHa
14. KoHnueckas cpopma cCKopoBapku
- Ans yaobHOro XpaHeHns KacTpionb C OANHAKOBLIM AMAMETPOM
15. JHO cookstar aons Bcex TMNOB NAUT
- AN ONTUMAasbHOM TENIONPOBOAHOCTM HA BCEX TUMAX NIUT, BKIOYAA MHAYKLMOHHbIE
16. Pyuka
- ¢ ry6oKoN Npope3sbio AN HaAEeXHOro 3axsata
17. NpepoxpaHuUTenbHbIM BbICTYN (NpeaoxXpaHMTeNnbLHOe YCTPONCTBO)
- NpefoTBpaLLaeT yBenMyeHne aBneHuns npu HenpaBunbHO 3aKPbITON CKOpOBapKe
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caHve ¥ npeumyllecTsa vitavit® / Mepea nepBbIM NPpUMeHeHEM

18. Fissler Euromatic (npegoxpaHuTenbHoe yCTpOMCTBO)
- ANs aBTOMaTUYeCKOro AoBeAeHNs A0 KUNEHNS
- NPENATCTBYET YBENUYEHWIO JABMNEHUSI NPU HENPABUITBLHO 3aKPbITOi KacTpiorne
- aBTOMaTU4eCK/ OrpaHnyMBaET AaBreHne
- NPEnsATCTBYET OTKPbIBAHMIO KACTPIONU, ECIMN eLle UMEeeTC AaBrieHne
19. BonT AYXKM KpbILWKK / BONT pyYkn KpbILKK
- BO3MOXHOCTb 06CnyunBaHusa 6e3 nHcTpymeHTa
- C MIIOCKUM YNRoTHUTENeM, prkcaums B KpbILLKe
20. YnnoTHuTenbHOE KomnbLo (NpeaoxpaHuTenbHOe yCTPOMCTBO)
- U3 BbICOKOKAYeCTBEHHOTO CUMMNKOHA
- C NpenoxXpaHnUTENbHBIMM KapMaHamu Afs OrpaHUYEHNs! AaBneHNs!
21. Manka ANA KpenneHus perynsatopa NpMroToBneHus num
- C Mpope3sMu s 3aXBaTa, Nerko CHUMaeTcsi 6e3 UHCTpyMeHTa
22. 3akaTblBaloLLasaCca YNNOTHUTENbHAA MaHxXeTa
- ANS YNNOTHEHUs MHAMKATOpa NPUIOTOBNEHUS MULLN
23. YNnoTHUTenb KnanaHa npuroToBreHUs NULLm
- ANS YNAOTHEHUs perynatopa NpuroToBeHNUs! MULLM
24. YnnotHUTenb ceana KnanaHa
- ANs YNNOTHEHUA KranaHa NpUroTOBMEHWS ML
25. BcTaBKM Ans NpUroToBrieHUsl Ha napy (B 3aBUCUMOCTU OT Moaenu)
- C NpoAoNroBaTbiM OTBEPCTUEM /1St ONTUMANbHOIO NPOHUKHOBEHUS Napa
- C neperopoakamu Ansi CBo604HOro NoToka napa Aaxe npy KpynHbIX NpoAyKTax NUTaHus
- C TPEHOrOii B KAYECTBE NMOACTABKM
26. dneKTPOHHbIN NOMOLUHUK NoBapa vitacontrol® digital* (B 3aBucumocTy ot mogenu)
- Co BcTpoeHHbIM MogyneM Bluetooth ¢ HU3kuMm aHepronoTpebneHnem, obecneunBatoLLMM NPOCToe 1
GbICTPOE NOAKIOYEHNE MHTENMEKTYANbLHOIO YCTPOWCTBA K HOBOMY npunoxeHuto Fissler Cooking digital
- Co cBETOANOAHBIM UHAMKATOPOM U CBETOBLIMU U 3BYKOBLIMU CUTHaNamm Ansi yBEAOMIEHNS O
HeobXxoAMMOCTH U3MEHUTb YPOBEHb HarpeBa NnThbl
- C aKkpaHoM, Ha KOTOPOM OTOGPaXXaeTCsl BPEMSI MPUIOTOBMEHWS], MHOMKATOP HEOGXOAUMOCTU 3aMeHbl
6atapew 1 nepuoabl 06cnyxnBaHNs
- C KHOMKaMu yrpaBneHusi Ansi yCTAHOBKM BPEMEHW MPUIOTOBMEHMUS U yNpaBreHus ApyruMu yHKUUSIMU
- C cbukcatopamu, obnervaommMm NpycoeanHeHne K ynpaensioLemMy knanaHy
- MocTaBnsieTca B koMnnekTe ¢ vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

CwmoTpu pucyHok B/B1
a. 3Hak CE (cooTBeTcTBME ycTponcTea AnpekTtvee EC ans)
b. HomMuHanbHas eMKocTb (He COOTBETCTBYET NONE3HOW EMKOCTU)
¢. MakcumanbHoe fasneHune (Makc. AonyCcTMMOe perynnpyemoe AaeneHne KnanaHa cKopoBapku)
d. lata n3rotoBreHus (kaneHgapHas Hegens/roa)
e: Ps = makcumarnbHo JonycTumoe AaenexHne
f: Pc = paBneHve NpurotoBneHusi, napameTpbl 4aBNEeHUs BaLlen CKOPOBaPKM CM.
B rnase 6 «BbiGop pexvima npurotoBneHns».

RUS

4. lNepeq nepsBbiM ripUMeHeHnem
I'Iepe.q nepBbIM NpUMeHeHnemM o3HaKOMbTeCb C NpaBuUlaMu UCNOJIb30BaHUA CKOPOBapKu

OTKpbIBaHnNe KacTprorin

CcM. pucyHok C
HaxxmuTe kHoMKy ynpaeneHus (puc. A-2) Ha gy>KKe KpbILUKV MO HanpaBieHUIo CTPENKN 1 NMOBEPHUTE KPbILLIKY
0 yrnopa Bnpaso. Tenepb MOXHO CHATb KPbILLKY.
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Mepen nepBbIM NpUMeHeHVEM / YkasaHus No NpuMeHeHuo

Pyuka

Ha kpblllke pa3melleHa MmeTannmyeckas Haknagka ¢ Hagnucebto ,Close” (puc. A-8) n B kayecTBe COMNpsiKEHHON
aetanu k Heit nas (puc. A-9) B pydke kactptonn. OHa CryXuT A5 NPOCTOro NEPEMELLEHUS KPbILLKK.

3aKpbiBaH1e KacTprosu

CM. pucyHok D

YcTaHoBMTE KPbILLKY, yAepXvBas ee nof HeGoMbLUMM HaKNOHOM, BCTaBbTe BbICTYM KPbILLKMA B a3 Ha pyyke
KacTptonu v 3atem onyctute ee. MpaBunbHas NO3ULMS YCTAHOBKM KPbILLKW JOMNOSHUTENBHO MapKupoBaHa
KPacHbIMM TOYKaMK Ha BbICTYME KPbILLKX U pyyKe. YCTaHaBNMBaMTe KpbILLKY, KOr4a 9T TOYKM PacnorioXeHbl
Apyr NpoTuBe apyra.

CM. pucyHok E

[lns 3aKpblBaHUsA NOBEPHUTE KPLILLKY [0 Yropa BfeBso, Noka KacTprons He 3abroK1pyeTcst CO CrbILLMMbIM
LLUEenyKom®,

UHawkaTop 3akpbiTus

CM. pucyHok F
MpaBunbHO N 3aKkpbiTa KaCTPIONS 1 roToBa N OHa K paboTe, MOXHO pacrno3HaThb Mo MHAUKATOPY 3aKpbITUS
(puc. A-3) Ha AyxKe KpbILLKK:

3eneHbI = KacTprona NnpaBuiibHO 3aKpbiTa U rotoBa K paGOTe
KpaCHbIVI = KacTptonsd HenpasunbHO 3aKpbiTa, AaBrieHne He MOXET CO34aBaTbCA

Yxon

TwaTensHO BbIMOWTE CKOPOBAPKY, KPBILLKY U PE3VHOBbLIN YNNOTHUTENb NEPEA NEPBLIM UCMONb30BaHNEM. OTO
yAAnuUT OCTaTKX NONIMPOBOYHON MNbINN U HEGONbLUNE 3arpsi3HEHUS.

MbI pekoMeHAyeM NOCTOSIHHO NONb30BaTLCA CPEACTBOM MO YXOAY 3a NOCYAO0N U3 HEpXaBelLLe cTanm
Fissler (vnu gpyrum cpeacTteBom Mo yxody 3a Nocyaoun 13 HepxaBetoLLen CTanu) st CKOPOBapKM N KPbILLKK.
OTO NOBLICUT YCTONYMBOCTb HEPXKABEIOLLEN CTanu K BO3AEWCTBUIO COnu 1 kncnoT. OcTaTku CpefcTBa AOMKHbI
ObITb TLWATENBHO CMbITbI BOAOW. Vicnonb3yiTe cpeacTBo No HEOBXOAMMOCTU UNK Koraa 3aMeTUTE U3MEHeHWUs
BHELLIHEro BMAa CTasrlbHON NOBEPXHOCTU.

Lobpo noxanosats B Mup ripogykuymu vitacontrol® digital* — npocroe
MHTENNIEeKTyarnbHoe rnpurotoBrieHne bes rpaHuyy!

KynunapHoe npunoxenue Fissler Cooking digital moxHo 6ecnnaTtHo 3arpy3utb u3 App Store unm
NZ

Play Store, BBeas B cTpoke noucka «Fissler Cooking App digital». 310 npunoxeHune nogaepxusaet
MHTeNneKTyarnbHble YCTPONCTBa NocreaHero nokoneHms (cMaptdoHbl 1 nnaHwetsl) ans OC 10S ot

Fiss

Apple BIAZEEN 11 Android ot Google LS
NMoapo6Hasa uHdopmaumnsa 06 Mcnonb30BaHMM 3NEKTPOHHOro NOMOLYHUKa noBapa vitacontrol® digital
NPUBOAMUTCA B UHCTPYKLUU NO UCMONb30BaHUIO YyCTPOMCTBA.

5. YkasaHus rno npuMeHeHuro

lNpenoxpaHuTeribHbIe yCTpPOKCTBa

CKOpOBapKa vitavit® OCHalleHa pasiiMyHbIMU yCTpOVICTBaMM, KOTOpble aBTOMaTU4YeCKU obecneymBatoT ee
6e3onacHoCTb. I'Iepe.q KaXxAabIM NpuMeHeHnem HpOBepﬂﬁTe paGOTOCI‘IOCOGHOCTb HUXeyKa3aHHbIX
npegoxpaHUTenbHbIX ychOﬁCTB U HUKOrAa He NbiTaTbCA YTO-NINGO B HUX U3MEHUTD. I'Iepe,u, Ha4yanom
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YkasaHus no NPpUMEHEHUI0

TepMoo6paboTku crieayeT yoeamuTbes B TOM, YTO PEryNsTOp NMPUIOTOBIEHNS MULLIM U QYK KPbILLKM
NpaBUnbHO YCTaHOBMEHBI U UMEIOT MPOYHYIO NocaaKy. YkasdaHust o6 aToM Bbl HaviaeTe B rmase 10.

Perynsitop npurotoBnexus nuwum (puc. A-5)

CM. pucyHok G

Ypanute perynsitop NpUroToBreHUs NULLM U3 KPbILLKU U YCTaHOBUTE ero Ha pexum 2. MNposepbte
HagaBnvBaHveMm nasbla, cBo60AHO NN NepemeLlaeTcs uHankatop ¢ dpyHkumen ceetocopa (1) n kopnyc
perynsaropa (2).

Euromatic (puc. A-18)

CM. pUcyHoK H+l

Y6eauTech B TOM, 4TO cucteMa Euromatic uncras u ee nocagka B KpblLLKe He NpensaTcTByeT cBOBOAHOMY
nepemMeLLeHunio.

YNnoTHWUTeNbHoE KOrbLIO KPYrnoro ce4eHns AOMKHO pacrnonaratbCs B NpeAyCcMOTPEHHOM AN Hero
yrny6nexuu.

CM. PUCYHOK J

MpoBepbTe HadaBnMBaHWeM nanbleMm, He 3anun nu Genblii Wapwk B Euromatic n ceo6ogHo nn oH
nepemMeLLaeTcs U OTXKUMAETCS.

YnnotHuTtenbHoe konbuo (puc. A-20) U npepoxpaHUTenbHbIA BbiCTyn (puc. A-17)

cM. pucyHok K

MposepsTe, YNCTbI K YNNOTHUTENBHOE KOMbLIO U KPaW KPbILLKWU, HE NOBPEXAEHO N YNNOTHUTENBHOE KOMbLO
1 cB0BOAHO N NepeMeLLaeTcs NPEeAOXPaHNTENbHBIN BbICTYM.

BcTaBbTe ynnoTHUTENbHOE KOMbLO Takum 06pa3om, 4Tobbl OHO pa3MeLlanocb POBHO, NOA BOTHYTLIMU
KpanlHUMK CerMeHTamu, C BHyTPEHHEN CTOPOHbI KPbILLIKW. YNIOTHUTENbHOE KObLIO AOMKHO pa3MeLLaTbes A0
NpeaoXpaHNTENBLHOTO BbICTYNA, T.€. C OTBOAOM OT KPast KPbILLKU.

06BEMbI XUAKOCTU

CM. pucyHok L

Mpu 6bICTPOM NPUrOTOBNEHUM NULLYM cobniofanTe cneaytoLLme 06beMbl XUAKOCTM.

[Ina NpocToro A403MpoBaHNS BHYTPU CKOPOBAPKWN pa3MeLLieHa rpaJyvMpoBaHHas Lwkana.

»min“

[nsi obpa3oBaHusa napa B 3aBUCUMOCTM OT AMaMeTpa CKopoBapku Heobxoanmo kak MuHumym 200-300 mn
XXMOKOCTW, HE3aBMCMMO OT TOTO, UCTOIb3yeTCs BCTaBKa Unu HeT. HuKkoraa He BKntovalite ckopoBapky 6e3
3TOr0 MMHUMASIBHOTO KOMMYECTBA XMAKOCTU. (CMOTPM MapKMpOBKY ,min®)

RUS

@18 cm: 200 mn
@22 cm: 250 mn
@26 cm: 300 mn
»max*“
CkopoBapka JOMmKHa 3arnonHATbLCS MakcMarbHO A0 73 cBoero obbema anst obecneyeHuns 6esonacHoro
YHKLMOHNPOBaHUS. (CMOTPU MapKMpPOBKY ,max")

1/2u

»

B cniyyae npurotoBneHns NpoayKToB, KOTOPbIE NEHATCA UMK YBENUYMBAKOTCA B 0O6beme, Takux Kak puc,
6yrnbOH 1N CyLLEHbIE OBOLLI, CKOPOBAPKY MOXHO 3arosiHAThL He Bonee YeM Ha NonoBuHY (40 OTMETKN «V2»).

Yz«

»

Mpw npurotoBneHnn aconu n apyrux 6060BbIX 3aNONHANTE CKOPOBAPKY TOMLKO A0 YPOBHS 3 (CM. OTMETKY
«Y/3»), NOCKONbKY TOHKas Koxypa 6060BbIX MOXET Nerko BCMMbITh U 3aGnoKMpoBaTh kranaHbl.
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YKka3zaHus no NnpUMMEeHEeHUo

BHumaHue:

Hukoraa He BbINONHANTE TepMOO6GpaboTKy 6e3 AoCTaTOYHOro KONMUYecTBa XMAKOCTU U cneauTe 3a
TeMm, YTOGbI XXUAKOCTbL B CKOpOBapke He ucnapunacb nonHocTbl. Heco6niogeHue atux TpeéoBaHum
MOXeT NMPUBECTU K NOArOPaHUIO NMPOAYKTa U K NOBPEXAEHUI0 CKOPOBAPKU, PyYeK, KnanaHoB,
npefoxpaHnUTenbHbIX YCTPOWCTB U NNUTbI. Ecnu aTo cnyyuTcs, He Ucnonb3yinTe CKOPOBapKy B
[anbHellweM, NOCKONbKY NpaBuribHoe hyHKLMOHUPOBaHUE KranaHoB U NpeaoxXpaHuTenbHbIX
YCTPOWNCTB Gonblue He rapaHTupoBaHo. O6paTuTech B oTaen o6cnyxuBaHus knueHToB Fissler, 4ToGbI
cneuManucTbl NPOBepUsIN Bally CKOPOBAPKY (CMOTPUTE yKa3aHUA No TeXHUKe 6e30MnacHOCTH).

[MpurogHocTb nNnTLI

MonHocTbio MHKancynupoBaHHOE OHO cookstar obecneunBaeT onTMMarbHOe NormoLeHme, pacnpeneneHue
N CoXpaHeHune Tenna 1 noaxoanT Ana Bcex TUNOB NInT, BKNoYaa MHAYKUNOHHbIE. PaCLLIVIpMTeJ'IbeIe

LWBbI, BUAUMbIE B BUAE 3Be3abl HA AHe, 06ecneymBaroT CTabunbHOCTb AHA. U KOHTAKT AHA C NIUTON — Ans
AOCTUXEHNA Hanny4dLlnx pesynbraTtoB NPUroToBNEHNA NULLA.

A (3.LLY QQQ
O |vsw
sz

PeryrninpoBaHue rntbl

PeXXVMMbI NPUroTOBMNEHWS MUK Ha NnnTe

Pexvmbl 1-12 Pexumbl 1-9 Pexumbl 1-6 Pexumbl 1-3
Jlerkasi obxapka (oTkpbITas 9-12 69 46 23
KacTpions)
[oBeneHune 0o kKMneHus, 12 9 6 3
BbITSKKA
MpopomxeHve
NPUrOTOBMEHUS MULLK,
NpUroToBrEHNEe Ha 1-6 1-4 1-3 Y2-1"%
napy, nogorpeBaHue,
pasmopaxvBaHvie

YkazaHHble PEXUMbI ABNAKTCA OPUEHTUPOBOYHLIMN. Ha WHOYKUMOHHbIX NfinTax B 3aBUCUMOCTU OT MOLLIHOCTH
MOXHO BbIGI/IpaTb bonee HU3kme PEXNUMBI. COﬁﬂ}O,ElaIZTe PYKOBOACTBO MO 3Kcnyatauun nmetoLLencs y Bac
NnnTbl.

OTKpbITasi ckopoBapka HUKOr4a He A0SHKHA NOAOrPEBATLCS MYCTON UMK C MAcrom AofblUe 2 MUHYT Ha
MakcumMansHoi Temnepartype. [Mpu neperpese AHO MOXET OKPACUTLCA B 30MOTUCTLIN LBET. HO 3TO M3MeHeHWe
LBeTa He HapyLlaeT yHKLUN.

AnekTpuyeckas/cTeknokepammyeckas nnuta: uameTp HarpeBaTenbHOro anemMeHTa NuTbl OIKEH
COOTBETCTBOBATb AMaMeTpy AHa KacTpronu Unm GbiTb MeHbLUe.

lasoBasA nnuTa: YcTaHaBnMBanTe KyxOHHY0 Nocyay No LEHTPY KOH(OPKM 1 u3berarite UCKPOBOTO Npo6osi.
OroHb MOXeT NOBPeAUTb NNacTUKOBbIE PYYKU.

UHaykumoHHasa nnuTa: Beerga craBbte nocyay no LEHTPY KOHGOpKU. Pasmep AHa kacTpronu JomKeH
coBnagatb C pa3mMepoM KOH(OPKY Unu GbITb GorbLUe, Tak Kak B MPOTUBHOM Clyyae MOXET OTCYyTCTBOBaTb
cpabaTbiBaHne mexay KOHOPKOW U AHOM KaCTpHNW.
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YkazaHusi no npumeHeHuto / TepmoobpaboTka ¢ nomollbto vitavit®

CneumanbHble yKa3aHUA AN MHAYKUMOHHBLIX NAUT: YT06bl NpefoTBpaTuTL Neperpes 1 NoBpexaeHne
KYXOHHOW Nocyabl BCEACTBNE BbICOKOW MOLLHOCTU UHAYKLIMOHHOW NAWTbI, HUKOrAA He HarpesanTe 6e3
npucmMoTpa nyctyto nocyay. Cobntogarite pykoBogcTBO N0 AKCMyaTaLmmn U3roToBUTENS NMUTLI.

Mpyn MCNonb30BaHNMM MOXET BO3HUKHYTb XYMOKALLMIA LYM. DTOT LUYM TEXHWYECKU OBYCINOBIEH U He
npeacraenset cobon NpusHak gedpekTa NAnTbl UK KyXOHHOW NOCYAbI.

CoBeTbl 110 3HeprocbepexeHno

- [Mpu TepMooBpaboTKe B pEKMME LLAASLLEro UK BbICTPOro NPUrOTOBNEHUS MULLM PETYNIMPYITE NANUTY Takum
06pa3om, 4ToBbl UHAMKATOP MPUTOTOBNEHUS MWLM He AOCTUran KpacHOW NOSOCKY U KranaH npuroTosneHns
NULLM HE HAYWMHaN BbiMycKa napa.

- [Npy1 NPUroTOBNEHUM NULLKM HA Napy NIAWTY PEerynupyiTe Takum o6pa3om, Y4ToBbl TONbKO HeGoMbLLIoE
KOMUYECTBO Napa BbIXOAUNO Yepes KnanaH Ha Ay>KKe KPbILLKW WU PETYNATOP NPUrOTOBIIEHNS MULLM.

- WcnonbayiTe KOHGOPKY NAUTLI COOTBETCTBYHIOLLETO pa3mepa (CMOTPY BhILLE).

- Bblbupaiite paamep KyXOHHOW NOCydbl COMNAcHO KONIMYECTBY FOTOBSILLMXCS NPOAYKTOB

- Vcnonbayiite TENMNO, akkyMyrimpoBaHHoe AHOM. BbiknoyanTe niuTy 4O OKOHYaHWSi BPEMEHM
NPUrOTOBIIEHNS.

6. TepmoobpaboTka c nomoLLbto vitavit®

B ckopoBapke MOXHO roTOBUTb MULLY CamMbiMU pa3HoobpasHbIMU cnocobamu:

BapKa Wnu TyLueHue, NPUroToBIIEHNEe NULLM Ha Napy CO BCTaBKOW, Nerkas obxapka u obxapka Bo puTiope

(6e3 KpbILLKM), pa3MopaxuBaHue, KOHCEPBUPOBaHME UMW U3BMeYeHne coka. [ononHUTenbHyo MHopmaLmio o

BO3MOXXHOCTAX NPUMEHEHNA CKOPOBapKK, a Takxe 00 1cnonb3oBaHMM BCTABOK HanaeTe B rnase 8.

a) Vlcriornib30BaHmne fpuioXeHns1 u UHTENTIEKTYalrlbHOro yCTPOVCTBa (LiMgbpoBoOv
pexum)

BoT AeBATL WAroB K ycnewHoMy NpUroToBreHuIo.
1) 3anyctute npunoxenue Fissler Cooking.

2) HaxkmuTe 1 yaepxuBaiiTe KHOMKY B TE4EHUE HEKOTOPOro BPEMEHM, YTOGbI BKITKOUMTHL MOMOLLHUK NoBapa
vitacontrol® digital @. Ha akpaHe oToGpa3nTcst HaaMUCh omin.

RUS

3) MopknioumnTe vitacontrol® digital k HTENNEKTyansHOMY ycTpoincTay. [na 3Toro Boloepute B NPUNOXEHUN
NyHKTHI MeHio Settings (HacTpoitki) @ = Connection status (CocTosiHue nogxmniodenns). Mocne
noakntoyenus vitacontrol® digital Ha akpaHe oTobpasnTcs 3Haqok Bluetooth® 0. Cucrema rotosa k pabore.

4) MpupainTe MHAMBMAYanNbHOCTU ycTporncTay vitacontrol® digital, npuceons emy nms.

5) Bbibepute TMN UCMOMb3yeMon NnnThl.

6) Bocnonb3ynteck kHonkow Menu (MeHio) B NpunoxeHum, 4Tobbl BbiGpaTb peuenT unu Tn npoaykTa,
KOTOPbI HEOGXOAMMO NPUTOTOBUTL B CKOPOBAPKE WM Ha napy.

7) He 3abyabTe ykasaTb pexuM NPUroToBIieHUs C MOMOLLbIO KranaHa CKOpOBapKy.

8) Tenepb npucoeauHuTe vitacontrol® digital, npvkaBs ero k ynpasnsioLemy KnanaHy ckopoBapku. Yoeautech
B NPaBUIIbHOCTU NPUCOEONHEHUS.

9) CnefyiTe NoLaroBbIM MHCTPYKLUMSIM MO MPUTOTOBIIEHUIO, OTOBPAXKAEMBIM B MPUIIOKEHUN.
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TepmooGpaboTka ¢ NoMoLLbHo vitavit®

B npunoxenuu Fissler Cooking Takke 4OCTYNHbI Apyrne yHKUMW ANs UHAMBUAYaNbHOTO yNpaBneHus.
MpocToe n ynobHoe npunoxeHne — 370 naeanbHbIA NOMOLLHIK, B KOTOPOM 0TOBpaXxkatoTcsl TOUHble
MHCTPYKLMK ANsi BCero npouecca npurotoeneHus. OTobpaxeHne Ha akpaHe NpubnmanTernisHoro BpeMeHu
NPUroTOBMEHNS U NocnefoBaTerbHbIX.

MoppobHas nHdopmaumsi 06 NCNonb3oBaHNM ANEKTPOHHOO MOMOLLHMKA MoBapa vitacontrol® digital*
NpMBOAMTCS B MHCTPYKLIMK MO UCMONb30BaHMIO YCTPOMCTBA.

b) Yicrionb3oBaHne 6e3 npunoxeHns

[MogroroBka

VIHrpeaneHTbl cornacHo peLenTy NonoxuTe B CKOPOBapKy.
Mpwu aToM o6paLlanTe BHUMaHNe Ha 06beMbl. (CMOTPU rnasy 5)

3aTeM ycTaHOBWTE KPbILLKY U 3aKPOWTE KaCTpPIOMio.
Ecnu nHgukatop 3akpbitusi (puc. A-3) B Ay>KKe KpbILLKM NOKa3blBaET 3eMeHbli LIBET, KacTprons rotosa assi
NPUroTOBIIEHNS MULLK. (CMOTPU rMasy 4)

Bb160p pexxuma rnpurotosrieHUs

CM. pUCYHOK M
YcTaHoBUTE HEOOXOAMMBIN PEXMM Ha perynatope NpUroToBneHus nuwm (puc. A-5). Tabnuua BpemeHn
npurotoBneHust (rmaea 9) AaeT AN 3TOro pekoMeHaaumm.

Pexum 1, npumepHo 100°C (Wwaaawmn pexmm)
(pabouee naBneHue 45 klMa)

ANA AenukaTHbIX 6o, Kak, Hanp., pbiba unm oBoLLm

Pexxum 2, npumepHo 116°C (6bICTpbIN pexum)
(pabouee aasneHuve 75 klMa)

Ansa Bcex npo4vnx GJ'IIO,D,, KakK, Hanp., MACHble 6J'IIO,EI,3 nnun ryctbole Cynbl

MpurotoBneHue Ha napy

MomMmMmo HacTpoek ANnst AenUKaTHOro U BbICTPOro NPUrOTOBREHNA MOXHO Takke BblGpaTb HAaCTPOK/ ANs
[OenvKaTHOro NPUroToBeHNs Ha napy u obbl4HOro NpurotoBneHus. Bonee nogpobHyto MHopmaumio o
NPUroTOBMEHUM NULLIM Ha Napy Bbl HaaeTe B rnase 8.

LoBeneHue 4o KurneHus

MoporpenTe ckopoBapKy Ha MakcMmanbHOW TemnepaType.

W3-noa OyxKu KpbIwkK (puc. A-4) BbIXOOWT Nap 1 BMECTE C HUM BPeaHbI A4S BUTaMWUHOB KUCMOPOA,
coaepxalimincs B Bosayxe. OTOT MPOLECC MOXET ANUTLCA HECKOMbKO MUHYT. Kak TonbKo 3akpbiBaeTcst
cuctema Euromatic u nap 6onblue He BbIXOAMT, HAUMHAETCS yBenuyeHue aaBneHus. YyTb no3xe HauMHaeT
noaHMMAaTbCA MHAMKATOP NPUroToBneHnst nuwm (puc. A-6).
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TepmooGpaboTka ¢ noMolLbio vitavit®

UHamukaTop npuroToBrieHus num ¢ goyHKUme ceetoghopa

cM. pucyHok N

MHamkaTop npurotoBneHus nuwm pabotaet He3aBUCUMO OT BbIBpaHHOro pexnuma TepmMoo6paboTkum (pexum
1 vnu 2) uBeTa CUrHaNU3MPYIOT O TEMNEPATYPHOM PEXVME B KacTprone v NoAckasbiBatoT kak perynnposaTtb
nogavy sHepruu.

Mpu ncnonb3oBaHMK 3NEKTPOHHOIO NOMOLLHMKa NoBapa vitacontrol® digital* anekTpoHHbIN NOMOLUHMK
n npunoxeHue Fissler Cooking (cM. otaenbHble MHCTPYKLUMM NO UCMNOMNb30BaHUIO) NOAAIOT CBETOBbIEe U
3BYKOBbIE CUrHanbl B COOTBETCTBYHOLNE MOMEHTbI BPEMEHM.

XenTasa nonoca:
,Heobxoaumas Temnepatypa no4Tn AOCTUrHyTa. MOXHO YMEHbLUUTL nogady aHerpum®.

B 3aBMCUMOCTM OT TUMNa NAUTbI U HANOMHEHUSI CKOpOBapKn MOXHO yMeHbLUaTb nogadvy aHeprun paHblle
NN no3xe, Ha SﬂeKTpW-IecKOVI/CTeKJ'IOKepaMI/ILIecKOVI nnuTe -Koraa Xentas nosioca TonbKo nokasanach, Ha
MHﬂyKLlI/IOHHOI;I nnuTe - Korga Xenrtaa nonoca nofiHoOCTbio BMAHa.

3eneHas nonoca:
,Heobxoanmas Temnepatypa JocTUrHyTa. BpeMsi NpUroToBneHust oTMepsieTCs OT 3TOr0 MOMeHTa".

Mopava SHEePrnn OormkKHa perynmpoBaTbCca Takum 06p830M, YTOObI WHOWKaTOP NPUroToBlIEHUA NULLIK BO BpeMA
BCero BpeMeHu NpurotoBneHns nokasbiBan 3eneHyto Nonocy.

KpacHas nonoca:
,Temneparypa B CKOpBapKe CIMLLIKOM BbicoKasi. CKopoBapKa HauiHaeT aBToMaTUYecKy Bbinyckartb nap Ans
perynMposaHusi TeMnepartypbl. YMeHbLUMTe nogady sHepruu®,

Mogaya aHeprum JOMmKHA PerynmpoBaThCs Takum 06pa3om, YToGbI MHAMKATOP MPUrOTOBIIEHUS NN He
NOBLILIASICS 40 KPACHOI NOMoCk!. B NpoTYBHOM Criydae KacTpiosis TepsieT XUAKOCTb BCIEACTBME BbiMycka
napa.

BaxHo:
CnepuTte 3a TeM, YTOGObI XKMAKOCTbL B CKOPOBapKe HUKOrAa He ucnapsnacb NonHocTbio! (cpaBHU
yKa3saHus B rnaBe 5)

RUS

Bpems rpurotoBrieHnsi

Bpemsi npurotoBneHns namepsieTcst oT MOMeHTa, Koraa npy BbIOpaHHOM pexvme MHAMKaTop nokasarn
3€e1eHylo nonocy.
CBeneHusi 0 BpeMeHW NPUroTOBIEHNS pa3nUYHbIX NPOAYKTOB NUTaHUsSt HanaeTte B rmase 9.

OcHoBHble NpaBuna:

1. Bpemsi NpuroToBneHnsl Ha pexumMe 2 CooTBETCTBYET Npubn. oT %2 A0 /5 06bIMHOTO BpeMeHW NPUroToBNEHNS
Bpems npurotosnexunst Ha pexxume 1 npubn. Ha 50% ponblue, 4em Ha pexume 2.

2. Bpems NpurotoBrneHusi 0QHOro 1 TOTO e NpogyKTa NUTaHWs MOryT U3MEHSTBCS, B 3aBUCUMOCTH OT ero
Konmyectsa, hopMbl, paamepa U CBOMCTB.
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TepmooGpaboTka ¢ nomollbto vitavit® / Copoc aaBneHus B ckopoBapke vitavit®

Mpumep c kapTochenem B MyHaupe:

O6bluHOE Bpems npurotoBreHus Bpewms npurotoBneHus
BpPEMS NPUrOTOBIEHUS! Ha pexume 2 Ha pexume 1
oK. 30 MUH. oK. 8 - 12 MUH. oK. 18 MUH.

Mocne okoH4YaHUsi BpEMEHU NPUTOTOBIIEHNUSA CHUMUTE CKOPOBapKy C NNUThI M BbiNycTUTe Nap (cMoTpu
yKasaHus B cnepyollen rnase). TonbKo Nocrie 3Toro oTkpbiBanTe CKOPOBapKy.

7. Cépoc nasrieHnsi B CKOpoBapke vitavit®

BaxHo:

Hukorga He oTkpbIBaiiTe CKOpoBapKy ¢ ycunveM. CkopoBapka AomKHA OTKPbIBaTLCS TONbKO

B TOM Clly4ae, eCfii MHAMKaTOP NPUroTOBIIEHUSI MULLM NOMTHOCTBLIO OMYCTUIICA U NPU HaXaTUKn

KHOTMKM ynpaBneHus 6onbLue He BbIxoguT nap. Ecnu B ckopoBapke oTCyTCTBYeT AaBrieHue, KHOMKY
ynpagBneHusi MOXXHO COBEpPLLUEHHO Nerko HaXxaTb Afisl OTKPbIBAaHUS CKOPOBAPKU.

Kaxpabiv pa3 nepeq oTKpbIBaHMEM CKOPOBapKy crierka BCTPAXHUTE, YTo6bl BbICBOGOAUTL OCTaBLUMECS
B nNpoAyKTe ny3blpbku napa. B npoTuBHOM criyyae Bbl pUCKyeTe OLINapUTbCs pa3bpbi3rBaroMMCcs
NPOAYKTOM U Napom.

YT106bI 3alMTUTL INEKTPOHHbLIN NOMOLLHMK NoBapa vitacontrol® digital* ot Bnarv Bo ns6exaHue
ero NoBpeXxaeHusi, npexae 4emM c6pocuUTb AaBneHue U OTKPbITb CKOPOBapKy, CHUMUTE ero C
ynpaBnsioLwero KnanaHa, NoTAHYB B CTOPOHY.

Bbl uMeeTe 4 BO3MOXHOCTU Ansl c6poca AaBneHus! B BalleM vitavit®.

Cnioco6 Bbinycka napa Heo6XoAMMO BbIGMpaTk B 3aBUCUMOCTY OT MPOAYKTa NUTaHUS.

Ecnu npoaykT umeeT CBOICTBO crierka NeHUTLCS UMK yBenuumBaThes B 06beme, Kak, Hanp., 6obosble,
Cynbl UMW TyCTbIE CYMbl, UMW 3Ke UMEET YyBCTBUTESbHYIO KOXYPY, KaK, Hanp., kaptodenb B MyHAMPE, HEMb3st
BblBMpaTh cnocob ¢ BLICTPLIM CHUXKEHNEM AABNEHUS, MHAYe KOXYypa NpoAdyKTa MOXeT NOMHYTb.

Cnoco6 1
,BbINycK napa Yepes KHOMKy ynpasneHuna”

CM. pucyHok O

Jlerkmm HaxxaTveM KHOMKW ynpasneHus (puc. A-2) no HanpasneHWio CTPENKN Nap BbIBOAUTCSA U3-N04 OYXK/
KpbILKku (puc. A-4). YaepxvBaniTe KHOMKY B HAXXaTOM MOMOXEHUU A0 NOMHOTO ONyCKaHWst MHAMKaTopa
NPUroToBIIEHNE NULLW 1 NpeKpaLLeHns Bbixoda napa.

3aTem oTnycTUTe KHOMKY, Crierka BCTPSXHUTE KaCTPHOMI0 U HAaXMUTE KHOMKY yrpaBneHus elle pas. lNostopute
3TOT NpoLecc Ao NpekpalleHns Bbixoaa napa. Ecnu B kacTptone oTcyTcTByeT AasneHve, cuctema Euromatic
onyckaeTcs. KHonKy ynpasneHns MOXHO Tenepb HaxaTtb A0 ynopa A OTKPbIBaHUS KacTpronu.

MpumeyaHme:

Moka B KacTptone nMeeTcs AaBneHve, KHoMKa ynpasneHnst HaXkKMMaeTcsa He A0 KOHLA. OTO HOpMarnbHO u
CNY>XWUT ANsi TOro, YTobbl KACTPIOMIO HeNb3s BbIN0 OTKPbITE MO oWwMbKe Nofd AaBneHveM. He nbiTaiTeck Takke
HaXVMaTb KHOMKY ynpasnexusi cunomn!

Cnocob 2
,BbINyCK Napa Yepes perynatop npuroToBneHus num®
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S. CM. pUCYHOK P

Mpy nocTeneHHOM BpaLLeHUn perynstopa NpMroToBneHve NULLM no nap BbIXOAUT U3-NofA perynatopa (puc.
A-7). BbinyckaTb nap MOXHO MeasieHHo unu 6eicTpee. Yem GbicTpee noBopaymBaTh perynatop, Tem 6oitpee
BbIXOAUT nap. [oBepHUTE perynsaTop A0 KOHLUA 1 NOJOXANTE A0 NpekpaLleHns Bbixoga napa. 3atem cnerka
BCTPSAXHWUTE KaCTPHOMIO 1 NOBTOPUTE 3TOT NpOoLIeCcc A0 NpekpalleHus Beixoda napa. Ecnu B kactptone
OTCYTCTBYeT AaBneHune, cuctema Euromatic onyckaercs. KHOMKy ynpaeBneHns MOXHO Tenepb NOMIHOCTLO
HaxaTb A0 yrnopa ANsi OTKPbIBAHUS KaCTPHOMU.

[NpumevaHwe:

Hwukorga He noBopauvBaviTe perynatop NPUroTOBMEHNUA NULLKM C pexuma 1 unm 2 pesko B NONOXeHWe Bbinycka
napa, Tak Kak B 3TOM criy4yae nageHue AaBneHns NPOUCXOAUT O4EHb PE3KO U NPOAYKTbl MUTaHWUSA MOTyT
nonHyTb. MNoBopaynBanTe perynatop NPpUroToBEHNS MULLW B NaBHO.

Cnoco6 3
,OxnaxneHue"

3710T cnNocob MoXHO Bbl6paTb, €CIn Bbl XOTUTE NCMNONb30BaTb NMEIOLLYIOCA B KacTptorie OCTaTO4HYHO 3HEPIUto.
I'IpM 3TOM MOXHO CHATb KaCTPHOM0 C NNAUTbl HE3a40J1M0 A0 OKOHYaHUA BPpEMEHU NPUroToBneHna n MmeaneHHo
OXnaguTb 40 NOMHOro onyckaHna nHomMKatopa npurotoBrneHnsa nNULLn.

Crerka HaXXMuUTe KHOMKY ynpaeneHus, YTo6bl BbINyCTUTb OCTATOYHOE AaBreHue. 3atem OTnyCTUTE KHOMKY, 1
KaK TOMbKO Nap NepecTaHeT BbIXOAUTb, Crierka BCTPSIXHUTE CKOPOBAPKY U HAXKMUTE KHOMKY YrpaBreHust eLue
pas. MNoBTOpKTE 3TOT NpOLIECC A0 NPEKpaLLeHns Bbixoaa napa. Ecnv B kacTprone oTCyTCTBYeT AaBNeHMe,
cuctema Euromatic onyckaetcsi. Tenepb KHOMKY ynpaBneHnst MOXHO HaxaTb A0 ynopa Ans OTKpbIBaHWS
CKOPOBapKU.

OT0T cnocob noaxoauT Npexae Bcero Ans 6nog ¢ ANMTenbHbIM BPEMEHEM MPUTOTOBIEHUS.

Cnoco6 4
,BbINycKk napa noa NpoTOYHON BOAOW"

CM. pucyHok Q

Ecnu Bbixog napa cosgaet Bam Heyao6CTBa, Nap B KacTprorie MOXHO BbIMYCTUTb Nog NPOTOYHOM Bogon. Ans
3TOro NOCTaBbTE CKOPOBAPKY B MOVIKY U AaliTe XONOAHOW BOAE NpoTekaTb COOKY MO KPbILLKE (HO HE MO AyXKe
KPBILLKX U HE NO perynsaTopy NpuroToBreHUst MULLM), NoKa UHAMKATOP NPUrOTOBNEHUS MULLM NOMHOCTbLIO He
onycTuTcs.

RUS

Cnerka HaXXMuUTe KHOMKY ynpaBneHus, 4Tobbl COpocuTb ocTaToqHoe JaBneHue. 3atem oTnycTUTE KHOMKY, 1
KaK TOJIbKO Map nepecTaHeT BbIXOAWUTb, Crerka BCTPSAXHUTE CKOPOBAPKY M HAXMUTE KHOMKY ynpaBneHus eLle
paas. [MosTOpPUTE 3TOT NPOLIECC A0 NPeKpaLleHns Bbixoaa napa. Ecnn B ckopoBapke OTCyTCTBYeT [jaBneHue,
cuctema Euromatic onyckaetcs. Tenepb KHOMKy ynpaBneHUs MOXHO NOMHOCTLIO HaxaTtb A0 ynopa Ans
OTKPbIBaHWS KacTpIonu.

8. Criocobbl rpurotoBrieHns

Tywerwne msca

TyweHne obbeanHsieT B cebe obxapuBaHue u TyweHne. CHavana Msico cunbHO obapvBaeTcsi 1 nocre 3Toro
TYLINTCS C AOBGABNEHNEM KMOKOCTU.

+ [MoporpeviTe ckopoBapky unu ckoopoay 6e3 Macna Ha cpeaHeMm OrHe (73 MOLLHOCTY NAuThl).
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+ KanHuTe Ha HO HEeCKOIbKO Karnenb XonogHoW Boabl. ECriv oHy npo3payHbl 1, TaHUYOT" HaZ, MOBEPXHOCTLIO
[OHa, AOCTUrHyTa NpaBunbHas Temneparypa ans obxapueaHus msica ¢ macrnom unu 6e3 Hero. MNepen
nobaBneHMem macra 1 Msica OCTOPOXHO BbITPUTE BOAY CO AHA CKOPOBapKM UM CKOBOPOAKI, Hanp.,
KYXOHHbIM MOMNOTEHLEM.

+ CurbHO NpwxMuTe obxapmBaemMoe Msico. Yepes HECKOMNbKO MUHYT OHO OTCTaHET OT [Ha U ero MOXHO
nepesopauneath. [lobaBbTe cneumu.

+ [obaBbTe XMOKOCTb COrnacHo peuenTy, HO He MeHbLle 200-300 mn (cMoTpu rmasy 5)

» 3akponTte kacTpionto

* BbibepuTe pexumM nNpuroToBNeHNs N HaynMHaTe BapuTb (CM. rmasy 6)

MpumeyaHue: Kak npaBmno, Msaco rotoBMTCs Ha pexume 2. CmoTpu rnasy 9.

Cynibl v rycTble cyrbl

Cynbl 1 rycTble cynbl Bceraa rotoBstcs 6e3 BCTaBKy.

+ 3anornHuTe ckopoBapky MakcumarnbHO 40 73 oGbema (MapkupoBka ,max”). Mpu NPpUroToBNEHUN CUMBHO
BCMNEHMBAIOLUMXCSA UM HabyxatoLmx NpoayKTOB 3anonHMTE TOMNbKO NMOMIOBUHY (MapkupoBska ,,1/2%).

+ Cyn BHa4ane goBeamTe [0 KAMEHWSI B OTKPbITOW CKOpPOBapKe U TLaTeNlbHO CHAMMUTE NeHY

* [Nepemewante

» 3akpoiTe ckopoBapky

* BbiGepuTe pexumM NpuroToBNEHNS N Ha4YMHaTe BapuTb (CM. rmasy 6)

I'Ipumeqauue: Kak npaBuno, Cynbl N TyCTble CyNbl TOTOBATCA Ha pexunme 2. CMOTpI/I masy 9.

OBoLyu v kapToghersib

OBoLuy 1 Apyrve AenukaTHbIe MPOAYKTbl MOXHO NPUrOTOBUTL Ha Napy B 0COGOM LUaAsLIEM PEXMME BO
BCTaBKe C OTBEPCTUSIMU. B 3aBUCMMOCTM OT MOZENM BCTaBKM BXOAST B KOMMNEKT UMM UX MOXHO NpuobpecTu
oTAEnbHO.

* Haneite B ckopoBapky kak MuHUMYM 200-300 M XXMAKOCTM (CMOTPU MapKUMPOBKY ,min®), MO >XenaHuo
nobapbTe 3eneHb, NPSIHOCTW UM BUHO

+ [NonoxwuTe NOMbITbIE OBOLLM BO BCTaBKy C OTBEPCTUSIMU 1 YCTAHOBUTE Ha TPEHOTY B CKOPOBAapKe

» 3akpoinTe ckopoBapKy

* BbibepnTe pexum nNpuroToBNeHNs N HayMHauTe BapuThb (CM. rnasy 6)

MpumeyaHue: Kak npaBuno, oBoLy rotoBATcs Ha pexxume 1. CmoTpu rmasy 9.

lpurotosrenne puca

Puc MmoxHO rotoBuTh 6€3 BCTaBkU

+ [MonoxwuTe puc 1 Boay B COOTHOLLEHUM 1:2 B CKOPOBAPKY.

+ [o6aBbTe comnb No BKyCy.

» CobntoganTte MUHUManbHOE KONUYECTBO XUAKOCTU.

+ 3akpoinTte ckopoBapky

* BbibepuTe pexum NpUroToBneHnsi 2 n HauMHanTe BapuTb, Noka He ByaeT AOCTUrHyTa Heobxoanmas
Temneparypa (3eneHas nonoca)

» [oToBbTE NPUBN. 7-9 MUHYT Ha pexume 2, 3aTeM BbIMyCTUTE Nap 1 OTKPOWTE CKOPOBapPKY.

* Wnun: CHumuTe ckopoBapky C NnuUTbI, OTCTaBLTE B CTOPOHY U MEAJSIEHHO, OK. 15 MUHYT, TOMUTE puUC Ha
cnabom orHe. 3aTteM OTKpOWTE CKOPOBapKY.



Cnocobbl NpUroToBNeEHUS

MpumeyaHue: Puc MOXHO Takke roToBUTbL BO BCTaBke 6e3 0TBepCTuWiA. [Ins 3TOro Bnemnte B CKOPOBapKy
MWUHUManbHOE KONIMYECTBO XMAKOCTU. 3aTeM BCTaBbTe BCTaBKy 6e3 oTBepCTuil ¢ pucom v Bogom
(cooTHoLeHue ok. 1:1).

lMpurorosreHune pbibbi

PbIBy MOXHO roTOBUTb C A06aBNEeHMEM MUHUMANbHOMO KONMMYECTBA XMAKOCTW B OTBApe Ha AHE KacTplonu unm
Ha napy BO BCTaBke C OTBEPCTUAMMU.

MpumeyaHue: Puiba rotoBuTcs Ha pexume 1. CmoTpm rmasy 9.

ObxapuBaHue Bo ¢hpuTrope

O6xapuBaiTe BO (hpuTiope ToNbKO 6e3 KpbILku!
YTo6bl NpeaoTBpaTUTL OXKOTK, Bbl3BaHHbIE pa3bpbi3riBaHWEM ropsyero Macna unu neHsl, yéeamtecs, 4To
CcKopoBapka, KOTOPYIO Bbl UCMOMb3yeTe, JOCTATOMHO BbICOKAS.

» 3anonHuTe ckopoBapKy MacrioM MakCUMarbHO HanonoBuHy (MapkupoBka ,1/2%).

» [loporpenTte macno Ha cpegHeM OrHe, He neperpesanTe.

+ [MpaBunbHas Temnepatypa Ans obxapueaHus Bo opuTiope 4OCTUrHyTa TOFAa, KOraa cpasy e nocne
NOrpy>XeHusi BOKPYr AEPEBSHHOW NOXKM 06pa3yeTcs KOnbLO Ny3blipei.

* He HakpbiBaWiTe KpbILIKOW!

lMpurotosreHne num Ha napy

MpuroToBneHne NULLKM Ha Napy — 3To Npouecc 06paboTkM NPOAYKTOB BOASIHEIM NapoM Npu TemnepaType
okoro 100°C.

lopsiunii BoasiHOW Nap OKyTbIBAET NPOAYKT U KOHAEHCUPYETCS Ha NMOBEPXHOCTU. Bo BpeMsi TepMoobpaGoTku
nuLa He HaxoamTcsi B Boae. [103ToMy Ansi NPUrOTOBMEHUS MWLM Ha nNapy HEOBXOAMMO UCMONb30BaTh BCTaBKy
C OTBEPCTUSIMU. B 3aBUCUMOCTU OT MOZENU BCTaBKM BXOAAT B KOMMIEKT UM UX MOXHO NPUOGPECTN OTAENbHO.

» Bnente B ckopoBapky kak MuHuMyM 200-300 M XUAKOCTU (CMOTPU MapKUPOBKY ,min®), MO enaHuo
pobasbTe 3eneHb, NPAHOCTU U BUHO

+ [NonoxwuTe NPoayKT BO BCTaBKYy C OTBEPCTUSIMU U YCTAHOBWUTL Ha TPEHOTY B CKOpOBapKe

» 3akpoiTe ckopoBapky

* BblbepuTe pexumM NpUroToBneHUs NULLM Ha napy 1 AoBeAuTe A0 KUMEHUs!

+ [laBnexune He obpasyeTcs, MHAMKATOP NPUrOTOBIIEHUS MULLM HE NOAHUMAaeTCs

+ [lo BbIxoAy Napa Ha AyXKe KPbILKX U/Mnn perynatope npuroToBneHns NULLIM MOXHO pacno3HaTb, 4To BoAa
BCKMNaeT 1 JOCTUrHyTa NpaBuiibHas Temneparypa

» Otperynupynte nogavy aHeprum

* HebonbLuoit BbIxoA napa BO BPeMs! MPUrOTOBMNEHWS MULLW SBIISIETCSA HOPMarnbHbIM SBIIEHUEM

+ CnepuTe, 4To6bl BCS XUAKOCTb HE ucnapunacs!

+ Bpemsi npurotoBneHns Ha napy NPMMEPHO TaKoe Xe Unn YyTb bonblue, Kak Npy 06bIMHOM NMPUTOTOBMEHWN.

RUS

Pexum NPUroToBNEHNA NULLK Ha Napy MOXHO TakXke MCnofb3oBaTb 6e3 BcTaBku A4nst 06bIYHOrO
npuroToBneHus 6e3 naBneHus.

MpumeyaHwme:

Mpy TepmoobpaboTke B pexnme NPUroTOBMEHWUSA MULLM Ha Napy CKOPOBAPKY MOXHO OTKpbIBaTh B Noboe
BpeMs AJ15 NOMeLUMBaHWs unu gobaeneHns NpsHocTen. B cnyyae CrmvwKkom BbICOKOW MOAAYN aHeprum

MOXET NMPON3ONTM TaK, YTO KacTpronsa Bnokupyercs no npuymHe 6e30NacHOCTV U He YAAETCs HaxaTb KHOMKY
ynpaBneHusi Ans OTKPbIBaHWS KacTpronu. B aTom cryyae CHUMWUTE CKOPOBapKy C MNUThI U yXKe Yepes KOPoTKoe
BpPEMS ee MOXHO ByaeT OTKpbITb.
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/7,0[4[' OTOBJIeHne 6blCTp03aMO,DO)KeHHbIX rpoAyKTOB

BbicTpo3amopoxxeHHble NPOAYKTLI FOTOBSITCSt B CKOPOBapKe COBCEM MPOCTO.

* Msico: HeMHOro pasmMopo3unTb Anst obxapuBaHus

+ bnioga 6e3 coyca: NonoXxmTe BO BCTaBKe C OTBEPCTUSIMU B KACTPIONIO

+ bnioaa ¢ coycom: nonoxuTe Bo BCTaBke 6e3 0TBEPCTUIA B KaCTPHOMio

* Haneiite B ckopoBapky kak MuHUMYM 200-300 M XUAKOCTM (CMOTPU MapKUMPOBKY ,min®), MO >XenaHuo
nobapbTe 3eneHb, NPSIHOCTW UM BUHO

+ BakpoinTe ckopoBapky

* BbiGepuTe pexum NpUroToBneHust N HauMHanTe BapuTb (CM. rmasy 6)

KoHcepsupoBaHue

CKOpOBapka MOXET Takke UCMonb30BaTbCs AN KOHCEPBUPOBaHWS. B 3aBUCMMOCTM OT paamepa CTEKISIHHBIX
B6aHoK NpumeHsinTe mogdens Ha 4,5 n unu GonbLue.

* VicnonbayiiTe ANs rOTOBKM TOMbKO CBEXMWE KaYeCTBEHHbIE NPOAYKTHI.

+ 3anonHuTe 6aHKN He A0 KpaeB Ha LUMPUHY ManbLia, 3aKponTe

» Haneiite B ckopoBapky kak MuHMMyMm 200-300 Mn »KMOKOCTM (CMOTPY MapKMPOBKY ,min*)
+ [MocTaBbTe CTekNsHHbIE BaHKK BO BCTaBKe C OTBEPCTUSIMU B CKOPOBApPKY

» 3akpoiTe ckopoBapky

* BbibepuTe pexum 1 HaunHaiiTe BapuTb (CM. rasy 6)

YkasaHus no BpeMeHU KOHCepBUpOBaHUA:

Mapwmenan Pexum 1 1-2 MUH

PpyKTbl / MapUHOBAHHbIE OBOLLM Pexum 1 8-10 MuH

Map He BbINyckanTe, CKOPOBapKy MeASIEHHO oxnaxaanuTe, MHavye 6aHKM MOTyT NONHYThb!

U3BrieyeHne coka

[ins u3BneyeHnsi coka n3 HeboMbLUMX KONMYECTB (PPYKTOB HEOBXOAMMO UCMONb30BaTL BCTaBKY C OTBEPCTUAMMU
1 BCTaBKy 6e3 OTBEPCTUN.

* MogrotoBbTE PPYKTHI

» Haneiite B ckopoBapky kak MUHUMYM 200-300 mMn »KMOKOCTM (CMOTPY MapKMPOBKY ,min‘)

* MonoxwuTe pyKTbl BO BCTABKY C OTBEPCTUSIMU

+ YcTaHoBWTe BCTaBKY C OTBEPCTUSIMU BO BCTaBKy 6e3 OTBEPCTUI U NMOMOXUTE B CKOPOBAPKY
+ 3akpoinTe ckopoBapKy

* BbibepuTte pexum TepmoobpaboTku 2 1 HauMHanTe BapuTtb (CM. rnasy 6)

YKa3aHusa No BpeMeHU U3BIeYeHUs coka:

Aroabl Pexum 2 12 MUH.
KocToukoBble nnoabi Pexum 2 18 MUH.
CemeykoBble Nnoabl Pexnm 2 25 MUH.

Map He BbiNyckanTe, CKOpoBapKy MeaneHHo oxnaxaanTe!



Cnocobbl npu

Crepunuzayms

ByTbINOYKM A8 AETCKOro NUTaHKUS UM NMpoYKne NpeaMeTbl AoMaluHero obmxoaa (He Ans MEeQUUMHCKUX Liene)
MOXHO CTEpPUNN30BaTh B CKOPOBApKe.

* Haneiite B ckopoBapky kak MuHUMym 200-300 Mr X1AKOCTM (CMOTPY MapK1pOBKY ,min®)
* YcTaHoBuUTE BYTbINKY ropsbILLKAMU BHU3 BO BCTABKY C OTBEPCTUAMU

+ 3akpoinTe ckopoBapKy

* BbibepuTte pexum 2, noBeamTe A0 KUneHus u ctepunuaynte 20 MUHYT

Map He BbiNnyckanTe, CKOpoBapKy MeaAneHHo oxnaxaanTe!

lNpurotosrieHne Heckorbkux briog cpasy

I'Ipm nomMoLn BCTaBOK MOXHO OAHOBPEMEHHO roTOBUTbL pasfinyHbie GJ'IIO/J,a ApYyr Hag apyrom.

MpaBuna:

* PbIby rotoBbTe Haa oBoLaMm

+ OBOLUM rOTOBETE Haf, MSICOM

» bnoga c aHanornyHbIM BpeMeHeM TepMoobpaboTky roToBbTE OAHOBPEMEHHO

+ bnioaa ¢ pasnnyHbIM BpeMeHeM NpUroTOBEHUS: HaunHalTe rotoBuTh 6ritoga ¢ bonee AnUTeNbHLIM
BpPEMEeHEM NPUroTOBIIEHUs, 3aTeM CHUMUTE CKOPOBAapKy C MNWTbI, BbinycTuTe nap, AobassTe brtoaa ¢ 6onee
KOPOTKVM BpeMeHEM MPUrOTOBIEHUS 1 FTOTOBLTE [0 KOHLA.

+ [Mocne Bbinycka napa, HEO6XOANMMO BOCTMOMHUTL YPOBEHb XUAKOCTW Kak MUHUMYM 8o 300 mn.

Mpumep:
Pynetbl (20 MUH.) ¢ oTBapHLIM KapTodenem (8 MuH.).

CHavana nonoxuTe pyneTbl B CKOPOBAPKY U rOTOBLTE 12 MUHYT Ha pexmme 2. 3aTeM CHUMUTE CKOPOBapPKY

C MNWTbI, BbINYCTUTE Map, OTKPOWTe KpbilwKy. KapTodens Bo BCTABKE C OTBEPCTUSMU C MOMOLLbIO TPEHOTU
nocTaBbTe Haf pyfieTaMun B CKOPOBapKyY. 3aKpoiTe CKOPOBapKy, AOBEAMTE A0 KUMEHUSA U BapuTe elle 8 MUHYT
Ha pexume 2.

9. Bpems ripurotoBrieHnsi

YkaszaHHOe 34eCb BpeMsi PUrOTOBIIEHUS] OPUEHTUPOBOYHOE NPKBH. Ha 2-3 NopLUmMK.

RUS

OCHOBHbIe NPUHLMNbI:

- Bpems npurotoBneHusi Ha pexxvme 2 cooTBETCTBYET Npubn. Ao 1/3 06bIYHOro BpeMeHM

- Bpems npurotosnexus Ha pexum 1 npnbn. Ha 50% fonbLue, Yem Ha pexumve 2

- Bpems npurotoBneHusi MOXeT U3MEHSTbCS ANs OAHOMO M TOrO Xe NPoAyKTa NMTaHUs B 3aBUCUMOCTH OT
KonmyecTtsa, hopMbl, pa3Mepa 1 CBOUCTB

- Yewm Bornblue NpoaykToB, TEM AOMbLUE BPEMS NMPUrOTOBIIEHUS!

- Yem menbye HapesaHbl NPOAYyKTbl TeM KOpoYe BPEMS MPUrOTOBREHUS!

Mpumep:
KapTodens B MyHAMPE (LENUKOM) OK. 8 - 12 MUHYT, oTBapHOW kapToderb (paspesaHHblil HanonoBuHy/
Ha4yeTBepo) OK. 8 MUHYT

YkazaHHOe BpeMs NPUroTOBIEHUsI MOMOXET onpeaenvTb Heobxoanmoe Bpemsi MpuroToBreHus bnoaa.

Ecnu Bbl He yBepeHbl OTHOCUTENLHO BPEMEHU NPUTOTOBNEHUA, crieayeTt BblﬁpaTb cHavana bonee KOpOTKOEe
Bpems. [loBectn nuuly A0 rotToBHOCTU MOXHO NMOTOM.
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CBMWHUHA Cynbl ¥ rycTble cynbl
CaWHWHa ¢ nepuem / ceuHom rynaiw 10-15 muH.  Pesxum 2 OBoLHOM cyn 4-6 MUH.  Pexum 2
Xapkoe 13 CBUHMHBI 30-35 MuH. Pexum 2  KapTtodenbHbliii cyn 6-8 MuH.  Pexum 2
CBUHbIE HOXKM 35-40 MuH. Pexum 2  Cyn-rynaw 15-20 MyH.  Pexum 2
BaxapeHHasn cBMHas HOXKKa, ceexas 35-40 MuH.  Pexum 2 BynboH 13 rosauHbl 35-40 MuH.  Pexum 2
TensaTWHa U roBaguHa Osouwm
Msico TeneHka (Mernko nope3aHHoe) 2-5MuH. Pexum2  APTULIOKK (Lienkom) 6-8 MuH.  Pexum 1
YKapkoe n3 TensTuHbI 20-25 MuH. Pexum 2  LiBeTHas kanycta/6pokkonm 2-4 MyH.  Pexum 1
Tensaubs pyrbka 25-30 MuH.  Pexum 2 (Bptoccensckas kanycra)

LiBeTHas kanycra (Lenunkom) 9-11 MuH.  Pexum 1
ToBSHKUI rynsLL 20-25 MyH. Pexum 2  3eneHosepHas dacorb (cBexas) 3-5 MuH.  Pexum 1
lonslwka nopumoHHas (ans cyna) 20-22 MvH. Pexum2  Konbpabu (nomtuku) 2-3 MuH.  Pexum 1
PyneTbl / )xapkoe 13 durne 20-25 MuH.  Pexam 2 T104aTKM Kykypy3bl OK. 5 MUH.  Pesxum 1
YKapkoe n3 MmapuHoBaHHoro Msica/  30-40 MuH.  Pexum 2 OgolyHas cmech 2-5muH.  Pesxum 1
XapKoe 13 BbIpeskm Mopkosb 4-6 MyH.  Pexum 1
YKapkoe 13 roBsiguHbl 30-40 MuH. Pexum 2  KpacHbiii cTpyykoBbIN nepely 1-2 MMH.  Pexum 1
Orysok 30-40 MvH. Pexum 2  Kanycrta kpacHokouaHHas, 7-10 MyH.  Pexum 1

KanycTta 6enokovaHHasi (Conomka)
Mrvua Cnapxa 6enas (uenukom) 3-6 MuH.  Pexum 1
Ipyaka / 6eapo KypuLbl 15-20 MuH. Pexum 2  Kanycta casoiickas (conomka) 2-3 MuH.  Pexum 1
pynka / 6eapo nHaekm 18-20 MyH.  Pexum 2
Kypuua ans Bapku GynboHa 25-35 MuH.  Pexum2 ~ OTBapHoi Ka?TOd)e“b 6-8 MuH.  Pexum 2
(B 3aBMUCUMOCTH OT pasMepa 1 Bo3pacTa) (pa3pesaHHbIi Ha YeTbIpe 4acTh)

KapTodenb B MyHaupe (Lenmkom) 8-12 MuH.  Pexum 2
[Ounyb u 6apaluek
CnmHa kocynu 20-25 MuH. Pexum2 BoboBbie n sepHo
YKapkoe 13 kocynu 20-25 MmH.  Pexum2  edeBuua 10-15 MuH.  Pexum 2
TYnsiw 13 oneHuHbl 15-20 muH. Pexum 2 (6€3 npeasapuTentHoro 3amaqmnsaHis)
YKapkoe 13 oneHmHbI 25-30 MuH. Pexum2  OPOX (nywieHbiit, Ges 15-18 MuH.  Pexium 2
Tynsiw n3 kabaHa 15-20 MuH. Pexum 2 PEABApUTENbHOTO 3amMauMBaHus)
Yapkoe n3 kabaHa 25-30 MuH.  Pexum2  epnosas kpyna 15-20 MuH.  Pexim 2
YKapkoe u3 3anua 15-25 MyvH.  Pexum 2
Pary u3 6apatuka 10-15 MuH. Pexum 2 TweHo, rpedmnxa (6e3 AomMaumBaHus) 2-3 MuH.  Pexum 2
»Kapkoe u3 GapalLka 20-25 MuH. Pexwm 2 Wenywenbii puc (6es nomaunsanusa)  7-9 MuH.  Pexum 2
Pbi6a Osec, nieHmua, SYmMeHb, POXb, 8-9 MyH.  Pexum 2
Pbi6Hoe pary 3-4MuH. Pexum 1 onba, kpyna s nonbel (c fomaunBaHmem)
Jlococb 6-8 MuH.  Pexum 1 Beinyctute nap u3 ckoposapku 1
ManTyc 3-5MuH.  Pexum 1 [lomauvBanTe CoAePKMMOE C 3aKpbITOM
TpeckoBble 6-7 MuH.  Pexum 1 KPBILLKOV Npu6GI. 15 MUHYT.
Mopckoi okyHb 3-6 MMH.  Pexum 1
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10. Yxon

MbiTbe

MoiiTe ckopoBapKy Nnocsie Kaxgoro Mcrnosib30BaHUs.

- M3BnekuTe ynnoTHUTENbHOE KOMbLO U3 KPLILKM U MPOMOWTE BPYYHYIO

- CH/MMTE PErynsTop NPUroTOBNEHMUS! MULLM U MPOTPUTE BIIAXHOM TKaHbIO

- CHUMUTE pYuKy KPbILLKW Y NPOMOMTE €€ B NPOTOYHOW BOAE.

- KacTpions, Kpbilka (6e3 yrninoTHUTENBLHOIO KOmbLa, Perynstopa NpuroTOBIEHWS MULLIM U JYXKKU KPbILLIKK) 1
BCTaBK/ MOXHO MbITb B MOCYZJOMOEYHO MaLLVHE.

Cnepnyet cobnioparthb:

- [Ans MbITbst UCNONb3YHATE FrOPsiHyt0 NPOTOYHYIO BOAY BOAY C OObIYHLIM CPEACTBOM AJSt MbIThS NOCYAb! U
ryGKon nnmn MArkom weTkown. M3berante npuMeHeHUsi OCTPbIX MPeaMETOB, XKECTKMX MoYanok, abpasmBHbIX U
€[KMX MOILLIX CPeaCTB.

- He paBaiiTe octaTtkam NuLLM 3ackixaTb B CKOPOBapKe U He XpaHUTe B CKOPOBapKe NpUroToBNeHHble Britoaa
B TEYEHVE NPOAOIHKUTENBHOTO BPEMEHU, TaK KaK OHWU MOTYT BbI3BaTb NOSIBNEHUE MATEH HA MOBEPXHOCTMN
cTanu.

- [ns coxpaHeHus NOBEPXHOCTH BbICOKOKAYECTBEHHOW CTanu perynspHo NpUMeHsIiTe cpeacTea Anst YACTKU
nocyabl U3 ctanu komnanum Fissler. 3Tu cpeacTBa naeanbHbl ANs yaaneHns 6enbix unu pagyxHbIx
pa3BoAoB.

- Mpu MbITbe B NOCYAOMOEYHON MaLUMHE NPUMEHSINTE TOMNbKO 0ObIYHbIE GbITOBbLIE CPEACTBA B
peKoOMEeHA0BaHHOM U3roTOBUTENEM JO3UPOBKE, HE NPUMEHSIATE NPOMbILLNEHHbIE MOKOLLME CpeacTBa Um
BbICOKOKOHLIEHTPUPOBAHHbBIE O4YUCTUTENN.

YkazaHnus 4rs MoHTaxa peryriaropa rpuroTtoBrieHns riLLn 1 Y>KKu KPbILLIKU

PerynaTtop npurotoBneHus nuwm (puc. A-5)

CHsiTue: cm. pucyHok R

OTkpyTuTe ranky (puc. A-21) NpoTMB HYaCoBOWN CTPENKN N CHUMUTE PErynsaTop NPUroTOBNEHUS 1 Franky.
MoHTax: CM. pucyHok S

BcTaBbTe perynatop NpUroToBneHWs CBEPXY B KPbILLKY, BBUHTUTE raiKy CHWU3Y N0 YacOBOW CTPernike 1 Kpenko
ee 3aTaHuTe.

[yxka Kpbiwku / Py4yka Kpbiwku (puc. A-1)

CHsaTMe: cM. puCcyHOK T

OTKpyTUTE AYXKKY KPbILLKM, NOBOpPa4MBas KpenexHoln 6ont (puc. A-19) Ha BHYTPEHHEW CTOPOHE KPbILLKK
NPOTUB 4aCOBOW CTPENKU.

MoHTax: cM. pucyHok U

BoamunTe gyxKy 1 yCTaHOBUTE Ha KPbILLKY B 3aaHHOe nonoxeHue. [oBepHUTe kpenexHbii 60nT no Yyacosow
CTpernKe v NPOYHO 3aTSAHUTE.

RUS

XpaHeHne

YnnoTHUTENbHoe KonbLo HeobxoanumMo XpaHUTb B TEMHOM (SaLLI,VILLI,eHHOM OT COJIHEYHOro ceeta n
yJ'IpraquOJ'IeTOBOFO I/I3J'IyquVIﬂ), CYXOM U YNCTOM MecCTe. Onsa 6epe)KHoro 06pau.|eH|/|ﬂ C YNNOTHUTESbHbIM
KONbLOM KPbILWKY NOCe MblTbA Knaaute Ha KaCTprosito 06paTHOl71 CTOpOHOl7IY 4TOObI HE AaBUTb Ha KOMbLO.

TexHnyeckoe obcryxnBaHmne

PerynsipHo 3ameHsiiTe BbICTpOM3HALLIMBAIOLIMECS AETANN CKOPOBAPKY.
[lononHuTenbHble ykazaHns 06 aTom HangeTe B rmase 12.
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BOI'IpOCbI N OTBETHI

11. Boripocbkl n oTBETHI

BaxHoe yka3aHue:

OTkntounTe nnuTy n nante CKOpoOBapke BO3MOXHOCTb OCTbITb, NpeXxae YeM NbiTaTtbCA YCTPAHUTb NPUYNHY

HencnpaBHOCTU.

HeucnpaBHocTb

Bo3moxHas npuynHa

YCTpaHeHVIe NMPUYUHBI HEUCNpPaBHOCTU

Mpu noBeneHwun fo
KUNeHWs nap yaansercst
N3-Nof AYXKW KPbILLKU
ponbLlue obblMHOro
(4epes cuctemy
Euromatic)

Bbin BbIGpaH pexum npuroToBneHuns
Ha napy unu apyroe rnosioxeHne Huxe
pexwuma 1.

KacTpions HenpaBurbHO 3akpbiTa.
(MHAVKaLUMS B AyXKKe KPbILLKU HaxoauTces
Ha KpacHOM y4acTke)

Mopava SHeprnn Cnuwkom mana.

Pa3mep KOH(OpKN He COOTBETCTBYET
pasmepy CkopoBapKu.

[ly>Ka KpbILLKY LLaTaeTcs.

Cwuctema Fissler Euromatic nnm
COOTBETCTBYHOLLEE KOMbLO KPYrNoro
CeYeHUs 3arpsi3HEHbI UMW NMOBPEXOEHDI.

Mpu npurotoBneHun Ha napy 6e3
AaBneHus HeborblLLO BbIxoA napa
sBnsieTcst 06blYHbIM siBNeHneM. Ecnn
HeoB6XoAMMO roTOBUTb MULLLY NOA,
[aBrneHneM npu 3akpbIToi cucTeMe,
BbIGepuTE pexkum 1 nnm 2.

(cm. rmasy 6, 8)

[MpaBMnNbHO 3aKPONTE CKOPOBApPKY.

(cm. rnaBy 4)

(MHAMKaLMS B Ay>KKe KPbILLKU HaxoauTes
Ha 3efeHoM yyacTke)

YctaHoBuTe MakCUMarsbHy MOLWHOCTb
UCTOYHUKA Harpesa.

YcTaHoBUTE CKOpOBapKy Ha
COOTBETCTBYHOLLLYIO KOH(POPKY NAUTHI.
(cm. rmaBy 5)

CurbHO 3aTsiHUTE KpenexHblin 6onT
OY>XKW Ha BHYTPEHHE CTOPOHE KPbILLKM.

BbiMoITe Unu 3ameHnTe getanu.
(cm. rmasy 13)

Mpwn poBegeHun
[0 KuneHus nap He
BbIXOOMUT.

B kacTtptonto 6bi1o 4o6aBneHo CrnwKoM
Marno WAKOCTU.

Mopava 3Heprum cnuwkom mana.

[lo6aBbTe MUHUMArIbHOE KONUYECTBO
xupkoctu (200-300 mn).
(cm. rmaBy 5)

YctaHoBuTe MakcumMarsnbHy MOLHOCTb
WUCTOYHUKa Harpesa.

Map n/vnu BoasHble
Kannu BbIXOASAT Mo
Kpato KpbILLKK, Npexae
4Yem nHauKaTop
NPUroTOBIEHNSA

MULLY HaYnHaeTcs
nogHMMmaThbCs.

YNNOTHUTENbHOE KOMbLO Hen paBuUIibHO
BNOXEHO.

YNNOTHUTENbHOE KOMbLO 3arpsisaHeHo
nnn noBpexaeHo.

KacTptons HenpasurbHO 3akpbiTa.
(MHAVKaUMA B AyXKKe KPbILLKY HaxoauTces
Ha KpacHOM y4acTke)

MpaBWnbHO BIIOXUTE YNINOTHUTENBHOE
KonbLO. (CM. rmasy 5)

BbimoiiTe nnv 3ameHnTe ynnoTHUTENbHOe
KOMbLIO.

MpaBunbHO 3aKpoWTe CKOPOBAPKY.

(cm. rmasy 4)

(MHAVKaLMA B AyXXKe KPbILLKWA HaxoauTes
Ha 3erneHoM y4yacTke)
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BOI'IpOCbI N OTBETHI

B kacTtptonto 66110 4O6aBNEHO CRMLLKOM
Mano XuakocTu.

Perynatop npurotoBneHns num
HenpasuIibHO N CUJTbHO 3aBUHYEH.

YnnoTHUTENb KnanaHa NnpuroToBneHns
nuwn, ynnoTHUTenNb ceana KnanaHa
nnn 3akartbiBaroLanca ynnoTHUTenbHasa
MaHXeTa OTCYTCTBYIOT, HEUCnpaBHbl NN
HenpaeBuIibHO YCTaHOB/EHbI.

HeucnpaBHocTb Bo3MoXHasi npu4mHa YcTpaHeHue NpUYMHbI HEMCNPaBHOCTN
NHavkatop Map BLIXOAUT Ha AYXKKE KPbILLKK. CMOTpM BbILLe.

NPUrOTOBNEHNS MULLN He

NoAHUMAETCS. Map BLIXOAMT Ha KPato KPbILLKK. CMOTpU BbILLe.

[06aBUTb MUHUManbHOE KONMYECTBO
xugkoctu (200-300 mn). (cm. rasy 5)

MpaBunbHO BCTaBbTe perynsitop
NPUrOTOBMEHWS MULLIW U 3aTSHUTE raiiky.
(cm. rmasy 10)

3ameHuTe Unn NPaBuUnbHO YCTaHOBUTE
COOTBETCTBYIOLLME YNIOTHUTENN.
(cm. rmasy 12)

Map BbIXOAUT
Ha perynsatope
NPUrOTOBIEHUS MULLW.

TemnepaTtypa CvULLKOM Bbicokast Anst
BbIGPaHHOIO pexuma NpUroTOBMEHUS!.
(MHpvkaTop NPUrOTOBNEHUS NULLN
nokasblBaeT KpacHyto nornocy)

Bbin BbiGpaH pexum npuroToBrneHust Ha

napy Unu Apyrom pexum Hke cTynexu 1.

Perynsimtop npurotoBneHust NnLLmn
HENPAaBUIBHO U CUMBHO 3aBUHYEH.

YNnoTHUTENb KNanaHa NPUroToBNeHnsA
nuK, ynnoTHUTENb ceana KnanaHa
Unn 3aKkaTtbiBaOLWLaAacsa yninoTHUTENbHasA
MaHXeTa OTCYTCTBYHOT, HEUCNPAaBHbI UK
HenpaBUIibHO YCTaHOBIIEHbI.

YMeHbLIMTE nofaqy 3HeEPruu.

Takum obpasom, 4Tobbl UHAMKaTOP
NPUrOTOBMEHMS MULLM B TEYEHUE BCErO
BpEMEHM TeEpMO0OBPaboTKM NokasbiBar
3eneHyto nonocy. (cm. rnasy 6)

Mpw npuroToBneHunn Ha napy 6e3
naeneHusi HebonbLUON BbixoA napa
sBnsieTcst 06blYHbIM siBNeHneM. Ecnn
HeoBX0AMMO roTOBUTB MULLLY MOZ,
[aBrneHnem npu 3aKpbIToi CUCTEME,
BblbupanTe pexum 1 unum 2. (cm. rmasy
6, 8)

MpaBunbHO BCTaBbTE perynsitop
NPUrOTOBMEHUS MULLM U 3aTSIHUTE raiiky.
(cm. rmasy 10)

3ameHuTe UnK NPaBUMbHO YCTAHOBUTE
COOTBETCTBYIOLUME YNIIOTHATENN.
(cm. rmaBy 12)

RUS
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BOI'IpOCbI N OTBETHI

HeucnpaBHocTb

Bo3moxHasn npuyvHa

YCTpaHeume NMPUYUHBI HEUCNpaBHOCTU

Mon oy»XKOoW KpbILLKK
(4epes Euromatic)
BbIXOZMT Nap,

XOTS MHAMKAaTOP
MPUrOTOBMNEHNS MULLN
y>xe nosbileH. Mog
PYKOSITKOW KPbILLIKA
(4epes Euromatic)
BbIXOZMT Nap,

XOTS MHAMKAaTOP
MPUrOTOBMNEHNS MULLN
y>Ke MOBbILUEH.

[ly>Ka KpbILKW LIaTaeTcs.

YNAoTHUTENb KpenexHoro 6onTa pyyku
KPBILLKU MW KOMbLIO KPYTTIONO CEYEHNs
ana Euromatic otcyTCTBYIOT, HEMCNpaBHb!
UMW HENPaBUIbHO YCTAHOBIEHbI.

Ecnu BbixoanT 60mbLLOe KONM4ecTBo
napa, Euromatic moxeT cpabatbiBaTb
KaK npefoxpaHnTensHoe YCTPOMCTBO.
370 NpovcxoauT, ecnu knanaH
NPUrOTOBNEHNS MULLM 3arpsi3HEH UMK
HeuncnpaseH.

CunbHO 3aTsHUTE KpenexHbI 6onT
OYXXKM Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKK.

3ameHuTe Unn NPaBuUnbHO YCTaHOBUTE
COOTBETCTBYIOLLME YNIOTHUTENN.
(cm. rmasy 10)

CHVUMUTE U BEIMOWTE UMW 3aMeHUTe
perynsiTop NPUroTOBEHUS MALLM.
(cm. rmasy 10, 12)

Ha kpato KpbiLLKM
BbIXOAMUT CUTbHbIN
nap, XoTsi UHAUKaTop
MPUrOTOBNEHNS MULL
y>Ke NOBbILUEH.

YNNOTHUTENbHOE KOMbLO HencnpasHO.

YRNoTHUTENBHOE KorbLO cpaboTano
KaK NpefoXpaHUTENbHOE YCTPOMCTBO.
3TO NponcxoauT, ecnu KnanaH
NpUroToBneHusi nuwm n Euromatic
3arpsi3HEHbI UM HEUCTIPABHBI.

3ameHuTe YNIoTHUTENbHOE KOJbLO.
(cm. rmasy 5, 12)

[MpoBepbTe YCTPOWCTBO B CEPBUCHOMN
cnyxb6e Fissler.

Map BbIxoaWT nop,
KpyrnbIM KOSinakom Ha
LYXXKe KPbILLKV Unv Ha
KHOMKe yrnpaBneHust.

YNnNoTHeHWe HencnpasHo.

3ameHUTe AyXKYy KPbILLKU UK NpoBepsTe
YCTPONCTBO B cepBuCHOI cnyxbe Fissler.

CkopoBapka
3aKpbIBAETCH C TPYAOM
UMK KHOMKa yrpaBneHust
He BbICKaK1BaeT npu
3aKpbIBaHUN.

[y>KKa KpbILLKW MUK pydka KacTpronu
HenpaBUnbHO YCTAHOBMEHbI.

[lyKa KpbILLKW HeMcrpasHa.

YNnoTHUTEeNbHoe Kon bLO HENPaBWUITbHO
BITOXEHO.

CkopoBapka HenpaBuIbHO 3aKpbITa.
(MHAMKauWs B AyXXKe KPbILLKW HAaXoauTcst
Ha KpacHOM y4acTke)

MpoBepbTe KpenneHue pyyek v B cryvae
HeoBXoAMMOCTH 3aTsHUTE.

3ameHuTe OYXKKY KPbILLIKU.

MpaBunbHO BNOXMWTE YNNOTHATENBHOE
KonbLo. (CMOTpW rmasy 5)

MpaBunbHO 3akpoiiTe CKOPOBAPKy. (CM.
rnaBy 4) (MHAVIKaUMS B AyXKKe KPbILLKM
HaxoAmMTCs Ha 3eMeHOM yyacTke)

CkopoBapka He
OTKpbIBaETCS.

B ckopoBapke elle MMeeTcs fasneHue.

Euromatic 3axar.

BbinycTuTe nap M3 CKopoBapku.
(c™m. rmasy 7)

OTnycTUTE KHOMKY ynpasnenus. Cnerka
HaXXMUTE [yXKY KPbILLKW BIEBO.

[yxKa KpbILKN
Liataercs.

KpenexHbiit 60T He 3aTaHyT.

CunbHO 3aTsiHUTE KpenexHbln 6onT
LYXKN Ha BHYTPEHHEW CTOPOHE KPbILLKU.

Pyuku ckopoBapku
LaTatTes.

BUHTbI py4Yek He 3aTsHyTbI.

3aTAHUTE BUHTbI OTBEPTKON.

Ecnu y Bac BO3HMKNM Kakue-nn6o BOMpockl KacaTenbHO 31IeKTPOHHOro NOMOLLHUKA NoBapa Vita-
control® digital*, 03HakoMbTecb ¢ OTAENbHLIMU UHCTPYKLMSIMU MO UCMONb30BaHUIO.
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TexHun4yeckoe O6C.I'Iy)KI/IBaHVIe 1 3anacHble 4YacTu

12. TexHn4deckoe obcriyXuBaHne v 3arnacHble 4actu

Cnegyert cobrnogate

PerynsipHo MeHsifiTe GbICTpOM3HALLMBAOLWMECA AETanu, HAaNpUMep ynnoTHUTENbHOE KOMbLo U Apyrue
PEe3nHOBbIE YacTW, HA OPUrMHanNbHbIE 3anacHble YacTu komnaHum Fissler. 3To HyHO Aenatb NpUGNU3UTENsLHO
yepes kaxgble 400 LMKIOB NPUrOTOBIIEHNS MULLM UMK HEe pexe Yem Yepes 2 roaa. [letanu, Kotopble

MMeIoT 3aMeTHble NOBPEXAEHNS (TaKMe Kak OKanuHa, TPELLMHbI, y4acTKu C MUBMEHEHHbBIM LIBETOM, criegbl
nedopmaummn unm 3aTBepaeHUs) U HENPaBUIIbHO YCTAHOBMEHbI, CrieayeT HesaMeanuTerbHO 3aMeHnTb. Mpu
HecobnoaeHun aTnx TpeboBaHuii 6ezonacHoe yHKLMOHMPOBAHWE CKOPOBAPKN HapyLLIAETCs.

YkasaHuns oTHOCUTENBbHO 3aMeHbl 4eTarnen

YnnotHuTtenbHoe KonbLo (puc. A-20)
Cwmotpu masy 5.

3akaTbiBaloLancs YNIOTHUTEeNbHaA MmaHxeta (puc. A-22)

CM. pucyHok V

OTKpyTUTE PErynaTop NpUroToBIEHNS MULLIM C KPLILLKN U CHUMUTE CTapyto 3aKaTbiBatoLLyHOCS
YNINOTHUTENBHYIO MaHXeTy.

YCTaHOBUTE HOBYIO 3aKaTbIBAOLLYIOCA YNIOTHUTENBHYIO MAHXETY Ha NNacTMaccoBblv WTUAT MHAMKaTopa
NPUrOTOBINEHUSI MULLIM U HaTSHWUTE Kpaw MaHXeTbl A0 Havana pe3bbbl Ha MeTannmMyeckon konbe.

YnnotHuTenb KnanaHa npuMroToBneHus nuwm (puc. A-23)

cM. pucyHok W

OTKpyTUTE perynstop NPUroTOBAEHMS MUY C KPbILLKM U CHUMWUTE CTapbiil yNNOTHUTENb. YCTaHoBUTe
perynatop nNpMroToBNEHWS MULLM HA PEXUM 2, TaK KaK B 3TOW MO3NLIMK Nerye BbIMOHUTL MOHTaX
yNnoTHATENS.

Y6eanTech, YTO NPOKNaaKa ynpasnsioLero Knanada nioTHO NpueraeT no BCeMy NepuMeTpy 1 HaxoauTcsi B
COOTBETCTBYIOLLIEM YIITyBreHun.

YnnotHuTenb cegna knanaHa (pvc. A-24)

CM. PUCYHOK X

OTKpyTUTE perynsTop NPUroToBMEHNS MULLM C KPbILLKM N CHUMUTE CTapblil YMIOTHUTENb.

BcTaBbTe HOBbIV yNNOTHUTENL 1 NPOBepLTe, YTOOL! YNMOTHUTENb NpUneran akkypaTHo U POBHO ¢ 06enx
CTOPOH KPbILLIKM.

RUS

Konbuo kpyrnoro ceyeHus ana Euromatic (puc. A-18)

CM. PUCYHOK |

[leMOHTax/MOHTaX OCYLLECTBNSIETCA C BHYTPEHHEN CTOPOHbI Kpbilwku. Obpallainte BHUMaHWE Ha To, YTOObI
YNNOTHWUTENb GbiN pa3MeLLieH B NPeayCMOTPEHHOM A5 3TOro yriybnexHuu.

Euromatic (puc. A-18)

[na pemoHTaxa/MoHTaxa Euromatic Heo6xoaMmo cHavyana CHATb AYXKKY KPbILLIKW, OTKPYTUB BUHT Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KpbILLKW. Euromatic MOXHO BbIHMMATL M3 KPbILLKW Cpa3y Nocne CHATUS KomnbLa
Kpyrnoro ceveHusl. BctaBbre HOBbIN Euromatic 6e3 konbLa B KpbILKY Takum 06pa3om, 4Tobbl 6enbii wapmk
pa3meLLancs Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKW. 3aTeM yCTaHOBUTE KOSbLIO KPYrNOro CEY4eHns, Kak onmcaHo
BbILLE.
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TexHnyeckoe O6CJ'Iy)KVIBaHVIe 1 3anacHble YacTu

3anacHsle Yactu

3anacHble 4yacTu OnameTp ApTukyn
YnnotHutenbHoe KonbLo (puc. Y-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
PykosiTka kopnyca ckopoBapku-ckoBopoab! (puc. Y-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Pyuka kopnyca ckopoBapku-ckoBopoabl (puc. Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
PykosiTka kopnyca ckopoBapku (puc. Y-2) 22 cm 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Pyuka kopnyca ckopoBapku (puc. Y-2) 18 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Pyuka kopnyca ckopoBapku-ckoBopoabl Manas (puc. Y-3) | 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Pyuka kopnyca ckopoBapku-ckoBopoabl Manasi (puc. Y-3) | 18 cm 600-100-01-840
22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Pyuka kopnyca ckopoapku manas (puc. Y-3) 22cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Pyuka kopnyca ckopoBapku manas (puc. Y-3) 18 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Oyxka kpblwkn (puc. Y-4) BCE 630-000-00-770
Pyuka kpbiwku (puc. Y-4) BCE 620-000-11-770
PerynsTtop npurotoBneHns nuwm (puc. Y-5) BCE 620-000-00-700
[alika perynsitopa npurotoBneHus nuwym (puc. Y-6) BCE 610-000-00-734
3akaTblBatoLLascsa ynnoTHUTenbHas manxeta (puc. Y-7) | Bce 610-000-00-711
YnnotHuTenb knanaHa npurotoeneHmst nuwm (puc. Y-8) BCE 610-000-00-706
YnnoTHutens ceana knanaxa (puc. Y-9) BCE 610-000-00-733
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TexHun4yeckoe O6C.I'Iy)KI/IBaHVIe 1 3anacHble 4YacTu

3anacHble YyacTu OnameTp ApTukyn

KomnnekT n3 3akaTtbiBaloLwencs ynnoTHUTENbHOW BCE 610-000-01-706
MaHXeTbl, yNNOTHUTENS KnanaHa NpUroToBMEHUs MULLK,
ynnoTHUTENs cepna knanaxa (puc. Y-7, 8, 9)

Euromatic B komnnekte (puc. Y-10) BCE 011-631-00-750
Konbuo kpyrnoro cedeHns anst Euromatic (puc. Y-11) BCE 011-631-03-760
KpenexHbln 60nT Ans AyXKW KPbILIKKU, C NIIOCKUM BCE 600-000-00-712

ynnoTHeHnem (puc. Y-12)

BcnomorarernbHbie npuHagiaexHocTtm

BcnomoratenbHble NPMHaANEXHOCTH Ovametp ApTukyn
BctaBka ¢ otBepcTusimu (Bkn. TpeHory) (puc. Z-1) 18 cm 610-100-00-800
22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
BcraBka 6e3 oTBepcTuin (BKN. TpeHory) (puc. Z-2) 22 cm 610-300-00-820
26 cm 610-700-00-820
[ononHuTenbHas cTeknsHHas Kpbilika (puc. Z-3) 22cm 021-641-22-600
[ononHuTenbHas MeTannuyeckas Kpbiwka (puc. Z-4) 22.cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700
BcraBska ans dputiopa (puc. Z-5) 26 cm 022-656-04-600
OneKTPOHHbIN MOMOLLHUK NoBapa BCe 620-001-00-470
vitacontrol® digital* (puc. Z-6)

us

Bce 3anacHble YacTyM MOXHO NpUoOGpecTu B cneunannm3mpoBaHHbIX MarasmHax komnaHuu Fissler unu B -4
cneuManu3npoBaHHbIX oTaenax yHusepmaroB. Hala cepBucHas cnyxb6a oXoTHO oKaxeT BaM NOMOLLb
(ampec cmoTpum B rnase 13).

Cnu1cokK TOproBbIX opraHM3auuit, a Takke AONONHUTENbHAasi UH(POPMaLMA HaxXoAUTCS No agpecy
www.fissler.com

* vitacontrol® digital noctaensietcsa Tonbko B komnnekTe c vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 269



[apaHTus n cepBuc

13. lapaHTnsi u cepBuc

Bcs npoaykums Fissler nsrotaBnueaeTcsi U3 BbICOKOKa4eCTBEHHbIX MaTepuanos. Kayectso npoaykumm Fissler
CTPOro KOHTPONMPYeTCsi.

3 roga r apaHTun N3rotoBuTesia

[apaHTusi Ha HalLKM CKOPOBapPKW COCTaBrsieT 3 roda ¢ AaTbl NOKynku. Mpy BO3HMKHOBEHUW peknamaumum
HeobXoaMMOo BEPHYTb BCE YCTPOWCTBO BMECTE C KACCOBbIM YEKOM TOPrOBOMY MPEANPUSTUIO, B KOTOPOM Gbina
CoBepLLEHa MOKYyMKa.

W3 rapaHTum nckniodeHsl Bce ObICTponsHalLMBatoLLMeCs AeTanu, Kak, Hanpumep:

- YNNOTHUTENbHOe KonbLo (puc. Z-1)

- YNNOTHUTENb KnanaHa NpUroToBneHust nuwm (puc. Z-8)

- YNRoTHUTENb ceana knanaxa (puc. Z-9)

- 3aKaTblBalOLWasiCsa YNnoTHUTENbHas MaHxeTa (puc. Z-7)

- KonbLo Kpyrnoro ceveHus Anst Euromatic (puc. Z-11)

- MNIOCKWUIA YNMOTHUTENb KPENEXHOro 6onTa Oy>KKU KPbILWKKN / PyYKU KpbILWKK (pyc. Z-12)

W3 rapaHTm UCKMoYatoTCsl MOBPEXAEHMS!, KOTOPbIE BO3HWKIN MO CIEAYIOLWMM NPUYMHaM:
- HenoaxoasLuee U HeHaanexallee npUMeHeHue

- HenpaBunbHoe unu HebpexHoe obpalleHre

- HeHagnexaliMm obpa3oM BbINOMHEHHbIE PEMOHTHbIE PaboThl

- MOHTaX 3anacHbIX YacTel, KOTOPbIE HE COOTBETCTBYIOT OPUMHATNIbHOMY UCTOMHEHMIO

- XUMUYECKME Unun hmanyeckme BO3AenCTBINA Ha NOBEPXHOCTW U3Aenus

- HecobniogeHue 3TOro pykOBOACTBA MO JKChnyaTaumm

10 net rapaHTum NOCTaBKu Ha 3anacHble 4actu

Bce (byHKLlVIOHaJ'IbeIe ANeMeHTbl N 3anacHble YaCcTU CKOPOBapPKN MOXHO 6y,£|eT I'IpVIOﬁpeCTM elle B TedHeHne
He MeHee [eCATU NeT Nocne CHATUA Moaenu ¢ NpomM3BoacTBa.

Aapec oguumaribHoro gnctTpnbbroTopa B Poccum

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

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

[ononHutenbHas nHgopmauusa Haxoautcs 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 vitavit® tryckkokare. 2. Sikerhetsinstruktioner =
Over 60 ars erfarenhet ligger bakom utvecklingen av 3. Presentation av vitavit® tryckkokare
den hdr 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 vitavit® o
och nér det géller anvandarkomfort och design hojer 7. Sldpp ut dngan pa vitavit®
vitavit® standigt ribban. 8. Anvindningsmdjligheter
9. Koktider
For att du ska fa ut sa mycket som méjligt 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 .
nedanstdende anvisningar.Vi énskar dig lycka till med I3. Garanti och service o
din vitavit® tryckkokare, och mycket néje med alla nya L
funktioner.
N
O
<
o
<
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Sa fungerar tryckkokaren

1. Sa fungerar tryckkokaren

Tillagningstider i jimférelse

Révaror Vanlig gryta vitavit® tryckkokare

~
_

Broccoli 14 minuter

s M
TN

Potatis 29 minuter

-
W

Mordtter 16 minuter Il minuter

Bibehallet vitamin C i férhallande till ravaran

70%

o

30%

20%

10%

0%

R Do

Broccoli Potatis Morotter

%

Tryckkokningens grundprinciper har egentligen inte
fordndrats sedan de forsta tryckkokarna lanserades. |
ett slutet kokkarl bildas anga som skapar ett dvertryck,
som i sin tur far temperaturen att stiga till ver

100 °C. Overtrycket far vattnets kokpunkt att stiga.
Koktiderna blir ddrmed avsevart kortare. Att laga mat
med tryckkokare sparar mycket tid — i snitt upp till 70
procent.

Genom att syret sldpps ut och koktiderna férkortas
far du en betydligt skonsammare beredning av maten.
Den hér typen av kokkdrl bevarar en betydligt storre
andel vitaminer, mineraler och aromdmnen jamfort
med normal tillagning. Och det kdnns pa smaken:
livsmedlens egna, naturliga smaker blir 6verraskande
intensiva.




Sakerhetsinstruktioner

2. Séiikerhetsinstruktioner

Bruksanvisning

+ Lis noggrant igenom bruksanvisningen innan du anvander din vitavit® tryckkokare fér férsta gangen. Olimplig
hantering av utrustningen kan leda till skador.

* Tryckkokaren bér inte anvdndas av personer som inte forst har last igenom den hér bruksanvisningen.

* Ldmna endast ut tryckkokaren till tredje person tillsammans med den hér bruksanvisningen.

» Observera den separata bruksanvisningen vid anvandning av den elektroniska kokindikatorn vitacontrol® digital*.

Observera
* Lat inte barn komma i ndrheten av tryckkokaren ndr den anvands.

Anvéinda tryckkokare

* Anvdnd inte tryckkokaren for annat dandamal dn vad som anges i bruksanvisningen (se kapitel 8).

« Sétt 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 ldngre fungerar.

* Om du friterar i tryckkokaren far du inte anvdnda lock och karlet far heller inte fyllas till mer @n hélften med olja.
Fritera aldrig under tryck (se kapitel 8)!

* Tryckkokare far inte anvdndas for medicinska dandamal. | synnerhet inte for sterilisering, eftersom tryckkokaren inte
ar konstruerad for erforderliga steriliseringstemperaturer.

* Du kan inte anvdnda tryckkokaren for att géra dppelmos eller kompotter eftersom de angblasor som bildas kan
spruta ut ndr kdrlet &ppnas och orsaka skallskador:

* Nar kott kokas i tryckkokaren utvecklas ett dvertryck i kéttet. Efter att du har ppnat tryckkokaren bor du darfor
vdnta 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 gora 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. titningsringen 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 innebér 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.

* vitacontrol® digital medfdljer endast vitavit® edition digital / vitavit® premium digital 273



Sakerhetsinstruktioner

Tryckkokarens funktion

* Den har utrustningen lagar mat under tryck. Oldmplig hantering av utrustningen kan orsaka brannskador. Se alltid
till att kdrlet &r ordentligt last 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 vétska eftersom &verhettning kan leda till att enheten, ventilerna, sdkerhetsan-

ordningarna och brannaren skadas. Anvand da inte tryckkokaren eftersom funktionen hos sékerhetsanordningarna

inte lngre kan garanteras. Limna tryckkokaren till Fisslers kundtjanst for kontroll.

Minsta véatskemangd: 200-300 ml vatten beroende pa kokkarlets diameter (se "min"-markering inuti kérlet).

Vid extrem &verhettning kan plastmaterial i kérlet eller aluminium i kdrlets botten smélta och bli flytande.Vid Gver-

hettning, stang av plattan och lat kdrlet sta orort till dess det har svalnat helt.Vadra noga.

Fyll aldrig tryckkokaren till mer dn %5 av kirlets kapacitet (se “max‘-markering inuti kirlet).

Vid tillagning av livsmedel som skummar eller expanderar, t.ex. ris, buljong eller torkade gronsaker; ska tryckkokaren

endast fyllas till hdlften (se "'/2"-markeringen).

Vid kokning av bénor och andra baljvixter 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 sd att kokindikatorn inte nar réd zon.

Om du inte sanker energitillférseln ldcker anga ut genom ventilen och vatskan avdunstar i kdrlet. Om all vétska

avdunstar kan maten bradnnas vid, och bade karl och spisplatta kan skadas.

Var mycket forsiktig sa lange tryckkokaren ar trycksatt.Vidror inte kokkarlets heta utsida. Anvand alltid handtaget

och skaftet.Vid behov kan dven grytlappar behdvas.

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 kérlet under rinnande vatten.

« Hall hander, huvud och kropp utanfr riskomradet nér du sldpper ut anga. Angan dr mycket het! Var speciellt forsik-
tig ndr du sldpper ut anga med tryckregulatorn eller med kokstegsvaljaren.

Viktiga anvisningar

* Anvénd aldrig tryckkokaren om den eller ndgon av dess komponenter &r trasig eller deformerad, eller om funkti-
onen inte ldngre motsvarar beskrivningen i bruksanvisningen.Vi ber dig dé att kontakta narmaste aterforsiljare av
Fisslerprodukter; alternativt var kundtjanst (kontaktinformation i kapitel |3).

Spara den och bruksanvisningen fér den elektroniska kokindikatorn
vitacontrol® digital* pa ett sikert stille.
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Presentation av vitavit® tryckkokare

3. Presentation av vitavit® tryckkokare

Se bild A
. Lockbygel / Lockets handtag
- |ostagbart for enklare rengdring
2. Tryckregulator
- sldpper ut anga och &ppnar locket
. Lasindikator
- visar om kdrlet dr ordentligt last
4. f-\ngventiler
- vid uppkok
- ndr Euromatic anvands
- for utslapp av anga via tryckregulatorn
- vid "angkokning” utan tryck
. Kokstegsviljare
- or instélining av koksteg
- med kokindikator
- med ventil for automatisk tryckbegransning (tryckreglering)
- |ostagbar for enklare rengéring
- or justerbart utsldpp av anga
6. Kokindikator med signalfunktion
- f6r enklare reglering av spisplattans effekt
f-\ngventiler
- om angivet koksteg &verskrids
- for utslapp av anga via kokstegsvéljaren
- vid "angkokning” utan tryck
8. Stangningshjalp
- f6r enklare stdngning av locket
9. Spér for stangningshjalp
- ger stdd vid stdngning av locket
10. Kastrullhandtag / Handtag med glidskydd
- med djup férdjupning for sikert grepp
I'1. Flamskydd
- skyddar handtagen vid tillagning pa gasspis
12. Fyliningsmarkering
- "min"-markering anger minsta vatskemangd
- "V2"-markering anger maximal mangd vid expanderande livsmedel
- "max’-markering anger maximal mangd vid normala livsmedel
13. Mattskala
- f6r enklare vétskedosering — utan matt
14. Konformat karl
- for stapling av kérl med samma diameter
I5. Universalbotten cookstar
- ger optimala varmeegenskaper pa alla spistyper, inklusive induktion
16. Mothandtag
- med djupare grepprifflor for att kdrlet ska kunna bdras pé ett sdkert sétt
17. Sakerhetskam (sikerhetsanordning)
- forhindrar att kérlet trycksitts om det inte dr helt tatt

w

(%)

N
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Presentation av vitavit® tryckkokare / Innan du sitter igang

18. Fissler Euromatic (sikerhetsanordning)
- for automatiskt uppkok
- forhindrar trycksattning om karlet inte dr helt tatt
- automatisk tryckbegransning
- forhindrar att locket &ppnas sa lange karlet ar trycksatt
19. Fastskruv for lockbygel / lockets handtag
- inga verktyg kréavs
- fixeras i locket med hjdlp av packning
20.Tatningsring (sikerhetsanordning)
- av hogvardigt silikon
- med sékerhetsfickor for tryckbegransning
21. Mutter som faster kokstegsvaljaren
- med grepprifflor; inga verktyg krdvs
22. Rullmembran
- tdtning av kokindikator
23. Packning till sikerhetsventil
- tdtning av kokstegsvaljare
24.Ventilsockelpackning
- tdtning av sakerhetsventilerna
25. Insats for angkokning (beroende pa modell)
- med ldngsgaende perforering for optimal anggenomstromning
- med underldgg for fri anggenomstromning dven vid storre livsmedelsmangder
- med trefotsstativ
26. Elektronisk kokindikator vitacontrol® digital* (beroende pd modell)
- med integrerad Bluetooth-lagenergimodul fér problemfri anslutning av den smarta enheten till den nya digitala
matlagningsappen fran Fissler
- med LED-fdlt samt optiska och akustiska signaler for instélining av spisen
- med display som visar tillagningstiden samt perioder for batteribyte och underhall
- med kontrollknappar fér instalining av tillagningstid och styrning av andra funktioner
- med kldmarmar for enkel fastsittning pa tryckventilen
- medféljer vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

Se bild B/BI

a. CE-markning (visar utrustningens dverensstimmelse med EU-riktlinjer avseende angtryckskarl)
b. Nominell volym (motsvarar inte effektiv volym)

c. Max. driftstryck (max. tillatet regettryck 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 anvander kirlet bor du bekanta dig med dess komponenter och funktioner.

Oppna kdirlet

Se bild C
For tryckregulatorn (bild A-2) pa lockbygeln i pilens riktning och dra locket at héger mot markeringen. Lyft av locket.

* vitacontrol® digital medfdljer endast vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Innan du sitter igang / Anvandningstips

Stangningshjdlp
Locket har en metallflik med texten "Close” (bild A-8) och pa kdrlhandtaget finns ett spar av motsvarande storlek
(bild A-9). Dessa fungerar som stod for korrekt placering/stangning av locket.

Stinga kdrlet

Se bild D

Sétt pa locket genom att halla det nagot vinklat, for in stangningshjdlpen i sparet pa kirlhandtaget och sank darefter
ner locket. Korrekt placering av locket markeras med réda prickar pa stangningshjdlpen och pa kérlhandtaget. Nar de
roda prickarna dr mittemot varandra kan locket sittas 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”.

Lasindikator

Se bild F
Lasindikatorn (bild A-3) pa lockbygeln visar om karlet dr korrekt forslutet och redo att anvindas:

Gron = Kérlet ér last och redo att anvandas
Réd = Kérlet dr inte ldst och kan inte trycksdttas

Rengoring

Tvdtta behdllaren, locket och silikonpackningen noga innan du anvander tryckkokaren for férsta gdngen. Detta tar
bort alla spar av polerdamm och smérre féroreningar

Vi rekommenderar anvandningen av Fissler Stainless Steel Care (eller en annan produkt fér vard av rostfria koks-
redskap) till grytan och locket. Detta gor gora stalet mer resistent mot paverkan av salter och sura dmnen. Rester
av rengdringsprodukten bor noggrant tvéttas bort. Anvand regéringsprodukten nédr det behdvs eller om du méarker
forandringar i utseendet pa den rostfria ytan.

Smart matlagning med vitacontrol® digital™

Hamta appen "Fissler Cooking App digital” kostnadsfritt via App Store eller Play. Appen &r kompatibel med
&' den senaste generationen smarta enheter (smartphones och pekskdrmar) fér operativsystemen

Apple/IOS och Google/Android lal&s

Mer information om anvindning av den elektroniska kokindikatorn vitacontrol® digital finns i enhetens bruksan-
visning.

5. Anvindningstips

Scikerhetsanordningar

Din vitavit® tryckkokare &r utrustad med diverse anordningar som automatiskt ger en siker hantering av kirlet. Fére
varje anvandningstillfille bor funktionaliteten hos nedanstdende sikerhetsanordningar testas. Dessa far aldrig mo-
difieras. Kontrollera att kokstegsvaljaren och lockbygeln / lockets handtag ar korrekt monterade innan du anvdnder
kérlet. Instruktioner hittar du i kapitel 10.

* vitacontrol® digital medfdljer endast vitavit® edition digital / vitavit® premium digital
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Anvandningstips

Kokstegsviljare (bild A-5)

Se bild G

Ta bort kokstegsviljaren fran locket och valj koksteg Il. Genom att trycka med fingret kan du kontrollera att kokindi-
katorn (1) och kokstegsvéljaren (2) &r 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 ar rorlig och aterfjadrar.

Tatningsring (bild A-20) och sikerhetskam (bild A-17)

Se bild K

Kontrollera att lockets kant och tatningsring ar rena, att tatningsringen &r hel och att sakerhetskammen kan réra sig
fritt.

Placera tatningsringen sa att den ligger helt plant mot lockets insida, under den inatbdjda 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 tdnka pa att folja anvisningarna for fyllnadsmangder.

For att underldtta vid dosering har en skala placerats pa krlets insida.

“min®

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 kérlet).

@ 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).

e

Vid tillagning av livsmedel som skummar eller expanderar, t.ex. ris, buljong eller torkade gronsaker; ska tryckkokaren
endast fyllas till hélften (se "/2"-markeringen).

u‘y3u

Vid kokning av bénor och andra baljvixter ska tryckkokaren endast fyllas till 13 (se ,,/3"-markeringen) eftersom det
tunna skalet svéller och kan blockera ventilerna.
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Anvandningstips

Viktigt:

Anvind aldrig kokkarlet utan tillracklig mangd vdtska och se till att vatskan i tryckkokaren inte férangas fullstian-
digt. Underlatenhet att observera detta kan leda till att maten branns, och karl, ventiler, sikerhetsanordningar 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 universalbottnen cookstar garanterar en optimal varmeabsorption, -férdelning och -lagring, och
passar alla spistyper inklusive induktion. Den integrerade expansionsfogen, som ser ut som en stjarna pa undersidan,
ger perfekt stabilitet. Pa det hdr viset far man en korrekt kontakt mellan kérlets botten och spisplattan — for bésta
mojliga resultat.

-

&Sil=
@ w3

<& 2

Reglering av spisplattans effekt

Spisplattans effektsteg
[-12 steg [-9 steg |-6 steg |-3 steg
Bryning (6ppet kokkarl) 9-12 6-9 4-6 2-3
Uppkok, avluftning 12 9 6 3
Egianbgbkok, angkok, uppvarmning, 16 |4 13 vl %

De angivna effektinstdliningarna dr enbart riktlinjer:Vid induktion kan lagre vdrden véljas, beroende pa spisens kapaci-
tet. Lds dven bruksanvisningen som medféljer din spis.

En 6ppen tryckkokare som dr tom eller innehdller matfett far inte hettas upp pa hogsta effektsteget mer @n tva minu-
terVid dverhettning kan bottnen bli guldfargad. En sddan missfargning har ingen inverkan pa karlets funktion.

Glaskeramik (stralning/halogen): Spisplattan ska motsvara kérlets diameter alternativt vara nagot mindre.

Gasspis: Centrera kokkdrlet och undvik hdga lagor. Flammor kan skada plasthandtagen.

Induktion: Centrera alltid kokkarlet pa plattan. Kokkarlets storlek ska dverensstimma 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 dverhettning med atfoljande skador pa kokkarlet orsakat
av induktionens hoga kapacitet, far kdrlet aldrig varmas upp utan tillsyn. Lds dven igenom bruksanvisningen som
medfdljde spisen.

Vid anvandning kan ibland horas ett surrande ljud. Det hdr ljudet beror pa tekniken och innebdr inte att nagot ar fel
vare sig pa spisen eller pa kokkarlet.
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Anvindningstips / Laga mat med vitavit®

Energispartips

- Vid tillagning med skon- eller trycksteg ska spisplattan stdllas in sa att kokindikatorn aldrig nar réd zon och saker
hetsventilen inte sldpper ut dnga.

- Vid angkokning ska spisplattan stdllas in sa att endast en liten angstrimma syns vid lockbygeln / lockets handtag och
i kokstegsvéljaren.

- Anvdnd en spisplatta av lamplig storlek (se ovan).

- Vdlj ett kokkarl som ldmpar sig fér den méangd livsmedel som ska tillagas

- Utnyttja den varme som lagras i kdrlets botten. Stang av spisplattan innan koktiden I6per ut och utnyttja hela
avkylningstiden.

6. Laga mat med vitavit®

En tryckkokare kan anvdndas for olika typer av tillagning:

Kokning eller stekning, angkokning med insats, bryning och fritering (utan lock), men dven upptining, konservering eller
saftning. Mer information om tryckkokarens olika anvandningsmajligheter, samt hur du anvander tillbehéren, finns i
kapitel 8.

a) Anvinda vitacontrol® digital*

9 steg for att lyckas:
1Y Oppna Fisslers matlagningsapp.
2) Starta vitacontrol® digital genom att halla knappen @ intryckt. S0mn visas pd displayen.

3) Anslut vitacontrol® digital till din smarta enhet. Anslutningen konfigureras i Fisslers matlagningsapp under menyal-

ternativet "Settings” = "Connection status”. Nér vitacontrol® digital &r ansluten visas Bluetooth-symbolen & pa
skarmen. Systemet &r klart for anvandning.

4) Anpassa din vitacontrol® digital genom att ge den ett unikt namn.
5)Vdlj vilken typ av spis du anvdnder:

6) Anvand knappen "Menu” i Fisslers matlagningsapp for att vélja ett recept eller typ av mat som ska tryckkokas eller
angkokas.

7) Kom ihag att ange tillagningsinstallningarna pa tryckkokarens ventil.

8) Sitt nu fast vitacontrol® digital genom att trycka fast den pé tryckkokarens ventil. Kontrollera att den sitter fast
ordentligt.

9) Folj tillagningsanvisningarna i Fissler matlagningsapp steg for steg.
Fisslers matlagningsapp har dven andra funktioner fér anpassad styrning. Den intuitiva och ldttanvanda matlagningsap-

pen leder dig enkelt och tillforlitligt genom tillagningsprocessen. Tack vare den exakta tryckinstéllningen och informati-
onsdisplayen har du alltid full kontroll &ver vad som hander i tryckkokaren.
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o a
i
B
eating-u| nase ressure in cooker ea ‘emperature too hign, ressureless o
e :smg or is too II;W tem:eralture Tredi)lce :empterat}urje} Stepammg fu‘nchon O
Mer information om anvindning av den elektroniska kokindikatorn vitacontrol® digital* finns i enhetens bruksan-
visning. w
b) Konventionell anviindning
-
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) pa lockbygeln dr gron ar kérlet redo att anvdndas (se kapitel 4).
w
Viilja koksteg
Se bild M
Stéll in dnskat koksteg med hjdlp av kokstegsvaljaren (bild A-5). Tillagningstiderna (tabell i kapitel 9) kan anvandas som o
riktlinjer:
Instillning 1, ca. 110 ° C (skonsteget) o
(45 kPa arbetstryck) o
for kdnsliga rétter som fisk eller gronsaker
4
'_
Instillning 2, ca. | 16 ° C (snabbsteget)
(75 kPa arbetstryck)
[%2]
for Gvriga rdtter; som kottrdtter eller grytor =

Angkokning
Utover instdllningar for skonsam och snabb tillagning kan du dven géra instéliningar for skonsam angkokning och
konventionell matlagning. Mer information om angkokning finns i kapitel 8.

Uppkok och avluftning
-
Vérm upp tryckkokaren pa hdgsta koksteget. -
Under lockbygeln / lockets handtag (bild A-4) bérjar anga pysa ut och ddrmed dven de luftsyror som skadar vitami- o
nerna. Detta kan ta ett par minuter. Sa snart Euromatic sluter till och anga slutar pysa ut borjar trycket byggas upp.
Strax ddrpa borjar kokindikatorn (bild A-6) att stiga. U
<
o
<
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Kokindikator med signalfunktion

Se bild N
Kokindikatorn anger karlets status med hjdlp av tre fargringar, oberoende av valt koksteg (steg | eller 2). Fargerna
anger temperaturutvecklingen i kdrlet och hjdlper dig att reglera spisplattans effekt.

Nar den elektroniska kokindikatorn vitacontrol® digital* anvinds tillhandahélls den hir informationen dven genom
optiska och akustiska signaler i sjdlva enheten eller i matlagningsappen fran Fissler (se separat bruksanvisning).

Gul ring:
"Angivet koksteg har ndstan uppnatts. Spisplattans effekt kan sénkas.”

Beroende pa spistyp och fyllnadsmangd kan den har sankningen goras tidigare eller senare. Med glaskeramik i borjan
av gul zon, med induktion/gas i slutet av gul zon.

Gron ring:
"Angivet koksteg har uppnatts. Nu borjar koktiden rdkna ner”

Spisplattans effekt ska regleras s att kokindikatorn ligger kvar i grén zon under hela koktiden.

R&d ring:
"Kokkarlets temperatur 4r fér hdg. Anga slipps ut automatiskt fér att reglera temperaturen. Sank spisplattans effekt.”

Reglera spisplattans effekt sd att kokindikatorn aldrig nar réd zon.Vétskan i kdrlet kan annars anga bort.

Viktig information:
Se till att inte all vdtska i tryckkokaren angar bort! (Jamfér anvisningar i kapitel 5.)

Koktider

Koktiden rdknas ner fran det att du nar valt koksteg (grén ring).
| kapitel 9 finns information om koktider fér olika livsmedel.

Grundregler:

I. Koktiden med steg 2 motsvarar ungefdr /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 pa grund av att mangd, form, storlek och egenskaper ocksa
paverkar koktiden.

Exempel, skalpotatis:

Normal koktid | Koktid steg 2 Koktid steg |

ca. 30 min ca. 8- 12 min ca. 18 min

Nar tryckkokaren dr Klar lyfter du bort den fran spisplattan och sldpper pa trycket (se anvisningar i ndsta kapitel).
Forst ddrefter kan kérlet &ppnas.
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Slapp ut dngan pa vitavit®

7. Slipp ut angan pa vitavit® .
Viktig information:
Forsok aldrig oppna tryckkokaren med vald. Karlet far absolut inte 6ppnas forran kokindikatorn visar att allt 8
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. -
Nir den elektroniska vitacontrol® digital* har anvints ska den tas bort fran tryckventilen i sidled innan trycket
minskas och tryckkokaren éppnas fér att skydda den mot &nga som kan skada vitacontrol® digital*. -
Z
Det finns 4 olika sitt att gbra vitavit® 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 gora en snabb tryckreducering eftersom maten da kan spruta ut alternativt —
skalen spricka.
w
Metod |
,,.Snabbt utsldpp av anga via tryckregulator®
o
Se bild O
Genom att forsiktigt fora tryckregulatorn (bild A-2) i pilens riktning kan angan pysa ut fran undersidan av lockbygeln
/ lockets handtag (bild A-4). Hall knappen intryckt till dess att kokindikatorn har sjunkit i botten och ingen mer anga o
kommer ut. Sldpp knappen, skaka om karlet lite och tryck sedan pa regulatorn igen. Fortsitt tills ingen mer anga pyser (©)
ut. Nar karlet ar tryckfritt sjunker Euromatic ner: Du kan nu trycka in regulatorn helt och 6ppna karlet.
Tips: o
Sé lange karlet dr trycksatt gar det inte att trycka in regulatorn helt. Detta dr normalt och syftar till att kirlet inte ska =
kunna &ppnas av misstag medan det &r trycksatt. Forsok aldrig trycka in tryckregulatorn med vald!
[%2]
Metod 2 2
,Justerbart utsldpp av anga via kokstegsvéljaren”

Se bild P
Genom att dra kokstegsvaljaren stegvis i riktning mot instéliningen for angutslapp kan anga pysa ut under kokstegs-
vdljaren (bild A-7). P4 sa vis kan du vélja att slappa ut dngan langsamt eller lite snabbare. Ju storre steg du tar med

kokstegsvdljaren desto snabbare pyser angan ut. Stéll sedan kokstegsvaljaren i ldge for angutslapp och vanta till dess

att ingen mer anga kommer ut. Skaka lite pa kdrlet och fortsitt till dess att dngan ar slut. Nar kdrlet ar tryckfritt sjun- &

ker Euromatic ner: Du kan nu trycka in regulatorn helt och &ppna karlet.

Tips: N

Dra aldrig kokstegsvdljaren fran koksteg | eller 2 direkt till laget for dngutslapp, eftersom utsldppet dé blir for kraftigt (©)

och delar av kdrlets innehdll kan folja med. For alltid kokstegsvdljaren i flera mindre steg i riktning mot ldget for L

angutslapp. -
=
<
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Slapp ut dngan pé vitavit® / Anviandningsméjligheter

Metod 3
,Lat svalna”

Om du vill utnyttja restenergin i kdrlet kan du anvanda den hir metoden.
Du lyfter da av kdrlet frdn spisplattan strax innan koktiden I&per 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 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.

Den hdr metoden passar alla matratter med lite langre koktid.

Metod 4
,,Snabbt utsldpp av anga under rinnande vatten"

Se bild Q

Om angutsldppet ar storande kan du placera kdrlet under rinnande vatten medan du slapper pa trycket. Stall karlet
under kranen och lat kallt vatten rinna 6ver locket (men inte dver lockbygeln / lockets handtag eller kokstegsvaljaren),
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. Forst far kottet en rejél bryning, som sedan ddmpas med vétskan.

* Varm en tryckkokare eller tryckstekpanna utan fett pa mellanldget (%3 av spisens kapacitet).

Hall i ndgra droppar kallt vatten i kokkérlet. Om de blir som glasklara parlor som "dansar” i kdrlet har du nétt rétt
temperatur for att steka kott, med eller utan fett. Innan du tillsitter fettet eller ldgger i kottet maste du forsiktigt
torka ur vattnet, med tex. en kékshandduk.

¢ Tryck ner kottet mot bottnen. Det lossnar fran bottnen om ndgra minuter och kan da vandas. Ldgg pa kott som
vanligt.

Os i vitska enligt receptet, men minst 200-300 ml (se kapitel 5).

Stang karlet.

» Vdlj koksteg och lat koka upp (se kapitel 6).

Tips: Kott tillagas vanligtvis pa steg 2. Se kapitel 9.



Anvandningsmdjligheter

Soppor och grytor

Soppor och grytor tillagas utan insatser.

* Fyllinte kérlet till mer dn % ("max"-markeringen).Vid kraftigt skummande eller svillande livsmedel, fyll endast till
hdlften ("V2"-markering).

« Koka upp soppan utan lock och skumma noggrant.

e Rérom.

 Sting kokkarlet.

* Vdlj koksteg och lat koka upp (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 vdtskemangden, 200-300 ml (se "min"-markering), i tryckkokaren, eventuellt tillsammans med orter,
kryddor eller vin.

* Lagg de tvdttade gronsakerna i den perforerade insatsen, som placeras pa trefoten inuti kirlet.

* Stang kokkarlet.

* Vdlj koksteg och lat koka upp (se kapitel 6).

Tips: Gronsaker tillagas vanligtvis pa steg |. Se kapitel 9.
Riskok

Ris kan tillagas utan insats direkt pa tryckkokarens botten.
Koka raris:

» Hall upp ris och vatten i tryckkokaren, med forhallandet |:2.

Tillsdtt salt efter behov.

Se till att du foljer riktlinjerna om minsta véatskemangd.

Sting kokkarlet.

Vélj koksteg 2 och lat koka upp tills du nér rétt temperatur (grén ring).

» Koka pa steg 2 cirka 7-9 minuter, anga av och &ppna karlet.

Eller:Ta av kirlet frdn spisen, still &t sidan och lat riset dra langsamt i cirka 15 minuter. Oppna kokkarlet.

Tips: Ris kan 4ven tillagas i insats utan perforering. Aven hir maste du fdlja riktlinjerna om minsta vatskemingd. Still
sedan ner insatsen med ris och vatten (forhdllande ca. I:1).

Tillredning av fisk
Fisk kan tillredas i en minsta vdtskemangd direkt pa kérlets botten, eller angkokas i den perforerade insatsen.

Tips: Fisk tillreds pa steg |. Se kapitel 9.
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Anvandningsmdjligheter

Fritering

Fritering far endast goras i tryckkokare utan lock!

For att forhindra brannskador orsakade av skumbildning eller skvdttande olja, se till att tryckkokaren som du anvdnder

ar tillrdckligt hog.

* Fyll kdrlet till max hélften ("/2"-markering) med olja.

* Vdrm 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 rétt
friteringstemperatur.

 Ldgg aldrig pa locket!

Angkokning

Angkokning innebir tillagning i vattendnga, vid en temperatur pa 100 °C.

Matvarorna sveps in i het vattenanga som kondenserar pa varornas yta.Varorna ligger inte nersankt i vatten under til-
lagningen. Darfor behdver du en perforerad insats till den hér typen av tillagning. Insatser medféljer eller kops separat,
beroende pa modell.

» Hall i minsta vdtskemangden, 200-300 ml (se "min"-markering), i tryckkokaren, eventuellt tillsammans med orter,
kryddor eller vin.

* Lagg gronsakerna i den perforerade insatsen, som placeras pa trefoten inuti kirlet.

Sting kokkarlet.

Vlj koksteg och lat koka upp.

* Det bildas inget tryck, d.v.s. kokindikatorn stiger inte.

* Nar anga slapps ut vid lockbygeln / lockets handtag och/eller vid kokstegsvaljaren ser du att vattnet sjuder och att

du har natt ritt temperatur.

Reglera spisplattans effekt.

* Ett mindre utsldpp av dnga under tillagningen &r helt normal.

* Men lat inte kokkdrlet koka torrt!

Kokningstider for anga dr ungefar densamma som vid normal matlagning (dven om de tenderar att vara lite langre).

.

.

.

.

Angkokningsliget kan dven anvindas for tillagning av vissa livsmedel utan insats och utan tryck.

Tips:

Vid tillagning pa angkokningsldge kan karlet utan problem éppnas, fér omrérning eller kryddning. Om spisplattan har
for hog effekt kan eventuellt kirlet av sakerhetsskal lasas och tryckregulatorn gar da inte ldngre att trycka in. Lyft i sa
fall bort kirlet fran spisen och vénta en stund, till dess att kdrlet kan 6ppnas igen.

Tillredning av djupfrysta livsmedel

Djupfryst mat kan enkelt tillredas i en tryckkokare.

* Kott:1at 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 vétskemangd, 200-300 ml (se "min"-markering) i tryckkokaren.
* Stang kokkarlet.

* Vilj koksteg och lat koka upp (se kapitel 6).

286



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 vdtskemangd, 200-300 ml (se "min"-markering) i tryckkokaren.
* Placera glasburkarna i kdrlet, med perforerad insats.

 Sting kokkarlet.

« Vdlj koksteg och lat koka upp (se kapitel 6).

Tider for konservering:

Marmelad Steg | [-2 min

Frukt/attiksinlaggningar Steg | 8-10 min

Lat inte kirlet anga av for snabbt utan kyl det langsamt, eftersom glasen annars kan spricka!

Saftning

Vid saftning av mindre médngder frukt anvands bade den perforerade och operforerade insatsen.

* Forbered frukten.

» Hall i minsta vdtskemangd, 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.

* Vilj koksteg 2 och lat koka upp (se kapitel 6).

Tider for saftning:

Bar Steg 2 12 min
Stenfrukt Steg 2 18 min
Karnfrukt Steg 2 25 min

Lat inte karlet dnga av for snabbt, utan kyl det langsamt!
Sterilisering

Nappflaskor eller liknande hushallsprodukter (ej fér medicinskt andamal) kan steriliseras i tryckkokaren.

» Hall i minsta vatskemangd, 200-300 ml (se "min"-markering), i tryckkokaren.
* Placera flaskan med 6ppningen nedat i den perforerade insatsen.

* Stang kokkarlet.

* Vilj steg 12, koka upp och sterilisera under 20 min.

Lat inte kérlet anga av for snabbt, utan kyl det langsamt!
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Anvindningsméjligheter / Koktider

Laga en komplett maltid

Genom att anvdnda insatserna kan olika matrétter tillagas samtidigt i tryckkokaren.

Regler:

* Tillaga fisk ovanpa gronsaker.

* Tillaga gronsaker ovanpa kott.

* Matrdtter med liknande koktider kan placeras samtidigt i kokkarlet.

¢ Om matrétterna har olika langa koktider ldgger du forst i den rédtt som har ldngst koktid. Nar den férsta matrdttens
resterande koktid motsvarar ndsta matrétts tillagningstid, lyfter du av kirlet fran plattan, angar av, dppnar, placerar
ndsta matrétt i kdrlet och kokar fardigt.

Om kérlet ska 6ppnas och avangas sa har i "mellantid” maste du anvanda minst 300 ml vétska fran borjan.

Exempel:
Rulader (20 minuter) med kokt potatis (8 minuter).

Placera forst ruladerna i kérlet och koka 12 minuter pa steg 2.Ta dérefter av kérlet fran spisplattan, anga av och

6ppna. Placera potatisen i den perforerade insatsen, med trefot, ovanpa ruladerna. Sténg 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 8 - 12 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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Flaskkott
Pepparstek/gulasch
Flaskstek

Flasklagg, bakad
Flasklagg, kokt

Kalv och nét
Kalvkott (strimlat)
Kalvstek

Kalvlagg

N&tgulasch

Kottben (till soppa)
Rulader/filéer
Surstek/oxfilé/ Oxstek
Oxkott

Fagel

Kycklingbrost/-klubba
Kalkonbrést/-klubba

Kokhons

(beroende pa storlek och élder)

Vilt och lamm
Réadjurssadel
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.

|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.

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)

Grona bénor (farska)
Kélrabbi (delad)
Majskolvar

Blandade gronsaker
Morétter

Paprika

Rodkal, vitkal (strimlad)
Sparris, vit (hel)
Savojkdl (strimlad)

Kokt potatis (delad i fjardedelar)
Skalpotatis (hel)

Baljvaxter och spannmal
Linser (ej blétlagda)

Artor (skalade, ej blotlagda)
Gryner

Hirs, bovete (ska inte eftersvilla)
Raris (ska inte eftersvalla)

Havre, vete, korn, rag,
dinkel, speltvete (ska eftersvilla)

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.
ca.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.

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 kérlet och lat sta
och eftersvilla med last lock i

cirka 15 minuter.
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Skotselanvisningar

10. Skétselanvisningar

Rengiring

Rengor tryckkokaren efter varje anvindningstillfille.

- Ta bort tatningsringen fran locket och diska den for hand.

- Ta bort kokstegsviljaren och torka av den med en fuktig trasa.

-Ta vid behov bort lockets handtag och diska under rinnande vatten.

- Kérl, lock (utom tétningsring, kokstegsvaljare och lockbygel) 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 kokstegsvdiljaren och lockbygeln

Kokstegsviljare (bild A-5)

Borttagning: Se bild R

Skruva ur lasmuttern (bild A-21) genom att vrida den motsols, ta bort kokstegsviljaren och muttern.

Fastsdttning: Se bild S

Placera kokstegsvdljaren i dess ursprungliga ldge ovanpa locket, skruva i lasmuttern medsols underifrdn och dra at.

Lockbygel / Lockets handtag (bild A-1)

Borttagning: Se bild T

Ta bort lockbygeln / Lockets handtag 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

Tétningsringen ska férvaras morkt (skydda fran solljus och UV-strdlning), torrt och rent. For att skydda tétningsringen
placerar du locket upp och ner pa kokkérlet sa att ringen inte kommer i kidm.

Underhall

Tryckkokarens forslitningsdetaljer maste bytas regelbundet.
Du hittar mer information om detta i kapitel 2.

290



11. Fragor och svar

Viktig information:

Stdng av spisen och lat tryckkokaren svalna innan du startar eventuell felsékning.

Fel

Mojlig orsak

Atg'ard

Vid uppkok pyser anga ut
fran lockbygeln
(Euromatic) under langre
tid dn vanligt

Du har valt dngkokningsldget eller en
installning som ar lagre an steg |.

Karlet ar inte ordentligt last.

(Indikatorn pa lockbygeln / lockets hand-
tag star pd rott)

Spisplattans effekt ar for lag.

Spisplattans storlek passar inte for den
hdr tryckkokaren.

Lockbygeln / lockets handtag sitter 16st.

Fissler Euromatic alternativt tillhérande
O-ring ar smutsig eller trasig.

Vid tryckfri angkokning far du normatt
ett mindre, kontinuerligt angutslapp. Om
systemet ska trycksdttas bor du vélja steg
| eller 2 (se kapitel 6, 8).

Se till att lasa karlet ordentligt
(se kapitel 4). (Indikatorn pa lockbygeln /
lockets handtag star pa grént)

Stéll in spisplattan pa maximal effekt.

Placera tryckkokaren pa en platta med
rétt storlek (se kapitel 5).

Dra at lockbygelns fastskruv pa lockets
insida.

Rengor eller byt komponenten
(se kapitel 13).

Vid uppkok sldpps ingen
anga ut alls.

Du har for lite vétska i kdrlet.

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 bérjat stiga.

Lockets tatningsring ar felplacerad.

Tatningsringen dr smutsig eller trasig.

Kérlet dr inte ordentligt last.
(Indikatorn pa lockbygeln / lockets hand-
tag star pa rott)

Placera tétningsringen korrekt
(se kapitel 5).

Rengdr eller byt tatningsringen.
Se till att lasa kérlet ordentligt

(se kapitel 4). (Indikatorn pa lockbygeln /
lockets handtag star pa gront)

Fragor och svar
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Fragor och svar
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Fel Mojlig orsak Atgérd
Kokindikatorn stiger inte. | Anga sldpps ut vid lockbygeln / lockets Se ovan.
handtag.
Anga slapps ut vid lockets kant. Se ovan.

Du har for lite vétska i kdrlet.

Kokstegsviljaren dr inte ordentligt
fastskruvad.

Sakerhetsventilens packning, ventilso-
ckelns packning eller rullmembranet
saknas, dr trasigt eller felaktigt monterat.

Folj riktlinjerna om minsta vétskemangd
(200-300 ml). (Se kapitel 5.)

Montera kokstegsvaljaren ordentligt och
dra at lasmuttern (se kapitel 10).

Byt packningen alternativt montera den
korrekt (se kapitel 12).

Anga slipps ut vid kok-

Temperaturen dr for hog for angivet

Sénk spisplattans effekt. Tank pa att regle-

stegsvdljaren koksteg ra spisplattans effekt sa att kokindikatorn
(kokindikatorn star pa rott). hela tiden star i gron zon (se kapitel 6).
Du har valt dngkokningsldget eller en Vid tryckfri angkokning far du normalt
instdlining som 4r ldgre dn steg |. ett mindre, kontinuerligt angutslapp. Om
systemet ska trycksdttas bor du vilja steg
| eller 2 (se kapitel 6, 8).
Kokstegsvdljaren ar inte ordentligt Montera kokstegsvdljaren ordentligt och
fastskruvad. dra &t lasmuttern (se kapitel |0).
Sakerhetsventilens packning, ventilso- Byt packningen alternativt montera den
ckelns packning eller rullmembranet korrekt (se kapitel 12).
saknas, dr trasigt eller felaktigt monterat.
Under (vid Lockbygeln / lockets handtag sitter l6st. Dra at lockbygelns / handtagets fastskruv

Euromatic) pyser anga ut,
trots att kokindikatorn har
borjat stiga.

Packningen vid lockbygelns / handtagets
fastskruv eller Euromatics O-ring saknas,
ar trasig eller felmonterad.

Om en storre madngd anga sldpps ut kan
Euromatics sdkerhetsfunktion ha aktive-
rats. Detta intrdffar om sdkerhetsventilen
ar smutsig eller defekt.

pa lockets insida.
Byt packningen alternativt montera den

korrekt (se kapitel 12).

Ta loss kokstegsvdljaren och rengér 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.




Fel

Mojlig orsak

Atgérd

Anga upptrader runt den
runda tdckkapan pa lock-
bygeln / lockets handtag

eller runt tryckregulatorn.

En packning &r defekt.

Byt ut lockbygeln / lockets handtag
eller 1t Fisslers kundtjanst kontrollera
produkten.

Det ar svart att lasa locket,
tryckregulatorn hoppar
inte ut ndr karlet lases.

Lockbygeln och/eller kdr Ihandtaget har
inte monterats korrekt.

Lockbygeln / lockets handtag &r trasigt.
Lockets tétningsring ar felplacerad.
Kérlet dr inte ordentligt last.

(Indikatorn pa lockbygeln / lockets hand-
tag star pa rott)

Testa handtagets faste och dra at vid
behov.

Byt ut lockbygeln / handtaget.

Placera tdtningsringen korrekt
(se kapitel 5).

Se till att lasa krlet ordentligt
(se kapitel 4). (Indikatorn pa lockbygeln /
lockets handtag star pa gront)

Det gar inte att 6ppna
karlet.

Kérlet ar fortfarande trycksatt.

Euromatic har kommit i klam.

Slapp ut trycket i kérlet (se kapitel 7).

Frigor tryckregulatorn. Dra lockbygeln /
handtaget forsiktigt at vanster

Lockbygeln / lockets
handtag sitter l6st.

Fastskruven &r inte tillrdckligt atdragen.

Dra at handtagets fastskruv pa lockets
insida.

Kérlets handtag dr 6st.

Fastskruvarna dr inte tillrdckligt atdragna.

Efterdrag med skruvmejsel.

Lis den separata bruksanvisningen till kokindikatorn vitacontrol® digital* om du har nagra fragor om produkten.

* vitacontrol® digital medfdljer endast vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

Fragor och svar
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Underhall och reservdelar

12. Underhall 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 innebdr 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 kokstegsvdljaren fran locket och dra bort det gamla rullmembranet.

Placera det nya rullmembranet pa kokindikatorns plastsprint och tryck nedat till metallkolvens férsta ganga.

Packning till sakerhetsventil (bild A-23)

Se bild W

Lossa kokstegsvdljaren fran locket och dra bort den gamla packningen. Placera kokstegsvaljaren i lage 2; det ar enklare
att montera packningen i det hdr ldget.

Placera sedan den nya packningen &ver metallkolven och tryck den andra dnden 6ver ventillyftaren till dess att hela
packningen syns ovanifran. Kontrollera att tryckventilens packning sluter tétt runtom och att den ligger korrekt i
fordjupningen.

Ventilsockelns packning (bild A-24)

Se bild X

Lossa kokstegsvdljaren 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 lockbygeln / lockets handtag. Detta gor du genom
att helt enkelt lossa skruven pa lockets insida. Ta bort Euromatic fran locket sd snart O-ringen &r avldgsnad.Vid mon-
tering av ny Euromatic utan O-ring trdr du enheten genom locket sa att &nden med den vita kulan hamnar pa lockets
insida. Montera dérefter O-ringen enligt ovanstaende anvisning.
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Underhall och reservdelar

Reservdelar
Reservdelar Diameter Artikelnummer
Téatningsring (bildY-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Karlhandtag till tryckstekpanna (bild Y-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Handtag till tryckstekpanna (bild Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Karlhandtag till tryckkokare (bild Y-2) 22 ¢m 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Handtag till tryckkokare (bild Y-2) 18 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Mothandtag till tryckstekpanna (bild Y-3) 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Mothandtag till tryckstekpanna (bild Y-3) 18 cm 600-100-01-840
22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Mothandtag till tryckkokare (bild Y-3) 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Mothandtag till tryckkokare (bild Y-3) 18 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Lockbygel handtag (bild Y-4) alla 630-000-00-770
Lockets handtag (bild Y-4) alla 620-000-11-770
Kokstegsvdljare (bild Y-5) alla 620-000-00-700
Lasmutter till kokstegsvaljare (bild Y-6) alla 610-000-00-734
Rullmembran (bild Y-7) alla 610-000-00-711
Packning till sakerhetsventil (bild Y-8) alla 610-000-00-706
Packning till ventilsockel (bild Y-9) alla 610-000-00-733
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Underhall och reservdelar

Reservdelar Diameter Artikelnummer
Set med rullmembran, packning till sakerhets- alla 610-000-01-706
ventil, packning till ventilsockel (bildY-7, 8, 9)

Euromatic, komplett (bild Y-10) alla 011-631-00-750
O-ring till Euromatic (bild Y- 1) alla 011-631-03-760
Féstskruv till lockbygel/lockets handtag, med alla 600-000-00-712
packning (bildY-12)

Tillbehor
Tillbehor Diameter Artikelnummer
Insats, perforerad (inkl. trefot) (bild Z-1) 18 cm 610-100-00-800
22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Insats, utan perforering (inkl. trefot) (bild Z-2) 22 cm 610-300-00-820
26 cm 610-700-00-820
Extralock, glas (bild Z-3) 22 cm 021-641-22-600
Extralock, metall (bild Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700
Frityrkorg (bild Z-5) 26 cm 022-656-04-600
Elektronisk kokindikator alla 620-001-00-470
vitacontrol® digital* (bild Z-6)

Reservdelar kan du kopa hos din Fissleraterforsiljare eller pa varuhusens specialavdelningar.Var kundtjinst star
ocksa garna till tjanst (kontaktinformation i kapitel 13).

En lista 6ver aterforsiljare, samt ytterligare information, finns pa www.fissler.com.

296 * vitacontrol® digital medféljer endast vitavit® edition digital / vitavit® premium digital



Garanti och service

D

13. Garanti och service

Alla Fisslerprodukter har tillverkats i en noggrann process och av hégvdrdiga material. Under tillverkningen kontroller-
as produkternas kvalitet flera ganger, varefter de genomgar en strikt slutbesiktning.

GB

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).

F

NL

Samtliga férslitningsdelar dr undantagna fran garantin, som t.ex:

- Tétningsring (bild Z-1)

- Packning till sakerhetsventil (bild Z-8)

- Packning till ventilsockel (bild Z-9)

- Rullmembran (bild Z-7)

- Euromatics O-ring (bild Z-11)

- Packning vid fastskruven som faster lockbygeln / lockets handtag (bild Z-12)

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

P

GR

10 ars leverantorsgaranti pa reservdelar

Funktionsdelar/reservdelar till tryckkokaren kommer att finnas tillgangliga minst tio ar efter att produkten har utgatt.

TR

Kontaktinformation, kundtjénst

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

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

RUS

Du hittar mer information pa www.fissler.com

PL
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Instrukcja obstugi

Dziekujemy bardzo za Spis tresci

Parnstwa zaufanie,

i serdecznie gratulujemy zakupu nowego szybkowaru
vitavit .

Ta nowa generacja szybkowardw firmy Fissler zostata
opracowana w oparciu o 60-letnie doswiadczenie.
Zaréwno dawniej, jak i teraz szybkowary umozliwiaja
szybkie przyrzadzenie potraw z zachowaniem witamin
— szybkowar vitavit” wyznacza jednak nowe standardy
pod wzgledem komfortu obstugi i designu.

© N O AW —

9.

Szybkie gotowanie — krdtkie objasnienie
Wskazéwki bezpieczenstwa

Opis oraz zalety szybkowaru vitavit”

Przed pierwszym uzyciem

Wskazéwki dotyczace uzycia

Gotowanie przy uzyciu szybkowaru vitavit”
Odparowywanie szybkowaru vitavit”
Mozliwosci zastosowania

Czasy gotowania

10. Czyszczenie & pielegnacja

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 vitavit” oraz udanego gotowanial

298  *vitacontrol ® digital tylko w zestawie vitavit® edition digital / vitavit® premium digital

I 1. Pytania & odpowiedzi
12. Konserwacja & czesci zamienne
I3. Gwarancja & Serwis



Szybkie gotowanie — krétkie objasnienie

1. Szybkie gotowanie — krotkie objasnienie

czasug

Surowe skfadniki  Konwencjonalny garnek

Szybkowar vitavit®

&n

Brokuty 14 min

Ziemniaki 29 min

/ N
/&

Marchewki 16 min

Zachowana witamina C w poréwnaniu z surowymi
sktadnikami

70%
60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

de *

Brokuty

Ziemniaki

Marchewki

Podstawowa zasada szybkiego gotowania nie ulegta
zmianie od czasu wprowadzenia pierwszego szybko-
waru. Gotowanie odbywa sie w zamknigtym garnku
pod ci$nieniem w temperaturach przewyzszajacych
100°C, poniewaz powstajace wewnatrz szybkowaru
nadcisnienie podnosi punkt wrzenia wody. Dzigki temu
czas gotowania ulega wielokrotnemu skréceniu, przez
co gotowanie w szybkowarze pozwala na oszczednosé
czasu (gotowania) $rednio rzedu 70 procent.

Dzieki wyeliminowaniu szkodliwego tlenu zawartego
w powietrzu oraz krétkim czasom gotowania zywnos¢
jest gotowania w sposdéb szczegdlnie delikatny. W
poréwnaniu z tradycyjnym gotowaniem, gotowanie w
szybkowarze pozwala zachowac znacznie wigcej wit-
amin, 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

* Przed przystapieniem do pracy z szybkowarem vitavit ® prosze przeczytaé cafg instrukcje obstugi oraz wszystkie
zalecenia. Nieprawidiowe uzytkowanie moze spowodowac uszkodzenia.

* Prosze nie przekazywac szybkowaru nikomu, kto nie zapoznat sie wczesniej z instrukcja obstugi.

* Przekazujac szybkowar osobom trzecim, nalezy dotaczy¢ instrukcje obstugi.

* Podczas uzywania asystenta gotowania vitacontrol ® digital* nalezy pamietac o osobnych instrukcjach uzytkowania.

Nadzor
* Nigdy nie uzywac szybkowaru w poblizu dzieci.

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 stosowad w celach medycznych, a w szczegdlnosci nie jako sterylizator, poniewaz szybko-
wary nie sa zaprojektowane do wymaganej temperatury sterylizagji.

* W szybkowarze nie nalezy przyrzadza¢ musu jabtkowego i kompotdw, poniewaz czesto dochodzi tu do powsta-
wania pecherzykéw powietrza, ktére rozpryskuja sie podczas otwierania i moga powodowaé poparzenia.

» Gotowanie w szybkowarze powoduje napecznienie migsa, dlatego po otwarciu garnka nalezy chwile odczekad
przed jego nalktuciem lub przesunieciem, aby unikna¢ poparzen.

Bezpieczenstwo i konserwacja

* Przed kazdym uzyciem nalezy sie upewnié, 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 dokonywac zadnych zmian w szybkowarze. W szczegdlnosci nie nalezy dokonywaé 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 wymienic¢. 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 Pafnstwa urzadzenia. (patrz
rozdziat 12)

* Dla whasnego bezpieczenstwa nalezy bezzwiocznie dokreci¢ wszystkie poluzowane $ruby.

Dla wiasnego bezpieczenstwa nalezy bezzwtocznie wymieni¢ popekane lub uszkodzone plastikowe uchwyty na

oryginalne czesci zamienne firmy Fissler.
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Wskazéwki bezpieczenstwa

Eksploatacja szybkowaru

» Szybkowar gotuje pod cisnieniem. Niezgodne z celem uzycie moze doprowadzi¢ do poparzen. Prosze zwrécié
uwage na to, aby przed podgrzaniem szybkowar zostat prawidtowo zamknigty. Informacje na ten temat znajda
Panstwo w rozdziale 4. Nigdy nie uzywac szybkowaru z luzno natozong pokrywa.

* Prosze uzywac tylko Zrédet ogrzewania podanych w rozdziale 5.

Nie nalezy pod zadnym pozorem podgrzewac pustego szybkowaru, poniewaz jego przegrzanie moze

spowodowac uszkodzenie naczynia, zawordw, zabezpieczen, a takze palnika. Nie nalezy korzystac z szybkowa-

ru, jesli nie mozna zagwarantowac skutecznosci dziatania jego zabezpieczen.W celu sprawdzenia poprawnosci

dziatania szybkowaru nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta firmy Fissler:

Minimalna ilo$¢ napetienia: 200-300 ml wody w zaleznosci od Srednicy Panstwa urzadzenia. (patrz oznakowanie

min‘

W ekstremalnym przypadku przegrzania moze dojé¢ do stopienia sig elementéw garnka z tworzywa sztuczne-

g0 badz tez aluminium na spodzie moze ulec stopieniu i przybrac ptynna forme. Gdyby do tego doszto, nalezy

wylaczy¢ palnik i nie dotykac garnka do momentu, az catkowicie si¢ schtodzi. Przewietrzy¢ pomieszczenie.

* Nigdy nie napetnia¢ szybkowaru powyzej 73 jego pojemnosci (patrz oznakowanie ,max’") .

W przypadku zywnosci, ktéra podczas gotowania wytwarza piane lub zwieksza objetos¢, na przyktad ryzu, buli-

ondw lub suszonych warzyw, szybkowar mozna napetniac tylko do potowy (patrz oznaczenie ,,/2").

Podczas gotowania fasoli i innych roslin straczkowych nie nalezy napetniaé szybkowaru powyzej /3 wysokosci,

poniewaz unoszace sie fuski nasion moga tatwo zablokowac zawory.

Prosze nigdy nie pozostawiac szybkowaru bez nadzoru. Doptyw energii nalezy wyregulowac tak, aby wskaznik go-

towania nie znalazt sie w polu czerwonym. Jedli doptyw energii nie zostanie zmniejszony, to przez zawdr wydostaje

sie para i garnek traci ciecz. Catkowita utrata cieczy prowadzi do przypalenia sie produktow spozywczych i moze
powodowac uszkodzenia garnka i palnika.

Kiedy szybkowar znajduje sie pod ciSnieniem, nalezy porusza¢ nim bardzo ostroznie. Nie nalezy dotykac goracych

powierzchni. Prosze uzywad uchwytéw i elementéw obstugowych. Jedli to konieczne, nalezy uzywacd rekawic.

Otwieranie szybkowaru

* Szybkowaru nigdy nie otwierac sita. Nie otwierac szybkowaru przed upewnieniem sig, ze ciSnienie wewnetrzne
zostato catkowicie zredukowane. Informacje na ten temat znajda Panstwo w rozdziale 7.

 Zasadniczo przed kazdym otwarciem nalezy wstrzasna szybkowarem, aby nie doszto do rozprysniecia
pecherzykow 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 trzymaé poza strefg zagrozenia. Wydostajaca sie
para moze spowodowac obrazenia. Prosze o tym pamietaé w szczegdlnosci podczas szybkiego odparowywania
przy przycisku obstugowym lub koronie.

Wazna uwaga

* Nie uzywac szybkowaru, jesli szybkowar lub jego czesci sa uszkodzone lub zdeformowane, badz jedli ich sposéb
dziatania nie odpowiada opisowi zawartemu w niniejszej instrukgji obstugi. W takim przypadku prosze sie zwrdcié
do najblizszego sklepu prowadzacego sprzedaz produktéw Fissler lub do dziatu obstugi klienta firmy Fissler GmbH
(adres — patrz rozdziat 13).

Nalezy przestrzegac tych instrukcji, a takze instrukcji
uzytkowania elektronicznego asystenta gotowania vitacontrol®
digital*.
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Opis oraz zalety szybkowaru vitavit ®

3. Opis oraz zalety szybkowaru vitavit®

Patrz rysunek A

2.

w

N

8.

9.

Patak pokrywki / Uchwyt pokrywki

- zdejmowany, dla prostego czyszczenia
Przycisk obstugowy

- do otwierania i odparowywania szybkowaru

. Wskaznik zamknigcia

- wskazuje, czy szybkowar jest prawidtowo zamkniety
Otwory do wylotu pary

- podczas podgotowywania

- przy zafaczeniu Euromatic

- przy odparowywaniu przez przycisk obstugowy

- podczas bezci$nieniowego ,,gotowania na parze"

. Korona

- do ustawiania stopni gotowania

- z wskaznikiem gotowania

- z zaworem automatycznego ograniczenia cisnienia (regulator cisnienia)
- zdejmowany, dla prostego czyszczenia

- w celu regulowanego i precyzyjnie dozowanego odparowania
Wskaznik gotowania z funkcja lampki

- pomaga przy regulowaniu palnika

Otwory wylotu pary

- przy przekroczeniu wybranego stopnia gotowania

- przy odparowywaniu przez korone

- przy bezci$nieniowym ,,gotowaniu na parze"

Element utatwiajacy naktadanie

- do prostego naktadania pokrywki

Whpust na element ufatwiajacy naktadanie

- do wkiadania elementu utatwiajacego nakfadanie

10. Raczka garnka / Uchwyt garnka szybkowaru o wiasciwosciach antyposlizgowych

- z duzym wgtebieniem utatwiajacym pewny chwyt

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 iloé¢ napetnienia przy gotowaniu produktow o zwigkszajacej sie
objetosci

- z oznakowaniem ,max‘*- wskazujacym maksymalna ilos¢ napetnienia przy gotowaniu normalnych produktow

13. Skala pomiarowa

- do prostego dozowania cieczy — bez dozownika

14. Stozkowy korpus szybkowaru

- do ukfadania (w stos) takze garnkdw o takiej samej $rednicy

15. cookstar- dno garnka do wszystkich typow kuchenek

- dla optymalnych wiasciwosci termicznych na wszystkich rodzajach kuchenek, wiacznie z indukcja

16. Uchwyt przeciwstawny

- z glebokim rowkiem uchwytnym do bezpiecznego przenoszenia

17. Krawedz bezpieczenstwa (element zabezpieczajacy)
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Opis oraz zalety szybkowaru vitavit® / Przed pierwszym uzyciem

18. Fissler Euromatic (element zabezpieczajacy)
- do automatycznego podgotowywania
- zapobiega zwigkszaniu cisnienia przy nieprawidtowo zamknigtym szybkowarze
- ogranicza automatycznie cisnienie
- zapobiega otwarciu szybkowaru, dopdki panuje w nim cisnienie.
19. Sruba mocujaca do raczki pokrywki / uchwytu pokrywki
- z mozliwoscia obstugi bez narzedzi
- z uszczelky pfaska, zamocowana w pokrywie
20. Pierscien uszczelniajacy (element zabezpieczajacy)
- z wysokiej jakosci silikonu
- z kieszeniami bezpieczenstwa, w celu ograniczenia cisnienia
21. Nakretka stozkowa do mocowania korony
- z rowkami uchwytnymi, dajace sie z fatwoscia poluzowaé bez narzedzi
22.Membrana
- do uszczelnienia wskaznika gotowania
23. Uszczelka zaworu bezpieczeristwa
- do uszczelnienia korony
24. Uszczelka gniazda zaworu
- do uszczelniania zaworu bezpieczenstwa
25. Zestaw wktadow do gotowania na parze (w zalezno$ci od modelu)
- o podtuznej perforacji dla optymalnego przenikania pary
- z przegrodkami dla swobodnego strumienia pary takze przy gotowaniu produktéw o duzych rozmiarach
- ze stojakiem w formie tréjnogu
26. Elektroniczny asystent gotowania vitacontrol ® digital* (zaleznie od modelu)
- zintegrowany modut Bluetooth o niskim poborze energii zapewnia bezproblemowe pofaczenie inteligentnego
urzadzenia z nowa aplikacja do gotowania Fissler Cooking App
- pole LED i sygnaty optyczne i akustyczne do ustawiania kuchenki
- wyswietlacz pokazujacy czas gotowania, z komunikatami o wymianie baterii i okresach konserwacyjnych
- przyciski sterowania do ustawiania czasu gotowania i kontrolowania innych funkgji
- zaciskane ramiona do fatwego mocowania zaworu regulacyjnego
- w zestawie vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital

Patrz rysunek B/BI

a. Znak CE (informuje o zgodnosci urzadzenia z dyrektywa o urzadzeniach cisnieniowych)

b. Zawarto$¢ nominalna (nie odpowiada zawartosci uzytkowej)

c. Maksymalne ci$nienie robocze (maks. dopuszczalne cisnienie zaworu-regulatora)

d. Data produkdji (tydzien kalendarzowy/ rok)

e. Ps = maks. dopuszczalne cisnienie wewnatrz szybkowaru

f. Pc = cidnienie gotowania, wartosci ciSnienia gotowania w urzadzeniu zawarte sg w rozdziale 6
, Wybdr stopnia gotowania™.

4. Przed pierwszym uZyciem
Przed pierwszym uzyciem nalezy zapoznac si¢ z zasada dziatania szybkowaru i ze sposobem jego obstugi.

Otwieranie szybkowaru

Patrz rysunek C
Prosze nacisnac przycisk obstugowy (rys.A-2) na pataku pokrywki w kierunku oznaczonym strzatka i przekreci¢
pokrywke do oporu w prawo. Teraz mozna zdja¢ pokrywke.
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Przed pierwszym uzyciem /VWskazéwki dotyczace uzycia

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 raczce garnka. Stuzy to do fatwego naktadania pokrywki.

Zamykanie garnka

Patrz rysunek D

Prosze natozy¢ pokrywke, trzymajac ja lekko skosnie, whozy¢ element utatwiajacy naktadanie do wpustu w raczce
garnka a nastepnie obnizyé pokrywke. Prawidtowa pozycja naktadania pokrywki jest oznaczona dodatkowo przez
czerwone punkty na elemencie utatwiajacym naktadanie i na raczce garnka. Jesli punkty te sa potozone dokfadnie
naprzeciwko siebie, to mozna natozy¢ pokrywke.

Patrz rysunek E

W celu zamkniecia pokrywe nalezy obréci¢ w lewo az do oporu az zamknigcie garnka zostanie zasygnalizowane
styszalnym kliknieciem.

Wskaznik zamkniecia

Patrz rysunek F
To, czy garnek jest prawidtowo zamkniety i gotowy do eksploatacji, mozna rozpoznaé po wskazniku zamkniecia (rys.
A-3) w pataku pokrywki:

zielony = garnek jest prawidtowo zamkniety i gotowy do eksploatacji
czerwony = garnek nie jest prawidtowo zamkniety, nie moze zosta¢ wytworzone cisnienie

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem prosimy o gruntowne umycie garnka, pokrywki oraz uszczelki. Dzigki temu usuniete
zostang ewent kurz i inne mate zabrudzenia.

Proponujemy czyszczenie i piglegnacje garnkéw oraz pokrywki wytacznie produktami do pielegnacji czgsci stalowych
Fissler (lub innymi nadajacymi sie do tego). Dzigki temu zostang usunigte z powierzchni osady soli oraz innych
zwigzkéw chemicznych. Pozostatosci po oczyszczeniu powinny by¢ sptukane gruntownie woda. Powtdrzy¢ czynnos$é
jesli zachodzi taka potrzeba optyczna.

Inteligentne gotowanie z urzqdzeniem vitacontrol® digital*

& Pobierz bezpfatnie aplikacje do gotowania , Fissler Cooking App digital” w sklepie App/(Play) Store pod ta
’ sama nazwa. Aplikacja jest zgodna z najnowsza generacja urzadzen inteligentnych (smartfondw i tabletow) z
a systemami operacyjnymi

Apple/ios KIEEED | Google/Android e

Szczegotowe informacje na temat obstugi elektronicznego asystenta gotowania vitacontrol ® digital znajduja sie w
instrukcjach uzytkowania urzadzenia.

APLKACANAA

5. Wskazowki dotyczqce uzycia

Elementy zabezpieczajqce

Szybkowar vitavit® jest wyposazony w rozne elementy, ktore w sposéb 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
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Wskazéwki dotyczace uzycia

gotowania nalezy upewnic sie, aby korona i patak pokrywki / uchwyt pokrywki zostaty prawidtowo zamontowane i
aby mocno przylegaty. Odpowiednie wskazdéwki mozna znalezé w rozdziale 10.

Korona (rys.A-5)

Patrz rysunek G

Zdejmijcie pokrywke i ustawcie na stopien gotowania 2. 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 bezpieczenstwa (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
czesai 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 przestrzega¢ nastepujacych informacji dotyczacych ilosci napemienia.
Dla tatwego dozowania w garnku znajduje sie skala.

,,min‘

Niezaleznie od tego, czy gotuja Panstwo z wkladem czy tez bez wkiadu, w zaleznosci od $rednicy urzadzenia do
wytworzenia pary konieczne jest przynajmniej 200-300 ml cieczy. Nigdy nie nalezy eksploatowac szybkowaru bez tej
minimalnej iloci 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 73 jego pojemnosci. (patrz
oznakowanie ,max")

W przypadku zywnosci, ktéra podczas gotowania wytwarza piang lub zwieksza objetos¢, na przykdad ryzu, buliondw
lub suszonych warzyw, szybkowar mozna napetiac tylko do potowy (patrz oznaczenie ,,/2").

W3
Podczas gotowania fasoli i innych roélin straczkowych szybkowar nalezy napetni¢ wyfacznie do V3 wysokosci (patrz:
oznaczenie ,,¥3""), poniewaz unoszace sie fuski nasion moga fatwo zablokowaé zawory.
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Wskazéwki dotyczace uzycia

Wazna informacja:

Potrawy nalezy gotowa¢ w wystarczajacej ilosci wody i dopilnowac, 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 dziafania jego zaworédw i zabezpieczen. W celu sprawdzenia poprawnosci dziatania szybkowaru
nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta firmy Fissler (wigcej informacji zawiera instrukcja obstugi).

Przydatnosc do roznych typow kuchenek

Hermetycznie zamkniety spdd garnka cookstar gwarantuje optymalne przejecie, rozdziat i magazynowanie ciepta

i nadaje sie do wszystkich rodzajéw kuchenek (wiacznie z plyta indukcyjna). Zintegrowane szczeliny kompensacyj-
ne — widoczne w postaci gwiazdy na spodniej stronie — dbaja o perfekcyjna stabilnos¢ dna garnka. Gwarantuje to
prawidtowy kontakt dna garnka z palnikiem — dla lepszych rezultatéw gotowania.

@ Py (3.LLY QQQ
v
Sz
Regulacja palnika
Stopnie gotowania palnika
[-12 stopni I-9 stopni |-6 stopni |-3 stopni
podsmazanie (otwarty garnek) 9-12 6-9 4-6 2-3
podgotowanie, odpowietrzanie 12 9 6 3
dalsze gotowan|e,gotowan|e na 16 |4 13 vl
parze, podgrzewanie, rozmrazanie

Podane zakresy ustawien sg warto$ciami orientacyjnymi.WW przypadku ptyty indukcyjnej, w zaleznosci od wydajnosci,
mozna takze wybrad nizsze ustawienia. Prosze przestrzegac takze informacji podanych w instrukcji obstugi kuchenki.

Otwarty szybkowar — pusty lub z zawartoscia thuszczu — nigdy nie moze by¢ podgrzewany dtuzej niz 2 minuty na
najwyzszym stopniu ogrzewania. W przypadku przegrzania dno garnka moze ulec zabarwieniu na kolor ztoty. Zabar-
wienie to nie ma jednak wptywu na poprawne dziatanie garnka.

Masa/ ceramika szklana (promieniowanie/ halogen): Piyta kuchenki powinna odpowiada¢ $rednicy dna garnka lub
tez powinna by¢ mniejsza.

Kuchenka gazowa: Ustawi¢ garnek na srodku i unikac zbyt duzego ptomienia. Otwarty ptomien moze uszkodzi¢
plastikowe uchwyty.

Indukcja: Garnek zawsze ustawiac na $rodku palnika. Wielko$¢ dna garnka powinna by¢ zgodna z wielkoscia palnika
badz tez powinna by¢ wieksza, gdyz w przeciwnym razie istnieje mozliwos¢, ze palnik nie zareaguje na dno garnka.

Szczegolne uwagi dotyczace kuchenek indukeyjnych: Aby uniknaé przegrzania i uszkodzenia garnka z powodu
wysokiej wydajnosci indukgji, nigdy nie podgrzewad pustego garnka bez nadzoru. Prosze przestrzegad informacgji
dotyczacych uzytkowania kuchenki podanych przez producenta.

Podczas uzytkowania moze powstal brzeczacy odgtos. Odglos ten jest uwarunkowany technicznie i nie jest oznaka
usterki kuchenki badz garnka.
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Wskazowki dotyczqce oszczedzania energii

- Podczas gotowania w trybie ekonomicznym lub szybkim palnik uregulowac tak, aby wskaznik gotowania nie
przechodzit do czerwonego obszaru i aby zawor bezpieczenstwa nie zaczat odparowywacd.

- Podczas gotowania w trybie gotowania na parze palnik uregulowac / palnik uregulowac tak, aby przy pataku pokry-
wki badz przy koronie wydostawat sie jedynie lekki strumien pary.

- Uzywad palnika o odpowiedniej wielkosci (patrz informacje powyzej).

- Wielko$¢ garnka wybiera¢ odpowiednio do ilosci gotowanych produktow

- Wykorzystywac¢ skumulowane ciepto dno garnka. Palnik wyfaczaé przed uptywem czasu gotowania, aby
wykorzystac czas schfodzenia.

6. Gotowanie przy uzyciu szybkowaru vitavit®

Szybkowar mozna wykorzystywac do wszystkich rodzajéw gotowania:

Mozna gotowac lub dusi¢, gotowad na parze z witadem, piec lub smazy¢ (bez pokrywy), mozna réwniez rozmrazaé,
wekowacd lub przyrzadza¢ soki.Wiecej informacji na temat sposobdw zastosowania szybkowaru jak i na temat zasto-
sowania wkiadéw znajda Panstwo w rozdziale 8.

a) Uzywanie urzqdzenia vitacontrol® digital*

9 krokéw do sukcesu:
1) Uruchom aplikacje Fissler Cooking App.

2) Wiacz urzadzenie vitacontrol © digital, przytrzymujac przez chwile wcisniety przycisk @. Na wyswietlaczu zostanie
wyswietlona warto$¢ Dlmin.

3) Podtacz urzadzenie vitacontrol ©® digital do swojego urzadzenia inteligentnego. Potaczenie nalezy skonfigurowac
w aplikacji Fissler Cooking App w menu , Settings” (Ustawienia) = ,,Connection status” (Stan potaczenia). Po
podtaczeniu urzadzenia vitacontrol © digital na wyswietlaczu bedzie widoczna ikona Bluetooth @, informujaca o

prawidtowym dziafaniu systemu.
4) Dostosuj urzadzenie vitacontrol © digital, nadajac mu wiasna nazwe.
5) Wybierz typ uzywanej kuchenki.

6) Przycisk ,Menu" w aplikacji Fissler Cooking App umozliwia wybdr przepisu lub zywnosci, ktéra bedzie gotowana
pod ciénieniem lub na parze.

7) Nie zapomnij okresli¢ ustawien gotowania na zaworze szybkowaru.

8) Teraz dotacz urzadzenie vitacontrol © digital, dociskajac je do zaworu regulacyjnego szybkowaru. Upewnij sie, ze jest
prawidtowo dopasowane.

-
o

9) Postepuj krok po kroku zgodnie z instrukcjami gotowania w aplikacji Fissler Cooking App.
Aplikacja Fissler Cooking App zawiera takze inne funkcje umozliwiajace dostosowanie sterowania. Prosta i wygodna

w obstudze aplikacja do gotowania jasno i skutecznie prowadzi przez caty proces gotowania. Precyzyjne regulowanie
ciSnienia i wyswietlanie postepu zapewniajg, ze uzytkownik przez caly czas wie, co dzieje sie w szybkowarze.
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Heating-up phase Pressure in cooker Ideal Temperature too high, Pressureless
rising or is too low temperature reduce temperature Steaming function

Szczegotowe informacje na temat obstugi elektronicznego asystenta gotowania vitacontrol ® digital* znajduja sie
w instrukcjach uzytkowania urzadzenia.

b) Uzytkowanie konwencjonalne

Przygotowanie
Prosze wtozy¢ do szybkowaru sktadniki zgodnie z przepisem.

Nalezy zwroci¢ uwage na zalecane ilosci napetienia (zob. rozdziat 5).

Prosze natozy¢ pokrywe i zamkna¢ garnek.

Jesli wskaznik zamkniecia (rys.A-3) na pataku pokrywy wskazuje kolor zielony, garnek jest gotowy do gotowania
(patrz rozdziat 4).

Wybor trybu gotowania

Patrz rysunek M
Obroéci¢ korong (rys.A-5) tak, aby oznaczenie wskazywato wybrany tryb gotowania. Tabela czaséw gotowania
(rozdziat 9) daje pewne zalecenia.

Stopien gotowania | , ca. 1 10°C (Gotowanie ekonomiczne)
(ci$nienie robocze 45 kPa)

Dla potraw delikatnych, takich jak ryby lub warzywa

Stopien gotowania 2 , ca. | 16°C (Gotowanie szybkie)
(ci$nienie robocze 75 kPa)

Dla pozostatych potraw, takich jak potrawy miesne lub dania ,,z jednego garnka”

Tryb gotowania na parze
Poza ustawieniami delikatnego i szybkiego gotowania mozna takze wybrac ustawienia delikatnego gotowania na parze
i gotowania konwencjonalnego. Blizsze informacje na temat trybu gotowania na parze znajda Pafstwo w rozdziale 8.

Podgotowanie i odpowietrzanie

Podgrzac szybkowar na najwyzszym stopniu grzania.

Spod pataka pokrywki / uchwytu pokrywki (rys. A-4) wydobywa sie para a wraz z nig ulatnia si¢ 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¢ ci$nienie. Po chwili wskaznik gotowania (rys.A-6) zaczyna podnosic sie.

Wskaznik gotowania wg logiki sygnalizatora Swietlnego

Patrz rysunek N
Wskaznik gotowania, niezaleznie od wybranego trybu gotowania (tryb | lub 2), zawsze pokazuje po kolei pierscienie
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w trzech kolorach. Kolory zgodnie z logika sygnalizacji $wietlnej sygnalizuja przebieg temperatury w garnku i pomagaja
w regulacji doptywu energii.

Podczas uzywania elektronicznego asystenta gotowania vitacontrol ® digital* sygnaly optyczne i akustyczne takze
przekazuja te informacje, na samym urzadzeniu lub w aplikacji Fissler Cooking App (patrz osobne instrukcje
uzytkowania).

Pierscien zotty:
,Nastawiony tryb gotowania zostat prawie osiagniety. Mozna zmniejszy¢ stopien grzania.”

W zaleznosci od rodzaju kuchenki i produktow wypetniajacych garnek, stopien grzania mozna zredukowad wczesniej
lub pdzniej: w przypadku kuchenek z ptyta z masy/ masy ceramicznej — na poczatku pojawienia sie zottego pierscienia
-,a w przypadku kuchenki indukcyjnej/gazowej — pod koniec zakresu zttego.

Pierscien zielony:
,Nastawiony tryb gotowania zostat osiagniety. Od tego momentu mierzony jest czas gotowania."

Doptyw energii nalezy regulowad w taki sposdb, aby podczas catego cyklu gotowania wskaznik gotowania pozostawat
w zakresie zielonym.

Pierscien czerwony:
,, Temperatura w garnku jest zbyt wysoka. Garnek zaczyna automatycznie odparowywac, aby uregulowad
temperature. Prosze zmniejszy¢ stopien grzania.”

Nalezy tak regulowadé doptyw energii, aby wskaznik gotowania nie podnosit sie do zakresu czerwonego. W przeciw-
nym razie ptyn znajdujacy sie w garnku ulegnie odparowaniu.

Wazna wskazowka:
Prosze zwraca¢ uwage na to, aby ptyn nigdy catkowicie nie wyparowat z szybkowaru! (poréwnaj ze wskazéwkami
w rozdziale 5)

Czasy gotowania

Czas gotowania mierzony jest od momentu osiagniecia wybranego trybu gotowania (zielony pierscien).
Dane dotyczace czasu gotowania dla wybranych produktéw spozywczych znajda Parstwo w rozdziale 9.

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¢ rézne w zaleznosci od ilosci, ksztattu, wielkosci i wiasciwosci
produktu.

Przyldad ziemniaki z wody:

normalny czas gotowania gotowanie w trybie 2 gotowanie w trybie |

ok. 30 min ok.8 - 12 min ok. 18 min
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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 vitavit®

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.

W przypadku uzywania elektronicznego asystenta gotowania vitacontrol ® digital* nalezy zdja¢ ruchem poprzecz-
nym ten element z zaworu regulacyjnego przed zmniejszeniem ciénienia i otwarciem szybkowaru oraz chroni¢ go
przed wilgocia, aby zapobiec uszkodzeniu urzadzenia vitacontrol ® digital*.

Istnieja 4 mozliwosci catkowitego zredukowania ci$nienia w szybkowarze vitavit® .

Wybdr sposobu odparowywania zalezy od rodzaju przygotowywanego produktu.

W przypadku potraw silnie pieniacych 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 pataka pokrywy /
uchwytu pokrywy (rys.A-4) zacznie wydostawac sie para. Przycisnaé 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 uruchamia¢ przycisku obstugowego na site!

Metoda 2
,,Regulowane odparowywanie przy koronie"

Patrz rysunek P

Para wydostaje sie spod korony (rys.A-7). przez stopniowe przekrecenie korony w kierunku pozycji odparowywania.
Mozliwy jest tu wybdr miedzy odparowywaniem bardzo delikatnym i bardzo szybkim. Im wigkszy stopier zostanie
ustawiony na koronie, tym wiecej pary bedzie sie wydobywac. Najpierw nalezy nastawic¢ korone w pozycji odparowy-
wania i poczeka¢ do momentu, az przestanie wydobywac sie para. Nastepnie nalezy wstrzasna¢ garnkiem. Czynnos¢
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te nalezy powtarzaé do momentu, az para nie bedzie sie w ogdle wydobywad. Kiedy garnek nie jest juz pod
ci$nieniem, Euromatic obniza sie. Wéwczas mozna maksymalnie wecisnaé przycisk obstugowy, aby otworzy¢ garnek.

Wskazdwka:

Nigdy nie nalezy przestawiac korony z trybu | lub trybu 2 bezposrednio na pozycje odparowywania, gdyz w prze-
ciwnym razie para moze zacza¢ wydobywac sie bardzo gwattownie i potrawy moga wykipie. Zawsze nalezy obraca
korone do pozycji odparowywania, wykonujac kilka matych krokédw.

Metoda 3
,,Odstawienie do ochtodzenia*

Metode te nalezy wybrad, jesli chcemy wykorzystaé 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 wyeliminowad ciénienie resztkowe. Kiedy
para przestanie sie juz wydobywaé, nalezy zwolnic przycisk, wstrzasnal lekko garnkiem i ponownie wcisnaé przycisk
obstugowy. Czynnos¢ te nalezy powtarza¢ do momentu, az para nie bedzie sie w ogdle wydobywad. 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 4
,,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 pataku pokrywki / uchwycie pokrywki i koronie), az do momentu, kiedy wskaznik gotowania obnizy sie catkowicie.
Nastepnie nalezy lekko wcisnaé przycisk obstugowy, aby przez odparowanie wyeliminowad ciénienie resztkowe. Kiedy
para przestanie sie juz wydobywaé, nalezy zwolnic przycisk, wstrzasnal lekko garnkiem i ponownie wcisnaé przycisk
obstugowy. Czynnos¢ te nalezy powtarza¢ do momentu, az para nie bedzie sie w ogdle wydobywad. 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 migso a
nastepnie dodaje sie wode.

Rozgrzaé szybkowar lub patelnie szybkowarowa bez tluszczu na $rednim stopniu (73 mocy kuchenki).

* Wlac¢ do garnka kilka kropli zimnej wody. Wiaéciwa temperatura do smazenia migsa z ttuszczem lub bez tuszczu
zostaje osiagnieta w momencie, gdy kuleczki wody ,tancza” po dnie garnka. Przed dodaniem tuszczu wzgl.
wiozeniem migsa nalezy ostroznie wytrze¢ wode z dna garnka np. $cierka.

* Pieczen mocno docisngé. Po kilku minutach mieso samo odejdzie od dna, mozna je wdwczas obrécic i dodac

przyprawy wedtug uznania.
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* Dodawa¢ wode zgodnie z przepisem, jednak nie mniej niz 200-300ml (zob. rozdziat 5)
¢ Garnek zamkna¢
* Wybrac tryb gotowania i podgotowal (zob. rozdziat 6)

Wskazéwka: dla potraw migsnych wybiera sie zazwyczaj tryb gotowania 2. Patrz rozdziat 9.

Zupy i dania ,,z jednego garnka”

Zupy i dania ,,z jednego garnka” nalezy gotowac zawsze bez wifadu.

» Garnek wypetni¢ maksymalnie do %3 objetosci (oznakowanie ,,max"). W przypadku potraw silnie pienigcych sie lub
peczniejacych wypemi¢ go tylko do potowy (oznakowanie ,,/2").

» Zupy nalezy najpierw podgotowac w otwartym garnku do wrzenia a nastepnie doktadnie zebra¢ szumowiny.

* Zamknac garnek.

* Wybrac tryb gotowania i podgotowac (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 Zamknac¢ garnek.

* Wybrac tryb gotowania i podgotowac (zob. rozdziat 6).

Wskazéwka: dla warzyw wybiera sie zazwyczaj tryb gotowania |. Patrz rozdziat 9.

Przyrzqdzanie ryZu

Ryz naturalny mozna gotowac na dnie szybkowaru bez wkiadu:

» Dodac¢ do szybkowaru ryz i wode w stosunku  |:2

* Posoli¢ wedle uznania.

* Przestrzega¢ minimalnej ilosci ptynu.

» Zamknac garnek.

* Wybrac tryb gotowania 2 i podgotowac do osiagniecia odpowiedniej temperatury (pierscien zielony)

» 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 przygotowywac we wkiadzie bez otwordw. Nalezy wéwczas doda¢ do garnka
minimalng ilo$¢ ptynu. Nastepnie wstawi¢ wiktad bez otwordw z ryzem i woda (w stosunku ok. I:1).

Przyrzqdzanie ryb

Rybe mozemy przyrzadzac na dnie garnka po dodaniu minimalnej ilosci 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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Smazenie

Smazenie w szybkowarze odbywac si¢ musi zawsze bez pokrywy!
Aby unikna¢ spiekania sie lub pryskania ttuszczu stosowac mozliwie wysoki garnek.

* Garnek wypei¢ 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

Gotowanie na parze

Gotowanie na parze to gotowanie w parze wodnej w temperaturze ok. 100°C.

Goraca para wodna otacza produkt i skrapla sie na jego powierzchni. Przyrzadzany produkt nie jest zanurzony
w wodzie. Stad tez do gotowania na parze potrzebny jest wiiad z otworami. W zaleznosci od modelu witady
dotaczone sg do szybkowaru lub sg dostepne w oddzielnej sprzedazy.

* WIla¢ do szybkowaru min. 200-300ml ptynu, ewentualnie z dodatkiem ziét, przypraw lub wina.

* Wiozy¢ produkt do widadu z otworami i postawi¢ na tréjndg ustawiony w garnku

* Zamkna¢ garnek

Wybrac tryb gotowania na parze i podgotowac

Ciénienie nie wytwarza sig, wiec wskaznik gotowania nie podnosi sie

* Po parze, wydobywajacej sie spod pataka pokrywki / uchwytu pokrywki i/lub przy koronie, zauwaza Panstwo, ze

woda wrze i ze zostata osiagnieta prawidtowa temperatura

Zmniejszy¢ doptyw energii

Lekkie wydobywanie sie pary podczas gotowania jest zjawiskiem normalnym

* Prosze zwraca¢ uwage na to, aby garnek podczas gotowania nie byt pusty!

» Czasy gotowania przy gotowaniu pod ci$nieniem odpowiadaja w przyblizeniu normalnym czasom gotowania
(tendencyjnie sg troche dtuzsze).

.

.

.

.

Tryb gotowania na parze moze by¢ wybierany réwniez do zwyktego gotowania bez wkiadu, bez cisnienia.

Wskazéwka:

W trybie gotowania na parze mozna w kazdej chwili otworzy¢ garnek w celu zamieszania potrawy lub dodania przy-
praw.W razie gdy doptyw energii jest zbyt wysoki, moze zdarzy¢ sie, ze garnek z przyczyn bezpieczenstwa zostanie
zablokowany a przycisk obstugowy stuzacy do otwierania garnka nie da si¢ uruchomic¢. W takim przypadku nalezy
zdjac garnek z kuchenki a juz po chwili garnek znéw tworzy sie.

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 wikiadzie z otworami

* Potrawy z sosem: wiozy¢ do garnka we wiiadzie bez otwordw

* Doda¢ do szybkowaru min. 200-300ml ptynu (patrz oznakowanie ,,min")
* Zamkna¢ garnek

* Wybrac tryb gotowania i podgotowal (zob. rozdziat 6)
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Mozliwosci zastosowania

Wekowanie

Szybkowaru mozna uzywac réwniez do wekowania. W zaleznosci od wielkosci stoikéw nalezy uzywaé modelu garn-
ka 4.5 badz wiekszego.

* Podczas konserwowania nalezy uzywac wytacznie $wiezych, surowych skfadnikéw!

* Wypeni¢ stoiki produktem przeznaczonym do wekowania, pozostawiajac miedzy krawedzia stoika a produktem
wolne miejsce odpowiadajace w przyblizeniu szerokosci palca, i zamknaé stoiki.

* Dodac¢ do szybkowaru min. 200-300ml ptynu (patrz oznakowanie ,,min")

 Ustawic stoiki w garnku na wkiadzie do gotowania z otworami

» Zamkna¢ garnek

* Wybra¢ tryb gotowania i podgotowal (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. Pozostawic¢ garnek do powolnego schtodzenia!

Przyrzqdzanie soku

Do przyrzadzania soku z matej ilosci owocow wykorzystuje sie wkiady z otworami lub bez otwordw.

* Przygotowac owoce

» Dodac¢ do szybkowaru min. 200-300ml ptynu (patrz oznakowanie , min")

* Wiozy¢ owoce do wiktadu z otworami

* Postawi¢ widad z otworami na wiitad bez otwordw i wstawi¢ je do garnka.
» Zamkna¢ garnek

* Wybrac tryb gotowania 2 i podgotowac (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 schfodzenia!

Sterylizacja

W szybkowarze mozna sterylizowa¢ 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 gbry dnem do wkiadu z otworami
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Mozliwosci zastosowania / Czasy gotowania

* Zamkna¢ garnek
* Wybrac tryb 2, podgotowac i sterylizowac przez 20 min

Nie wolno szybko odparowywa¢ garnka, lecz nalezy pozostawi¢ go do powolnego schtodzenia!

Gotowanie menu

Uzywanie wkladéw 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, zdja¢
garnek z kuchenki, odparowac, otworzy¢ i dodac kolejna potrawe a nastepnie gotowac do konca.

Poniewaz podczas otwierania garnka ulatnia sie para, na poczatku nalezy doda¢ 300ml ptynu.

.

Przyldad:
Rolada (20 min) z ziemniakami z wody (8 min).

Najpierw witozy¢ do garnka rolade i gotowac jg przez 12 min. w trybie 2. Nastepnie zdja¢ garnek z kuchenki,
odparowac i otworzy¢. Wstawic¢ ziemniaki do garnka we widadzie z otworami na tréjnogu nad rolada. Zamknaé
garnek i gotowac jeszcze przez kolejne 8 minut w trybie 2.

9. Czasy gotowania

Podane czasy gotowania sg wartoéciami orientacyjnymi odnoszacymi sie do ilosci dla 2-3 oséb.

Gtéwne zasady:

- tryb gotowania 2 odpowiada ok. 2 do /3 normalnego czasu gotowania.

- tryb gotowania | jest o ok 50% dtuzszy niz tryb gotowania 2

- czasy gotowania dla tego samego produktu mogg by¢ rézne w zaleznosci od ilodci, ksztattu, wielkosci i whasciwosci
produktu.

- im wieksza catkowita ilos¢ produktu w garnku, tym dtuzszy czas gotowania

- im drobniej pokrojony produkt, tym krétszy czas gotowania

Przyldad:
ziemniaki w mundurkach (cate) ok. 8 - 12 minut, ziemniaki z wody (pokrojone na potdwki/¢wiartki) ok. 8 minut.

Za pomoca podanych czaséw gotowania mogg Panstwo szybko zgromadzi¢ wiasne do$wiadczenia w tym zakresie.

Jesli nie sa Panstwo przekonani co do dtugodci czasu gotowania, prosze najpierw wybrac czas krétszy. Zawsze mozna
jeszcze dogotowad produkt.
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Czasy gotowania / Czyszczenie & pielegnacja

Wieprzowina Zupy & dania ,,z jednego garnka”
Gulasz [0-15min tryb2  Zupa jarzynowa 4-6 min tryb 2
Pieczeh wieprzowa 30-35min tryb2  Zupa ziemniaczana 6-8 min tryb 2
Golonka (pieczona) 35-40 min tryb 2 Zupa gulaszowa [5-20 min tryb 2
Golonka, surowa 3540 min tryb2  Rosét wotowy 3540 min tryb 2
Cielgcina & wotowina Warzywa
Cielecina (pokrojona na kawatki) 2-5min tryb 2 Karczoch (w catosci) 6-8 min tryb |
Pieczen cieleca 20-25 min tryb 2 Kalafior /brokuty (rézyczki) 2-4min tryb |
Nézka cieleca 25-30 min tryb 2 Kalafior (w catosci) 9-11 min tryb |
Groszek zielony (Swiezy) 3-5min tryb |
Gulasz wotowy 20-25 min tryb 2 Kalarepa (kawatki) 2-3min tryb |
Kawatki golonki (na zupe) 20-22 min tryb 2 Kolba kukurydzy ok.5min tryb |
Rolada / pieczen z poledwicy 20-25 min tryb 2 Mieszanka warzyw 2-5min tryb |
Pieczen w zalewie octowej/ z poledwicy  30-40 min  tryb 2 Marchew 4-6 min tryb |
Pieczen wotowa 30-40 min tryb 2 Papryka [-2min tryb |
Krzyzowa 30-40 min tryb 2 Kapusta czerwona, kapusta biafa (paski)  7-10 min  tryb |
Szparagi biate (w catosci) 3-6min tryb |
Dréb Kapusta wioska (paski) 2-3min tryb |
Piers z kurczaka/ udko z kurczaka 15-20 min  tryb 2
Piers z indyka / udko z indyka 18-20 min tryb 2 Ziemniaki z wody (pokrojone w éwiartk)  6-8 min  tryb 2
Kura na rosét 25-35min tryb 2  Ziemniaki w mundurkach (cate) 8-12min tryb2

(w zaleznosci od wielkosci i wieku)
Warzywa straczkowe & zboza

Dziczyzna & jagnigcina Soczewica (bez uprzedniego namaczania) [0-15 min tryb 2

Comber sarni 20-25 min tryb 2 Groch (tuskanybez uprzedniego namaczania) I5-18 min tryb 2

Pieczen z sarny 20-25 min tryb 2 Kasza jeczmienna [5-20 min  tryb 2

Gulasz z jelenia [5-20 min  tryb 2

Pieczen z jelenia 25-30 min tryb 2 Kasza jaglana, kasza gryczana 2-3min tryb 2

Gulasz z dzika [5-20 min tryb 2 (nie pruzy¢ po zakonczeniu gotowania)

Pieczeh z dzika 25-30 min tryb 2 Ryz naturalny 7-9 min tryb 2

Pieczen zajecza I5-25 min tryb 2 (nie pruzy¢ po zakonczeniu gotowania)

Potrawka z jagnieciny [0-15 min tryb 2

Pieczen jagnieca 20-25 min tryb 2 Owies, pszenica, jeczmien, zyto 8-9min tryb2
orkisz, ziarna zielone

Ryby (nie pruzy¢ po zakonczeniu gotowania)

Potrawka rybna 3-4min tryb | Wypuszczanie ci$nienia z garnka i

toso$ 6-8 min tryb | pruzenie zawartosci przy zamknietej

Halibut 3-5min tryb | pokrywie ok.|5 minut.

tupacz 6-7 min tryb |

Karmazyn 3-6 min tryb |
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Czyszczenie & pielegnacja

10. Czyszczenie & pielegnacja

Czyszczenie

Po kazdym uzyciu szybkowar nalezy wyczyscic.

- zdja¢ pierscien uszczelniajacy z pokrywki i umyc recznie

- zdja¢ korone i przetrze¢ wilgotna szmatka

- zdja¢ uchwyt pokrywki i przeptukad biezaca woda

- garnek, pokrywke (bez pierscienia uszczelniajacego, korony i pataka pokrywki / uchwytu pokrywki) oraz witady
mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

Prosze pamietac:

- Do czyszczenia nalezy uzywad goracej wody z detergentem oraz zmywaka do naczyn lub miekkiej szczoteczki.
Prosze unika¢ przedmiotdw ostrych, szorstkich lub z ostrg koncdwka. W przypadku silniejszego zabrudzenia
wnetrze i dno garnka mozna czysci¢ szorstka strong zmywaka.

- Nie dopuszczac do zaschniecia pozostatosci potrawy i nie przechowywac przez dtuzszy czas potraw w garnku,
gdyz moga one doprowadzi¢ do powstania plam na stali nierdzewnej i zmian powierzchni.

- Aby utrzymal powierzchnie ze stali nierdzewnej w dobrym stanie nalezy regularnie stosowac ,, Fissler Edelstahl-
pflege” (Srodek do pielegnacji 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 detergentéw o
wysokim stezeniu.

Wskazowki dotyczqce montazu korony i patgka pokrywki

Korona (rys.A-5)

Zdejmowanie: patrz rysunek R

Poluzowa¢ nakretke stozkowa (rys.A-21) krecac nia w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara a
nastepnie zdja¢ korone i nakretke.

Montaz: patrz rysunek S

Osadzi¢ korone od géry w pokrywce w przewidzianym ku temu miejscu. Nakretke stozkowa nakreci¢ od dotu w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara i mocno dokrecic.

Patak pokrywki / Uchwyt pokrywki (rys.A-1)

Zdejmowanie: patrz rysunek T

Zdjac patak pokrywki / uchwyt pokrywki, krecac Sruba mocujaca (rys.A-19) znajdujaca sie na wewnetrznej stronie
pokrywki w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

Montaz: patrz rysunek U

Wziaé patak pokrywki / 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 przechowywac w ciemnym, suchym i czystym miejscu, (chroniac go przed $wiattem
sfonecznym i promieniami UV). Aby chronic pierscien uszczelniajacy, po czyszczeniu nalezy ktas¢ pokrywke na garnku
spodem do gory, aby nie powodowac Sci$niecia pierdcienia.

Konserwacja

Wszystkie elementy Panstwa szybkowaru, podlegajace naturalnemu zuzyciu, powinny by¢ regularnie wymieniane.
Kolejne wskazéwki na ten temat znajda Panstwo w rozdziale 12.
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Pytania & odpowiedzi

11. Pytania & odpowiedzi

Wazna wskazéwka:

Przed préba usuniecia zaktdcenia nalezy wylaczy¢ kuchenke i pozostawi¢ szybkowar do ostygniecia.

Zaktocenie

Mozliwa przyczyna

Usuwanie przyczyny zaktdcenia

Podczas podgotowywania
para dtuzej niz zazwyczaj

wydobywa sie spod pataka
pokrywki (przy Euromatic)

Wybrano tryb gotowania na parze lub
inne ustawienie ponizej trybu |.

Garnek nie zostat prawidtowo zamkniety.
(wskaznik gotowania na pataku pokrywki
/ uchwycie pokrywki pokazuje kolor
czerwony)

Doptyw energii jest za maty.

Phytka kuchenki nie pasuje do wielkosci
szybkowaru.

Patak pokrywki / uchwyt pokrywki jest

luzny.

Fissler Euromatic lub jego uszczelka oring
sa zanieczyszczone badz uszkodzone.

Podczas gotowania na parze bez ciénienia
lekkie wydobywanie sie pary jest zjawis-
kiem normalnym. Chcac gotowac w sys-
temie zamknietym pod ci$nieniem, nalezy
wybraé tryb | lub 2. (zob. rozdziat 6, 8)

Nalezy prawidtowo zamkna¢ garnek. (zob.
rozdziat 4)

(wskaznik gotowania na pataku pokrywki
/ uchwycie pokrywki pokazuje kolor
zielony)

Nalezy nastawi¢ zrédto grzania na
maksymalng moc.

Postawi¢ szybkowar na ptytce o odpo-
wiedniej wielkosci. (zob. rozdziat 5)

Przykreci¢ do spodu pokrywki Srube
mocujaca patgka pokrywki / 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.

Wilaé minimalna ilo$¢ ptynu (200-300ml).
(zob. rozdziat 5)

Nalezy nastawi¢ Zrédto grzania na
maksymalng moc.

Para i/lub krople wody
wydostaja 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 pataku pokrywki
/ uchwycie pokrywki pokazuje kolor
czerwony)

Natozy¢ prawidtowo pierscien
uszczelniajacy. (zob. rozdziat 5)

Wyczyscic lub wymieni¢ pierscien
uszczelniajacy.
Zamkna¢ prawidtowo garnek. (zob. rozdziat

4) (wskaznik gotowania na pataku pokrywki
/ uchwycie pokrywk pokazuje kolor zielony)
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Zaktodcenie

Mozliwa przyczyna

Usuwanie przyczyny zaktécenia

Wskaznik gotowania nie
podnosi sie.

Para wydostaje sie spod pataka pokrywki /
uchwytu pokrywki.

Para wydostaje sie spod krawedzi
pokrywki.

Do garnka wlano zbyt matg ilo$¢ ptynu.

Korona nie jest prawidtowo i mocno
przykrecona.

Brakuje uszczelki zaworu bezpieczenstwa,
uszczelki gniazda zaworu lub membrany,
badz sa one uszkodzone lub zle zamon-
towane.

Patrz wyzej.
Patrz wyzej.
Wilaé minimalng ilos¢ ptynu (200-300ml).

(zob. rozdziat 5)

Korone prawidtowo osadzic i skreci¢
mocno z nakretka. (zob. rozdziat 10)

Nalezy wymieni¢ odpowiednia uszczelke
lub zamontowac ja prawidtowo. (zob.
rozdziat |2)

Para wydostaje sie z
korony.

Temperatura jest za wysoka w stosunku
do wybranego trybu gotowania.
(wskaznik gotowania pokazuje kolor
czerwony)

Wybrano tryb gotowania na parze lub
inne ustawienie ponizej trybu |.

Korona nie jest prawidtowo i mocno
przykrecona.

Brakuje uszczelki zaworu bezpieczenstwa,
uszczelki gniazda zaworu lub membrany,
badZ sg one uszkodzone lub Zle zamon-
towane.

Zmniejszy¢ doptyw energii. Nalezy
regulowac doptyw energii w ten sposéb,
aby wskaznik gotowania przez caly czas
gotowania pokazywat kolor zielony. (zob.
rozdziat 6)

Podczas gotowania na parze bez ciénienia
lekkie wydobywanie sie pary jest zjawis-
kiem normalnym. Chcac gotowac w sys-
temie zamknietym pod cisnieniem nalezy
wybraé tryb | lub 2. (zob. rozdziat 6, 8)

Korone prawidtowo osadzi¢ i skreci¢
mocno z nakretka. (zob. rozdziat 10)

Nalezy wymieni¢ odpowiednia uszczelke
lub zamontowac jg prawidtowo. (zob.
rozdziat 12)

Spod pataka pokrywki

sie para, mimo ze wskaznik
gotowania juz sie uniost.

(przy Euromatic) wydostaje

Patak pokrywki / uchwyt pokrywki jest
luzny.

Brakuje uszczelki ptaskiej do $ruby
mocujacej pataka pokrywki / uchwytu
pokrywki lub uszczelki oring elementu
zabezpieczajacego Euromatic, badz s one
uszkodzone lub Zle zamontowane.

Wydostawanie sie duzej ilosci pary moze
byc reakcja elementu zabezpieczajacego
Euromatic. Dzieje sie tak wtedy, jesli zawor
bezpieczehstwa jest zanieczyszczony lub
uszkodzony.

Przykreci¢ do spodu pokrywki srube
mocujaca patgka pokrywki / uchwytu
pokrywki.

Nalezy wymieni¢ odpowiednia uszczelke
lub zamontowac ja prawidtowo. (zob.
rozdziat 12)

Korone zdemontowac i wyczysci¢ lub
wymieni¢ na nowa. (zob. rozdziat 10, 12)
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Zaktodcenie

Mozliwa przyczyna

Usuwanie przyczyny zaktécenia

Spod krawedzi pokrywki
wydostaje sie silna para,
mimo ze wskaznik gotowa-
nia juz sie uniost.

Pierscien 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 pataku pokrywki
/ uchwycie pokrywki 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.

Patak pokrywy / uchwyt pokrywki i/lub
raczka garnka nie s poprawnie zamon-
towane.

Patak pokrywki / uchwyt pokrywki jest
uszkodzony.

Pierscien 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¢ patak pokrywy / uchwyt
pokrywy.

Natozy¢ prawidtowo pierscien
uszczelniajacy. (zob. rozdziat 5)

Zamkna¢ prawidtowo garnek. (zob.
rozdziat 4) (wskaznik gotowania na pataku
pokrywki / uchwycie pokrywki pokazuje
kolor zielony)

Nie mozna otworzy¢
garnka.

W garnku panuje jeszcze cisnienie.

Euromatic zblokowat sie.

Nalezy spusci¢ cisnienie w garnku. (zob.
rozdziat 7)

Pusci¢ przycisk obstugowy. Naciska¢
lekko patak pokrywki w lewo.

Patak pokrywki / uchwyt
pokrywki jest luzny.

Sruba mocujaca nie jest dokrecona.

Przykreci¢ do spodu pokrywki Srube
mocujaca patgka pokrywki / uchwytu
pokrywki.

Uchwyty na garnku sa
luzne.

Sruby uchwytéw nie sa dokrecone.

Dokreci¢ $ruby za pomocg Srubokretu.

W razie pytan na temat elektronicznego asystenta gotowania vitacontrol ® digital* nalezy zapozna¢ si¢ z osobna

instrukcja uzytkowania.

*vitacontrol ® digital tylko w zestawie vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital




Konserwacja & czesci zamienne

12. Konserwacja & czeSci zamienne

Wskazowka

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 sposdb (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¢ korone od pokrywy i zdja¢ stara membrane.

Natozy¢ nowa membrane na wykonany z tworzywa sztucznego trzpieh wskaznika gotowania i wcisnaé krawedz na
metalowy ttok az do poczatku gwintu.

Uszczelka zaworu bezpieczenistwa (rys. A-23)

Patrz rysunek W

Nalezy oddzieli¢ korone od pokrywy i zdja¢ starg uszczelke. Ustawic¢ korone w pozycji 2, poniewaz w tym ustawieniu
fatwiej jest zamontowac uszczelke.

Nowa uszczelke nalezy najpierw natozy¢ na metalowy ttok a nastepnie wcisna¢ drugg strone na popychacz zaworu
az do jego catkowitego przejécia do gory. Nalezy upewnic sig, ze uszczelka zaworu regulacyjnego jest doktadnie
dopasowana na catej dtugosci i umieszczona w przeznaczonym na niag wcieciu.

Uszczelka gniazda zaworu (rys. A-24)

Patrz rysunek X

Nalezy oddzieli¢ korone od pokrywy i zdja¢ 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 zwréci¢ 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¢ patak pokrywki /
uchwyt pokrywki.W tym celu wystarczy odkreci¢ Srube znajdujaca sie od spodu pokrywki. Aby wyja¢ Euromatic z
pokrywki, nalezy najpierw zdja¢ uszczelke oring. Chcac zamontowacd nowy Euromatic, nalezy przetozy¢ go bez usz-
czelki oring przez pokrywke w ten sposéb, aby strona z biatg kula znalazta sie od spodu pokrywki. Nastepnie nalezy
W opisany powyzej sposéb zatozy¢ uszczelke oring.
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Konserwacja & czesci zamienne

CzeSci zamienne

Czesci zamienne $rednica Numer artykutu
Pierdcier uszczelniajacy (rys.Y-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Raczka garnka do patelni szybkowarowej (rys.Y-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Uchwyt garnka do patelni szybkowarowej (rys.Y-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Raczka garnka do szybkowaru (rys.Y-2) 22 cm 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Uchwyt garnka do szybkowaru (rys.Y-2) 18 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Uchwyt przeciwstawny do patelni szybkowarowej (rys.Y-3) | 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Uchwyt przeciwstawny do patelni szybkowarowej (rys.Y-3) | 18 cm 600-100-01-840
22.cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Uchwyt przeciwstawny do szybkowaru (rys.Y-3) 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Uchwyt przeciwstawny do szybkowaru (rys.Y-3) 18 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Patak pokrywki (rys.Y-4) wszystkie 630-000-00-770
Uchwyt pokrywki (rys.Y-4) wszystkie 620-000-11-770
Korona (rys.Y-5) wszystkie 620-000-00-700
Nakretka stozkowa do korony (rys.Y-6) wszystkie 610-000-00-734
Membrana (rys.Y-7) wszystkie 610-000-00-711
Uszczelka zaworu bezpieczenstwa (rys.Y-8) wszystkie 610-000-00-706
Uszczelka gniazda zaworu (rys.Y-9) wszystkie 610-000-00-733
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Konserwacja & czesci zamienne

Czesci zamienne $rednica Numer artykutu
Zestaw: membrana, uszczelka zaworu wszystkie 610-000-01-706
bezpieczenstwa, uszczelka gniazda zaworu

(rys.Y-7,8,9)

Euromatic kompletny (rys.Y-10) wszystkie 011-631-00-750
Uszczelka oring elementu zabezpieczajacego wszystkie 011-631-03-760
Euromatic (rys.Y-11)

Sruba mocujaca do pataka pokrywki / uchwytu pokrywki, wszystkie 600-000-00-712
z uszczelka

plaska (rys.Y-12)

Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe $rednica Numer artykutu
Whiad z otworami (facznie z tréjnogiem) (rys. Z-1) I8 cm 610-100-00-800
22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800
Witad bez otwordw (facznie z tréjnogiem) (rys. Z-2) 22 cm 610-300-00-820
26 cm 610-700-00-820
Pokrywa dodatkowa, szlto (rys. Z-3) 22 cm 021-641-22-600
Pokrywa dodatkowa, metal (rys. Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700
Koszyk do smazenia (rys. Z-5) 26 cm 022-656-04-600
Elektroniczny asystent gotowania wszystkie 620-001-00-470
vitacontrol ® digital* (rys. Z-6)

Wszystkie czesci zamienne moga Panstwo zakupi¢ w sklepach prowadzacych sprzedaz urzadzen firmy Fissler lub
tez w dziatach doméw towarowych. Pomoca stuzy Panistwu réwniez Dziat Obstugi Klienta (adres patrz rozdziat 13).

Liste naszych partneréw handlowych jak i dalsze informacje znajda Paristwo na stronie internetowej
www fissler.com

*vitacontrol ® digital tylko w zestawie vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital 323



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 (rys. Z-1)

- uszczelka zaworu bezpieczenstwa (rys. Z-8)

- uszczelka gniazda zaworu (rys. Z-9)

- membrana (rys. Z-7)

- uszczelka oring elementu zabezpieczajacego Euromatic (rys. Z-11)

- uszczelka ptaska do Sruby mocujacej pataka pokrywki (rys. Z-12)

Gwarancja nie obejmuje wad spowodowanych:

- nieodpowiednim i nieprawidtowym uzytkowaniem produktu

- wadliwym lub niedbatym obchodzeniem si¢ z produktem

- nieprawidtowo wykonanymi naprawami

- zastosowaniem czesci zamiennych niezgodnych z oryginalnymi

- chemicznym lub mechanicznym uszkodzeniem powierzchni produktu
- niezastosowaniem sie do niniejszej instrukcji obstugi.

10-letnia gwarancja zapewnienia mozliwosci zakupu czeSci zamiennych

Zakup wszystkich czesci zapasowych do szybkowaru bedzie mozliwy przez co najmniej dziesiec lat po wycofaniu
tego produktu ze sprzedazy.

Dane adresowe Punktu Obstugi Klienta

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

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

Dalsze informacje znajda Panstwo na stronie internetowej www.fissler.com
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@ Navod k pouziti

Dékujeme za Vasi diveru Strana

a srdecné blahoprejeme k nakupu nového tlakového
hrnce vitavit® .

Do vyvoje této nové generace tlakového hrnce od
firmy Fissler bylo vioZeno pres 60 let zkusenosti. Pro
rychlou, chutnou a pro vitaminy Setrnou pripravu
jsou tlakové hrnce dnes stejné aktudlni jako tenkrat
— v komfortu obsluhy a designu ale nastavuje hrnec
vitavit ® nova méritka.

Kratké vysvétleni rychlovareni
Bezpecnostni pokyny

Popis a prednosti tlakového hrnce vitavit ©
Pred prvnim pouZitim

Pokyny pro pouziti

Vareni v tlakovém hrndi vitavit ©
Odtlakovani tlakového hrnce vitavit ©
Moznosti pouZitf

9. Casy vareni

@ N Oy AW N —

Aby Vam tlakovy hrnec, peclivé zhotoveny v Némecku, 10. Cidténi a péce

dlouho délal radost a docilili jste jeho optimalni I'l. Otazky a odpovédi
Zivotnost, dbejte prosim nasledujicich pokynti. Hodné 12. Udrzba a nahradni dily
radosti a Uspéchl pri zkouSeni rozmanitych moznosti 3. Zaruka a servis

Vaseho hrnce vitavit ©!

*Pomocnik vitacontrol ® digital je zahrnut pouze v sadé vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital
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Kratké vysvétleni rychlovareni

1. Kratké vysvétleni rychlovaieni

Porovnani celkové doby vafeni

Syrové ingredience Bézny hrnec Tlakovy hrnec vitavit®

Brokolice

Brambory 29 min.

Mrkey

Zachované mnoistvi vitaminu C v porovnani se
syrovymi ingrediencemi

70%

=

o

30%

20%

10%

0%

%

n ae

Brokolice

Brambory Mrkev

Zakladni princip rychlovareni se od zavedeni prvniho
tlakového hrnce nezménil.V pevné uzavireném hrnci
se vari pod tlakem pri teplotach nad 100°C, vznikly
pretlak uvnit hrnce zvysuje bod varu. Doba vareni se
mnohonasobné zkracuje.Vareni v tlakovém hrnci Setri
proto pramérné az 70 procent Casu.

Vyloucenim vzdusného kysliku a také kratkou dobou
vareni jsou potraviny vareny zvlast Setrné.Vitaminy,
mineraly a aromatické latky zdstavaji ve srovnani s
normalnim varenim vyrazné lépe zachovany. A také to

chutna: viastni chut potravin je prekvapivé intenzivn.




Bezpecnostni pokyny

2. Bezpeclnostni pokyny

Navod k pouziti

* Pred pouzitim tlakového hrnce vitavit ® si prosim pozorné prectéte navod k pouziti a vSechny pokyny. Neodborné
pouziti mize 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.

* Pri pouzivani elektronického kuchyriského pomocnika vitacontrol ® digital* vénujte pozornost samostatnym
pokyntm k pouzivani.

Dozor

* Nikdy 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 medicinske 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.

* Pii 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 bezpecnostni mechanismy
neposkozené, funkéni a nejsou znecisténé. Pouze tak mizZe 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 opatfeni pro Udrzbu, uvedenych v navodu.Ventily nesmi byt mazany olejem!

* Pravidelné po priblizné 400 varenich nebo nejpozdéji po dvou letech vymérite soucastky podléhajici opotrebeni
jako tésnici krouzek a dalsi gumové dily za origindlni nahradni dily Fissler: Dily s viditelnym poskozenim (napfiklad
trhliny, zbarveni, prehivani ¢ deformace) nebo dily, které spravné nepasuiji, musi byt vyménény neprodiené.
Nedodrzovani téchto pokyn( vede ke snizeni efektivity a bezpecnosti vaseho tlakového hrnce.

* PouZzivejte pouze origindlni 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.

cz
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Bezpecnostni pokyny

Provoz tlakového hrnce

« Tento pristroj vaif pod tlakem. PouZziti pro jiny nez urceny Gcel mize vést k popélenindm. Dbejte na to, aby byl
pristroj pred ohrevem radné uzaviren. Informace k tomu najdete v kapitole 4. Nikdy tlakovy hrnec nepouZivejte 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 nadale nepouzivejte, protoze funkénost bezpecnostnich prvkd jiz
neni zarucena. Nechte sv{j tlakovy hrnec zkontrolovat oddélenim zakaznického servisu spolecnosti Fissler:
Minimalni plnénf: 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.

* Neplrite tlakovy hrnec nikdy vice nez do %5 jeho objemu (viz znadeni ,max").

U potravin, které béhem vareni péni nebo zvetsuji svdj objem, napr: ryze, lusténiny, omacky nebo susena zelenina,
napliite tlakovy hrnec maximalné do poloviny jeho objemu (viz znacenf ,,/2").

* Pri vareni fazoli a jinych lusténin naplrite tlakovy hrnec maximalné do vyse rysky Y3, 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 do
Zerveného politka. Pokud by pHisun energie nebyl snizen, unikne péra ventilem a hrnec ztratf tekutinu. Uplné ztrata
tekutiny vede k pripdleni potravin a muze vést k poskozeni hrnce a sporaku.

* Pohybuijte tlakovym hrncem velmi opatrné, pokud je pod tlakem. Nedotykejte se horkych vnéjsich ploch. Pouzivejte
Uchyty a rukojet. Je-li to nutné, pouzijte rukavice.

Otvirani hrnce

* Nikdy neotvirejte tlakovy hrnec nasilim. Neotvirejte jej diive, dokud jste se nepresvédcili, ze veskery vnitini tlak jiz
zcela unikl. Informace k tomu najdete v kapitole 7.

* Pred kazdym otevirenim tlakovym hrncem poradné zatreste, aby se zabranilo tomu, aby pri otevieni vystrikly bubli-
ny a popalily Vas. Zvlasté dllezité je to pri rychlém vypousténi pary nebo po ochlazeni pod tekouci vodou.

* Pfi vypousténi pary méjte vzdy ruce, hlavu a télo mimo nebezpecnou oblast. Vytryskld para by Vas mohla zranit.
Toto respektujte predeviim pii rychlém vypousténi pary pomoci oteviraciho jezdce.

Diilezité upozorneni

* Je-li poskozen nebo deformovany tlakovy hrnec nebo jeho casti, popt. jejich funkce neodpovida popisu v navodu k
pouZziti, nesmite jej pouzivat. Obratte se prosim v tomto pripadé na svého prodejce nebo na servis Fissler GmbH
(adresa viz kapitola |3).

Dodrzujte tyto pokyny a pokyny k pouzivani elektronického
kuchynského pomocnika vitacontrol® digital*.

328 *Pomocnik vitacontrol ® digital je zahrnut pouze v sadé vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital



Popis a prednosti tlakového hrnce vitavit ©

3. Popis a piednosti tlakového hrnce vitavit®

Viz obrazek A
. Drzadlo poklice
- odnimatelné, pro snadné cisténi
Oteviraci jezdec (tlacitko)
- 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
- pri vareni bez tlaku pri ,vareni v pare"
. Varna hlavice
- pro nastaveni stupné vareni
- z ukazatelem varenf se znackami
- s ventilem pro automatické omezeni tlaku (reguldtorem tlaku)
- odnimatelny, pro snadné cisteni
- pro nastavitelné a jemné davkované vypousténi pary
6. Ukazatel vareni se signalizaci
- pomaha pri regulovani plotynky
Otvory pro vyfuk pary
- pri prekroceni zvoleného stupné vareni
- pii odpousténi pary pres varnou hlavici
- pri vareni bez tlaku, ,vareni v pare"
8. Znacka pro pomoc pfi nasazovani
- pro jednoduché nasazovani poklice
9. Zlabek pro pomoc pii nasazovani
- pro vkladani pomocného dilu pro nasazovani
10. Drzadlo tlakového hrnce / Bezpe¢nostni drzadlo Fissler s ochranou proti sklouznuti
- s hlubokou prohlubni pro bezpecné drzeni
I'1. Ochrana drzadel pied plameny
- chrani drzadla pri pouziti na plynovém sporaku
12. Znac¢ka ukazatele stavu naplnéni
- znacka ,min" pro minimalni mnoZzstvi tekutiny
- znacka ,,/2" pro maximalni naplnéni pri zvétsujicim se objemu pri vareni
- znacka ,max'* pro maximalni naplnéni pfi normalnim objemu pri vareni
13. Mé¥ici stupnice
- pro jednoduché davkovani tekutin — bez odmérky
14. Kuzelovity tvar hrnce
- pro stohovani hrncl se stejnym primérem
15. Dno cookstar pro viechny druhy sporakd
- pro optimalni tepelné vlastnosti u vsech druhl sporakd, véetné indukénich
16. Postranni drzadlo
- s hlubokou prohlubni pro bezpecné prenaseni
17. Bezpeénostni zarazky (bezpeénostni zafizeni)
- zamezuje vzristu tlaku pri nespravné uzavieném hrnci
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Popis a pi‘ednosti tlakového hrnce vitavit® / Pfed prvnim pouzitim

18. Bezpecnostni ventil Fissler Euromatic (Bezpe¢nostni zafizeni)
- pro automatické natlakovani
- zamezuje narlstu tlaku pri nespravné uzaveném hrnci
- automaticky omezuje tlak
- zabranuje otevreni hrnce, dokud je jesté pod tlakem
19. Upevriovaci §rouby k drzadlu poklice
- pro pouziti bez néstroje
- s plochym tésnénim, upevnénym v poklici
20.Tésnici krouzek (Bezpecnostni zafizeni)
- z vysoce kvalitniho silikonu
- s bezpecnostnimi kapsami pro omezeni tlaku
21. Matice varné hlavice pro jeji pFiSroubovani
- lehce rozebiratelné bez nastroje
22. Oto¢na membrana
- pro utésnéni ukazatele vareni
23.Tésnéni varného ventilu
- pro utésnéni varné hlavice
24.Tésnéni sedla ventilu
- pro utésnéni varného ventilu
25.Vlozky pro naparovani (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
26. Elektronicky kuchyiisky pomocnik vitacontrol ® digital* (v zavislosti na modelu)
- s integrovanym modulem Bluetooth s nizkou spotrebou energie pro bezproblémové pripojent zarizeni k nové
aplikaci Fissler Cooking App digital
- s osvétlenim LED a optickymi a akustickymi signaly pro nastaveni sporaku
- s displejem zobrazujicim dobu vareni a data Udrzby a vymény baterie
- s ovladacimi tlacitky pro nastaveni doby varenf a ovladani dalSich funkci
- s upinacimi rameny pro snadné pripojeni k pretlakovému ventilu
- zahrnut v sadé vitavit © edition digital / vitavit ® premium digital

Viz obrazek B/BI

a. Znacka CE (prohlasuje shodu pfistroje s predpisy ES pro tlakové hrce)

b. Jmenovity objem (neodpovida vyuZitelnému objemu)

c. Maximalni provozni tlak (max. pripustny regulacni tlak tlakového ventilu)

d. Datum vyroby (kalendai 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. Pred prvnim pouZitim
Pted prvnim pouzitim se seznamte s hrncem a jeho ovladanim.

Otevreni hrnce

Viz obrazek C
Stisknéte oteviraci jezdec (obr. A-2) na drzadle poklice ve sméru Sipky a otocte poklici az na doraz doprava. Nyni
muzete zvednout poklici.

*Pomocnik vitacontrol ® digital je zahrnut pouze v sadé vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital



Pred prvnim pouzitim / Pokyny pro pouZziti

Pomoc pri nasazovani

Na poklici je vytistény napis, Close™ (obrA-8) a jako protikus je zde 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 Zldbek na drzadle poklice na pomocnou drazku na hrnci a pak ji
spustte. Spravna nasazovaci poloha poklice je znacena cervenymi te¢kami na pomocné drézce a na drzadle

poklice. Kdyz poloZite tyto body presné proti sobé miize byt poklice nasazena.

Viz obr E

Pro uzavieni otacejte poklici az na doraz doleva, az se hrnec se slysitelnym , klik'* zajisti.

Ukazatel uzavieni

Viz obr F
Jestli je hrnec spravné uzavieny a pripraveny k provozu, poznate na ukazateli uzavieni (obr. A-3) na drzadle poklice.

Zelend = hrnec je spravné uzavreny a schopny provozu
Cervena = hrnec neni spravné uzaveny, nemuze vytvorit zadny tlak

Cisteni

Pred prvnim pouzitim tlakového hrnce dikladné oplachnéte hrnec, poklicku a té€snéni. Tim se odstrani vSechny stopy
po lestidle a drobnych nedistotach.

Doporucujeme Vam pouzivat Fissler pfipravek na lesténi nerezovych hrncd na hrnec a poklici. To umozni, aby

uslechtild ocel byla odolngjsi viici viivim solf a kyselin. Zbytky pfipravku dikladné oplachnéte. Pripravek pouzivejte
podle potreby, nebo pokud si viimnete zmén na povrchu nerezové oceli.

Chytré vareni s kuchynskym pomocnikem vitacontrol® digital *

S Stahnéte si bezplatnou aplikaci ,,Fissler Cooking App digital” z obchodu App Store / Google Play. Aplikace je
‘TB& kompatibilni s nejnovéjsi generaci chytrych zarizeni (smartphony a tablety) s operacnimi systémy
Apple/lOS Kd App Store JN Google/Android LS

Dalsi informace o pouzivani elektronického kuchyriského pomocnika vitacontrol ® digital naleznete v pokynech k
pouzivani zafizeni.

5. Pokyny pro pouZiti

Bezpecnostni zarizent

Vas tlakovy hrnec vitavit® je vybaven radou zarizent, ktera se zcela automaticky staraji o bezpecnost Vaseho tlakové-

ho hrnce. Zkontrolujte prosim pied kazdym pouzitim funkénost nasledujicich bezpeénostnich zatizeni a nikdy na

to nezapomerite. Ujistéte se, Ze varna hlavice a drzadlo poklice jsou pred zacatkem vareni spravné namontovany a U
pevné drzi. Pokyny k tomu najdete v kapitole |0.

*Pomocnik vitacontrol ® digital je zahrnut pouze v sadé vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital 331
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Varna hlavice (obr. A-5)

Viz obr G

Sundejte ovladaci ventil z vika a nastavte na stupen 2. Prstem zkontrolujte, zda se ukazatel (1) a télo ventilu (2) volné
pohybuje a vraci zpét.

Bezpecnostni ventil Euromatic (obr:A-18)

Viz obr. H+I

Ubezpecte se, Ze je ventil Euromatic Cisty a nasazeny v poklici se volné pohybuje.

Tésnici krouzek musf lezet v prislusném Zzlabku.

Viz obr ]

Zkontrolujte tlakem prstu, zda bila kulicka ventilu Euromatic nenf prilepena, je volné pohybliva a pruz.

Tésnici krouzek (obr. A-20) a bezpeénostni zarazky (obrA-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 vnitfni strané poklice. Tésnici krouzek
musi lezet pred bezpecnostnimi zarazkami, musi byt vytla¢ovan 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.

,»min‘
Pro tvoreni pary jsou potreba podle prameéru hrnce minimalné 200-300 ml tekutiny, bez ohledu na to, zda varite s
vloZkou nebo bez. Nikdy neuvadéjte tlakovy hrnec do provozu bez tohoto minimalniho mnoZzstvi. (viz znacka ,,min*)

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

»max‘
Tlakovy hrnec smi byt pInén maximalné do %3 svého objemu, aby byl dosazen jeho bezpeény provoz. (viz znacka
,max"’)

U potravin, které béhem vareni péni nebo zvetsuiji svdj objem, napr. ryze, lusténiny, omacky nebo susena zelenina,
naplnte tlakovy hrnec maximalné do poloviny jeho objemu (viz znacent ,,/2").

W73
P¥i vareni fazolf a jinych lusténin naplite tlakovy hrnec maximalné do 3 (ryska ¥3), protoZe jejich slupka muze snadno
zveétsit objem a zablokovat ventily.

Ddlezita poznamka:

Varte vidy s dostate¢nym mnozZstvim tekutiny a dbejte na to, aby se tekutina v tlakovém hrnci nikdy zce-

la nevypatila. Nedodrzovani téchto pokynt muze vést k pripaleni jidla a poskozeni hrnce, drzadel, ventil(,
bezpecnostnich prvki a sporaku.Tlakovy hrnec nadale nepouzivejte, protoze funkénost centilGi a bezpec¢nostnich
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prvki jiz neni zaruc¢ena. Nechte sviij tlakovy hrnec zkontrolovat oddélenim zékaznického servisu spole¢nosti
Fissler (viz bezpeénostni pokyny).

Vhodnost pro druhy sporaku

Zapouzdrené dno cookstar pro viechny druhy sporakd dosahuje optimalni prenos, rozdéleni a udrzovani tepla a je
vhodné pro vsechny druhy sporakd véetné indukénich. Zabudované stérbiny, viditelné jako hvézda na spodni strané,
se staraji o perfektni stabilitu dna.Tim je dosazen spravny kontakt dna s plotynkou — pro nejlepsi kucharské vysledky.

@ Py [S.LLY QQQ
w3
Sz
Regulovani plotynky
Stupné plotynky
[-12 stupnd [-9 stupndi [-6 stupnl [-3 stupnd
Smazeni (otevreny hrnec) 9-12 6-9 4-6 2-3
Natlakovani, odvzdusnéni 12 9 6 3
Vareni, napg@vam,ohﬂvam, 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.

Otevreny tlakovy hrnec nesmi byt zahtivan prazdny nebo s tukem na nejvyssi stupen déle nez 2 minuty. Pri prehrati
se dno mdze zlaté zabarvit. Toto zabarveni ale nenarusuje funkci.

Varna plotynka/sklokeramika (zafeni/halogen): Plotynka by méla odpovidat prdmeéru dna hrnce nebo byt mensi.
Plynovy sporak: Umistéte nadobf do stredu a zabrarite presahovani plamene. Oher mize poskodit plastova drzadla.

Indukce: Nadobi postavte vzdy do stredu plotynky. Velikost dna hrnce by méla souhlasit s velikosti plotynky nebo byt
VELST, jinak by bylo mozné, Ze by plotynka neodpovidala dnu hrnce.

Zvlastni pokyny pro indukéni sporaky: Abyste zabranili prehréti a poskozeni nadobi z ddvodu velkého vykonu
indukee, 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

cz

- Pri vareni na Setrny nebo rychly stupen regulujte plotynku tak, Ze ukazatel vareni nedoséhne ervené zény a varny
ventil neza¢ne odparovat.

- Pri vareni na naparovaci stupen regulujte plotynku tak, aby unikal pouze lehky proud pary z drzadla poklice, popr’.
varné hlavice.

- Pouzivejte plotynku vhodné velikosti (viz Udaje vyse).

333



334

Pokyny pro poutziti / Vaieni v tlakovém hrnci vitavit ©

- Zvolte spravnou velikost nadobi vzhledem k mnoZstvi varenych potravin.
- Vyuzivejte zbytkového tepla.Vypnéte plotynku jiz pred koncem vareni a vyuZijte ochlazovaci as.

6. Vaieni s tlakovym hrncem vitavit®

V tlakové hrnci mizete varit mnoha zpUsoby:
Varit nebo dusit, varit v pare s viozkou, opékat a fritovat (bez poklice), ale také rozmrazovat, zavarovat nebo
odstavovat.Vice informaci k moznostem poutziti Vaseho tlakového hrnce i pouziti vioZky najdete v kapitole 8.

a) Pouzivani kuchynského pomocnika vitacontrol® digital *

9 krokd k Uspéchu:

|) Spustte aplikaci Fissler Cooking.

2) Dlouhym stisknutim tlacftka zapnéte pomocnika vitacontrol © digital @. Na displeji se zobrazi Slmin.

3) Pripojte pomocnika vitacontrol © digital k vasemu chytrému zarizeni. Pfipojeni musi byt nastaveno v aplikaci Fissler
Cooking v poloZce nabidky Nastaveni = Stav pripojent. Po piipojeni pomocnika vitacontrol © digital se na displeji
zobrazi ikona Bluetooth & ,,Systém je pfipraven k pouziti*.

4) Pojmenujte svého pomocnika vitacontrol ® digital.

5) Vyberte typ sporaku, ktery pouzivate.

6) Pomoci tlacitka Nabidka v aplikaci Fissler Cooking vyberte recept ¢i jidlo, které ma byt uvareno v tlakovém hrnci ¢i
v pare.

7) Nezapomerite urcit nastaveni vareni na ventilu tlakového hrnce.

8) Nyni pripojte pomocnika vitacontrol ® digital pfitlacenim na pretlakovy ventil tlakového hrnce. Ujistéte se, ze je
spravné pripevnén.

9) Postupuijte podle pokynd v aplikaci Fissler Cooking.
Aplikace Fissler Cooking ma také dalsi funkce pro upravené ovladani. Piimocara a snadno ovladatelna kuchyriska

aplikace vés snadno a spolehlivé provede procesem vareni. Diky presnému nastaveni tlaku a displeji vzdy vite, co se
ve vasem tlakovém hrnci pravé déje.

Heating-up phase Pressure in cooker Ideal Temperature too high, Pressureless
rising or is too low temperature reduce temperature Steaming function

Dalsi informace o pouzivani elektronického kuchyriského pomocnika vitacontrol ® digital* naleznete v pokynech
k pouzivani zatizeni.

*Pomocnik vitacontrol ® digital je zahrnut pouze v sadé vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital



Vareni v tlakovém hrnci vitavit ©

b) Bézné pouzivani

Priprava

Napliite tlakovy hrnec prisadami podle receptu.
Davejte zaroven pozor na stanovené plnici mnozstvi. (viz kapitola 5)

Potom nasadte poklici a uzavfete hrnec.
Kdyz je ukazatel uzavieni na drzadle poklice zeleny (obr. A-3), je hrnec pripraveny k vareni. (viz kapitola 4)

Volba stupné vareni

Viz obr M
Nastavte na varné hlavici (obr. A-5) poZadovany stupen vareni. Tabulka ¢ast vareni (kapitola 9) Vam k tomu poskytne
doporucent.

Nastaveni |, cca. | 10°C (jemny stupen)
(45 kPa provozni tlak)

Pro choulostivé jidla jako ryby nebo zeleninu

Nastaveni 2, cca. | 16°C (rychly stupen)
(75 kPa provozni tlak)

Pro vSechna ostatni jidla jako masova jidla nebo husté polévky

Stuperni vafeni v pare

mace pro stupen vareni v pare najdete v kapitole 8

Natlakovani a odvzdusneni

Rozehrejte tlakovy hrnec na nejvyssi energeticky stupen.

Pod drzadlem poklice (obr: A-4) unika para a s ni i vitaminim nepratelsky vzdusny kyslik. Tento proces muze trvat
nékolik minut. Jakmile se Euromatic uzavire a zadna para dal neunikd, zacina stoupat tlak. O néco pozdéji zacne stou-
pat ukazatel vareni. (obr A-6).

Ukazatel varent se signalizaci

Viz obrN
Ukazatel vareni ukazuje nezavisle na zvoleném stupni vareni (stupen | nebo 2) vZzdy jednu radu ze tii barevnych
krouzku. Barvy signalizuji pribéh teploty v hrnci a pomahaji Vam pri regulaci privodu energie.

Pi pouZivani elektronického kuchyriského pomocnika vitacontrol ® digital* jsou tyto informace piedavany také
optickymi a akustickymi signaly na samotném zafizeni nebo v aplikaci Fissler Cooking (viz samostatné pokyny k
pouzivani).

cz

Zluty krouzek:
,Nastaveny stupen vareni je skoro dosazen. Sporak mdze byt prefazen na nizsi stupen.”

*Pomocnik vitacontrol ® digital je zahrnut pouze v sadé vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital 335
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Vareni v tlakovém hrnci vitavit® / Odtlakovani tlakového hrnce vitavit ®

Vzdy podle druhu sporéaku a naplnéni mizete preradit drive nebo pozdéji. U varné plotynky/sklokeramiky na zacatku
Zluté zény, u indukee/plynu u konce Zluté zény.

Zeleny krouzek:
,Nastaveny stupen je dosazen. Doba vareni se méfi od této chvile."

Privod energie by mél byt regulovan tak, aby ukazatel vareni zistal po celou dobu vareni v zelené zéné.

Cerveny krouzek:
. Teplota v hrnci je prilis vysoka. Hrnec zacind automaticky odparovat a regulovat teplotu. Prepnéte prosim sporak na
nizsi stupen.”

Privod energie by mél byt tak regulovan, aby ukazatel vareni nestoupal do cervené zény. Jinak by hrnec odpousténim
pary ztratil tekutinu.

Ddlezité upozornéni:
Dejte pozor na to, aby se tekutina v tlakovém hrnci nikdy zcela neodpafila! (viz pokyny v kapitole 5)

Casy vareni

Casy vareni se méif od dosazeni zvoleného stupné vareni (zeleny krouzek).
Udaje o ¢asech vareni riznych potravin najdete v kapitole 9.

Zakladni pravidla:

I. Cas vafeni na stupni 2 odpovidé asi /5 a? 3 normélniho ¢asu vareni

2. Cas vafeni na stupni | je asi o 50% del3i nez na stupni 2

3. Udaje o ¢asech vafeni mohou u stejného druhu jidla liéit, protoZe jsou ovliviiovany mnozstvim, formou, velikostf a
jakosti potravin.

Priklad brambor k vareni ve slupce:

BéZny Cas vareni Cas vareni na stupen 2 Cas vareni na stupen |
cca. 30 min cca. 8- 12 min cca. 18 min

Pokud jiz doba vareni ubéhla, sundejte hrnec ze sporaku a odtlakujte jej (viz pokyny v nasledujici kapitole). Teprve
potom oteviete.

7. Odtlakovani tlakového hrnce vitavit®

Dulezité 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 otevrit.

Pred otevi‘enim hrnce vzidy lehce zatfeste, aby se odstranily bubliny v jidle. Pfi nerespektovani je nebezpeci
opareni vystiiknuvsim jidlem a parou.

PFi pouzivani elektronického kuchyriského pomocnika vitacontrol © digital* jej pied odtlakovanim a otevienim
tlakového hrnce ze strany sejméte z pretlakového ventilu a chrarite pied vlhkosti. Tim piedejdete jeho poskozeni.

#Pomocnik vitacontrol ® digital je zahrnut pouze v sadé vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital



Odetlakovani tlakového hrnce vitavit ®

Pro odtlakovani hrnce vitavit® méte 4 rizné mozZnosti.

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 vystriknout nebo slupka prasknout.

Metoda |
,Rychlé vypusténi pary pomoci oteviraciho jezdce"

Viz obrazek O

Lehkym stiskem oteviraciho jezdce (obr A-2) ve sméru Sipky unikd 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 mdze nyni byt pro oteveni
hrnce protlacen.

Upozornént:
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
,Nastavitelné vypousténi pary na varné hlavici (korunce)"

Viz obr. P

Postupnym otacenim varné hlavice (korunky) ve sméru polohy odpousténi pary unika para pod varnou hlavici (obr:
A-7). MtZete dle volby jemné nebo trochu rychleji odparovat. Cim véts jsou kroky pii nastavovani varné hlavice,
tim vetst je vyfuk pary. Nakonec nastavte varnou hlavici na odparovaci polohu a pockejte, az prestane para unikat.
Zatreste pak lehce hrncem a opakujte tento postup, dokud neprestane para unikat. Jestlize je hrnec bez tlaku,ventil
Euromatic se spusti. Nyni mizete pro otevreni hrnce oteviraci jezdec zcela protlacit.

Upozornént:
Nikdy neotacejte varnou hlavici z varného stupné | nebo 2 pfimo na odparovaci pozici, protoze by proud pary byl
prlis silny a jidlo by mohlo vystiknout. Otacejte varnou hlavici na odparovaci polohu vzdy ve vice malych krocich.

Metoda 3
,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 jesté jednou. Opakuijte 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.

cz

Tato metoda je vhodna predevsim pro jidla s dlouhou dobou varen.
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Metoda 4
,Rychlé odpousténi pary pod tekouci vodou*

Viz obr. Q
Pokud Vas rusi vychazejici para, mizete hrnec zbavit tlaku také pod tekouci vodou. Postavte hrnec do drezu, nechejte
studenou vodu stékat po strané pres poklici (ne pres drzadlo poklice a varnou hlavici), dokud ukazatel vareni nekles-
ne az dolt.

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 opakujte, dokud para
neprestane zcela vychazet. Kdyz je hrnec bez tlaku, klesne ventil Euromatic. Oteviraci jezdec mlze 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 panev rozehrejte bez tuku na stfednim stupni (73 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.

Zvolte stupen vareni a varte (viz kapitola 6).

.

.

Upozornéni: Maso se zpravidla vari na stupni 2.Viz kapitola 9.

Polévky a husté polevky

Polévky a husté polévky se vari vzdy bez viozky.

* Napliite hrnec maximélné do 75 (znacka , max"). U pénivych nebo bobtnavych jidel jej naplfite jen do poloviny
(znacka ,,/2").

* Polévku potom pri sundané poklici uvedte do varu a dikladné odpénte.

* Zamichejte.

* Hrnec zavrete.

» Zvolte stupen vareni a uvedte do varu (viz kapitola 6).

Upozornéni: Polévky a husté polévky se zpravidla vari na stupni 2.Viz kapitola 9.



Moznosti pouZiti

Zelenina a brambory

Zelenina a jiné choulostivé potraviny se mohou varit v dérované vioZce zvlasté Setrné v pare.Viozky jsou podle
modelu bud priloZzeny nebo k dostani zvlast 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.

» Zvolte stupen vareni a varte (viz kapitola 6)

Upozornéni: Zelenina se zpravidla vari na stupni |.Viz kapitola 9.
Priprava ryze
Ryze mize byt pripravovana na dné tlakového hrnce bez viozky. Priprava neupravené ryze:

* Do hrnce dejte ryzi a vodu v poméru |:2.

Podle chuti pridejte sdl.

* Dbejte na minimalni mnozstvi tekutiny.

Uzavrete hrnec.

Zvolte stupen vareni 2 a varte,az je dosazeno spravné teploty (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 15 minut nechejte dojit. Potom hrnec oteviete.

.

.

.

Upozornéni: Ryzi je mozné varit také v nedérované vlozce. K tomu napliite hrnec minimalnim mnozstvim tekutiny.
Potom do hrnce postavte nedérovanou viozku s ryzi a vodu (v poméru cca |:1).

Priprava ryby

Ryba se mlze varit s pridanim minimalniho mnoZstvi tekutiny ve vyvaru na dné hrnce nebo naparovat v dérované
viozce.

Upozornéni: Ryba se vari 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 stfedni 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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MozZnosti pouZiti

Vareni v pare
Vareni v pare je vareni ve vodni pare pri teplotach okolo 100°C.Horka vodni para obklopi potravinu varené jidlo)

a zkondenzuje na povrchu. Jidlo nelezi béhem vareni ve vodé. Proto upotrebite k vareni v pare dérovanou viozku.
VlozZky jsou podle modelu priloZzeny nebo k dostani zvlast v obchodé.

* Dejte do hrnce minimalné 200-300ml tekutiny (viz znacka ,,min"), pfipadné pridejte bylinky, koreni nebo vino
* Varené jidlo naplite do dérované viozky a postavte do hrnce na trojnozku.

» Zavfete hrnec.

» Zvolte stupen vareni v pare a povarte.

* Kdyz se netvori Zadny tlak, ukazatel vareni nestoupa.

* Na vystupu pary na drzadle poklice a/nebo varné hlavice poznate, Ze voda vie a je dosazeno spravné teploty.
 Stahnéte zpét privod tepla.

* Lehké vyfukovani pary béhem vareni je normalni.

* Dejte pozor, aby se hrnec nevaril prazdny!

« Casy vareni pro vareni v pare jsou stejné jako u normalniho vareni (v nékterych pipadech o néco del3).

Stupen vareni v pare se mize pouzivat také bez vioZky pro bézné vareni v pare.

Upozornéni:

Pri vareni na stupni vareni v pare je mozné hrnec kdykoliv pro zamichani nebo korenéni otvirat.V pripadé vétsiho
privodu tepla se mUZe stét, Ze se hrnec z bezpecnostnich divodl zablokuje a oteviraci jezdec se neda protlacit.V
tomto pripadé sundejte prosim hrnec z plotny a po kratké chvili je mozné opét hrnec otevift.

Priprava hluboce zmrazenych potravin

Hluboce zmrazené potraviny Ize v tlakovém hrnci pfipravovat velmi snadno.

* Maso: pro opékani nechejte trochu rozmrznout

* Potraviny bez oméacky: dejte do hrnce v dérované viozce.

* Jidla s oméckou: dejte do hrnce v nedérované viozce.

* Do tlakového hrnce nalijte minimalné 200-300ml tekutiny (viz znacka ,,min").
* Hrnec uzaviete.

» Zvolte stupen vareni a varte (viz kapitola 6).

Zavarovani

Tlakovy hrnec Ize také pouzivat pro zavarovani. Podle velikosti zavarovacich sklenic pouzijte model 4,5! nebo vétsi.

* PH zavafovani pouZzivejte pouze kvalitni suroviny!

* Sklenice naplrite asi do vysky na jeden prst pod okraj a uzavrete.

* Do tlakového hrnce dejte minimalné 200-30ml tekutiny (viz znacka , min").
* Zavarovadi sklenice vlozte s dérovanou viozkou do hrnce.

* Hrnec uzavrete.

» Zvolte stupen vareni a varte (viz kapitola 6).
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Moznosti pouZiti

Pokyny pro zavafovani:

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 viozku a dejte do hrnce.

* Hrnec zavrete.

» Zvolte stupen 2 a varte (viz kapitola 6).

Pokyny pro odstavovani:

Bobuloviny stupen 2 12 min
Peckovice stupeni 2 18 min
Jadrové ovoce stupen 2 25 min

Hrnec nezbavujte pary rychle, ale nechejte jej pomalu vychladnout!
Sterilizovani

Détské lahve 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 s otviranim dole postavte do dérované viozky.

* Hrnec uzavrete.

» Zvolte stupen 2, uvedte do varu a 20 minut sterilujte.

Hrnec nezbavuijte pary rychle, ale nechejte jej pomalu vychladnout!

Vareni vice chodui jidel
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Moznosti pouziti / Casy vaieni

Pri pouziti viozek mohou byt pripravovana soucasné nad sebou rdznd 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, otevrete, pridejte dalsi jidlo a
dovarte.

* ProtoZe pri otevieni unikne para, méli byste na zacatku dodat minimalné 300ml tekutiny.

Priklad:
Rolady (20 min.) s varenymi bramborami (8 min.)

Nejdrive dejte do hrnce rolady a varte 12 minut pfi stupni 2. Potom hrnec sundejte z plotynky, upustte paru a hrnec
otevrete. Brambory v dérované vloZce pomocdi trojnozky postavte do hrnce nad rolady. Hrnec zavrete, 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 vafenf na stupni 2 odpovida asi ¥4 aZ /s normalniho &asu varen.

- Cas vaFeni na stupni | asi 0 50% delsf nez na stupni 2.

- Casy varenf se mohou u stejného jidla ligt podle mnozstvi, tvaru, velikosti a jakosti.
- Cim véti je celkové mnoZstvi, tim del3f cas varent.

- Na &im mensi kousky je jidlo nakrajené, tim kratsi je Cas vareni.

Priklad:
brambory ve slupce (celé) cca 8 - 12 minut, oloupané nakrajené brambory (rozpllené, rozctvrcené)
cca 8 minut.

S pomoci Udajd o Casech vareni mlzete brzy ziskat Vase vlastni zkusenosti.

Pokud byste si nebyli jisti prislusnym casem, zvolte nejdrive kratsi Cas. Dovareni je vzdy mozné.
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Casy vareni

Vepiové maso Polévky a husté polévky
Veprovy gulas [0-15 min. stupen 2  Zeleninova polévka 4-6 min. stupen 2
Veprova pecené 30-35 min. stupen 2 Bramborova polévka 6-8 min. stupen 2
Veprové nozicky 35-40 min. stupen 2 Gulasova polévka 15-20 min.  stupen 2
Ovarové koleno, Cerstvé 35-40 min. stupen 2 Hovézi vyvar 35-40 min. stupen 2
Teleci a hovézi maso Zelenina
Teleci maso (krajené) 2-5min. stupen 2 Artycoky(celé) 6-8 min. stupen |
Teleci pecené 20-25 min  stupen 2 Hlavkové zeli/brokolice (rdzic.) 2-4 min. stupen |
Teleci nozicky 25-30 min. stupen 2 Hlavkové zeli (celé) 9-1'1 min. stupen |
Zelené fazolky (Cerstvé) 3-5min. stupen |
Hovézi gulas 20-25 min. stupen 2 Kedlubna (kusy) 2-3 min. stupen |
Hovézi na polévku 20-22 min. stupen 2 Kukuri¢ny klas cca Smin.  stupen |
Rolady/pecené filety 20-25 min. stupen 2 Zeleninova smés 2-5min. stupen |
Svickova pecené 30-40 min. stupen 2 Mrkev 4-6 min. stupen |
Hovézi pecené 30-40 min. stupen 2 Paprika [-2 min. stupen |
Varené hovezi 30-40 min. stupert 2 Cervené, bilé zeli (krouhané) 7-10 min. stupen |
Chrest bily (cely) 3-6 min. stupen |
Dribez Hlavkova kapusta (krouhana) 2-3 min. stupen |
Kureci prsa/stehno [5-20 min. stupen 2
Kr(iti prsa/stehno 18-20 min. stupen 2 Varené brambory (tvrcené) 6-8 min. stupen 2
Kure do polévky 25-35 min. stupen 2 Brambory ve slupce (celé) 8-12 min. stupen 2

(dle velikosti a star)
Lusténiny a obili

Zvéfina a jehnéci Cocka (nenamacend) [0-15 min.  stupen 2
Srnci hrbet 20-25 min. stupen 2 Hrasek (loupany, nenamaceny) I5-18 min. stupen 2
Srnci pecené 20-25 min. stupen 2 Kroupy 15-20 min.  stupen 2
Jeleni gulas 15-20 min.  stupen 2
Jeleni pecené 25-30 min. stupen 2 Proso, pohanka(nenabobtnalé) 2-3 min. stupen 2
Gulas z divocaka [5-20 min. stupen 2 Prirodni ryze (nenamocend) 7-9 min. stupen 2
Pecené z divocaka 25-35 min.  stupen 2
Zajeli pecené 15-25 min. stupen 2 Oves, pSenice, je¢men, Zito 8-9 min. stupen 2
Jehnédi ragl [0- 15 min. stupen 2  Spalda, nezrala psenice Spalda
Jehnédi pecené 20-25 min. stupen 2 (nabobtnald)

Hrnec odtlakujte a obsah
Ryby nechejte pii zaviené poklici
Ragl z ryb 3-4 min. stupen | cca |5 minut dojit.
Losos 6-8 min  stupen |
Halibut 3-5 min. stupen |
Treska 6-7 min. stupen |
Okoun cerveny 3-6 min. stupen |
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10. Cisténi a péce

Cisteni

Po kazdém poutziti tlakovy hrnec vycistéte.

- tésnici krouzek vyndejte z poklice a rukou umyjte
- varnou hlavici sundejte a otfete mokrym hadrikem

- odeberte drzadlo poklice a oplachnéte ho tekouci vodou
- hrnec, poklice (bez tésniciho krouzku, varné hlavice a drzadla poklice) a viozky se také mohou myt v mycce.

Upozornéni:

- Pro ¢isténi pouzivejte horkou vodu s béznym prostredkem na myti nadobf a houbicku na nddobi nebo mékky
kartac. Spicaté, hrubé nebo ostré predméty nepouzivejte. Pro vnitini stranu a dno mizete 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 skvimy a zmény.

- Pro zachovani nerezového povrchu pouZzivejte pravidelné Cistici prostredek od firmy Fissler: Je nejvhodnéjsi pro
odstraniovani bilého nebo duhového zabarveni nebo povlaku.

- Pri myti v mycce pouzivejte pouze bézné prostredky v davkovani doporuceném vyrobcem, zadné pramyslové myci
prostredky nebo vysoce koncentrované Cistici prostredky.

Pokyny pro montaz varné hlavice a drzadla poklice

Varna hlavice (obr.A-5)

Sundavant: viz. obrazek R

Uvolnéte kuzelovou matici (obr: A-21) otacenim proti sméru hodinovych rucicek a sundejte varnou hlavici a matici.
Sestavovant: viz obrazek S

Nasadte varnou hlavici v predepsané pozici z horni strany poklice, jeji matici 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

Soudcéstky podléhajici opotfebeni musi byt pravidelné vyménovany.
Dalsi pokyny k tomu najdete v kapitole 12.
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Otazky a odpovédi

11. Otazky a odpovédi

Dilezité upozornéni:

Nez zacnete napravovat zavadu, vypnéte sporak a nechejte tlakovy hrnec vychladnout.

Zivada

Mozna pri¢ina

Odstranéni priciny zavady

Pri uvadéni do varu
vypousti ventil Fissler
Euromatic paru pod
drzadlem poklice déle nez
je obvyklé.

Vybrali jste stupen vareni v pare nebo
jiné nastaveni pod stupném |.

Hrnec nenf spravné uzavreny.
(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.

Pri vareni v pare bez tlaku je lehké
vypousténi pary normalni. Pokud chcete
varit v uzavreném systému pod tlakem,
zvolte prosim stupen | nebo 2.

(viz kapitola 6, 8)

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 upeviovaci Srouby drzadla
poklice na vnitini strané poklice.

Soudastky vycistéte, prip. nahradte.
(viz kapitola 13)

Pri uvedeni do varu nevy-
chazi zadna para.

Do hrnce bylo dano prilis malo tekutin.

Sporak je nastaveny na pilis 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 uzavireny.
(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)
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Otazky a odpovédi

346

Zivada

Mozna pricina

Odstranéni priciny zavady

Ukazatel vareni nestoupéa.

Para unika z drzadla poklice.
Para unika na okraji poklice.
Do hrnce bylo dano prilis malo tekutiny.

Varna hlavice neni spravné a pevné
prisroubovana.

Tésnénf varného ventilu, tésnéni sedla
ventilu nebo oto¢na membrana jsou
poskozené nebo chybné viozené.

Viz vyse.
Viz vyse.

Pridejte minimalni mnozstvi tekutiny
(200-300ml). (viz kapitola 5)

Varnou hlavici spravné nasadte a
kuZelovou matici pevné utdhnéte.(viz
kapitola 10)

Prislusné tésnéni vymérite nebo spravné
zamontujte. (viz kapitola|2)

Para unika varnou hlavici.

Teplota je prilis vysoka pro nastaveny
stupen varent.
(Ukazatel varenti je na Cervené)

Zvolili jste stupen vareni v pare nebo jiné
nastaveni pod stupném |.

Varna hlavice nenf spravné a pevné
prisroubovana.

Tésnénf varného ventilu, tésnéni sedla
ventilu nebo oto¢na membrana chybi,
jsou vadné nebo chybné namontované.

Snizte vykon sporaku. Dbejte na to, aby
byl privod energie takovy, aby ukazatel
vareni béhem celé doby vareni byl na
zelené. (viz kapitola 6)

Pri vareni v pare bez tlaku je lehky Unik
pary normalni. Pokud chcete varit pri
uzavireném systému pod tlakem, zvolte
prosim stupen | nebo 2.

(viz kapitola 6, 8)

Varnou hlavici spravné nasadte a
kuZelovou matici pevné utdhnéte.
(viz kapitola 10)

Prislusné tésnéni vymérite nebo spravné
namontujte. (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 zafizent. Stava se to tehdy,
kdyz je varny ventil znecistény nebo
vadny.

Pevné utahnéte upeviovaci Srouby
drzadla na vnitini strané poklice.

Prislusné tésnéni vymérite nebo spravné
nasadte. (viz kapitola 12)

Varnou hlavici sejméte a vycistéte nebo
nahradte. (viz kapitola 10, 12)




Otazky a odpovédi

Zivada

Mozna pricina

Odstranéni priciny zavady

Na okraji poklice silné
uniké para, ackoliv ukazatel
vareni jiz stoupl..

Tésnici krouzek je vadny.

Tésnicl krouzek zareagoval jako
bezpelnostni zafizeni.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 nenf 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.

Oditlakujte hrnec. (viz kapitola 7)

Pustte oteviraci jezdec. Drzadlo poklice
tlacte lehce doleva.

Drzadlo poklice je
uvolnéné.

Upeviovaci Sroub neni pevné utazeny.

Utdhnéte upeviovaci Sroub drzadla
poklice na vnitini strané poklice.

Drzadla hrnce jsou
uvolnéna.

Srouby drzadla nejsou pevné utazené.

Utdhnéte Srouby Sroubovékem.

Mate-li dotazy ohledné elektronického kuchyriského pomocnika vitacontrol ® digital*, prostudujte si samostatné

pokyny k pouzivani.

*Pomocnik vitacontrol ® digital je zahrnut pouze v sadé vitavit ® edition digital / vitavit® premium digital
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Udrzba a nahradni dily

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 (napiiklad trhliny,

zbarveni, prehrivani ¢i deformace) nebo dily, které spravné nepasuji, musi byt vymeénény neprodlené. Nedodrzovani
téchto pokynl vede ke snizeni efektivity a bezpecnosti vaseho tlakového hrnce.

Pokyny pro vyménu soucastek

Tésnici krouzek (obr: A-20)
Viz kapitola 5.

Otoéna membrana (obr. A-22)

Viz obrazekV

Sejméte varnou hlavici z poklice a stéhnéte starou membranu. Nasadte novou membranu na umélohmotny kolik
ukazatele vareni a tlacte okraj az na zacatek zavitu kovového pistu.

Tésnéni varného ventilu (obr. A-23)

Viz obrazek W

Sejméte varnou hlavici z poklice a stahnéte staré tésnéni. Nastavte varnou hlavici na stupen 2, protoze v této pozici
se montaz tésnéni Iépe provadi.

PoloZte nové tésnéni nejdrive prres kovovy pist a tlacte potom druhou stranu pres zdvihatko ventilu, az se Uplné
nasadi. Ujistéte se, Ze tésnéni pretlakového ventilu na vech mistech priléha a Ze je celé umisténo v prislusné
prohlubni.

Tésnéni sedla ventilu (obr. A-24)

Viz obrazek X

Sundejte varnou hlavici z poklice a odstrante staré tésnént.

Nasadte na ni nové tésnéni a zkontrolujte, Ze tésnéni 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 drazce.

Ventil Euromatic (obr. A-18)

Pro sundani/montaz ventilu Euromatic se nejdrive 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
namontujte O-krouzek, jak bylo popsano vyse.

348



Ndahradni dily
Nahradni dily Pramér Objednaci ¢islo
Tésnicl krouzek (obr.Y-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Drzadlo k tlakové pecici panvi (obrY-2) 22 cm 630-300-02-850
26 cm 630-700-04-850
Drzadlo k tlakové pecici panvi (obrY-2) 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Drzadlo k tlakovému hrnci (obr.Y-2) 22 cm 630-300-04-850
26 cm 630-700-08-850
Drzadlo k tlakovému hrnci (obr:Y-2) 18 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Bocni drzadlo k tlakové pecici panvi (obr:Y-3) 22 cm 630-300-02-840
26 cm 630-700-04-840
Bocni drzadlo k tlakové pedici panvi (obrY-3) 18 cm 600-100-01-840
22.cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Bocni drzadlo k tlakovému hrnci (obrY-3) 22 cm 630-300-04-840
26 cm 630-700-08-840
Bocni drzadlo k tlakovému hrnci (obrY-3) 18 cm 600-100-02-840
22.cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840

Drzadlo poklice (obr:Y-4)

viechny velikosti

630-000-00-770

Drzadlo (obrY-4)

viechny velikosti

620-000-11-770

Varna hlavice (obr:Y-5)

viechny velikosti

620-000-00-700

KuZelova matice k varné hlavici (obr.Y-6)

vsechny velikosti

610-000-00-734

Otaceci membrana (obr.Y-7)

vSechny velikosti

610-000-00-711

Tésnéni varného ventilu (obr.Y-8)

vSechny velikosti

610-000-00-706

Tésnéni sedla ventilu (obrY-9)

viechny velikosti

610-000-00-733

Udrzba a nahradni dily

=3
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Udrzba a nahradni dily

Nahradni dily Pramér Objednaci ¢islo
Sada otaceci membrany, tésnéni varného ventilu | viechny velikosti | 610-000-01-706

a tésnéni sedla ventilu (obrY-7,8,9)

Ventil Euromatic kompletni (obr:Y-10) viechny velikosti | O [-631-00-750

O-krouzek k ventilu Euromatic (obrY-11) vsechny velikosti | O 1-631-03-760

Upevinovaci Sroub k drzadlu poklice, s plochym
tésnénim (obrY-12)

vSechny velikosti

600-000-00-712

Prislusenstvi

Pislusenstvi Pramér Objednaci ¢islo
Dérovana viozka (véetné trojnozky) (obr Z-1) 18 cm 610-100-00-800

22 cm 610-300-00-800

26 cm 610-700-00-800
Nedérovana vlozka (véetné trojnozky) 22 cm 610-300-00-820
(obr:Z-2) 26 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
Fritovaci ko$ (obr. Z-5) 26 cm 022-656-04-600

Elektronicky kuchyrisky pomocnik
vitacontrol ® digital* (obr. Z-6)

viechny velikosti

620-001-00-470

Vsechny nahradni dily mdzete koupit u svého prodejce Fissler nebo v pfislusnych oddélenich obchodnich domd.
Obratit se také mlZete na nas prodejni servis (adresa viz kapitola |3).

Seznam prodejct i dalsi informace najdete na adrese: www.fissler.com
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Zaruka a servis

D

13. Zaruka a servis

Kazdy vyrobek firmy Fissler je vyroben peclivé z kvalitnich materiald. AZ do dokoncent je kvalita nasich vyrobk
nékolikanasobné kontrolovana a nasledné podrobena prisné vysledné kontrole..

GB

3 roky zaruka poskytovanda vyrobcem

Proto poskytujeme na vsechny nase tlakové hrnce zaruku 3 roky od data nakupu. Pfi reklamaci vratte prosim cely
pristroj spolu s pokladnim dokladem Vasemu prodejci nebo vyrobek zaslete dobre zabaleny na prodejni oddélent
firmy Fissler (adresa viz nize).

F

Ze zaruky jsou vyjmuty vsechny soucastky podiéhajici opotrebenti, jako napr.:
- tésnici krouzek (obr: Z-1)

- tésnéni k varnému ventilu (obr. Z-8)

- tésnéni sedle ventilu (obr. Z-9)

- otocna membrana (obr. Z-7)

- O-krouzek k ventilu Euromatic (obr: Z-11)

- ploché tésnéni k upeviovacimu sroubu drzadla poklice (obr: Z-12)

NL

Zaruka se nevztahuje na poskozeni, kterd vzniknou z nasledujicich divod:
- neprimérené a neodborné pouzivani

- chybné a nedbalé zachazeni

- neprimérené provadéné opravy

- montaz nahradnich dili, které neodpovidaji origindlnimu provedeni

- chemické nebo fyzikalni vlivy na povrch vyrobku

- nerespektovani tohoto navodu k obsluze

P

GR

10 let zaruky na moznost ndkupu nahradnich dilit

Vsechny funkéni soudasti a ndhradni dily tlakového hrnce bude mozné zakoupit alespori po dobu 10 let po ukonceni
vyroby produktu.

TR

Adresa prodejniho oddeélent

Fissler GmbH

Kundenservice

Harald-Fissler-Str: 10

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

RUS

S

Dalsi informace najdete na adrese www.fissler.com

PL

cz

ARA
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