Fissler GmbH, Harald-Fissler-Str: |, 55743 Idar-Oberstein, Germany
Tel. +49 6781-403-0, Fax. +49 6781-403-32 |
wwwifissler.de, www.fissler.com

600-000-00-921

148 mm

‘ 091577_01fis_Umschlag Vitaquick.indd 1

0310/40/BAST

vitaquick®

vitaquick®

146 mm

Fissler vitaquick®

URCRCRONCGRCRCRCRCACRCRVANC)

Gebrauchsanleitung
Instructions for Use
Mode d'emploi
Handleiding
Istruzioni per 'uso
Instrucciones de uso
Manual de utilizacao
Odnyieg xpnong
Kullanim kilavuzu
PykoBoaCTBO MO aKkcnyataumnm
Bruksanvisning
Instrukcja obstugi
Navod k pouziti

(.\\Ai:wﬁ‘ d,éj-\

137mm

Seite
Page
Page
Pagina
Pagina
Pagina
Pagina
2eNida
Sayfa
CTpaHuLa
Sidan
Strona
Seznam

-

dadia

01-24

25-48

49-72

73-96

97-120

121-144

[45-168

169-192

193-216

217-240

241-264

265-288

289-312

340-313
Y- YV

Fissler vitaquick®

135 mm

08.03.10 12:08 ‘




&

Fissler vitaquick® Fissler vitaquick® Fissler vitaquick® Fissler vitaquick®

EG-Konformitiitserklirung / EC-Declaration of Conformity/ Déclaration de conformité de I’UE / EG-Conformiteitsverklaring /
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mit folgenden harmonisierten EG-Richtlinien iibereinstimmen:
conform to the following harmonized EC guidelines: gg

sont conformes aux directives suivantes de I’Union Européenne: 97/2 3/EG (MOdul A B)
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met de volgende geharmoniseerde EG-richtlijnen overeenkomen:

sono conformi alle seguenti Direttive CE armonizzate: DIN EN 12 778
responden a las siguientes directivas CE armonizadas:

estdo em conformidade com as seguintes directivas CE harmonizadas:
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Vielen Dank fiir Ihr Vertrauen

und herzlichen Glickwunsch zum Kauf lhres neuen
vitaquick® Schnellkochtopfes.

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

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

1. Schnellkochen kurz erkliirt

Das Grundprinzip des Schnellkochens hat sich seit der Einfihrung des ersten Schnellkochtopfes nicht verdndert.
In einem fest verschlossenen Topf wird unter Druck bei Temperaturen groBer 100° C gegart, da der im Topfinnern
entstehende Uberdruck den Siedepunkt des Wassers heraufsetzt. Die Garzeiten verkiirzen sich dadurch um ein
Vielfaches. Kochen mit dem Schnellkochtopf spart daher eine Menge (Gar-)Zeit — bis zu 70 Prozent.
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Schnellkochtopf Normalkochtopf

Durch Ausschluss des schédlichen Luftsauerstoffs und dank der kurzen Garzeiten werden die Lebensmittel be-
sonders schonend gegart.Vitamine, Mineral- und Aromastoffe bleiben im Vergleich zum normalen Kochen deutlich
besser erhalten. Und das schmeckt man auch: Der Eigengeschmack der Lebensmittel ist Uberraschend intensiv.
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Sicherheitshinweise

2. Sicherheitshinweise

Gebrauchsanleitung

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

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

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

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

Anwendungen des Schnellkochtopfes

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

* Benutzen Sie Schnellkochtopf oder Schnellbratpfanne niemals im Backofen. Griffe, Ventile und Sicherheitseinrichtun-
gen werden durch die hohen Temperaturen beschadigt.

« 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 dirfen 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.

* Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht haben die unter Druckeinfluss anschwellen kann, dann stechen Sie nicht in das
Fleisch, solange die Haut geschwollen ist, Sie kénnten sich Verbrennungen zuziehen.

Sicherheit und Wartung

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

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

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

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

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

* Zu lhrer eigenen Sicherheit tauschen Sie gerissene Kunststoffgriffe sofort durch Originalersatzteile aus.

Betrieb des Schnellkochtopfes

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

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

* Erhitzen Sie den Schnellkochtopf niemals ohne Fltissigkeit, da durch Uberhitzung Beschadigungen am Gerit und an
der Kochstelle entstehen kénnen.

Minimale Fullmenge: 200-300 ml Wasser je nach Durchmesser Ihres Gerdtes. (siehe , min"-Markierung)

Im Extremfall der Uberhitzung kénnen Kunststoffteile am Topf, oder das Aluminium im Boden schmelzen und
flussig werden. Solite dieser Fall eintreten, die Kochstelle ausschalten und den Topf nicht bewegen, bis er vollstan-
dig abgekuhlt ist. Raum Itften.

* Beflillen Sie den Schnellkochtopf nie mit mehr als %5 seines Fassungsvermégens (siehe ,,max'-Markierung).

Bei Nahrungsmitteln, die schaumen oder sich wéahrend des Garens ausdehnen, wie z. B. Reis, Hullsenfriichte,
Briihen oder getrocknetes Gemuse, fiillen Sie den Schnellkochtopf hchstens bis zur Hilfte seines Fassungsver-
mogens (siehe ,,/2"-Markierung)

* Bitte lassen Sie den Schnellkochtopf niemals unbeaufsichtigt. Regulieren Sie die Energiezufuhr so, dass die Koch-
anzeige nicht Uber die Markierung fur die jeweilige Garstufe steigt (erster oder zweiter wei3er Ring). Wird die
Energiezufuhr nicht verringert, entweicht durch das Ventil Dampf und der Topf verliert Flussigkeit. Der vollstindige
Flussigkeitsverlust fihrt zum Anbrennen der Lebensmittel und kann Beschadigungen an Topf und Kochstelle verur-
sachen.

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

Oﬁ‘nen des Topfes

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

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

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

Wichtiger Hinweis

* Benutzen Sie den Schnellkochtopf nicht, wenn dieser oder Teile davon beschddigt oder deformiert sind bzw. wenn
deren Funktion nicht der Beschreibung dieser Gebrauchsanleitung entspricht.VWenden Sie sich in diesem Fall an das
ndchste Fissler fuhrende Fachgeschdft oder die Kundendienstabteilung der Fissler GmbH (Anschrift siehe Kapitel 13).

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung bitte sorgfiltig auf.

3. Beschreibung und Vorteile des vitaquick®

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



Beschreibung und Vorteile des vitaquick®

w

. Verriegelungsanzeige
- zeigt an, ob der Topf richtig verschlossen ist
4. Offnungen zum Dampfaustritt
- beim Ankochen
- beim Ansprechen der Euromatic
- beim Abdampfen Uber die Bedientaste
. Kochventil-Einheit
- mit Kochanzeige
- mit Ventil zur automatischen Druckbegrenzung (Druckregeleinrichtung)
- abnehmbar, zum einfachen Reinigen
GroBe Kochanzeige
- mit Markierungen zum Einregeln der Schon- und Schnellstufe
Offnungen zum Dampfaustritt
- bei Uberschreiten der gewihlten Garstufe
8. Aufsetzhilfe
- zum einfachen Aufsetzen des Deckels
9. Nut fiir Aufsetzhilfe
- zum Einlegen der Aufsetzhilfe
10. Topfstiel o
- mit Rutschstopp fur sicheren Halt
I'I. Flammschutz
- schitzt die Griffe bei Verwendung auf Gasherden
12. Fiillstandsmarkierung
- mit ,min"-Markierung fir die minimale Fillmenge mit Flissigkeit
- mit ,,2"-Markierung fur die maximale Fiillmenge bei steigendem Gargut
- mit ,,max"-Markierung fir die maximale Fullmenge bei normalem Gargut
I3. Einsatzgarnitur zum Dampfen (je nach Modell)
- mit ldnglicher Lochung flir optimale Dampfdurchdringung
- mit Auflagestegen fir freien Dampfstrom auch bei groBem Gargut
- mit Dreibein als Stander
14. Konischer Topfkorper
- zum Stapeln von Topfen auch gleichen Durchmessers
I5. Super-Thermicboden/CookStar-Allherdboden (je nach Modell)
- geeignet fur alle Herdarten einschlief3lich Induktion
16. Gegengriff
- mit tiefer Griffmulde zum sicheren Tragen
17.Sicherheitsnocken (Sicherheitseinrichtung)
- verhindert Druckaufbau bei nicht richtig verschlossenem Topf
I8. Fissler Euromatic (Sicherheitseinrichtung)
- zum automatischen Ankochen
- verhindert Druckaufbau bei nicht richtig verschlossenem Topf
- begrenzt automatisch den Druck
- verhindert das Offnen des Topfes, solange noch Druck vorhanden ist
19. Befestigungsschraube zum Deckelstiel
- ohne Werkzeug bedienbar
- mit Flachdichtung, im Deckel fixiert
20. Dichtungsring (Sicherheitseinrichtung)
- aus hochwertigem Silikon
- mit Sicherheitstaschen zur Druckbegrenzung
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Beschreibung und Vorteile des vitaquick® / Vor dem ersten Gebrauch

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

Siehe Abbildung B

a. CE-Kennzeichen (erklart Ubereinstimmung des Gerits mit der EG-Richtlinie fir Dampfdrucktépfe)
b. Nenninhalt (entspricht nicht dem Nutzinhalt)

¢. Maximaler Betriebsdruck (maximal zuldssiger Abdampfdruck des Kochventils)

d. Herstellungsdatum (Kalenderwoche/Jahr)

4. Vor dem ersten Gebrauch

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

Topf offnen
s.Abbildung C

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

Aufsetzhilfe

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

Topf schlieen

s. Abbildung D

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

s. Abbildung E

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

Verriegelungsanzeige

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

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



Vor dem ersten Gebrauch / Hinweise fiir den Gebrauch

Reinigen

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

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

5. Hinweise fiir den Gebrauch

Sicherheitseinrichtungen

Ihr vitaquick® Schnellkochtopf ist mit verschiedenen Einrichtungen ausgestattet, die ganz automatisch fur die Sicher-
heit lhres Schnellkochtopfes sorgen. Bitte priifen Sie vor jedem Gebrauch die Funktionsfihigkeit der nachfolgend
genannten Sicherheitseinrichtungen und verindern Sie diese niemals. Stellen Sie sicher, dass Kochventil-Einheit und
Deckelstiel vor Beginn des Garens korrekt montiert sind und fest sitzen. Hinweise hierzu finden Sie in Kapitel 10.

Kochventil-Einheit (Abb.A-5)

s. Abbildung G

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

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 wei3e Kugel in der Euromatic unverklebt und frei beweglich ist und
zurlickfedert.

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

s. Abbildung K

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

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

Fiillmengen

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

,»min®

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

F GB

NL

S RUS TR GR P

PL

| ARA || cz ||

~N



Hinweise fiir den Gebrauch

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

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

Bei Nahrungsmitteln, die schadumen oder sich wéahrend des Garens ausdehnen, wie z. B. Reis, Hillsenfriichte, Briihen
oder getrocknetes Gemiise, darf der Schnellkochtopf héchstens bis zur Halfte seines Fassungsvermdgens befiillt
werden. (siehe ,,/2"-Markierung)

Wichtiger Hinweis:

Garen Sie nie ohne ausreichend Flussigkeit und achten Sie darauf, dass die Flissigkeit im Schnellkochtopf nicht
vollstindig verdampft. Bei Nichtbeachtung kann es zum Anbrennen des Kochguts und zu Schiaden an Topf, Griffen
und der Kochstelle kommen (vergleiche Sicherheitshinweise).

Herdeignung

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

S&ESm

Regulierung der Kochstelle

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

Die angegebenen Einstellungsbereiche sind Richtwerte. Bei Induktion kénnen je nach Leistungsfahigkeit niedrigere
Einstellungen gewdhit 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 beeintrdchtigt die Funktion aber
nicht.

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



Hinweise fiir den Gebrauch / Garen mit dem vitaquick®

Gasherd: Das Kochgeschirr mittig aufstellen und FlammenUberschlag vermeiden.

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 fur einen Defekt an lhrem Herd oder Kochgeschirr dar.

Energiespartipps

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

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

- KochgeschirrgroBe entsprechend der Menge, die gegart wird wahlen

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

6. Garen mit dem vitaquick®

Im Schnellkochtopf kénnen Sie auf vielféltige Weise garen:

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

Vorbereitung

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

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

Wahl der Garstufe

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

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

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

Garstufe 2, ca. 1 17°C (Schnellgarstufe)
(80 kPa Betriebsdruck)

fur alle Ubrigen Speisen wie Fleischgerichte oder Eintopfe

Ankochen und Entliiften

Erhitzen Sie den Schnellkochtopf auf héchster Energiestufe.

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

Kochanzeige

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

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

Um auf der Schongarstufe zu garen, missen Sie bereits kurz bevor der erste weil3e Ring sichtbar wird die Energiezu-
fuhr zurlickschalten. Der Herd muss so geregelt werden, dass wahrend des gesamten Kochvorgangs dieser erste Ring
sichtbar bleibt, aber nicht Uberschritten wird.

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

Um auf der Schnellgarstufe zu garen, missen Sie die Energiezufuhr etwa dann zurlickschalten, wenn der erste weil3e
Ring sichtbar wird. Der Herd muss so geregelt werden, dass wéhrend des gesamten Kochvorgangs der zweite weil3e
Ring sichtbar bleibt, aber nicht Uberschritten wird.

Steigt die Kochanzeige nach Erscheinen des zweiten weil3en Rings weiter, wird ein Zischen hérbar und es tritt Dampf
aus dem Kochventil aus. Die Hitzezufuhr ist in diesem Fall zu hoch und muss reduziert werden, da ansonsten die
Flussigkeit im Topf verdampft.

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



Garen mit dem vitaquick®/ Abdampfen

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

Beispiel Pellkartoffeln:

herkommliche Garzeit | Garzeit Stufe 2 Garzeit Stufe |

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

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

7. Abdampfen des vitaquick®

Wichtiger Hinweis:

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

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

Sie haben 3 Méglichkeiten, um lhren vitaquick® drucklos zu machen.

Die Art des Abdampfens sollten Sie je nach Gargut wahlen.

Bei leicht schdumenden oder steigenden Gargtitern wie z.B. Hulsenfriichten, 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.

Methode |
,,Schnellabdampfen an der Bedientaste"

s.Abbildung O

Durch leichtes Driicken der Bedientaste (Abb.A-2) in Pfeilrichtung entweicht Dampf unter dem Deckelstiel (Abb.
A-4). Halten Sie die Taste gedriickt, bis sich die Kochanzeige komplett abgesenkt hat und kein Dampf mehr entweicht.
Lassen Sie dann die Taste los, riitteln Sie leicht den Topf und driicken Sie die Bedientaste nochmals. Wiederholen Sie
diesen Vorgang, bis kein Dampf mehr entweicht. Ist der Topf drucklos, senkt sich die Euromatic. Die Bedientaste kann
nun zum Offnen des Topfes komplett durchgedriickt werden.

Hinweis:

Solange Druck im Topf ist, ldsst sich die Bedientaste nicht 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-
sam durchzudriicken!
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Abdampfen / Verwendungsméglichkeiten

Methode 2
Abkthlen lassen”

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

Driicken Sie dann leicht die Bedientaste, um eventuell verbliebenen Restdruck abzudampfen. Lassen Sie die Taste los,
sobald kein Dampf mehr austritt, riitteln Sie leicht den Topf und driicken Sie die Bedientaste nochmals. Wiederholen
Sie diesen Vorgang, bis kein Dampf mehr entweicht. Ist der Topf drucklos, senkt sich die Euromatic. Die Bedientaste
kann nun zum Offnen des Topfes komplett durchgedriickt werden.

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

Methode 3
. Schnellabdampfen unter flieBendem Wasser"

s.Abbildung Q

Falls Sie der austretende Dampf stort, kénnen Sie den Topf auch unter flie3endem Wasser drucklos machen. Stellen
Sie den Topf dazu in die Spiile und lassen Sie kaltes Wasser seitlich Gber den Deckel (nicht tber Deckelstiel und
Kochventil-Einheit) laufen, bis sich die Kochanzeige vollstindig abgesenkt hat.

Driicken Sie dann leicht die Bedientaste, um eventuell verblieben Restdruck abzudampfen. Lassen Sie die Taste los,
sobald kein Dampf mehr austritt, riitteln Sie leicht den Topf und driicken Sie die Bedientaste nochmals. Wiederholen
Sie diesen Vorgang, bis kein Dampf mehr entweicht. Ist der Topf drucklos, senkt sich die Euromatic. Die Bedientaste
kann nun zum Offnen des Topfes komplett durchgedriickt werden.

8. Verwendungsmaoglichkeiten

Schmoren von Fleisch

Schmoren verbindet Anbraten und Dunsten. Zundchst wird das Fleisch scharf angebraten und danach mit Flussigkeit
abgel&scht.

Schnellkochtopf oder Schnellbratpfanne ohne Fett auf mittlerer Stufe (75 Herdleistung) erhitzen

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

Das Bratgut fest andriicken. Es [6st 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

¢ Ankochen und gewiinschte Garstufe einregeln (s. Kapitel 6)

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



Verwendungsmoglichkeiten

Suppen und Lintopfe

Suppen und Eintépfe werden immer ohne Einsatz gegart.

* DenTopf maximal zu %5 fillen (,,max‘-Markierung). Bei stark schdumendem oder quellendem Gargut nur halb
fillen (,,2"-Markierung)

* Suppen zundchst im offenen Topf ankochen und griindlich abschdumen

e Umrihren

« Topf schlieBen

¢ Ankochen und gewiinschte Garstufe einregeln (s. Kapitel 6)

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

Gemiise und Kartoffeln

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

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

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

* Topf schlie3en

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

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

Zubereitung von Reis

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

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

* Salz nach Geschmack zugeben

* Mindestmenge Flissigkeit beachten

Topf schlie3en

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

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

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

Hinweis: Reis kann auch im ungelochten Einsatz gegart werden. Hierzu die Mindestmenge an Flissigkeit in den Topf
fullen. Dann ungelochten Einsatz mit Reis und Wasser (Verhéltnis 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 geddampft werden.

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

Frittieren

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

* Topf maximal bis zur 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!

Tiefkiihlkost zubereiten

Tiefkiihlkost kann ganz einfach im Schnellkochtopf zubereitet werden.

* Fleisch: zum Anbraten etwas antauen lassen

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

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

* Mindestens 200-300 ml Flussigkeit (siehe ,min“-Markierung) in den Schnellkochtopf geben
* Topf schlie3en

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

FEinkochen

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

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

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

* Topf schlie3en

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

Hinweise zu Einkochzeiten:

Marmeladen Stufe | |-2 min
Obst / Essig-Gemise Stufe | 8-10 min
Gemdse / Fleisch Stufe 2 20-25 min

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

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

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



Verwendungsmaoglichkeiten

» Gelochten Einsatz auf den ungelochten Einsatz stellen und in den Topf geben
* Topf schlie3en
* Ankochen und auf Garstufe 2 einregeln (zweiter wei3er Ring) (s. Kapitel 6)

Hinweise zu Entsaftzeiten:

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

Topf nicht schnell abdampfen, sondern langsam abkiihlen lassen!

Sterilisieren

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

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

* Topf schlie3en

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

Topf nicht schnell abdampfen, sondern langsam abkiihlen lassen!

Menii kochen

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

Regeln:

* Fisch Uber Gemuse garen

* Gemdse Uber Fleisch garen

* Speisen mit dhnlichen Garzeiten gleichzeitig in den Topf fiillen und garen

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

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

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

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

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

Grundsitzlich gilt:

- Die Garzeit auf Stufe 2 entspricht in etwa ¥5 bis V3 der normalen Garzeit

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

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

- Je groBer die gesamte Fillmenge, umso langer die Garzeit

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

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

Soliten Sie unsicher bezlglich einer Garzeit sein, wéhlen Sie zundchst eine kiirzere Zeit. Nachgaren ist jederzeit

moglich.
Schwein Wild & Lamm
Schweinepfeffer / -gulasch 520 min  Stufe 2 Rehriicken ca. I5min  Stufe 2
Schweinebraten 25-30 min  Stufe 2 Rehbraten ca.20 min  Stufe 2
Schweinshaxe 30-35min  Stufe 2 Hirschgulasch 15-20 min  Stufe 2
Eisbein, frisch 30-40 min  Stufe 2 Hirschbraten ca. 25 min  Stufe 2
Wildschweingulasch 15-20 min  Stufe 2
Kalb & Rind Wildschweinbraten ca. 25 min  Stufe 2
Kalbfleisch (geschnetzelt) 5-6 min  Stufe 2 Hasenbraten 15-20 min  Stufe 2
Kalbsbraten [5-20 min ~ Stufe 2 Lammragout [0-15 min  Stufe 2
Kalbshaxe [5-20 min  Stufe 2 Lammbraten 15-20 min  Stufe 2
Rindergulasch 520 min  Stufe 2 Fisch
Beinscheiben (fir Suppe) 20-25 min  Stufe 2 Fischragout 3-4min  Stufe |
Rouladen / Filetbraten 20-25min  Stufe 2 Lachs 5-6 min  Stufe |
Sauer- / Lendenbraten 25-30 min  Stufe 2 Heilbutt 6-7 min  Stufe |
Rinderbraten 30-40 min  Stufe 2 Schellfisch 6-7 min  Stufe |
Tafelspitz 40-60 min ~ Stufe 2 Rotbarsch 7-8 min  Stufe |
Gefliigel Suppen & Eintopfe
Héhnchenbrust / -keule [0-15min  Stufe 2 Gemisesuppe 4-6 min  Stufe 2
Putenbrust / -keule 20-25 min  Stufe 2 Kartoffelsuppe 6-8 min  Stufe 2
Suppenhuhn 25-35min  Stufe 2 Gulaschsuppe [0-15 min  Stufe 2
(je nach GroBe und Alter) Rindfleischbriihe 35-40 min  Stufe 2



Garzeiten / Reinigung & Pflege

Gemiise Hiilsenfriichte & Getreide
Artischocken (ganz) [5-20 min  Stufe | Linsen (nicht vorgeweicht) [0-15 min  Stufe 2
Blumenkohl / Brokkoli (Réschen) 2-3min  Stufe | Erbsen (geschilt, nicht vorgeweicht) 12-15 min  Stufe 2
Blumenkohl (ganz) 8-10 min  Stufe | Graupen [5-20 min ~ Stufe 2 )
Griine Bohnen (frisch) 5-7min  Stufe | o
Kohlrabi (Stticke) 5-8 min  Stufe | Hirse, Buchweizen (nicht nachquellen)  6-7 min ~ Stufe 2
Maiskolben 5-6min  Stufe | Naturreis (nicht nachquellen) 7-9 min  Stufe 2
Mischgemuse 5-6 min  Stufe | w
Mohren 4-6 min  Stufe | Hafer,Weizen, Gerste, Roggen, 8-9 min  Stufe 2
Paprika [-2min  Stufe | Dinkel, Griinkern (nachquellen)
Rotkraut / Weilkraut (Streifen) 7-10 min  Stufe | Topf drucklos machen und o
Spargel weil3 (ganz) 5-7min  Stufe | Inhalt bei geschlossenem Deckel Z
Wirsingkohl (Streifen) 7-10 min  Stufe | ca. |5 Minuten nachquellen lassen.
Salzkartoffeln (geviertelt) 8-10 min ~ Stufe 2 —
Pellkartoffel (ganz) [2-15 min  Stufe 2
10. Reinigung & Pflege w
Reinigung
Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jeder Benutzung. -
- Dichtungsring aus dem Deckel [6sen und von Hand spulen
- Kochventil-Einheit unter flie3endem Wasser durchspiilen oder bei Bedarf abnehmen und reinigen
- Deckelstiel bei Bedarf (spatestens bei sichtbarer Verschmutzung) abnehmen und unter flieBendem Wasser absptlen %
- Topf, Deckel (ohne Dichtungsring, Kochventil-Einheit und Deckelstiel) und Einsdtze kénnen auch in der Spulmaschi-

ne gereinigt werden

o

Zu beachten: =
- Zum Reinigen heif3es Spulwasser mit Ublichem Spulmittel und Topfschwamm oder weicher Burste verwenden. Spit-

ze, raue oder scharfe Gegenstdnde vermeiden. Fir Innenseite und Boden kénnen Sie bei stirkerer Verschmutzung

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

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

Entfernung weiBBer oder regenbogenartiger Verfarbungen oder Beldge geeignet. v
-Verwenden Sie bei der Reinigung in der Spulmaschine nur haushaltsiibliche Produkte in der vom Hersteller empfoh-

lenen Dosierung, keine Industriespilmittel oder hochkonzentrierten Reiniger.

-

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



N

Deckelstiel (Abb. A-1)

Abnehmen: s. Abbildung T
Losen Sie den Deckelstiel, indem Sie die Befestigungsschraube (Abb. A-19) auf der Deckelinnenseite gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Montieren: s. Abbildung U
Nehmen Sie den Deckelstiel in die Hand und legen Sie den Deckel in der vorgegebenen Position auf. Drehen Sie die
Befestigungsschraube im Uhrzeigersinn und ziehen Sie sie fest an.

Aufbewahrung

Pflege / Fragen & Antw

orten

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 Verschleif3teile in Threm Schnellkochtopf missen regelmdBig erneuert werden.
Weitere Hinweise hierzu finden Sie in Kapitel 12.

11. Fragen & Antworten

Wichtiger Hinweis:

Schalten Sie die Kochstelle ab und lassen Sie den Schnellkochtopf abkihlen, bevor Sie versuchen eine Fehlerursache

zu beheben.

Fehler

Mogliche Ursache

Beheben der Fehlerursache

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

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

Die Energiezufuhr ist zu gering.

Die KochfeldgréBe passt nicht zur GréBe
des Schnellkochtopfes.

Der Deckelstiel ist locker:

Die Fissler Euromatic oder der dazuge-

horige O-Ring sind verschmutzt oder
beschadigt.

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

Maximale Leistung der Heizquelle
einstellen.

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

Befestigungsschraube des Deckelstiels auf
der Innenseite des Deckels festziehen.

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

Beim Ankochen entweicht
kein Dampf.

Es wurde zu wenig Flussigkeit in den Topf
gegeben.

Die Energiezufuhr ist zu gering.

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

Maximale Leistung der Heizquelle
einstellen.




Fragen & Antworten

Fehler

Mogliche Ursache

Beheben der Fehlerursache

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

Der Dichtungsring ist nicht richtig
eingelegt.

Der Dichtungsring ist verschmutzt oder
beschidigt.

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

Dichtungsring richtig einlegen. (s. Kapitel 5)

Dichtungsring reinigen oder ersetzen.

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

Die Kochanzeige steigt
nicht.

Dampf entweicht am Deckelstiel.
Dampf entweicht am Deckelrand.

Es wurde zu wenig Flussigkeit in den Topf
gegeben.

Die Kochventil-Einheit ist nicht richtig
und fest verschraubt.

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

Siehe vorige Punkte.
Siehe vorige Punkte.

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

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

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

Dampf entweicht an der
Kochventil-Einheit.

Die Temperatur ist zu hoch. (die Koch-
anzeige ist weiter als bis zum zweiten
weil3en Ring gestiegen)

Die Kochventil-Einheit ist nicht richtig
und fest verschraubt.

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

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

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

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

Fehler

Mogliche Ursache

Beheben der Fehlerursache

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

Der Deckelstiel ist locker:

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

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

Befestigungsschraube des Deckelstiels auf
der Innenseite des Deckels festziehen.

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

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

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

Der Dichtungsring ist defekt.

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

Dichtungsring ersetzen. (s. Kapitel 5, 12)

Gerdt vom Fissler-Kundendienst Uber-
prifen lassen.

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

Eine Abdichtung ist defekt.

Deckelstiel austauschen oder vom Fissler-
Kundendienst Uberpriifen lassen.

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

Deckel- und/oder Topfstiel sind nicht
richtig montiert.

Der Deckelstiel ist defekt.

Der Dichtungsring ist nicht richtig
eingelegt.

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

Befestigung der Griffe prifen und ggf.
festziehen.

Deckelstiel austauschen.

Dichtungsring richtig einlegen. (siehe
Kapitel 5)

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

DerTopf 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. Deckelstiel leicht
nach links driicken.

Der Deckelstiel ist locker.

Die Befestigungsschraube ist nicht
festgezogen.

Befestigungsschraube des Deckelstiels auf
der Innenseite des Deckels festziehen.

Die Griffe am Topf sind
locker.

Die Griffschrauben sind nicht festgezo-
gen.

Schrauben mit Schraubenzieher nach-
ziehen.




Wartung & Ersatzteile

12. Wartung & Ersatzteile

Bitte beachten Sie

Tauschen Sie VerschleiBteile wie Dichtungsring und andere Gummiteile regelmafBig nach ca. 400 Kochvorgingen oder
spdtestens 2 Jahren gegen Fissler-Originalersatzteile aus.Teile, die erkennbare Beschadigungen aufweisen (z.B. Risse,
Verfarbungen, Verformung oder Verhdrtung) oder die nicht korrekt sitzen, missen unverziiglich ausgetauscht werden.
Bei Nichtbeachtung sind Funktion und Sicherheit lhres Schnellkochtopfes beeintréchtigt.

Hinweise zum Austausch von Teilen

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

Rollmembrane (Abb.A-22)

s.AbbildungV

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

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

O-Ring (Abb.A-23)

s.Abbildung W

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

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

Ventilsitzdichtung (Abb. A-24)

s.Abbildung X

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

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

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

s.Abbildung |

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

Euromatic (Abb. A-18)

Zur Demontage/Montage der Euromatic missen Sie zundchst den Deckelstiel abnehmen. Dies funktioniert ganz
einfach, indem Sie die Schraube auf der Deckelinnenseite 16sen. Die Euromatic kénnen Sie aus dem Deckel nehmen,
sobald Sie den O-Ring entfernt haben. Zur Montage die neue Euromatic ohne O-Ring so durch den Deckel fihren,
dass die Seite mit der weil3en Kugel auf der Deckelinnenseite liegt. Dann den O-Ring montieren wie oben beschrie-
ben.
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Wartung & Ersatzteile

Ersatzteile
Ersatzteil Durchmesser Artikelnummer
Dichtungsring (Abb.Y-1) 22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Topfstiel zur Schnellbratpfanne (Abb.Y-2) 22 cm 610-300-02-850
26 cm 610-700-04-850
Topfstiel zum Schnellkochtopf (Abb.Y-2) 22 cm 610-300-04-850
26 cm 610-700-08-850
Gegengriff zur Schnellbratpfanne (Abb.Y-3) | 22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Gegengriff zum Schnellkochtopf (Abb.Y-3) | 22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Deckelstiel (Abb.Y-4) alle 600-000-00-770
Kochventil-Einheit (Abb.Y-5) alle 600-000-00-700
Rollmembrane (Abb.Y-7) alle 020-653-00-720
O-Ring zur Kochventil-Einheit (Abb.Y-8) alle 021-641-00-780
Ventilsitzdichtung (Abb.Y-9) alle 020-653-00-740
Set aus Rollmembrane, O-Ring, alle 600-000-01-706
Ventilsitzdichtung (Abb.Y-7, 8,9)
Euromatic komplett (Abb.Y-10) alle 011-631-00-750
O-Ring fur Euromatic (Abb.Y-11) alle 011-631-00-760
Befestigungsschraube zum Deckelstiel, mit | alle 600-000-00-712

Flachdichtung (Abb.Y-12)




Wartung & Ersatzteile

Zubehor

Zubehorteil Durchmesser Artikelnummer
Einsatz gelocht (inkl. Dreibein) (Abb.Z-1) | 22 cm 610-300-00-800

26 cm 610-700-00-800
Einsatz ungelocht (inkl. Dreibein) 22 cm 610-300-00-820
(A6b. 2-2) 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

Alle Ersatzteile kénnen Sie bei lhrem Fissler filhrenden Fachgeschift oder in den Fachabteilungen der Warenhau-
ser kaufen. Gerne hilft Ihnen auch unser Kundendienst (Anschrift sieche Kapitel 13).

Eine Hindlerliste sowie weitere Informationen finden Sie unter www.fissler.de / www.fissler.com
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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 samtliche Verschleif3teile, wie z. B.:
- Dichtungsring

- O-Ring zur Kochventil-Einheit

- Ventilsitzdichtung

- Rollmembrane

- O-Ring zur Euromatic

- Flachdichtung zur Befestigungsschraube des Deckelstiels

Es wird keine Garantie ibernommen flir 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 Einfliisse auf die Produktoberflichen

- Nichtbefolgen dieser Gebrauchsanleitung

10 Jahre Liefergarantie auf Ersatzteile

Alle Funktionsteile lhres Schnellkochtopfes kénnen Sie mindestens |0 Jahre lang nach Auslauf des Produktes nach-
kaufen.

Kundendienstanschrift

Fissler GmbH

Abteilung Kundendienst
Harald-Fissler-Str. 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach
Tel: +49 6781 403 556

Fur Osterreich:
Fissler GmbH, Kefergasse 2, A-1 140 Wien 14, Tel: +43 | 9147 6220

Weitere Informationen finden Sie unter www.fissler.de / www.fissler.com





