Instructiuni de utilizare

Va multumim pentru increderea
acordata...

si va felicitam pentru achizitionarea noii oale

de gatit sub presiune vitaquick®. Cea mai noua
generatie de oale de gatit sub presiune de la
Fissler se bazeaza pe o experienta de peste 55
de ani. Oalele de gatit sub presiune sunt mai
moderne ca oricand atunci cand este vorba
despre prepararea mancarurilor delicioase, pas-
trand in acelasi timp substantele hranitoare — iar
vitaquick® stabileste noi standarde in privinta
comoditaji utilizarii si a designului.

Noua dvs. oala sub presiune a fost fabricata cu
meticulozitate in Germania. Pentru a va bucura
cat mai mult de ea si pentru a-i asigura o durata
de utilizare cat mai mare, respectati cu atentie
urmatoarele instructiuni. Speram ca noul model
vitaquick® sa va incante prin tot ceea ce poate
sa va ofere. Bon appétit!
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Gatitul sub presiune explicat pe scurt

1. Gatitul sub presiune explicat pe scurt

Principiul de baza al gatitului sub presiune nu s-a modificat de la aparitia primei oale sub presiune.
Alimentele sunt gatite sub presiune intr-un vas inchis ermetic, la temperaturi de peste 100°C, deoarece
suprapresiunea care se dezvolta in interiorul oalei ridica punctul de fierbere al apei. Astfel, durata de
gatit se reduce substantial. Gatind cu oala sub presiune, se economiseste aproximativ pana la 70 la
suta din timpul de gatit.
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Prin evacuarea oxigenului care afecteaza calitatea alimentelor si datorita intervalelor reduse de fierbe-
re, alimentele sunt gatite cu multa grija. Vitaminele, mineralele si aromele sunt pastrate mult mai bine in
comparatie cu metodele de gatit traditionale. Acest lucru se simte si la gust: gustul specific al alimente-
lor este surprinzator de intens.
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Informatji despre siguranta
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2. Informatii despre sigurantd <
Instructiuni de utilizare
O}
« Cititi in intregime instructiunile de utilizare si toate celelalte informatii inainte de a utiliza oala sub o
presiune vitaquick®. Utilizarea incorecta poate fi periculoasa.
* Nu lasati pe nimeni sa utilizeze oala sub presiune inainte de a citi instructiunile de utilizare.
* Nu puneti oala sub presiune la dispozitia altor persoane decat impreuna cu instructiunile de utilizare. %
Supraveghere
 Nu utilizati niciodata oala sub presiune daca sunt copii in preajma. %
Utilizari ale oalei sub presiune _
« Utilizati oala sub presiune doar in scopurile mentionate in instructiunile de utilizare. (Vezi capitolul 8)
» Nu utilizati oala sub presiune sau tigaia pentru prajire rapida in cuptor. Manerele, supapele si dispozi-
tivele de siguranta pot fi deteriorate de temperaturile ridicate.
+ Cand prajiti in baie de ulei in oala sub presiune, nu o acoperiti si umpleti-o numai pe jumatate cu ulei. «
Nu prajiti niciodata sub presiune in baie de ulei! (Vezi capitolul 8) n
» Nu utilizati niciodata oalele sub presiune in scopuri medicale; acestea nu pot fi utilizate in special
pentru sterilizare, deoarece nu sunt proiectate pentru temperaturile necesare sterilizarii.
» Nu preparati piure de mere si compoturi intr-o oala sub presiune, deoarece se formeaza adesea 7
pungi de abur, care la deschiderea oalei pot sa improaste stropi si va pot opari.
» Daca atj fiert carne cu piele, care se poate umfla sub presiune, nu intepati pielea cat timp este umfla- o
ta, deoarece va puteti opari. o
%)
Siguranta i intretinere

+ Inaintea fiecarei utilizéri, asigurati-vé ca nicio supapa si niciun dispozitiv de siguranté nu prezinta
defecte, ca nu sunt murdare si ca se afla in stare de functionare. Doar astfel se poate garanta o
functionare sigura. Pentru informatii, consultati capitolul 5.

* Nu efectuati niciun fel de modificari asupra oalei sub presiune, in special asupra dispozitivelor de
sigurantd, cu exceptia realizarii operatiunilor de intretinere mentionate in instructiunile de utilizare. Nu
ungeti supapele cu ulei.

+ Tnlocuiti in mod regulat piesele care se pot uza, precum garnitura de etansare si alte piese din

cauciuc, dupa circa 400 de utilizari sau dupa maxim 2 ani, utilizand piese de schimb originale Fissler.

Piesele care prezinta defecte vizibile (de exemplu, rupturi, decolorari sau deformari) sau care nu se

potrivesc corect, trebuie schimbate imediat. In caz contrar, poate fi afectatd functionarea si siguranta

oalei dvs. sub presiune.

Utilizati doar piese de schimb originale Fissler. In special, este important s& utilizati numai oale si

capace pentru acelasi model, precum si alte piese de schimb destinate anume pentru oala dvs. (Vezi

capitolul 12)

Functionarea oalei sub presiune

« In timpul gétitului, oala este sub presiune. Prin utilizarea incorecta se pot produce arsuri. Inainte de
incalzire, asigurati-va ca oala este bine inchisa. Pentru informatii, consultati capitolul 4. Nu utilizati
niciodata oala sub presiune cu capacul slabit.

« Utilizati numai maginile de gatit mentionate in capitolul 5.



Informatji despre siguranta / Descrierea si avantajele modelului vitaquick®

Tnainte de a o incélzi, asigurati-va c& oala sub presiune are lichid in ea. Neprocedand astfel, oala si
plita pot fi deteriorate.
Cantitate minima de umplere: 200 — 300 ml de apa, in functie de diametrul oalei. (Vezi marcajul
,min”)
n cazul supraincalzirii extreme, piesele din plastic ale oalei sau aluminiul de pe fundul acesteia se
pot topi si pot deveni lichide. In cazul acesta, inchideti masina de gétit si nu miscati oala pana ce nu
s-a racit complet. Aerisiti incaperea.
Nu umpleti oala sub presiune cu mai mult de % din volum. (Vezi marcajul ,max”)
Tn cazul alimentelor care produc spumé sau care se umfla in timpul gatitului, cum ar fi orez, legu-
me, supe sau plante uscate, nu umpleti oala sub presiune mai mult de jumatate. (Vezi marcajul ,%")
Nu lasati niciodata oala sub presiune nesupravegheata. Reglati sursa de incalzire astfel incat indica-
torul de fierbere sa nu se ridice deasupra marcajului pentru treapta de gatit necesara (primul sau al
doilea inel alb). Daca nu dati sursa de energie mai incet, aburul va iesi prin supapa si cantitatea de
lichid din oala va fi micsorata. Daca se evapora tot lichidul, alimentele se vor arde, iar oala si plita pot
fi deteriorate.
Cand oala se afla sub presiune, miscati-o cu foarte mare atentie. Nu atingeti suprafetele fierbintj.
Utilizati manerele si elementele de manevrare si, daca este necesar, manusi de bucatarie.

Deschiderea oalei

Nu incercati niciodata sa deschideti fortat oala sub presiune. Nu o deschideti pana cand nu sunteti
sigur ca aburul a fost evacuat complet. Pentru informatii, consultati capitolul 7.

Miscati bine oala sub presiune de fiecare data inainte sa o deschideti, pentru ca bulele de aer sa nu
sara si sa va opariti. Acest lucru este important in special in cazul evacuarii rapide a aburului sau a
racirii sub jet de apa.

La evacuarea aburului, tineti intotdeauna mainile, capul si corpul in afara zonei periculoase, deoa-
rece aburul evacuat va poate vatama. Aveti grija in special in cazul evacuarii rapide a aburului cu
ajutorul butonului de operare.

Important

Nu utilizati oala sub presiune daca aceasta sau componentele sale sunt defecte sau deformate sau
dacé functionarea acestora nu corespunde descrierii din aceste instructiuni de utilizare. Tn acest caz,
contactati imediat cel mai apropiat reprezentant Fissler sau departamentul serviciu clienti al Fissler
GmbH. (Pentru adresa, vezi capitolul 13.)

Pastrati intr-un loc sigur aceste instructiuni de utilizare.

3. Descrierea si avantajele modelului vitaquick®

Vezi Fig. A
1. Ménerul capacului

- detasabil, pentru curatare simpla

2. Butonul de operare

- pentru deschiderea oalei si evacuarea aburului

3. Indicatorul de blocare



Descrierea si avantajele modelului vitaquick®

- indica daca oala este bine inchisa
4. Orificiile pentru evacuarea aburului
- la aducerea la fierbere
- la declansarea dispozitivului Euromatic
- la evacuarea aburului cu ajutorul butonului de operare
5. Unitatea capului multifunctional
- cu indicator de gatit
- cu supapa pentru limitarea automata a presiunii (dispozitiv de reglare a presiunii)
- detasabil, pentru curatare simpla
6. Indicatorul mare de gatit
- cu marcaje pentru a ajuta la reglarea nivelurilor lent si rapid
7. Orificiile pentru evacuarea aburului
- la depasirea treptei de gatit selectate
8. Reperul de pozitionare
- pentru pozitionarea simpla a capacului
9. Canelura pentru reperul de pozitionare
- pentru introducerea reperului de pozitionare
10. Manerul oalei — cu sistem/opritor anti-alunecare
11. Protectia impotriva flacarii
- protejeaza manerele la utilizarea aragazurilor
12. Marcajul nivelului de umplere
- cu marcajul ,min” pentru cantitatea minima de lichid
- cu marcajul /%" pentru cantitatea maxima de alimente care isi maresc volumul
- cu marcajul ,max” pentru cantitatea maxima de alimente normale
13. Vase interioare pentru gatit pe aburi (in functie de model)
- cu orificii alungite pentru patrunderea optima a aburului
- cu suprafata striata pentru circulatia libera a aburului chiar si la alimentele voluminoase
- cu trepied
14. Corpul oalei de forma conica
- pentru stivuirea oalelor, chiar si a celor cu acelasi diametru
15. Fundul Super-Thermic/fundul CookStar pentru toate tipurile de masini de gatit (in functie de model)
- potrivite toate tipurile de magini de gatit, inclusiv pentru cele cu inductie
16. Manerul lateral
- cu forma adancita pentru o manevrare sigura
17. Cama de siguranta (dispozitiv de siguranta)
- impiedica formarea presiunii daca oala nu este bine inchisa
18. Fissler Euromatic (dispozitiv de siguranta)
- pentru formarea automata a presiunii
- impiedica formarea presiunii daca oala nu este bine inchisa
- limiteaza in mod automat presiunea
- impiedica deschiderea oalei, atat timp cat mai exista presiune in interiorul acesteia
19. Surubul de fixare a manerului capacului
- nu sunt necesare unelte
- cu garnitura plata, fixata in capac
20. Garnitura de etansare (dispozitiv de siguranta)
- realizata din silicon de nalta calitate
- cu buzunare de siguranta pentru limitarea presiunii
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Descrierea si avantajele modelului vitaquick® / Tnainte de prima utilizare

21. Surub de fixare pentru unitatea capului multifunctional
- cu canelura pentru moneda, se poate demonta fara unelte
22. Membrana expandabila
- for pentru etansarea indicatorului de gatit
23. Garnitura inelara
- pentru etangarea unitatii capului multifunctional
24. Garnitura de etansare a scaunului supapei
- pentru etansarea scaunului supapei

Vezi Fig. B

a. Simbolul CE (asigura faptul ca oala este conform cu directivele Comunitatii Europene pentru oalele
sub presiune)

b. Capacitate nominala (nu corespunde cu capacitatea utila)

c. Presiunea maxima de functionare (presiunea maxima admisa de eliberare a aburului pentru supapa
de fierbere)

d. Data fabricatiei (saptamana/anul)

4. Inainte de prima utilizare

Tnainte de a utiliza oala, asigurati-va ca i intelegeti modul de utilizare.

Deschiderea oalei

Vezi Fig. C
Apasati butonul de operare (Fig. A-2) de pe manerul capacului in directia indicata de sageata si rasuciti
capacul spre dreapta atat cat este posibil. Acum puteti sa scoateti capacul.

Reperul de pozitionare

Pe capac se gaseste o eclisa din metal cu inscriptia ,Close” (inchidere) (Fig. A-8). Perechea sa este o
canelura (Fig. A-9) in manerul oalei. Acesta simplifica asezarea capacului in pozitia corecta.

Inchiderea oalei

Vezi Fig. D

Asezati capacul pe oala {inandu-l putin inclinat, asezati reperul de pozitionare in canelura din manerul
oalei si coboratj-l. Pozitia corecta a capacului este marcata aditional cu puncte rosii pe reperul de pozitj-
onare si pe manerul oalei. Daca aceste puncte sunt perfect aliniate, capacul poate fi asezat pe oala.
Vezi Fig. E

Pentru inchidere, rotiti capacul spre stanga atat cat este posibil, pana cand oala se blocheaza cu un
LKclic”.

Indicatorul de blocare

Vezi Fig. F
Indicatorul de blocare (Fig. A-3) din manerul capacului va informeaza daca oala este bine inchisa si
gata de utilizare:

Verde = oala este bine inchisa si gata de utilizare.
Rosu = oala nu este bine inchisa, nu se poate forma presiune



Informatii despre utilizarea oalei sub presiune

Curatare

Tnainte de prima utilizare, spalati bine oala, capacul si garnitura de etansare. Astfel vor fi indepartate
toate urmele de pulbere abraziva si de impuritati minore.

Recomandam ca pentru oala si capac sa se utilizeze ulterior solutia Fissler de ingrijire a otelului inoxi-
dabil (sau alt produs pentru ingrijirea veselei din otel inoxidabil). Cu ajutorul acesteia, otelul inoxidabil
devine mai rezistent la influenta sarurilor si a substantelor acide. Reziduurile produsului de curatat
trebuie indepartate prin spalare temeinica. Utilizati produsul de intretinere in functie de necesitati sau
cand observati modificari ale aspectului suprafetei din otel inoxidabil.

5. Informatii despre utilizarea oalei sub presiune

Disporzitivele de siguranta

Oala sub presiune vitaquick® este previzuts cu diferite mecanisme care o fac neprimejdioasa. inainte
de a utiliza oala sub presiune si la fiecare utilizare, aveti grija sa verificati daca urmatoarelor dispozitive
de siguranta functioneaza corect. Nu modificati in niciun fel aceste dispozitive. Asigurati-va ca inainte
de Inceputul gatitului unitatea capului multifunctional si manerul capacului sunt atasate ferm. Pentru
informatii, consultati capitolul 10.

Unitatea capului multifunctional (Fig. A-5)

Vezi Fig. G

Detasati unitatea capului multifunctional de pe capac. Verificati prin presarea cu degetul, daca indicato-
rul de gatit (1) si corpul supapei (2) se pot misca libere si daca ricoseaza.

Dispozitivul Euromatic (Fig. A-18)

Vezi Fig. H+l

Asigurati-va ca dispozitivul Euromatic nu prezinta impuritati si ca se poate misca liber in capac. Garnitu-
ra inelara trebuie sa intre complet in locasul corespunzator.

Vezi Fig. J

Verificati, prin presarea cu degetul, daca bila alba din dispozitivul Euromatic nu se lipeste, se poate
deplasa liber si daca revine.

Garnitura de etansare (Fig. A-20) si cama de siguranta (Fig. A-17)

Vezi Fig. K

Asigurati-va ca garnitura de etansare si marginea capacului sunt curate, ca garnitura de etansare nu
a fost deteriorata si ca se pot misca liber camele de siguranta. Introduceti garnitura de etansare astfel
incat aceasta sa fie asezata complet plan, sub marginea indoita spre interior de pe partea interioara
a capacului. Garnitura de etansare trebuie sa fie asezata in fata camei de siguranta, la distanta de
marginea capacului.

Capacitatea de umplere

Vezi Fig. L
La gatitul sub presiune respectati urmatoarele indicatii privind capacitatile de umplere. Pentru o simplifi-
carea masurarii acestor cantitati, oala este prevazuta in interior cu o scala.
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Informatii despre utilizarea oalei sub presiune

,min®

in functie de diametrul oalei sub presiune, pentru producerea aburului este necesara o cantitate de
lichid de cel putin 200 — 300 ml, indiferent daca gatiti cu sau fara vas interior. Nu puneti niciodata in
functiune oala sub presiune fara aceasta cantitate minima de lichid (vezi marcajul ,min*).

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

Jmax”“
Pentru o functionare fara riscuri, oala sub presiune poate fi umpluta pana la maxim % (vezi marcajul
Jmax").

Tn cazul alimentelor care produc spumé sau care isi méresc volumul in timpul gatitului, cum ar fi orez,
legume, supe sau plante uscate, nu umpleti oala sub presiune mai mult de jumatate (vezi marcajul ,,’%").

Important:

Nu gatiti niciodata [éré lichid suficient si asigurati-va ca lichidul din oala sub presiune nu se evapora
niciodata complet. In caz contrar, alimentele se pot arde si pot surveni avarieri ale oalei, manerelor si
plitei. (vezi instructiunile de siguranta).

Magini de gatit adecvate

Fundul complet incapsulat Super-Thermic asigura absorbtia, distributia si stocarea excelenta a caldurii
si se poate utiliza pentru toate tipurile de masini de gatit, inclusiv pentru cele cu inductie.
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Reglarea maginii de gatit

Trepte pentru masina de gatit
1—12 trepte 1 -9 trepte 1 -6 trepte 1 -3 trepte
Prajire (oala deschisa) 9-12 6-9 4-6 2-3
Fierbere, evacuarea aerului 12 9 6 3
Continuarea gatitului, gatit
pe aburi, incalzire, decon- 1-6 1-4 1-3 Yo-1%
gelare

Domeniile de reglare indicate sunt valori orientative. In cazul gétitului cu inductie, pot fi selectate valori
mai reduse, in functie de putere. Consultati informatiile prezentate in instructiunile pentru masina de
gatit.
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Oala sub presiune deschisa nu poate fi niciodata incalzita goala sau cu grasime mai mult de 2 minute
pe treapta cea mai inalta de incalzire. In cazul supraincalzirii, fundul se poate colora in auriu. Totusi,
aceasta decolorare nu afecteaza functionarea oalei.

Masina de gatit ceramica/vitroceramica (radiatie/halogen): Diametrul plitei trebuie sa fie acelasi sau mai
mic cu diametrul fundului oalei.

Aragaz: Asezati oala in centru si asigurati-va ca flacarile nu se extind pe lateralele oalei.

Inductje: Asezati intotdeauna oala in pentrul zonei de gatit. Dimensiunea fundului oalei trebuie sa fie cel
putin de dimensiunea zonei de gatit. In caz contrar, este posibil ca zona de gatit sa nu fie activata de
fundul oalei.

Indicatii speciale pentru masinile de gatit cu inductie: Pentru a evita supraincalzirea si deteriorarea
oalei din cauza puterii mari de inductie, nu o incalziti niciodata goala sau nesupravegheata. Respectati
instructiunile de utilizare furnizate de fabricantul masinii de gatit. La utilizare, dinspre oala se poate auzi
un zgomot. Acesta are o cauza tehnica si nu reprezinta semnul unei defectiuni a masinii de gatit sau a
oalei.

Sfaturi pentru economisirea energiei

- Cand gatiti pe treapta mica sau rapida, reglati sursa de incalzire astfel incat indicatorul de gatit sa nu
ajunga deasupra marcajului pentru viteza de gatit selectata.

- Utilizatj o plitd de dimensiunea potrivita. (Vezi notele de mai sus)

- Alegeti 0 oala de dimensiune potrivita pentru cantitatea alimentelor pe care le pregatiti.

- Beneficiati de caldura inmagazinata in fundul oalei. Opriti masina de gatit inainte de sfarsitul duratei
de gatit, pentru a profita de perioada de racire.

6. Gatitul cu modelul vitaquick®

in oala sub presiune puteti gati in numeroase moduri: fierbere sau fierbere in&busita, préjire si prajire in
baie de ulei (fara capac), precum si dezghetare, conservare si deshidratare. Pentru mai multe informatji
despre modurile de utilizare a oalei dumneavoastra sub presiune, cat si despre utilizarea vaselor interi-
oare, consultati capitolul 8.

Pregatirea alimentelor

Introduceti ingredientele conform retetei in oala sub presiune. Aveti grija sa respectati cantitatile de
umplere specificate. (Vezi capitolul 5).

Asezati apoi capacul pe oala si inchideti-l. Daca indicatorul de blocare din manerul capacului (Fig. A-3)
este verde, oala este pregatita pentru gatit. (Vezi capitolul 4).

Informatii despre utilizarea oalei sub presiune / Gatitul cu modelul vitaquick®
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Selectarea treptei de gatit

La modelul vitaquick®, puteti alege dintre doua trepte de gatit: gatit lent si gatit rapid. Tabelul cu duratele
de gatit (capitolul 9) contine cateva sugestii in acest sens.

Treapta 1, aprox. 109°C (treapta lenta)
(presiune de functionare 40 kPa)

pentru alimente delicate, precum pestele sau legumele

Treapta 2, aprox. 117°C (treapta rapida)
(presiune de functionare 80 kPa)

pentru toate celelalte alimente, precum carnuri sau tocanite

Aducerea la fierbere i evacuarea aerului

Pentru a incalzi oala sub presiune, reglati capacitatea maxima a sursei de incalzire. Aburul va fi eva-
cuat pe sub manerul capacului (Fig. A-1), impreuna cu oxigenul din atmosfera care poate sa distruga
vitaminele. Acest proces poate dura cateva minute. Imediat ce dispozitivul Euromatic se inchide si nu
mai este evacuat aburul, incepe formarea presiunii. Mai tarziu incepe sa se ridice indicatorul de gatit
(Fig. A-6).

Indicatorul de gatit

Indicatorul de gatit utilizeaza doua marcaje (inele albe) pentru a va arata treapta de gatit relevanta care
a fost atinsa.

Vezi Fig. M
Primul inel:
LA fost atinsa treapta de gatit 1 (treapta lenta)*

Pentru a gati pe treapta lenta, trebuie sa reduceti caldura imediat inainte ca primul inel alb sa devina
vizibil. Oala trebuie reglata astfel incat acest prim inel sa ramana vizibil pe tot parcursul perioadei de
gatit, dar sa nu fie depasit.

Vezi Fig. N
Al doilea inel:
JA fost atinsa treapta de gatit 2 (treapta de gatit rapida)*

Pentru a gati pe treapta rapida, trebuie sa reduceti caldura dupa ce al doilea inel alb devine vizibil. Plita
trebuie reglata astfel incat al doilea inel sa ramana vizibil pe tot parcursul perioadei de gatit, dar sa nu
fie depasit.

Daca indicatorul de gatit se ridica in continuare dupa aparitia celui de al doilea, se va auzi un suierat si
va fi evacuat abur de la capul multifunctional. Acest lucru inseamna ca exista o caldura prea mare, care



Gatitul cu modelul vitaquick® / Evacuarea aburului din modelul vitaquick®

trebuie redusa, in caz contrar oala va pierde lichid prin eliberarea de abur. z(‘
Important: —
Asigurati-va ca lichidul din oala sub presiune nu se evapora niciodata complet. (Vezi informatiile din o
capitolul 5) m
Durate de gatit
14

Durata efectiva de gatit incepe din momentul atingerii treptei de gatit selectate (primul sau al doilea inel T
alb). In capitolul 9 veti gasi duratele de gatit pentru diverse alimente.

; <. o)
Reguli de baza: 7

1. Durata de gatit pe treapta 2 corespunde cu aproximativ 2 pana la s din durata normala de gatit.

2. Durata de gatit pe treapta 1 este cu aproximativ 50% mai lunga decat pe treapta 2. -

3. Duratele de gatit pentru acelasi aliment pot varia, deoarece cantitatea, dimensiunea si consistenta
alimentelor influenteaza durata de gatit.

NS
De exemplu, cartofi fierti: @
Durata de gatit traditj- Durata de gatit pe Durata de gatit pe .
onala treapta 2 treapta 1 n

Aprox. 30 min Aprox. 12 min Aprox. 18 min o
x
La sfarsitul duratei de gatit luati oala sub presiune de pe masina de gatit si evacuati aburul din ea. (Vezi w0

informatiile din capitolul urmator.) Abia atunci o puteti deschide.

7. Evacuarea aburului din modelul vitaquick®

Important:

Nu ncercati niciodata sa deschideti fortat oala sub presiune. Oala poate fi deschisa doar atunci cand
indicatorul de gatit a coborat complet si la actionarea butonului de operare nu mai este evacuat abur.
Daca aburul a fost evacuat din oald, butonul de operare poate fi apasat cu usurinta pentru a o deschi-
de. Tnainte de a deschide oala, scuturati-o usor pentru a indepérta bulele de abur formate in mancare.
Daca nu procedati astfel, exista pericolul de oparire din cauza alimentelor improscate si a aburului.

Exista 3 moduri pentru a evacua aburul din modelul vitaquick®.

Modul de evacuare a aburului depinde de alimentele gatite. in cazul alimentelor care tind sa faca
spuma sau sa isi mareasca volumul, cum ar fi legume, supe sau tocane sau pentru alimente cu coaja
sensibild, precum cartofi in coaja, nu selectati o metoda de reducere rapida a presiunii, deoarece
alimentele se pot revarsa sau coaja poate plesni.

Metoda 1
,Evacuarea rapida a aburului cu ajutorul butonului de operare”

1
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Vezi Fig. O

Prin apasarea usoara a butonului de operare (Fig. A-2) in directia sagetii, este evacuat aburul pe sub
manerul capacului (Fig. A-4). Mentineti butonul apasat, pana ce indicatorul de gatit a coborat complet

si a fost evacuat tot aburul. Apoi dati drumul butonului, scuturati usor oala si apasati din nou butonul

de operare. Repetati pana ce nu mai este evacuat abur. Daca oala nu mai are presiune, dispozitivul Eu-
romatic coboara. Acum butonul de operare poate fi apasat complet pentru a deschide oala.

Nota:

Cat timp exista presiune in interiorul oalei, butonul de operare nu poate fi apasat complet. Acest lucru
este normal si nu permite deschiderea accidentala a oalei cat timp se afla inca sub presiune. Nu incer-
cati sa apasati fortat butonul de operare!

Metoda 2
,Lasarea la racit”

Daca doriti sa beneficiati de caldura reziduala din oala, utilizati aceasta metoda. Cu putin timp fnainte
de sfarsitul duratei de gatit, luati oala de pe masina de gatit si Iasati-o sa se raceasca treptat, pana ce
indicatorul de gatit a coborat complet.

Apasati apoi incet butonul de operare, pentru a evacua toata presiunea rezidualda. Cand nu mai este
evacuat abur, eliberati butonul, scuturati usor oala si apasati din nou butonul de operare. Repetati acest
pas pana ce nu mai este evacuat abur. Cand aburul din oala a fost evacuat complet, dispozitivul Euro-
matic coboara din nou. Apoi butonul de operare poate fi apasat complet pentru a deschide oala.

Metoda aceasta este potrivitd mai ales pentru preparatele cu durata mare de gatit.

Metoda 3
,Evacuarea aburului sub jet de apa“

Vezi Fig. Q

Tn cazul in care vé& deranjeaza aburul evacuat, raciti oala sub jet de ap&. Asezati oala in chiuvets si
lasati sa curga apa rece pe laterala capacului (nu peste manerul capacului sau peste unitatea capului
multifunctional), pana ce indicatorul de gatit a coborat complet.

Apasati apoi incet butonul de operare, pentru a evacua toata presiunea reziduala. Cand nu mai este
evacuat abur, eliberati butonul, scuturati usor oala si apasati din nou butonul de operare. Repetati acest
pas pana ce nu mai este evacuat abur. Cand aburul din oala a fost evacuat complet, dispozitivul Euro-
matic coboara. Apoi butonul de operare poate fi apasat complet pentru a deschide oala.

8. Moduri de utilizare a oalei sub presiune

Fierberea inabusita a carnii

Fierberea inabusita este o combinatie intre prajire si fierbere inabusita. La inceput se prajeste carnea la
temperatura ridicata, apoi este fiarta la foc mic.

« Incélziti oala sub presiune sau tigaia pentru prajire rapida fard grésime pe o treapta intermediara (%



Moduri de utilizare a oalei sub presiune

din puterea masinii de gatit).

» Presarati cateva picaturi de apa rece in oald. Daca acestea sfaraie in oald, atunci s-a atins tempe-
ratura necesara pentru a praji carnea cu sau fara grasime. Inainte de a ad&uga grésime sau de a
introduce carnea in oala, stergeti cu atentie apa din oala, de exemplu cu un prosop de bucatarie.

» Apasati carnea ferm. Dupa cateva minute, se va desprinde singura si poate fi intoarsa. Apoi, puteti
adauga toate ingrediente necesare.

» Adaugati lichidul necesar pentru reteta, dar cel putin 200 — 300 ml. (Vezi capitolul 5).

« Tnchideti oala.

» Aduceti la fierbere si reglati pe treapta de gatit necesara. (Vezi capitolul 6)

Nota: In general, carnea este gétitd pe treapta 2. Vezi capitolul 9.

Supe si tocanite

Supele si tocanitele se gatesc intotdeauna fara vasul interior.

+ Oala nu trebuie umpluta niciodata mai mult de % (marcajul ,max"). In cazul alimentelor ce produc
multa spuma sau se umfla, umpleti-o doar pana la jumatate (marcajul ,,2”).

» Mai intéi incalziti supa in oala deschisa si indepartati toata spuma care se formeaza.

* Amestecati.

Inchidetj oala.

» Aduceti la fierbere si reglati pe treapta de gatit necesara. (Vezi capitolul 6)

Nota: Supele si tocanitele se gatesc in general pe treapta 2. Vezi capitolul 9.

Legume §i cartofi

Legumele si alte alimente delicate pot fi g&tite cu grija la aburi in vasul interior perforat. In functie de
model, vasul interior este inclus sau este comercializat separat.

» Adaugati cel putin 200 — 300 ml de lichid (vezi marcajul ,min“) in oala sub presiune. Daca doritj,
adaugati si zarzavaturi, condimente sau vin.

* Puneti legumele spalate in vasul interior perforat si asezati-le deasupra trepiedului din oala.

+ Inchideti oala.

» Aduceti la fierbere si reglati pe treapta de gatit necesara. (Vezi capitolul 6)

Nota: In general, legumele sunt gétite pe treapta 1. Vezi capitolul 9.

Prepararea orezului

Orezul poate fi gatit in oala sub presiune fara vas interior. Pentru a prepara orez integral:

» Puneti orez si apa in raport de 1:2 in oala sub presiune.

» Adaugati sare dupa gust.

» Adaugati cel putin cantitatea minima de lichid.

nchideti oala.

Aduceti la fierbere si puneti pe treapta de gatit 2 (al doilea inel alb).

Gatiti circa 7 — 9 minute pe treapta 2, apoi evacuati aburul si deschideti oala.

» Sau luati oala de pe masina de gatit, pune-ti-o deoparte si lasati orezul sa fiarba circa 15 minute.
Apoi deschideti oala.
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Nota: Orezul poate fi gatit si in vasul interior neperforat. Turnati in oala cel putin cantitatea minima de
lichid. Apoi puneti in oala vasul interior neperforat cu orez si apa (in raport aproximativ de 1:1).

Prepararea pestelui

Pestele poate fi gatit in sus propriu, cu cantitate minima de lichid pe fundul oalei, sau poate fi gatit la
aburi in vasul interior perforat.

Not&: In general, pestele este gétit pe treapta 2. Vezi capitolul 9.

Prajirea in baie de ulei

Tn oala sub presiune se poate praji in baie de ulei doar fara capac!
Pentru a preveni arsurile cauzate prin spumarea sau improscarea cu ulei, asigurati-va ca utilizatj intot-
deauna o oala suficient de nalta.

» Umpleti oala pana maxim la jumatate cu grasime (marcajul ,,%%").

+ Incalziti grasimea pe o treapts intermediara. Nu o suprainclziti.

» Temperatura corespunzatoare prajirii in baie de ulei este atinsa atunci cand dupa introducerea mane-
rului unei linguri lemn in grasimea incinsa, in jurul acestuia se formeaza bule de aer.

* Nu puneti niciodata capacul pe oala!

Pregatirea alimentelor inghetate

Alimentele inghetate pot fi preparate foarte usor in oala de gatit sub presiune.

« Carnea: inainte de prajit I&sati-o putin sa se dezghete

» Alimente fara sos: Agezati-le oala in vasul interior perforat.

» Alimente cu sos: Asezati-le oala in vasul interior neperforat.

* Puneti in oala sub presiune cel putin 200 — 300 ml de lichid (vezi marcajul ,min*).
+ Inchideti oala.

» Aduceti la fierbere si reglati pe treapta de gatit necesara. (Vezi capitolul 6)

Conservarea

Oala de gatit sub presiune poate fi utilizata si pentru conservarea alimentelor. in functie de borcanele
de conserve se poate utiliza modelul de 4,5 | sau altele mai mari.

» Umpleti borcanele aproximativ pana la un deget sub margine si inchideti-le.

* Puneti in oala sub presiune cel putin 200 — 300 ml de lichid (vezi marcajul ,min*).
» Asezati borcanele de conserve in oala in vasul interior perforat.

« Inchideti oala.

» Aduceti la fierbere si reglati pe treapta de gatit necesara. (Vezi capitolul 6)

Durate pentru conservare:

Gemuri Treapta 1 1—-2min

Fructe/ legume in otet Treapta1 | 8 — 10 min.

Legume/carne Treapta 2 20-25
min.




Moduri de utilizare a oalei sub presiune

Nu evacuati rapid aburul din oala, ci lasati oala sa se raceasca incet, pentru ca altfel borcanele se pot
sparge!

Deshidratarea

Pentru deshidratarea unor cantitati mai mici de fructe se utilizeaza atat vasul interior perforat cat si cel
neperforat.

» Pregatiti fructele.

» Adaugati in oala sub presiune cel putin 200 — 300 ml de lichid (vezi marcajul ,min*).
» Asezati fructele in vasul interior perforat.

» Puneti vasul interior perforat peste vasul interior neperforat si asezati-le in oala.
Inchidetj oala.

» Aduceti la fierbere si puneti pe treapta de gatit 2 (al doilea inel alb). (Vezi capitolul 6)

Durate pentru deshidratare:

Bace Treapta 2 12 min
Fructe cu samburi Treapta 2 18 min
Fructe cu seminte Treapta 2 25 min

Nu evacuati rapid aburul din oala, ci lasati oala sa se raceasca incet.

Sterilizarea

Biberoanele si alte obiecte de uz casnic (nu pentru uz medical) pot fi sterilizate in oala sub presiune.
* Puneti in oala sub presiune cel putin 200 — 300 ml de lichid (vezi marcajul ,min*).

» Asezati sticlele cu deschiderea in jos in vasul interior perforat.

+ Inchideti oala.

» Aduceti la fierbere, puneti pe treapta de gatit 2 (al doilea inel alb) si sterilizati timp de 20 de minute.

Nu evacuati rapid aburul din oala, ci lasati oala sa se raceasca incet.

Gatitul unui meniu

Prin suprapunerea vaselor interioare, se pot prepara in acelagi timp mai multe feluri de mancare.

Reguli:

» Gatiti pestele deasupra legumelor.

» Gatiti legumele deasupra carnii.

« Alimentele cu aceleasi durate de gatit trebuie puse concomitent in oala.

+ In cazul meniurilor cu durate de gatit diferite, puneti mai intai alimentul cu duratd mai mare de gétit
si incepeti sa-I gatiti. Cand durata de gatit ramasa pentru acest aliment corespunde cu durata de
gatit a celuilalt aliment, luati oala de pe masina de gatit, evacuati aburul, deschideti, adaugati celalalt
aliment, apoi terminati de gatit.

» Deoarece prin deschiderea oalei se evacueaza abur, trebuie sa adaugati la inceput cel putin
300 ml de lichid.
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Exemplu:
Rulade din carne de vita (20 min) cu cartofi fierti (8 min)

La inceput puneti ruladele in oala si timp de 12 min gatiti-le pe treapta 2. Apoi luati oala de pe masina
ge gatit, evacuati aburul, deschideti oala si puneti cartofii in oala deasupra ruladelor, utilizand trepiedul.
Inchideti oala, aduceti la fierbere si gatiti inca 8 minute pe treapta 2.

9. Durate de gatit
Duratele de gatit prezentate aici sunt orientative si se sunt calculate pe baza a 2 — 3 portii.

Reguli de baza:

- Durata de gatit pe treapta 2 corespunde cu aproximativ %2 pana la % din durata normala de gatit.

- Durata de gatit pe treapta 1 este cu aproximativ 50% mai lunga decéat pe treapta 2.

- Pentru acelasi aliment, duratele de gatit pot varia, in functie de cantitate, forma, dimensiune si con-
sistenta.

- Cu cat un aliment este taiat mai marunt, cu atat durata de gatit este mai scurta.

- Cu cat este mai mare cantitatea totala de alimente, cu atat este mai lunga durata de gatit.

Exemplu:
Cartofi in coaja (intregi), aproximativ 12 minute; cartofi fierti (taiati in doua/in patru), aproximativ 8
minute

Utilizati duratele de gatit prezentate pentru a va elabora duratele dumneavoastra personale.

Daca nu aveti certitudine cu privire la o anumita durata de gatit, incepeti prin a gati pentru mai putin un
timp. Puteti oricand sa continuatj gatitul.

Porc Pui pentru supa 25 — 35 min. Treapta 2

Tocana de porc picanta/gulas 15 —20 min. Treapta 2  (in functie de dimensiune si varsta)

Friptura de porc 25 — 30 min. Treapta 2

Ciolan de porc 30— 35 min. Treapta2  Vanat si miel

Ciolan, proaspat 30 — 40 min. Treapta 2  Spate de caprioara Aprox. 15 min Treapta 2
Friptura de caprioara Aprox. 20 min Treapta 2

Vitel si vita Tocana de cerb 15 — 20 min. Treapta 2

Carne de vitel (fasii) 5—6 min. Treapta 2  Friptura de cerb Aprox. 25 min Treapta 2

Friptura de vitel 15—-20 min. Treapta 2  Gulas de mistret 15 — 20 min. Treapta 2

Ciolan de vitel 15—20 min. Treapta 2  Friptura de mistre{ Aprox. 25 min Treapta 2
Friptura de iepure 15 — 20 min. Treapta 2

Gulas de vita 15 —-20 min. Treapta2  Tocana de miel 10 — 15 min. Treapta 2

Felii de ciolan (pentru supa) 20 — 25 min. Treapta 2  Friptura de miel 15 =20 min. Treapta 2

Rulade/Friptura din file 20 — 25 min. Treapta 2

Friptura cu sos marinat/spate 25—-30 min. Treapta2 Peste

Friptura de vita 30 —40 min. Treapta 2  Tocana de peste 3 — 4 min. Treapta 1

Rasol de vita 40 — 60 min. Treapta2 Somon 5 — 6 min. Treapta 1
Cambula 6 — 7 min. Treapta 1

Pasare Eglefin 6 — 7 min. Treapta 1

Piept/pulpe de pui 10— 15 min. Treapta 2  Sebasta 7 — 8 min. Treapta 1

Piept/copan de curcan 20 — 25 min. Treapta 2



Supe si tocanite
Supa de legume
Supa de cartofi

Supa de gulas

Supa cu carne de vita

Legume

Anghinare (intreaga)
Conopida/broccoli (capatani)
Conopida (intreaga)
Fasole verde (proaspata)
Gulie (bucati)

Porumb pe stiulete
Legume asortate
Morcovi

Ardei verzi/rosii

Varza rogie/alba (foi)
Sparanghel alb (intreg)
Varza creata (foi)

Cartofi fiertj (taiati in 4)

4 — 6 min.
6 — 8 min.
10 — 15 min.
35— 40 min.

15 =20 min.
2 -3 min.
8 — 10 min.
5—7 min.
5—8 min.
5—6 min.
5—6 min.
4 — 6 min.
1 -2 min.
7 —10 min.
5—7 min.
7 —10 min.

8 — 10 min.

10. Curatare si intretinere

Curatare

Treapta 2
Treapta 2
Treapta 2
Treapta 2

Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1
Treapta 1

Treapta 2

Durate de gatit / Curatare si intretinere

Cartofi fierti in coaja (intregi) 12 — 15 min. Treapta 2

Legume si cereale
Linte (fara inmuiere prealabila) 10 — 15 min. Treapta 2
Mazare (curatata, fara inmuiere prealabild)12 — 15 min.
Treapta 2
Arpacas 15 — 20 min. Treapta 2
Mei, hrigsca 6 — 7 min. Treapta 2
(nu lasati sa se umfle)
Orez integral

(nu lasati sa se umfle)

7 — 9 min. Treapta 2

Ovagz, grau, orz, secara,
alac, cereale verzi
(Iasati sa se umfle)
Evacuati aburul din oala si lasati
continutul s& mai stea cu capacul
nchis
timp de aproximativ 15 minute.

8 — 9 min. Treapta 2

Curatati oala de gatit sub presiune dupa fiecare utilizare.

- Scoateti garnitura de etansare de la capac si spalati-o manual.

- Clatiti unitatea capului multifunctional sub jet de apa sau scoateti-o si curatati-o daca este necesar.

- Cand este necesar, scoateti manerul capacului (cel putin atunci cand pare murdar) si clatifi-l sub jet de

apa.

- Oala, capacul (fara garnitura de etansare, unitatea capului multifunctional si manerul capacului) im-
preuna cu vasele interioare pot fi spalate si in masina de spalat vase.

Retineti:

- Pentru curatare utilizati apa fierbinte curata, detergent de vase si burete de spalat vase sau o perie
moale. Nu utilizati obiectele ascutite, aspre sau taioase. Pentru partea interioara si fund puteti folosi
si partea aspra a buretelui in caz de murdarire accentuata.

- Nu lasati resturile de alimente sa se usuce pe oala si nu pastrati mancarurile pentru mai mult timp in
oala, pentru ca pot pata ofelul inoxidabil si pot cauza modificari ale suprafetei.

- Pentru intretinerea suprafetei din otel inoxidabil, folositi regulat solutia Fissler de ingrijire a otelului
inoxidabil. Aceasta este foarte buna pentru indepartarea decolorarilor multicolore sau a depunerilor.

- La curatarea oalei in masina de spalat, utilizati in masina de spalat vase numai produse de curatat
de uz casnic in cantitatile recomandate de fabricant. Nu utiliza{i detergenti industriali sau solutii de
spalare cu concentratie mare.

Montarea unitatii capului multifunctional si a manerului capacului

Unitatea capului multifunctional (Fig. A-5)

Demontare: Vezi Fig. R

Desfaceti surubul de fixare (Fig.A-21) prin rasucire in sens invers acelor de ceasornic si indepartati
unitatea capului multifunctional. Surubul de fixare poate fi desfacut fara unelte doar prin utilizarea unei

monezi mici.
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Curatare si intretinere / Intrebari si rdspunsuri

Montare: Vezi Fig. S

Introduceti unitatea capului multifunctional in capac in pozitia corecta, de deasupra de capac (in centrul
suportului), insurubati

surubul de fixare in sensul acelor de ceasornic si strangeti-I bine.

Manerul capacului (Fig. A-1)

Demontare: Vezi Fig. T

Demontati manerul capacului prin rasucirea surubului de fixare (Fig. A-19) de pe partea interioara a
capacului in sens invers acelor de ceasornic.

Montare: Vezi Fig. U

Tineti manerul capacului in mana si asezati capacul pe el in pozitia corespunzatoare. Rotiti surubul de
fixare Tn sensul acelor de ceasornic si strangeti-l bine.

Depozitarea

Garnitura de etansare trebuie depozitata intr-un loc intunecos (protejata impotriva luminii soarelui si a
razelor ultraviolete), la loc uscat si curat. Garnitura de etansare va dura mai mult daca asezati capacul
dupa curatare invers pe oala, astfel incat garnitura sa nu fie strivita.

Intretinerea

Piesele uzate din oala de gatit sub presiune trebuie schimbate in mod regulat. Pentru informatii supli-
mentare, consultati capitolul 12.

11. Intrebari si raspunsuri

Important: Opriti intotdeauna sursa de energie si lasati oala sub presiune sa se raceasca inainte de a
incerca sa eliminati o problema.

Problema Cauza posibila Inlaturarea cauzei problemei

La fierbere este Oala nu este bine inchisa. (Indicato- | Inchideti bine oala. (Vezi capitolul 4)

evacuat mai mult abur | rul din manerul capacului este rosu.) | (Indicatorul din manerul capacului

decét de obicei pe sub este verde.)

manerul capacului (la

Euromatic). Plita nu este reglata la putere sufici- | Reglati capacitatea maxima a sursei
ent de mare. de incalzire.
Zona de gatit nu are dimensiunea Mutati oala sub presiune pe o zona
potrivita pentru oala sub presiune. de gatit de dimensiune potrivita.

(Vezi capitolul 5).
Manerul capacului este slabit.
Strangeti surubul de fixare a mane-
rului capacului pe partea interioara
Dispozitivul Fissler Euromatic sau a capacului.

garnitura inelara a acestuia prezinta
impuritati sau defectiuni. Curatati sau schimbati piesa.
(Vezi capitolul 13)




Intrebari si raspunsuri

Problema

Cauza posibila

Inlaturarea cauzei problemei

La fierbere nu este
evacuat aburul.

S-a introdus prea putin lichid in
oala.

Plita nu este reglata la putere sufici-
ent de mare.

Adaugati cantitatea minima de lichid
(200 — 300 ml). (Vezi capitolul 5).

Reglati capacitatea maxima a sursei
de incalzire.

Este evacuat abur si/
sau ies stropi de apa
pe la marginea capacu-
lui Tnainte ca indicatorul
de gatit sa inceapa sa
urce.

Garnitura de etansare nu este fixata
corect.

Garnitura de etansare este murdara
sau defecta.

Oala nu este bine inchisa. (Indicato-
rul din manerul capacului este rosu.)

Introduceti corect garnitura de etan-
sare. (Vezi capitolul 5).

Curatati sau schimbati garnitura de
etangare.

Inchideti bine oala.

(Vezi capitolul 4).

(Indicatorul din manerul capacului
este verde.)

Indicatorul de gatit nu
urca.

Este evacuat abur pe langa méanerul
capacului.

Este evacuat abur pe la marginea
capacului.

S-a introdus prea putin lichid Tn
oala.

Unitatea capului multifunctional nu
este atasata corect si ferm.

Garnitura inelara, garnitura de
etansare a scaunului supapei sau
membrana expandabila lipseste,
este defecta sau gresit montata.

Vezi mai sus.
Vezi mai sus.

Adaugati cantitatea minima de lichid
(200 — 300 ml). (Vezi capitolul 5).

Asezatj corect capul multifunctional
si strangeti surubul de fixare.
(Vezi capitolul 10)

Schimbati sau montati corect garni-
tura. (Vezi capitolul 12)
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Problema

Cauza posibila

Inlaturarea cauzei problemei

Este evacuat abur pe
langa unitatea capului
multifunctional.

Temperatura este prea ridicata
pentru treapta de gatit selectata.
(Indicatorul de gatit s-a ridicat dea-
supra celui de al doilea inel)

Capul multifunctional nu este atagat
corect si ferm.

Garnitura inelara, garnitura de
etansare a scaunului supapei sau
membrana expandabila lipseste,
este defecta sau gresit montata.

Reduceti din intensitatea focului.
Reglati sursa de incalzire in asa
fel incat indicatorul de gatit sa

nu se ridice deasupra marcajului
pentru treapta de gatit necesara
(primul sau al doilea inel alb) pe tot
parcursul perioadei de gatit. (Vezi
capitolul 6)

Asezati corect capul multifunctional
si strangeti surubul de fixare.
(Vezi capitolul 10)

Schimbati sau montati corect garni-
tura. (Vezi capitolul 12)

Este evacuat abur pe
sub manerul capacu-
lui (langa dispozitivul
Euromatic), chiar daca
indicatorul de gatit a
urcat deja.

Manerul capacului este slabit.

Garnitura plata pentru surubul de
fixare a ménerului capacului sau
garnitura inelara a dispozitivului
Euromatic lipsesc, sunt defecte sau
gresit montate.

Daca este evacuata o cantitate
mare de abur, dispozitivul Euromatic
poate actiona ca dispozitiv de sigu-
ranta. Acest lucru se intampla daca
supapa este murdara sau defecta.

Strangeti surubul de fixare a mane-
rului capacului pe partea interioara
a capacului.

Tnlocuiti sau montati corect garnitura
de etansare sau garnitura inelara.
(Vezi capitolul 12)

Detasati unitatea capului multifunc-
tional si curatati-o sau schimbatji-o.
(Vezi capitolele 10, 12).

Este evacuat mult
abur pe la marginea
capacului chiar daca
indicatorul de gatit a
urcat deja.

Garnitura de etansare este defecta.

Garnitura de etansare a actionat
pe post de dispozitiv de siguranta.
Acest lucru se intampla daca su-
papa si dispozitivul Euromatic sunt
murdare sau defecte.

Schimbati garnitura de etansare.
(Vezi capitolele 5 si 12).

Duceti aparatul la verificare la servi-
ciul clienti Fissler.

Este evacuat abur de
sub capacul rotund de
acoperire pentru mane-
rul capacului sau pe la
butonul de operare.

O garnitura este defecta.

Schimbati manerul capacului sau
verificati-l la serviciul clienti Fissler.




Intrebari si raspunsuri / Intretinerea si piesele de schimb

-
Problema Cauza posibila Inlaturarea cauzei problemei <
Oala se inchide greu Manerul capacului si/sau al oalei nu | Verificati cum sunt montate manere- A
sau butonul de operare | sunt montate corect. le si strangeti suruburile daca este 0
nu iese afara la inchi- necesar. m
dere. Manerul capacului este defect.
Schimbati manerul capacului.
Garnitura de etansare nu este fixata 14
. . T
corect. Introduceti corect garnitura de
etansare.
Oala nu este bine inchisa. (Vezi capitolul 5). 5
(Indicatorul din manerul capacului T
este rosu.) nchideti bine oala. L
(Vezi capitolul 4).
(Indicatorul din manerul capacului
este verde.)
Oala nu se poate Mai exista presiune in oala. Evacuati aburul din oala.
deschide. (Vezi capitolul 7) «
%)
Dispozitivul Euromatic este blocat. Dati drumul butonului de operare.
Impingeti putin manerul capacului
spre stanga. )
Manerul capacului este | Surubul de fixare nu a fost strans. Strangeti surubul de fixare a mane-
slabit. rului capacului pe partea interioara 7
a capacului. 14
%)
Manerele oalei sunt Suruburile manerelor nu sunt bine Strangeti suruburile cu o surubel-
slabite. stranse. nita.

12. Intretinerea si piesele de schimb

Retineti

Schimbatj regulat piesele se pot uza, precum garnitura de etansare si alte piese din cauciuc, dupa
aproximativ 400 de utilizari sau dupa cel mult 2 ani cu piese de schimb originale Fissler. Piesele care
prezinta defecte vizibile (de exemplu, rupturi, decolorari sau deformari) sau care nu se potrivesc corect,
trebuie schimbate imediat. In caz contrar, poate fi afectatd functionarea si siguranta oalei dvs. sub
presiune.

Informatii despre schimbarea pieselor

Garnitura de etansare (Fig. A-20)
Vezi capitolul 5.

Membrana expandabila (Fig. A-22)

Vezi Fig. V

Detasati unitatea capului multifunctional de capac si trageti afara vechea membrana din interiorul
capacului.
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Asezati noua membrana expandabila din interior in gaura capacului. Verificati daca este pozitionata
corect, rotind-o.
Montati unitatea capului multifunctional (vezi sectiunea 10).

Garnitura inelara (Fig. A-23)

Vezi Fig. W

Detasati unitatea capului multifunctional de la capac si indepartati vechea garnitura inelara.
Asezati noua garnitura inelara in canelura prevazuta in jurul filetului.

Asigurati-va ca garnitura inelara este bine fixata.

Garnitura de etansare a scaunului supapei (Fig. A-24)

Vezi Fig. X

Detasati unitatea capului multifunctional de la capac si indepartati vechea garnitura. Puneti noua garni-
tura pe pozitie si asigurati-va ca garnitura este perfect plana pe ambele parti ale capacului.

Garnitura inelara a dispozitivului Euromatic (Fig. A-18)

Vezi Fig. |

Montarea/demontarea garniturii inelare se efectueaza pe partea interioara a capacului. Asigurati-va ca
garnitura este introdusa complet in degajarea prevazuta pentru ea.

Dispozitivul Euromatic (Fig. A-18)

Pentru montarea/demontarea dispozitivului Euromatic trebuie mai intai sa detasati manerul capacu-
lui. Acest lucru se face foarte simplu, deoarece nu trebuie decat sa desfaceti surubul de pe partea
interioara. Puteti scoate dispozitivul Euromatic de la capac dupa ce ati indepartat garnitura inelara. La
montare, introduceti noul dispozitiv Euromatic fara garnitura inelara prin capac, astfel incat partea cu
bila alba sa fie pe partea interioara a capacului. Apoi puteti sa montati garnitura inelara conform descri-
erii de mai sus.



Intretinerea si piesele de schimb

Piese de schimb 2
Piese de schimb Diametru Cod articol o
Garnitura de etansare (Fig. Y-1) 22 cm 600-000-22-795 -

26 cm 600-000-26-795
Maner pentru tigaia pentru prajire rapida (Fig. Y-2) | 22 cm 610-300-02-850 %
26 cm 610-700-04-850
Maner pentru oala de gatit sub presiune (Fig. Y-3) | 22 cm 610-300-04-850 =)
26 cm 610-700-08-850 i
Maner lateral pentru tigaia pentru prajire rapida 22 cm 600-300-02-840
(Fig. ¥-3) 26 cm 600-700-04-840 E
Maner lateral pentru oala de gatit sub presiune 22 cm 600-300-04-840
(Fig. ¥-3) 26 cm 600-700-08-840 9
Maner capac (Fig. Y-4) toate 600-000-00-770 7
Unitatea capului multifunctional (Fig. Y-5) toate 600-000-00-700
Membrana expandabila (Fig. Y-7) toate 020-653-00-720 %)
Garnitura inelara pentru unitatea capului multi- toate 021-641-00-780 7
functional (Fig. Y-8) .
Garnitura de etansare pentru scaunul supapei toate 020-653-00-740 n
(Fig. Y-9)
Set format din membrana expandabila, garnitura toate 600-000-01-706
inelara si garnitura de etansare a scaunului supa-
pei (Fig. Y-7, 8, 9)
Dispozitiv Euromatic complet (Fig. Y-10) toate 011-631-00-750
Garnitura inelara pentru dispozitivul Euromatic toate 011-631-00-760
(Fig. Y-11)
Surub de fixare pentru manerul capacului, cu toate 600-000-00-712
garnitura plata (Fig. Y-12)
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Accesorii

Accesorii Diametru Cod articol

Vas interior perforat (inclusiv trepied) (Fig. Z-1) 22 cm 610-300-00-800
26 cm 610-700-00-800

Vas interior neperforat (inclusiv trepied) (Fig. Z-2) | 22 cm 610-300-00-820
26 cm 610-700-00-820

Capac auxiliar din sticla (Fig. Z-3) 22 cm 021-641-22-600

Capac auxiliar din metal (Fig. Z-4) 22 cm 623-000-22-700
26 cm 623-000-26-700

Cos pentru prgjit in baie de ulei (Fig. Z-5) 26 cm 022-656-04-600

Toate piesele de schimb se pot achizitiona la reprezentanta Fissler sau in departamentele de specia-
litate ale depozitelor. De asemenea, serviciul nostru pentru clienti va sta la dispozitie. (Pentru adrese,

vezi capitolul 13).

O lista cu distribuitorii nostri, precum si informatji suplimentare, gasiti la adresa www.fissler.com.




Garantie si service

13. Garantie i service

Toate produsele Fissler sunt fabricate cu meticulozitate din materiale de inalta calitate. Calitatea produ-
selor noastre este verificata de mai multe ori pe parcursul procesului de fabricatie. La sfarsit, produsele
sunt supuse unei verificari finale riguroase.

Garantie de 3 ani din partea fabricantului

De aceea oferim pentru toate oalele noastre de gatit sub presiune o garantie de 3 ani de la data
achizitionarii. In cazul unei reclamatii, v& rugdm s& returnati predatj intregul articol impreuna cu bonul
de casa reprezentantului dumneavoastra sau trimiteti-l ambalat cu atentie catre serviciul clienti Fissler
(vezi adresa jos).

Nu fac obiectul garantiei toate piesele care se pot uza, precum:
- garnitura de etansare

- garnitura inelara pentru unitatea capului multifunctional

- garnitura de etansare a scaunului supapei

- membrana expandabila

- garnitura inelara pentru dispozitivul Euromatic

- garnitura plata pentru surubul de fixare a manerului capacului

Nu se acorda garantie pentru deteriorari aparute din urmatoarele motive:
- utilizare incorecta sau neadecvata

- manevrare defectuoasa sau neglijenta

- reparatii executate incorect

- utilizarea unor piese de schimb care nu sunt piese originale Fissler

- influente chimice sau fizice asupra suprafetei produsului

- nerespectarea instructiunilor de utilizare.

10 ani garantie de disponibilitate a pieselor de schimb

Puteti achizitiona toate piesele functionale ale oalei de gatit sub presiune timp de cel putin 10 ani dupa
intreruperea productiei produsului.

Adresa departamentului Serviciu Clienti

Fissler GmbH [SRL]

Departamentul Serviciu Clienti
Harald-Fissler-Str. 10

D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germania
Telefon: +49 6781 403 556

Pentru informatii suplimentare, vizitati www.fissler.com
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