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Vă mulţumim pentru încrederea  
acordată...
şi vă felicităm pentru achiziţionarea noii oale 
de gătit sub presiune vitaquick®. Cea mai nouă 
generaţie de oale de gătit sub presiune de la 
Fissler se bazează pe o experienţă de peste 55 
de ani. Oalele de gătit sub presiune sunt mai 
moderne ca oricând atunci când este vorba 
despre prepararea mâncărurilor delicioase, păs-
trând în acelaşi timp substanţele hrănitoare – iar 
vitaquick® stabileşte noi standarde în privinţa 
comodităţii utilizării şi a designului.

Noua dvs. oală sub presiune a fost fabricată cu 
meticulozitate în Germania. Pentru a vă bucura 
cât mai mult de ea şi pentru a-i asigura o durată 
de utilizare cât mai mare, respectaţi cu atenţie 
următoarele instrucţiuni. Sperăm ca noul model 
vitaquick® să vă încânte prin tot ceea ce poate 
să vă ofere. Bon appétit!
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1. Gătitul sub presiune explicat pe scurt
Principiul de bază al gătitului sub presiune nu s-a modificat de la apariţia primei oale sub presiune. 
Alimentele sunt gătite sub presiune într-un vas închis ermetic, la temperaturi de peste 100°C, deoarece 
suprapresiunea care se dezvoltă în interiorul oalei ridică punctul de fierbere al apei. Astfel, durata de 
gătit se reduce substanţial. Gătind cu oala sub presiune, se economiseşte aproximativ până la 70 la 
sută din timpul de gătit.
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Potatoes Stew Beef rolls Red cabbage Boiled chicken

Prin evacuarea oxigenului care afectează calitatea alimentelor şi datorită intervalelor reduse de fierbe-
re, alimentele sunt gătite cu multă grijă. Vitaminele, mineralele şi aromele sunt păstrate mult mai bine în 
comparaţie cu metodele de gătit tradiţionale. Acest lucru se simte şi la gust: gustul specific al alimente-
lor este surprinzător de intens. 
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Gătitul sub presiune explicat pe scurt
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Informaţii despre siguranţă

2. Informaţii despre siguranţă

Instrucţiuni de utilizare
•  Citiţi în întregime instrucţiunile de utilizare şi toate celelalte informaţii înainte de a utiliza oala sub 

presiune vitaquick®. Utilizarea incorectă poate fi periculoasă.
•  Nu lăsaţi pe nimeni să utilizeze oala sub presiune înainte de a citi instrucţiunile de utilizare.
•  Nu puneţi oala sub presiune la dispoziţia altor persoane decât împreună cu instrucţiunile de utilizare.

Supraveghere
•  Nu utilizaţi niciodată oala sub presiune dacă sunt copii în preajmă.

Utilizări ale oalei sub presiune
•  Utilizaţi oala sub presiune doar în scopurile menţionate în instrucţiunile de utilizare. (Vezi capitolul 8)
•  Nu utilizaţi oala sub presiune sau tigaia pentru prăjire rapidă în cuptor. Mânerele, supapele şi dispozi-

tivele de siguranţă pot fi deteriorate de temperaturile ridicate.
•  Când prăjiţi în baie de ulei în oala sub presiune, nu o acoperiţi şi umpleţi-o numai pe jumătate cu ulei. 

Nu prăjiţi niciodată sub presiune în baie de ulei! (Vezi capitolul 8)
•  Nu utilizaţi niciodată oalele sub presiune în scopuri medicale; acestea nu pot fi utilizate în special 

pentru sterilizare, deoarece nu sunt proiectate pentru temperaturile necesare sterilizării.
•  Nu preparaţi piure de mere şi compoturi într-o oală sub presiune, deoarece se formează adesea 

pungi de abur, care la deschiderea oalei pot să împroaşte stropi şi vă pot opări.
•  Dacă aţi fiert carne cu piele, care se poate umfla sub presiune, nu înţepaţi pielea cât timp este umfla-

tă, deoarece vă puteţi opări.

Siguranţă şi întreţinere
•  Înaintea fiecărei utilizări, asiguraţi-vă că nicio supapă şi niciun dispozitiv de siguranţă nu prezintă 

defecte, că nu sunt murdare şi că se află în stare de funcţionare. Doar astfel se poate garanta o 
funcţionare sigură. Pentru informaţii, consultaţi capitolul 5.

•  Nu efectuaţi niciun fel de modificări asupra oalei sub presiune, în special asupra dispozitivelor de 
siguranţă, cu excepţia realizării operaţiunilor de întreţinere menţionate în instrucţiunile de utilizare. Nu 
ungeţi supapele cu ulei.

•  Înlocuiţi în mod regulat piesele care se pot uza, precum garnitura de etanşare şi alte piese din 
cauciuc, după circa 400 de utilizări sau după maxim 2 ani, utilizând piese de schimb originale Fissler. 
Piesele care prezintă defecte vizibile (de exemplu, rupturi, decolorări sau deformări) sau care nu se 
potrivesc corect, trebuie schimbate imediat. În caz contrar, poate fi afectată funcţionarea şi siguranţa 
oalei dvs. sub presiune.

•  Utilizaţi doar piese de schimb originale Fissler. În special, este important să utilizaţi numai oale şi 
capace pentru acelaşi model, precum şi alte piese de schimb destinate anume pentru oala dvs. (Vezi 
capitolul 12)

Funcţionarea oalei sub presiune
•  În timpul gătitului, oala este sub presiune. Prin utilizarea incorectă se pot produce arsuri. Înainte de 

încălzire, asiguraţi-vă că oala este bine închisă. Pentru informaţii, consultaţi capitolul 4. Nu utilizaţi 
niciodată oala sub presiune cu capacul slăbit.

•  Utilizaţi numai maşinile de gătit menţionate în capitolul 5.
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•  Înainte de a o încălzi, asiguraţi-vă că oala sub presiune are lichid în ea. Neprocedând astfel, oala şi 
plita pot fi deteriorate. 

   Cantitate minimă de umplere: 200 – 300 ml de apă, în funcţie de diametrul oalei. (Vezi marcajul 
„min”) 
 În cazul supraîncălzirii extreme, piesele din plastic ale oalei sau aluminiul de pe fundul acesteia se 
pot topi şi pot deveni lichide. În cazul acesta, închideţi maşina de gătit şi nu mişcaţi oala până ce nu 
s-a răcit complet. Aerisiţi încăperea.

•  Nu umpleţi oala sub presiune cu mai mult de ⅔ din volum. (Vezi marcajul „max”) 
   În cazul alimentelor care produc spumă sau care se umflă în timpul gătitului, cum ar fi orez, legu-

me, supe sau plante uscate, nu umpleţi oala sub presiune mai mult de jumătate. (Vezi marcajul „½”)
•  Nu lăsaţi niciodată oala sub presiune nesupravegheată. Reglaţi sursa de încălzire astfel încât indica-

torul de fierbere să nu se ridice deasupra marcajului pentru treapta de gătit necesară (primul sau al 
doilea inel alb). Dacă nu daţi sursa de energie mai încet, aburul va ieşi prin supapă şi cantitatea de 
lichid din oală va fi micşorată. Dacă se evaporă tot lichidul, alimentele se vor arde, iar oala şi plita pot 
fi deteriorate.

•  Când oala se află sub presiune, mişcaţi-o cu foarte mare atenţie. Nu atingeţi suprafeţele fierbinţi. 
Utilizaţi mânerele şi elementele de manevrare şi, dacă este necesar, mănuşi de bucătărie.

Deschiderea oalei
•  Nu încercaţi niciodată să deschideţi forţat oala sub presiune. Nu o deschideţi până când nu sunteţi 

sigur că aburul a fost evacuat complet. Pentru informaţii, consultaţi capitolul 7.
•  Mişcaţi bine oala sub presiune de fiecare dată înainte să o deschideţi, pentru ca bulele de aer să nu 

sară şi să vă opăriţi. Acest lucru este important în special în cazul evacuării rapide a aburului sau a 
răcirii sub jet de apă.

•  La evacuarea aburului, ţineţi întotdeauna mâinile, capul şi corpul în afara zonei periculoase, deoa-
rece aburul evacuat vă poate vătăma. Aveţi grijă în special în cazul evacuării rapide a aburului cu 
ajutorul butonului de operare.

Important
•  Nu utilizaţi oala sub presiune dacă aceasta sau componentele sale sunt defecte sau deformate sau 

dacă funcţionarea acestora nu corespunde descrierii din aceste instrucţiuni de utilizare. În acest caz, 
contactaţi imediat cel mai apropiat reprezentant Fissler sau departamentul serviciu clienţi al Fissler 
GmbH. (Pentru adresă, vezi capitolul 13.)

Păstraţi într-un loc sigur aceste instrucţiuni de utilizare.

3. Descrierea şi avantajele modelului vitaquick®

Vezi Fig. A
1. Mânerul capacului
 - detaşabil, pentru curăţare simplă
2. Butonul de operare 
 - pentru deschiderea oalei şi evacuarea aburului 
3. Indicatorul de blocare

Informaţii despre siguranţă / Descrierea şi avantajele modelului vitaquick®
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 - indică dacă oala este bine închisă 
4. Orificiile pentru evacuarea aburului  
 - la aducerea la fierbere 
 - la declanşarea dispozitivului Euromatic 
 - la evacuarea aburului cu ajutorul butonului de operare 
5. Unitatea capului multifuncţional
 - cu indicator de gătit 
 - cu supapă pentru limitarea automată a presiunii (dispozitiv de reglare a presiunii)
 - detaşabil, pentru curăţare simplă 
6. Indicatorul mare de gătit
 - cu marcaje pentru a ajuta la reglarea nivelurilor lent şi rapid
7. Orificiile pentru evacuarea aburului
 - la depăşirea treptei de gătit selectate 
8. Reperul de poziţionare
 - pentru poziţionarea simplă a capacului
9. Canelură pentru reperul de poziţionare
 - pentru introducerea reperului de poziţionare
10. Mânerul oalei – cu sistem/opritor anti-alunecare
11. Protecţia împotriva flăcării
 - protejează mânerele la utilizarea aragazurilor
12. Marcajul nivelului de umplere
 - cu marcajul „min” pentru cantitatea minimă de lichid 
 - cu marcajul „½” pentru cantitatea maximă de alimente care îşi măresc volumul 
 - cu marcajul „max” pentru cantitatea maximă de alimente normale
13. Vase interioare pentru gătit pe aburi (în funcţie de model) 
 - cu orificii alungite pentru pătrunderea optimă a aburului 
 - cu suprafaţă striată pentru circulaţia liberă a aburului chiar şi la alimentele voluminoase 
 - cu trepied
14. Corpul oalei de formă conică
 - pentru stivuirea oalelor, chiar şi a celor cu acelaşi diametru
15. Fundul Super-Thermic/fundul CookStar pentru toate tipurile de maşini de gătit (în funcţie de model)
 - potrivite toate tipurile de maşini de gătit, inclusiv pentru cele cu inducţie
16. Mânerul lateral
 - cu formă adâncită pentru o manevrare sigură
17. Cama de siguranţă (dispozitiv de siguranţă)
 - împiedică formarea presiunii dacă oala nu este bine închisă
18. Fissler Euromatic (dispozitiv de siguranţă)
 - pentru formarea automată a presiunii 
 - împiedică formarea presiunii dacă oala nu este bine închisă 
 - limitează în mod automat presiunea 
 - împiedică deschiderea oalei, atât timp cât mai există presiune în interiorul acesteia
19. Şurubul de fixare a mânerului capacului
 - nu sunt necesare unelte 
 - cu garnitură plată, fixată în capac
20. Garnitura de etanşare (dispozitiv de siguranţă)
 - realizată din silicon de înaltă calitate
 - cu buzunare de siguranţă pentru limitarea presiunii

Descrierea şi avantajele modelului vitaquick®
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Schnellkochen kurz erklärt
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21. Şurub de fixare pentru unitatea capului multifuncţional
 - cu canelură pentru monedă, se poate demonta fără unelte
22. Membrana expandabilă
 - for pentru etanşarea indicatorului de gătit
23. Garnitură inelară
 - pentru etanşarea unităţii capului multifuncţional
24. Garnitura de etanşare a scaunului supapei
 - pentru etanşarea scaunului supapei

Vezi Fig. B
a. Simbolul CE (asigură faptul că oala este conform cu directivele Comunităţii Europene pentru oalele 
sub presiune)
b. Capacitate nominală (nu corespunde cu capacitatea utilă)
c. Presiunea maximă de funcţionare (presiunea maximă admisă de eliberare a aburului pentru supapa 
de fierbere)
d. Data fabricaţiei (săptămâna/anul)

4. Înainte de prima utilizare
Înainte de a utiliza oala, asiguraţi-vă că îi înţelegeţi modul de utilizare.

Deschiderea oalei
Vezi Fig. C
Apăsaţi butonul de operare (Fig. A-2) de pe mânerul capacului în direcţia indicată de săgeată şi răsuciţi 
capacul spre dreapta atât cât este posibil. Acum puteţi să scoateţi capacul.

Reperul de poziţionare
Pe capac se găseşte o eclisă din metal cu inscripţia „Close” (Închidere) (Fig. A-8). Perechea sa este o 
canelură (Fig. A-9) în mânerul oalei. Acesta simplifică aşezarea capacului în poziţia corectă. 

Închiderea oalei
Vezi Fig. D
Aşezaţi capacul pe oală ţinându-l puţin înclinat, aşezaţi reperul de poziţionare în canelura din mânerul 
oalei şi coborâţi-l. Poziţia corectă a capacului este marcată adiţional cu puncte roşii pe reperul de poziţi-
onare şi pe mânerul oalei. Dacă aceste puncte sunt perfect aliniate, capacul poate fi aşezat pe oală.
Vezi Fig. E
Pentru închidere, rotiţi capacul spre stânga atât cât este posibil, până când oala se blochează cu un 
„clic”. 

Indicatorul de blocare
Vezi Fig. F
Indicatorul de blocare (Fig. A-3) din mânerul capacului vă informează dacă oala este bine închisă şi 
gata de utilizare:

Verde = oala este bine închisă şi gata de utilizare.
Roşu = oala nu este bine închisă, nu se poate forma presiune

Descrierea şi avantajele modelului vitaquick® / Înainte de prima utilizare
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Curăţare
Înainte de prima utilizare, spălaţi bine oala, capacul şi garnitura de etanşare. Astfel vor fi îndepărtate 
toate urmele de pulbere abrazivă şi de impurităţi minore.
Recomandăm ca pentru oală şi capac să se utilizeze ulterior soluţia Fissler de îngrijire a oţelului inoxi-
dabil (sau alt produs pentru îngrijirea veselei din oţel inoxidabil). Cu ajutorul acesteia, oţelul inoxidabil 
devine mai rezistent la influenţa sărurilor şi a substanţelor acide. Reziduurile produsului de curăţat 
trebuie îndepărtate prin spălare temeinică. Utilizaţi produsul de întreţinere în funcţie de necesităţi sau 
când observaţi modificări ale aspectului suprafeţei din oţel inoxidabil.

5. Informaţii despre utilizarea oalei sub presiune

Dispozitivele de siguranţă
Oala sub presiune vitaquick® este prevăzută cu diferite mecanisme care o fac neprimejdioasă. Înainte 
de a utiliza oala sub presiune şi la fiecare utilizare, aveţi grijă să verificaţi dacă următoarelor dispozitive 
de siguranţă funcţionează corect. Nu modificaţi în niciun fel aceste dispozitive. Asiguraţi-vă că înainte 
de începutul gătitului unitatea capului multifuncţional şi mânerul capacului sunt ataşate ferm. Pentru 
informaţii, consultaţi capitolul 10.

Unitatea capului multifuncţional (Fig. A-5)
Vezi Fig. G
Detaşaţi unitatea capului multifuncţional de pe capac. Verificaţi prin presarea cu degetul, dacă indicato-
rul de gătit (1) şi corpul supapei (2) se pot mişca libere şi dacă ricoşează. 

Dispozitivul Euromatic (Fig. A-18)
Vezi Fig. H+I
Asiguraţi-vă că dispozitivul Euromatic nu prezintă impurităţi şi că se poate mişca liber în capac. Garnitu-
ra inelară trebuie să intre complet în locaşul corespunzător. 
Vezi Fig. J
Verificaţi, prin presarea cu degetul, dacă bila albă din dispozitivul Euromatic nu se lipeşte, se poate 
deplasa liber şi dacă revine.

Garnitura de etanşare (Fig. A-20) şi cama de siguranţă (Fig. A-17)
Vezi Fig. K
Asiguraţi-vă că garnitura de etanşare şi marginea capacului sunt curate, că garnitura de etanşare nu 
a fost deteriorată şi că se pot mişca liber camele de siguranţă. Introduceţi garnitura de etanşare astfel 
încât aceasta să fie aşezată complet plan, sub marginea îndoită spre interior de pe partea interioară 
a capacului. Garnitura de etanşare trebuie să fie aşezată în faţa camei de siguranţă, la distanţă de 
marginea capacului.

Capacitatea de umplere
Vezi Fig. L
La gătitul sub presiune respectaţi următoarele indicaţii privind capacităţile de umplere. Pentru o simplifi-
carea măsurării acestor cantităţi, oala este prevăzută în interior cu o scală.

Informaţii despre utilizarea oalei sub presiune
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Informaţii despre utilizarea oalei sub presiune

„min“
În funcţie de diametrul oalei sub presiune, pentru producerea aburului este necesară o cantitate de 
lichid de cel puţin 200 – 300 ml, indiferent dacă gătiţi cu sau fără vas interior. Nu puneţi niciodată în 
funcţiune oala sub presiune fără această cantitate minimă de lichid (vezi marcajul „min“).

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

„max“
Pentru o funcţionare fără riscuri, oala sub presiune poate fi umplută până la maxim ⅔ (vezi marcajul 
„max“).

“½“
În cazul alimentelor care produc spumă sau care îşi măresc volumul în timpul gătitului, cum ar fi orez, 
legume, supe sau plante uscate, nu umpleţi oala sub presiune mai mult de jumătate (vezi marcajul „½“).

Important:
Nu gătiţi niciodată fără lichid suficient şi asiguraţi-vă că lichidul din oala sub presiune nu se evaporă 
niciodată complet. În caz contrar, alimentele se pot arde şi pot surveni avarieri ale oalei, mânerelor şi 
plitei. (vezi instrucţiunile de siguranţă).

Maşini de gătit adecvate
Fundul complet încapsulat Super-Thermic asigură absorbţia, distribuţia şi stocarea excelentă a căldurii 
şi se poate utiliza pentru toate tipurile de maşini de gătit, inclusiv pentru cele cu inducţie. 

 

Reglarea maşinii de gătit
Trepte pentru maşina de gătit

1 – 12 trepte 1 – 9 trepte 1 – 6 trepte 1 – 3 trepte

Prăjire (oală deschisă)  9-12 6-9 4-6 2-3

Fierbere, evacuarea aerului 12 9 6 3

Continuarea gătitului, gătit 
pe aburi, încălzire, decon-
gelare

1-6 1-4 1-3 ½ - 1 ½

Domeniile de reglare indicate sunt valori orientative. În cazul gătitului cu inducţie, pot fi selectate valori 
mai reduse, în funcţie de putere. Consultaţi informaţiile prezentate în instrucţiunile pentru maşina de 
gătit.
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Informaţii despre utilizarea oalei sub presiune / Gătitul cu modelul vitaquick®
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Oala sub presiune deschisă nu poate fi niciodată încălzită goală sau cu grăsime mai mult de 2 minute 
pe treapta cea mai înaltă de încălzire. În cazul supraîncălzirii, fundul se poate colora în auriu. Totuşi, 
această decolorare nu afectează funcţionarea oalei.

Maşină de gătit ceramică/vitroceramică (radiaţie/halogen): Diametrul plitei trebuie să fie acelaşi sau mai 
mic cu diametrul fundului oalei.

Aragaz: Aşezaţi oala în centru şi asiguraţi-vă că flăcările nu se extind pe lateralele oalei. 

Inducţie: Aşezaţi întotdeauna oala în centrul zonei de gătit. Dimensiunea fundului oalei trebuie să fie cel 
puţin de dimensiunea zonei de gătit. În caz contrar, este posibil ca zona de gătit să nu fie activată de 
fundul oalei.

Indicaţii speciale pentru maşinile de gătit cu inducţie: Pentru a evita supraîncălzirea şi deteriorarea 
oalei din cauza puterii mari de inducţie, nu o încălziţi niciodată goală sau nesupravegheată. Respectaţi 
instrucţiunile de utilizare furnizate de fabricantul maşinii de gătit. La utilizare, dinspre oală se poate auzi 
un zgomot. Acesta are o cauză tehnică şi nu reprezintă semnul unei defecţiuni a maşinii de gătit sau a 
oalei.

Sfaturi pentru economisirea energiei
-  Când gătiţi pe treapta mică sau rapidă, reglaţi sursa de încălzire astfel încât indicatorul de gătit să nu 

ajungă deasupra marcajului pentru viteza de gătit selectată.
- Utilizaţi o plită de dimensiunea potrivită. (Vezi notele de mai sus)
- Alegeţi o oală de dimensiune potrivită pentru cantitatea alimentelor pe care le pregătiţi.
-  Beneficiaţi de căldura înmagazinată în fundul oalei. Opriţi maşina de gătit înainte de sfârşitul duratei 

de gătit, pentru a profita de perioada de răcire.

6. Gătitul cu modelul vitaquick®

În oala sub presiune puteţi găti în numeroase moduri: fierbere sau fierbere înăbuşită, prăjire şi prăjire în 
baie de ulei (fără capac), precum şi dezgheţare, conservare şi deshidratare. Pentru mai multe informaţii 
despre modurile de utilizare a oalei dumneavoastră sub presiune, cât şi despre utilizarea vaselor interi-
oare, consultaţi capitolul 8.

Pregătirea alimentelor
Introduceţi ingredientele conform reţetei în oala sub presiune. Aveţi grijă să respectaţi cantităţile de 
umplere specificate. (Vezi capitolul 5).

Aşezaţi apoi capacul pe oală şi închideţi-l. Dacă indicatorul de blocare din mânerul capacului (Fig. A-3) 
este verde, oala este pregătită pentru gătit. (Vezi capitolul 4).



Gătitul cu modelul vitaquick®

Selectarea treptei de gătit
La modelul vitaquick®, puteţi alege dintre două trepte de gătit: gătit lent şi gătit rapid. Tabelul cu duratele 
de gătit (capitolul 9) conţine câteva sugestii în acest sens.

Treapta 1, aprox. 109°C (treapta lentă)
(presiune de funcţionare 40 kPa)

pentru alimente delicate, precum peştele sau legumele

Treapta 2, aprox. 117°C (treapta rapidă)
(presiune de funcţionare 80 kPa)

pentru toate celelalte alimente, precum cărnuri sau tocăniţe

Aducerea la fierbere şi evacuarea aerului
Pentru a încălzi oala sub presiune, reglaţi capacitatea maximă a sursei de încălzire. Aburul va fi eva-
cuat pe sub mânerul capacului (Fig. A-1), împreună cu oxigenul din atmosferă care poate să distrugă 
vitaminele. Acest proces poate dura câteva minute. Imediat ce dispozitivul Euromatic se închide şi nu 
mai este evacuat aburul, începe formarea presiunii. Mai târziu începe să se ridice indicatorul de gătit 
(Fig. A-6). 

Indicatorul de gătit
Indicatorul de gătit utilizează două marcaje (inele albe) pentru a vă arăta treapta de gătit relevantă care 
a fost atinsă.

Vezi Fig. M
Primul inel:  
„A fost atinsă treapta de gătit 1 (treapta lentă)“

Pentru a găti pe treapta lentă, trebuie să reduceţi căldura imediat înainte ca primul inel alb să devină 
vizibil. Oala trebuie reglată astfel încât acest prim inel să rămână vizibil pe tot parcursul perioadei de 
gătit, dar să nu fie depăşit.

Vezi Fig. N
Al doilea inel: 
„A fost atinsă treapta de gătit 2 (treapta de gătit rapidă)“

Pentru a găti pe treapta rapidă, trebuie să reduceţi căldura după ce al doilea inel alb devine vizibil. Plita 
trebuie reglată astfel încât al doilea inel să rămână vizibil pe tot parcursul perioadei de gătit, dar să nu 
fie depăşit.

Dacă indicatorul de gătit se ridică în continuare după apariţia celui de al doilea, se va auzi un şuierat şi 
va fi evacuat abur de la capul multifuncţional. Acest lucru înseamnă că există o căldură prea mare, care 
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trebuie redusă, în caz contrar oala va pierde lichid prin eliberarea de abur.

Important:
Asiguraţi-vă că lichidul din oala sub presiune nu se evaporă niciodată complet. (Vezi informaţiile din 
capitolul 5)

Durate de gătit
Durata efectivă de gătit începe din momentul atingerii treptei de gătit selectate (primul sau al doilea inel 
alb). În capitolul 9 veţi găsi duratele de gătit pentru diverse alimente.

Reguli de bază: 
1. Durata de gătit pe treapta 2 corespunde cu aproximativ ½ până la ⅓ din durata normală de gătit.
2. Durata de gătit pe treapta 1 este cu aproximativ 50% mai lungă decât pe treapta 2.
3.  Duratele de gătit pentru acelaşi aliment pot varia, deoarece cantitatea, dimensiunea şi consistenţa 

alimentelor influenţează durata de gătit.

De exemplu, cartofi fierţi:

Durata de gătit tradiţi-
onală

Durata de gătit pe 
treapta 2

Durata de gătit pe 
treapta 1

Aprox. 30 min Aprox. 12 min Aprox. 18 min 

La sfârşitul duratei de gătit luaţi oala sub presiune de pe maşina de gătit şi evacuaţi aburul din ea. (Vezi 
informaţiile din capitolul următor.) Abia atunci o puteţi deschide.

7. Evacuarea aburului din modelul vitaquick®

Important:
Nu încercaţi niciodată să deschideţi forţat oala sub presiune. Oala poate fi deschisă doar atunci când 
indicatorul de gătit a coborât complet şi la acţionarea butonului de operare nu mai este evacuat abur. 
Dacă aburul a fost evacuat din oală, butonul de operare poate fi apăsat cu uşurinţă pentru a o deschi-
de. Înainte de a deschide oala, scuturaţi-o uşor pentru a îndepărta bulele de abur formate în mâncare. 
Dacă nu procedaţi astfel, există pericolul de opărire din cauza alimentelor împroşcate şi a aburului.

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

Modul de evacuare a aburului depinde de alimentele gătite. În cazul alimentelor care tind să facă 
spumă sau să îşi mărească volumul, cum ar fi legume, supe sau tocane sau pentru alimente cu coajă 
sensibilă, precum cartofi în coajă, nu selectaţi o metodă de reducere rapidă a presiunii, deoarece 
alimentele se pot revărsa sau coaja poate plesni.

Metoda 1
„Evacuarea rapidă a aburului cu ajutorul butonului de operare“



Vezi Fig. O
Prin apăsarea uşoară a butonului de operare (Fig. A-2) în direcţia săgeţii, este evacuat aburul pe sub 
mânerul capacului (Fig. A-4). Menţineţi butonul apăsat, până ce indicatorul de gătit a coborât complet 
şi a fost evacuat tot aburul. Apoi daţi drumul butonului, scuturaţi uşor oala şi apăsaţi din nou butonul 
de operare. Repetaţi până ce nu mai este evacuat abur. Dacă oala nu mai are presiune, dispozitivul Eu-
romatic coboară. Acum butonul de operare poate fi apăsat complet pentru a deschide oala.

Notă:
Cât timp există presiune în interiorul oalei, butonul de operare nu poate fi apăsat complet. Acest lucru 
este normal şi nu permite deschiderea accidentală a oalei cât timp se află încă sub presiune. Nu încer-
caţi să apăsaţi forţat butonul de operare!

Metoda 2
„Lăsarea la răcit“

Dacă doriţi să beneficiaţi de căldura reziduală din oală, utilizaţi această metodă. Cu puţin timp înainte 
de sfârşitul duratei de gătit, luaţi oala de pe maşina de gătit şi lăsaţi-o să se răcească treptat, până ce 
indicatorul de gătit a coborât complet.

Apăsaţi apoi încet butonul de operare, pentru a evacua toată presiunea reziduală. Când nu mai este 
evacuat abur, eliberaţi butonul, scuturaţi uşor oala şi apăsaţi din nou butonul de operare. Repetaţi acest 
pas până ce nu mai este evacuat abur. Când aburul din oală a fost evacuat complet, dispozitivul Euro-
matic coboară din nou. Apoi butonul de operare poate fi apăsat complet pentru a deschide oala.

Metoda aceasta este potrivită mai ales pentru preparatele cu durată mare de gătit.

Metoda 3
„Evacuarea aburului sub jet de apă“

Vezi Fig. Q
În cazul în care vă deranjează aburul evacuat, răciţi oala sub jet de apă. Aşezaţi oala în chiuvetă şi 
lăsaţi să curgă apă rece pe laterala capacului (nu peste mânerul capacului sau peste unitatea capului 
multifuncţional), până ce indicatorul de gătit a coborât complet.

Apăsaţi apoi încet butonul de operare, pentru a evacua toată presiunea reziduală. Când nu mai este 
evacuat abur, eliberaţi butonul, scuturaţi uşor oala şi apăsaţi din nou butonul de operare. Repetaţi acest 
pas până ce nu mai este evacuat abur. Când aburul din oală a fost evacuat complet, dispozitivul Euro-
matic coboară. Apoi butonul de operare poate fi apăsat complet pentru a deschide oala.

8. Moduri de utilizare a oalei sub presiune

Fierberea înăbuşită a cărnii
Fierberea înăbuşită este o combinaţie între prăjire şi fierbere înăbuşită. La început se prăjeşte carnea la 
temperatură ridicată, apoi este fiartă la foc mic.

• Încălziţi oala sub presiune sau tigaia pentru prăjire rapidă fără grăsime pe o treaptă intermediară (⅔ 

Evacuarea aburului din modelul vitaquick® / Moduri de utilizare a oalei sub presiune
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din puterea maşinii de gătit).
•  Presăraţi câteva picături de apă rece în oală. Dacă acestea sfârâie în oală, atunci s-a atins tempe-

ratura necesară pentru a prăji carnea cu sau fără grăsime. Înainte de a adăuga grăsime sau de a 
introduce carnea în oală, ştergeţi cu atenţie apa din oală, de exemplu cu un prosop de bucătărie.

•  Apăsaţi carnea ferm. După câteva minute, se va desprinde singură şi poate fi întoarsă. Apoi, puteţi 
adăuga toate ingrediente necesare.

• Adăugaţi lichidul necesar pentru reţetă, dar cel puţin 200 – 300 ml. (Vezi capitolul 5).
• Închideţi oala.
• Aduceţi la fierbere şi reglaţi pe treapta de gătit necesară. (Vezi capitolul 6)

Notă: În general, carnea este gătită pe treapta 2. Vezi capitolul 9.

Supe şi tocăniţe
Supele şi tocăniţele se gătesc întotdeauna fără vasul interior.

•  Oala nu trebuie umplută niciodată mai mult de ⅔ (marcajul „max“). În cazul alimentelor ce produc 
multă spumă sau se umflă, umpleţi-o doar până la jumătate (marcajul „½”). 

• Mai întâi încălziţi supa în oala deschisă şi îndepărtaţi toată spuma care se formează.
• Amestecaţi.
• Închideţi oala.
• Aduceţi la fierbere şi reglaţi pe treapta de gătit necesară. (Vezi capitolul 6)

Notă: Supele şi tocăniţele se gătesc în general pe treapta 2. Vezi capitolul 9.

Legume şi cartofi
Legumele şi alte alimente delicate pot fi gătite cu grijă la aburi în vasul interior perforat. În funcţie de 
model, vasul interior este inclus sau este comercializat separat.

•  Adăugaţi cel puţin 200 – 300 ml de lichid (vezi marcajul „min“) în oala sub presiune. Dacă doriţi, 
adăugaţi şi zarzavaturi, condimente sau vin.

• Puneţi legumele spălate în vasul interior perforat şi aşezaţi-le deasupra trepiedului din oală.
• Închideţi oala.
• Aduceţi la fierbere şi reglaţi pe treapta de gătit necesară. (Vezi capitolul 6)

Notă: În general, legumele sunt gătite pe treapta 1. Vezi capitolul 9.

Prepararea orezului
Orezul poate fi gătit în oala sub presiune fără vas interior. Pentru a prepara orez integral:

• Puneţi orez şi apă în raport de 1:2 în oala sub presiune.
• Adăugaţi sare după gust.
• Adăugaţi cel puţin cantitatea minimă de lichid.
• Închideţi oala.
• Aduceţi la fierbere şi puneţi pe treapta de gătit 2 (al doilea inel alb).
• Gătiţi circa 7 – 9 minute pe treapta 2, apoi evacuaţi aburul şi deschideţi oala.
•  Sau luaţi oala de pe maşina de gătit, pune-ţi-o deoparte şi lăsaţi orezul să fiarbă circa 15 minute. 

Apoi deschideţi oala.



Notă: Orezul poate fi gătit şi în vasul interior neperforat. Turnaţi în oală cel puţin cantitatea minimă de 
lichid. Apoi puneţi în oală vasul interior neperforat cu orez şi apă (în raport aproximativ de 1:1).

Prepararea peştelui
Peştele poate fi gătit în sus propriu, cu cantitate minimă de lichid pe fundul oalei, sau poate fi gătit la 
aburi în vasul interior perforat.

Notă: În general, peştele este gătit pe treapta 2. Vezi capitolul 9.

Prăjirea în baie de ulei
În oala sub presiune se poate prăji în baie de ulei doar fără capac! 
Pentru a preveni arsurile cauzate prin spumarea sau împroşcarea cu ulei, asiguraţi-vă că utilizaţi întot-
deauna o oală suficient de înaltă.

• Umpleţi oala până maxim la jumătate cu grăsime (marcajul „½“).
• Încălziţi grăsimea pe o treaptă intermediară. Nu o supraîncălziţi.
•  Temperatura corespunzătoare prăjirii în baie de ulei este atinsă atunci când după introducerea mâne-

rului unei linguri lemn în grăsimea încinsă, în jurul acestuia se formează bule de aer.
• Nu puneţi niciodată capacul pe oală!

Pregătirea alimentelor îngheţate
Alimentele îngheţate pot fi preparate foarte uşor în oala de gătit sub presiune.

• Carnea: Înainte de prăjit lăsaţi-o puţin să se dezgheţe
• Alimente fără sos: Aşezaţi-le oală în vasul interior perforat.
• Alimente cu sos: Aşezaţi-le oală în vasul interior neperforat.
• Puneţi în oala sub presiune cel puţin 200 – 300 ml de lichid (vezi marcajul „min“).
• Închideţi oala.
• Aduceţi la fierbere şi reglaţi pe treapta de gătit necesară. (Vezi capitolul 6)

Conservarea
Oala de gătit sub presiune poate fi utilizată şi pentru conservarea alimentelor. În funcţie de borcanele 
de conserve se poate utiliza modelul de 4,5 l sau altele mai mari.

• Umpleţi borcanele aproximativ până la un deget sub margine şi închideţi-le.
• Puneţi în oala sub presiune cel puţin 200 – 300 ml de lichid (vezi marcajul „min“).
• Aşezaţi borcanele de conserve în oală în vasul interior perforat.
• Închideţi oala.
• Aduceţi la fierbere şi reglaţi pe treapta de gătit necesară. (Vezi capitolul 6)

Durate pentru conservare:

Gemuri Treapta 1 1 – 2 min

Fructe/ legume in oţet Treapta 1 8 – 10 min.

Legume/carne Treapta 2 20 – 25 
min.

Moduri de utilizare a oalei sub presiune
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Nu evacuaţi rapid aburul din oală, ci lăsaţi oala să se răcească încet, pentru că altfel borcanele se pot 
sparge!

Deshidratarea
Pentru deshidratarea unor cantităţi mai mici de fructe se utilizează atât vasul interior perforat cât şi cel 
neperforat.

• Pregătiţi fructele.
• Adăugaţi în oala sub presiune cel puţin 200 – 300 ml de lichid (vezi marcajul „min“).
• Aşezaţi fructele în vasul interior perforat.
• Puneţi vasul interior perforat peste vasul interior neperforat şi aşezaţi-le în oală.
• Închideţi oala.
• Aduceţi la fierbere şi puneţi pe treapta de gătit 2 (al doilea inel alb). (Vezi capitolul 6)

Durate pentru deshidratare:

Bace Treapta 2 12 min

Fructe cu sâmburi Treapta 2 18 min

Fructe cu seminţe Treapta 2 25 min

Nu evacuaţi rapid aburul din oală, ci lăsaţi oala să se răcească încet.

Sterilizarea
Biberoanele şi alte obiecte de uz casnic (nu pentru uz medical) pot fi sterilizate în oala sub presiune.
• Puneţi în oala sub presiune cel puţin 200 – 300 ml de lichid (vezi marcajul „min“).
• Aşezaţi sticlele cu deschiderea în jos în vasul interior perforat.
• Închideţi oala.
• Aduceţi la fierbere, puneţi pe treapta de gătit 2 (al doilea inel alb) şi sterilizaţi timp de 20 de minute.

Nu evacuaţi rapid aburul din oală, ci lăsaţi oala să se răcească încet.

Gătitul unui meniu
Prin suprapunerea vaselor interioare, se pot prepara în acelaşi timp mai multe feluri de mâncare.

Reguli:
• Gătiţi peştele deasupra legumelor.
• Gătiţi legumele deasupra cărnii.
• Alimentele cu aceleaşi durate de gătit trebuie puse concomitent în oală.
•  În cazul meniurilor cu durate de gătit diferite, puneţi mai întâi alimentul cu durată mai mare de gătit 

şi începeţi să-l gătiţi. Când durata de gătit rămasă pentru acest aliment corespunde cu durata de 
gătit a celuilalt aliment, luaţi oala de pe maşina de gătit, evacuaţi aburul, deschideţi, adăugaţi celălalt 
aliment, apoi terminaţi de gătit.

• Deoarece prin deschiderea oalei se evacuează abur, trebuie să adăugaţi la început cel puţin  
 300 ml de lichid.

Moduri de utilizare a oalei sub presiune
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Exemplu:
Rulade din carne de vită (20 min) cu cartofi fierţi (8 min)

La început puneţi ruladele în oală şi timp de 12 min gătiţi-le pe treapta 2. Apoi luaţi oala de pe maşina 
de gătit, evacuaţi aburul, deschideţi oala şi puneţi cartofii în oală deasupra ruladelor, utilizând trepiedul. 
Închideţi oala, aduceţi la fierbere şi gătiţi încă 8 minute pe treapta 2.

9. Durate de gătit
Duratele de gătit prezentate aici sunt orientative şi se sunt calculate pe baza a 2 – 3 porţii. 

Reguli de bază:
- Durata de gătit pe treapta 2 corespunde cu aproximativ ½ până la ⅓ din durata normală de gătit.
- Durata de gătit pe treapta 1 este cu aproximativ 50% mai lungă decât pe treapta 2.
- Pentru acelaşi aliment, duratele de gătit pot varia, în funcţie de cantitate, formă, dimensiune şi con-
sistenţă. 
- Cu cât un aliment este tăiat mai mărunt, cu atât durata de gătit este mai scurtă. 
- Cu cât este mai mare cantitatea totală de alimente, cu atât este mai lungă durata de gătit.

Exemplu:
Cartofi în coajă (întregi), aproximativ 12 minute; cartofi fierţi (tăiaţi în două/în patru), aproximativ 8 
minute

Utilizaţi duratele de gătit prezentate pentru a vă elabora duratele dumneavoastră personale.

Dacă nu aveţi certitudine cu privire la o anumită durată de gătit, începeţi prin a găti pentru mai puţin un 
timp. Puteţi oricând să continuaţi gătitul.

Porc
Tocană de porc picantă/gulaş 15 – 20 min. Treapta 2
Friptură de porc 25 – 30 min. Treapta 2 
Ciolan de porc 30 – 35 min. Treapta 2
Ciolan, proaspăt 30 – 40 min. Treapta 2

Viţel şi vită
Carne de viţel (fâşii) 5 – 6 min. Treapta 2
Friptură de viţel 15 – 20 min. Treapta 2
Ciolan de viţel 15 – 20 min. Treapta 2

Gulaş de vită 15 – 20 min. Treapta 2
Felii de ciolan (pentru supă) 20 – 25 min. Treapta 2
Rulade/Friptură din file 20 – 25 min. Treapta 2
Friptură cu sos marinat/spate 25 – 30 min. Treapta 2
Friptură de vită 30 – 40 min. Treapta 2
Rasol de vită 40 – 60 min. Treapta 2

Pasăre
Piept/pulpe de pui 10 – 15 min. Treapta 2
Piept/copan de curcan 20 – 25 min. Treapta 2

Pui pentru supă 25 – 35 min. Treapta 2
(în funcţie de dimensiune şi vârstă) 

Vânat şi miel
Spate de căprioară Aprox. 15 min Treapta 2
Friptură de căprioară Aprox. 20 min Treapta 2
Tocană de cerb 15 – 20 min. Treapta 2
Friptură de cerb Aprox. 25 min Treapta 2
Gulaş de mistreţ 15 – 20 min. Treapta 2
Friptură de mistreţ Aprox. 25 min Treapta 2
Friptură de iepure 15 – 20 min. Treapta 2
Tocană de miel 10 – 15 min. Treapta 2
Friptură de miel 15 – 20 min. Treapta 2

Peşte
Tocană de peşte 3 – 4 min. Treapta 1
Somon 5 – 6 min. Treapta 1
Cambulă 6 – 7 min. Treapta 1
Eglefin 6 – 7 min. Treapta 1
Sebastă 7 – 8 min. Treapta 1

Durate de gătit
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Supe şi tocăniţe
Supă de legume 4 – 6 min. Treapta 2
Supă de cartofi 6 – 8 min. Treapta 2
Supă de gulaş 10 – 15 min. Treapta 2
Supă cu carne de vită 35 – 40 min. Treapta 2

Legume
Anghinare (întreagă) 15 – 20 min. Treapta 1
Conopidă/broccoli (căpăţâni) 2 – 3 min.  Treapta 1
Conopidă (întreagă) 8 – 10 min. Treapta 1
Fasole verde (proaspătă) 5 – 7 min.  Treapta 1
Gulie (bucăţi) 5 – 8 min. Treapta 1
Porumb pe ştiulete 5 – 6 min. Treapta 1
Legume asortate 5 – 6 min. Treapta 1
Morcovi 4 – 6 min. Treapta 1
Ardei verzi/roşii 1 – 2 min.  Treapta 1
Varză roşie/albă (foi) 7 – 10 min. Treapta 1
Sparanghel alb (întreg) 5 – 7 min. Treapta 1 
Varză creaţă (foi) 7 – 10 min. Treapta 1

Cartofi fierţi (tăiaţi în 4) 8 – 10 min. Treapta 2

Cartofi fierţi în coajă (întregi) 12 – 15 min. Treapta 2

Legume şi cereale 
Linte (fără înmuiere prealabilă) 10 – 15 min. Treapta 2
Mazăre (curăţată, fără înmuiere prealabilă) 12 – 15 min. 
Treapta 2
Arpacaş 15 – 20 min. Treapta 2

Mei, hrişcă  6 – 7 min. Treapta 2 
(nu lăsaţi să se umfle)
Orez integral  7 – 9 min. Treapta 2 
(nu lăsaţi să se umfle)

Ovăz, grâu, orz, secară, 8 – 9 min. Treapta 2
alac, cereale verzi  
(lăsaţi să se umfle)

Evacuaţi aburul din oală şi lăsaţi  
conţinutul să mai stea cu capacul 
închis  
timp de aproximativ 15 minute.

10. Curăţare şi întreţinere

Curăţare
Curăţaţi oala de gătit sub presiune după fiecare utilizare. 
- Scoateţi garnitura de etanşare de la capac şi spălaţi-o manual.
- Clătiţi unitatea capului multifuncţional sub jet de apă sau scoateţi-o şi curăţaţi-o dacă este necesar.
- Când este necesar, scoateţi mânerul capacului (cel puţin atunci când pare murdar) şi clătiţi-l sub jet de 
apă.
-  Oala, capacul (fără garnitura de etanşare, unitatea capului multifuncţional şi mânerul capacului) îm-

preună cu vasele interioare pot fi spălate şi în maşina de spălat vase.

Reţineţi:
-  Pentru curăţare utilizaţi apă fierbinte curată, detergent de vase şi burete de spălat vase sau o perie 

moale. Nu utilizaţi obiectele ascuţite, aspre sau tăioase. Pentru partea interioară şi fund puteţi folosi 
şi partea aspră a buretelui în caz de murdărire accentuată.

-  Nu lăsaţi resturile de alimente să se usuce pe oală şi nu păstraţi mâncărurile pentru mai mult timp în 
oală, pentru că pot păta oţelul inoxidabil şi pot cauza modificări ale suprafeţei.

-  Pentru întreţinerea suprafeţei din oţel inoxidabil, folosiţi regulat soluţia Fissler de îngrijire a oţelului 
inoxidabil. Aceasta este foarte bună pentru îndepărtarea decolorărilor multicolore sau a depunerilor.

-  La curăţarea oalei în maşina de spălat, utilizaţi în maşina de spălat vase numai produse de curăţat 
de uz casnic în cantităţile recomandate de fabricant. Nu utilizaţi detergenţi industriali sau soluţii de 
spălare cu concentraţie mare.

Montarea unităţii capului multifuncţional şi a mânerului capacului
Unitatea capului multifuncţional (Fig. A-5)
Demontare: Vezi Fig. R
Desfaceţi şurubul de fixare (Fig.A-21) prin răsucire în sens invers acelor de ceasornic şi îndepărtaţi 
unitatea capului multifuncţional. Şurubul de fixare poate fi desfăcut fără unelte doar prin utilizarea unei 
monezi mici. 

Durate de gătit / Curăţare şi întreţinere
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Montare: Vezi Fig. S
Introduceţi unitatea capului multifuncţional în capac în poziţia corectă, de deasupra de capac (în centrul 
suportului), înşurubaţi  
şurubul de fixare în sensul acelor de ceasornic şi strângeţi-l bine.

Mânerul capacului (Fig. A-1)
Demontare: Vezi Fig. T
Demontaţi mânerul capacului prin răsucirea şurubului de fixare (Fig. A-19) de pe partea interioară a 
capacului în sens invers acelor de ceasornic. 
Montare: Vezi Fig. U
Ţineţi mânerul capacului în mână şi aşezaţi capacul pe el în poziţia corespunzătoare. Rotiţi şurubul de 
fixare în sensul acelor de ceasornic şi strângeţi-l bine.

Depozitarea
Garnitura de etanşare trebuie depozitată într-un loc întunecos (protejată împotriva luminii soarelui şi a 
razelor ultraviolete), la loc uscat şi curat. Garnitura de etanşare va dura mai mult dacă aşezaţi capacul 
după curăţare invers pe oală, astfel încât garnitura să nu fie strivită.

Întreţinerea
Piesele uzate din oala de gătit sub presiune trebuie schimbate în mod regulat. Pentru informaţii supli-
mentare, consultaţi capitolul 12.

11. Întrebări şi răspunsuri
Important: Opriţi întotdeauna sursa de energie şi lăsaţi oala sub presiune să se răcească înainte de a 
încerca să eliminaţi o problemă.

Curăţare şi întreţinere / Întrebări şi răspunsuri
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Problemă Cauză posibilă Înlăturarea cauzei problemei

La fierbere este 
evacuat mai mult abur 
decât de obicei pe sub 
mânerul capacului (la 
Euromatic).

Oala nu este bine închisă. (Indicato-
rul din mânerul capacului este roşu.)

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

Zona de gătit nu are dimensiunea 
potrivită pentru oala sub presiune.

Mânerul capacului este slăbit.

Dispozitivul Fissler Euromatic sau 
garnitura inelară a acestuia prezintă 
impurităţi sau defecţiuni.

Închideţi bine oala. (Vezi capitolul 4) 
(Indicatorul din mânerul capacului 
este verde.)

Reglaţi capacitatea maximă a sursei 
de încălzire. 

Mutaţi oala sub presiune pe o zonă 
de gătit de dimensiune potrivită. 
(Vezi capitolul 5).

Strângeţi şurubul de fixare a mâne-
rului capacului pe partea interioară 
a capacului. 
 
Curăţaţi sau schimbaţi piesa.  
(Vezi capitolul 13)



A
L

B
G

H
R

H
U

R
O

S
K

S
L

S
R

Întrebări şi răspunsuri

19

Problemă Cauză posibilă Înlăturarea cauzei problemei

La fierbere nu este 
evacuat aburul.

S-a introdus prea puţin lichid în 
oală.

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

Adăugaţi cantitatea minimă de lichid 
(200 – 300 ml). (Vezi capitolul 5).

Reglaţi capacitatea maximă a sursei 
de încălzire.

Este evacuat abur şi/
sau ies stropi de apă 
pe la marginea capacu-
lui înainte ca indicatorul 
de gătit să înceapă să 
urce.

Garnitura de etanşare nu este fixată 
corect. 

Garnitura de etanşare este murdară 
sau defectă. 

Oala nu este bine închisă. (Indicato-
rul din mânerul capacului este roşu.)

Introduceţi corect garnitura de etan-
şare. (Vezi capitolul 5).

Curăţaţi sau schimbaţi garnitura de 
etanşare. 

Închideţi bine oala.  
(Vezi capitolul 4).
(Indicatorul din mânerul capacului 
este verde.)

Indicatorul de gătit nu 
urcă.

Este evacuat abur pe lângă mânerul 
capacului.

Este evacuat abur pe la marginea 
capacului. 

S-a introdus prea puţin lichid în 
oală. 

Unitatea capului multifuncţional nu 
este ataşată corect şi ferm. 

Garnitură inelară, garnitura de 
etanşare a scaunului supapei sau 
membrana expandabilă lipseşte, 
este defectă sau greşit montată.

Vezi mai sus. 

Vezi mai sus.

Adăugaţi cantitatea minimă de lichid 
(200 – 300 ml). (Vezi capitolul 5).

Aşezaţi corect capul multifuncţional 
şi strângeţi şurubul de fixare.  
(Vezi capitolul 10)

Schimbaţi sau montaţi corect garni-
tura. (Vezi capitolul 12)
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Problemă Cauză posibilă Înlăturarea cauzei problemei

Este evacuat abur pe 
lângă unitatea capului 
multifuncţional.

Temperatura este prea ridicată 
pentru treapta de gătit selectată. 
(Indicatorul de gătit s-a ridicat dea-
supra celui de al doilea inel) 

Capul multifuncţional nu este ataşat 
corect şi ferm. 

Garnitură inelară, garnitura de 
etanşare a scaunului supapei sau 
membrana expandabilă lipseşte, 
este defectă sau greşit montată.

Reduceţi din intensitatea focului. 
Reglaţi sursa de încălzire în aşa 
fel încât indicatorul de gătit să 
nu se ridice deasupra marcajului 
pentru treapta de gătit necesară 
(primul sau al doilea inel alb) pe tot 
parcursul perioadei de gătit. (Vezi 
capitolul 6) 

Aşezaţi corect capul multifuncţional 
şi strângeţi şurubul de fixare.  
(Vezi capitolul 10)

Schimbaţi sau montaţi corect garni-
tura. (Vezi capitolul 12)

Este evacuat abur pe 
sub mânerul capacu-
lui (lângă dispozitivul 
Euromatic), chiar dacă 
indicatorul de gătit a 
urcat deja.

Mânerul capacului este slăbit.

Garnitura plată pentru şurubul de 
fixare a mânerului capacului sau 
garnitura inelară a dispozitivului 
Euromatic lipsesc, sunt defecte sau 
greşit montate.

Dacă este evacuată o cantitate 
mare de abur, dispozitivul Euromatic 
poate acţiona ca dispozitiv de sigu-
ranţă. Acest lucru se întâmplă dacă 
supapa este murdară sau defectă.

Strângeţi şurubul de fixare a mâne-
rului capacului pe partea interioară 
a capacului.

Înlocuiţi sau montaţi corect garnitura 
de etanşare sau garnitura inelară. 
(Vezi capitolul 12)

Detaşaţi unitatea capului multifunc-
ţional şi curăţaţi-o sau schimbaţi-o. 
(Vezi capitolele 10, 12).

Este evacuat mult 
abur pe la marginea 
capacului chiar dacă 
indicatorul de gătit a 
urcat deja.

Garnitura de etanşare este defectă.

Garnitura de etanşare a acţionat 
pe post de dispozitiv de siguranţă. 
Acest lucru se întâmplă dacă su-
papa şi dispozitivul Euromatic sunt 
murdare sau defecte.

Schimbaţi garnitura de etanşare. 
(Vezi capitolele 5 şi 12).

Duceţi aparatul la verificare la servi-
ciul clienţi Fissler.

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

O garnitură este defectă. Schimbaţi mânerul capacului sau 
verificaţi-l la serviciul clienţi Fissler.
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12. Întreţinerea şi piesele de schimb

Reţineţi
Schimbaţi regulat piesele se pot uza, precum garnitura de etanşare şi alte piese din cauciuc, după 
aproximativ 400 de utilizări sau după cel mult 2 ani cu piese de schimb originale Fissler. Piesele care 
prezintă defecte vizibile (de exemplu, rupturi, decolorări sau deformări) sau care nu se potrivesc corect, 
trebuie schimbate imediat. În caz contrar, poate fi afectată funcţionarea şi siguranţa oalei dvs. sub 
presiune.

Informaţii despre schimbarea pieselor
Garnitura de etanşare (Fig. A-20)
Vezi capitolul 5.

Membrană expandabilă (Fig. A-22)
Vezi Fig. V
Detaşaţi unitatea capului multifuncţional de capac şi trageţi afară vechea membrană din interiorul 
capacului.

Întrebări şi răspunsuri / Întreţinerea şi piesele de schimb
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Problemă Cauză posibilă Înlăturarea cauzei problemei

Oala se închide greu 
sau butonul de operare 
nu iese afară la închi-
dere.

Mânerul capacului şi/sau al oalei nu 
sunt montate corect.

Mânerul capacului este defect.

Garnitura de etanşare nu este fixată 
corect.

Oala nu este bine închisă.
(Indicatorul din mânerul capacului 
este roşu.)

Verificaţi cum sunt montate mânere-
le şi strângeţi şuruburile dacă este 
necesar.

Schimbaţi mânerul capacului.

Introduceţi corect garnitura de 
etanşare. 
(Vezi capitolul 5).

Închideţi bine oala. 
(Vezi capitolul 4).
(Indicatorul din mânerul capacului 
este verde.)

Oala nu se poate 
deschide.

Mai există presiune în oală.

Dispozitivul Euromatic este blocat.

Evacuaţi aburul din oală. 
(Vezi capitolul 7)

Daţi drumul butonului de operare. 
Împingeţi puţin mânerul capacului 
spre stânga.

Mânerul capacului este 
slăbit.

Şurubul de fixare nu a fost strâns. Strângeţi şurubul de fixare a mâne-
rului capacului pe partea interioară 
a capacului.

Mânerele oalei sunt 
slăbite.

Şuruburile mânerelor nu sunt bine 
strânse.

Strângeţi şuruburile cu o şurubel-
niţă.



Aşezaţi noua membrană expandabilă din interior în gaura capacului. Verificaţi dacă este poziţionată 
corect, rotind-o.
Montaţi unitatea capului multifuncţional (vezi secţiunea 10).

Garnitură inelară (Fig. A-23)
Vezi Fig. W
Detaşaţi unitatea capului multifuncţional de la capac şi îndepărtaţi vechea garnitură inelară. 
Aşezaţi noua garnitură inelară în canelura prevăzută în jurul filetului.
Asiguraţi-vă că garnitura inelară este bine fixată.

Garnitura de etanşare a scaunului supapei (Fig. A-24)
Vezi Fig. X
Detaşaţi unitatea capului multifuncţional de la capac şi îndepărtaţi vechea garnitură. Puneţi noua garni-
tură pe poziţie şi asiguraţi-vă că garnitura este perfect plană pe ambele părţi ale capacului.

Garnitura inelară a dispozitivului Euromatic (Fig. A-18)
Vezi Fig. I
Montarea/demontarea garniturii inelare se efectuează pe partea interioară a capacului. Asiguraţi-vă că 
garnitura este introdusă complet în degajarea prevăzută pentru ea.

Dispozitivul Euromatic (Fig. A-18)
Pentru montarea/demontarea dispozitivului Euromatic trebuie mai întâi să detaşaţi mânerul capacu-
lui. Acest lucru se face foarte simplu, deoarece nu trebuie decât să desfaceţi şurubul de pe partea 
interioară. Puteţi scoate dispozitivul Euromatic de la capac după ce aţi îndepărtat garnitura inelară. La 
montare, introduceţi noul dispozitiv Euromatic fără garnitură inelară prin capac, astfel încât partea cu 
bila albă să fie pe partea interioară a capacului. Apoi puteţi să montaţi garnitura inelară conform descri-
erii de mai sus.

Întreţinerea şi piesele de schimb
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Piese de schimb

Piese de schimb Diametru Cod articol

Garnitură de etanşare (Fig. Y-1) 22 cm 600-000-22-795

26 cm 600-000-26-795

Mâner pentru tigaia pentru prăjire rapidă (Fig. Y-2) 22 cm 610-300-02-850

26 cm 610-700-04-850

Mâner pentru oala de gătit sub presiune (Fig. Y-3) 22 cm 610-300-04-850 

26 cm 610-700-08-850

Mâner lateral pentru tigaia pentru prăjire rapidă 
(Fig. Y-3)

22 cm 600-300-02-840

26 cm 600-700-04-840

Mâner lateral pentru oala de gătit sub presiune 
(Fig. Y-3)

22 cm 600-300-04-840

26 cm 600-700-08-840

Mâner capac (Fig. Y-4) toate 600-000-00-770

Unitatea capului multifuncţional (Fig. Y-5) toate 600-000-00-700

Membrană expandabilă (Fig. Y-7) toate 020-653-00-720

Garnitură inelară pentru unitatea capului multi-
funcţional (Fig. Y-8)

toate 021-641-00-780

Garnitură de etanşare pentru scaunul supapei 
(Fig. Y-9)

toate 020-653-00-740

Set format din membrana expandabilă, garnitura 
inelară şi garnitura de etanşare a scaunului supa-
pei (Fig. Y-7, 8, 9)

toate 600-000-01-706

Dispozitiv Euromatic complet (Fig. Y-10) toate 011-631-00-750

Garnitură inelară pentru dispozitivul Euromatic 
(Fig. Y-11)

toate 011-631-00-760

Şurub de fixare pentru mânerul capacului, cu 
garnitură plată (Fig. Y-12)

toate 600-000-00-712

Întreţinerea şi piesele de schimb
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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 sticlă (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

Coş pentru prăjit în baie de ulei (Fig. Z-5) 26 cm 022-656-04-600

Toate piesele de schimb se pot achiziţiona la reprezentanţa Fissler sau în departamentele de specia-
litate ale depozitelor. De asemenea, serviciul nostru pentru clienţi vă stă la dispoziţie. (Pentru adrese, 
vezi capitolul 13).

O listă cu distribuitorii noştri, precum şi informaţii suplimentare, găsiţi la adresa www.fissler.com.

Întreţinerea şi piesele de schimb
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13. Garanţie şi service
Toate produsele Fissler sunt fabricate cu meticulozitate din materiale de înaltă calitate. Calitatea produ-
selor noastre este verificată de mai multe ori pe parcursul procesului de fabricaţie. La sfârşit, produsele 
sunt supuse unei verificări finale riguroase.

Garanţie de 3 ani din partea fabricantului
De aceea oferim pentru toate oalele noastre de gătit sub presiune o garanţie de 3 ani de la data 
achiziţionării. În cazul unei reclamaţii, vă rugăm să returnaţi predaţi întregul articol împreună cu bonul 
de casă reprezentantului dumneavoastră sau trimiteţi-l ambalat cu atenţie către serviciul clienţi Fissler 
(vezi adresa jos). 

Nu fac obiectul garanţiei toate piesele care se pot uza, precum:
- garnitura de etanşare
- garnitura inelară pentru unitatea capului multifuncţional
- garnitura de etanşare a scaunului supapei
- membrana expandabilă
- garnitura inelară pentru dispozitivul Euromatic
- garnitura plată pentru şurubul de fixare a mânerului capacului

Nu se acordă garanţie pentru deteriorări apărute din următoarele motive:
- utilizare incorectă sau neadecvată
- manevrare defectuoasă sau neglijentă
- reparaţii executate incorect
- utilizarea unor piese de schimb care nu sunt piese originale Fissler
- influenţe chimice sau fizice asupra suprafeţei produsului
- nerespectarea instrucţiunilor de utilizare.

10 ani garanţie de disponibilitate a pieselor de schimb
Puteţi achiziţiona toate piesele funcţionale ale oalei de gătit sub presiune timp de cel puţin 10 ani după 
întreruperea producţiei produsului.

Adresa departamentului Serviciu Clienţi
Fissler GmbH [SRL]
Departamentul Serviciu Clienţi
Harald-Fissler-Str. 10
D-55768 Hoppstädten-Weiersbach, Germania
Telefon: +49 6781 403 556 

Pentru informaţii suplimentare, vizitaţi www.fissler.com

Garanţie şi service
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