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Muchas gracias por su confianza

Enhorabuena por haber adquirido su nueva olla a presion Vitaquick®.

Nuestros méas de 60 afnos de experiencia respaldan el desarrollo de esta nueva generacion
de ollas a presion de Fissler.

Las ollas a presion siguen siendo una forma de cocinar rapida, que a la vez permite
preparar platos apetitosos conservando todas las vitaminas de los alimentos. Ademas, en
lo que se refiere a sencillez de uso y disefio, Vitaquick® impone nuevos estandares.

Para poder disfrutar mas tiempo de su olla a presion de fabricacion alemana y alcanzar su
maxima vida (til, le recomendamos que siga los consejos que se detallan mas adelante.
Confiamos en que disfrute probando las numerosas posibilidades que le brinda su
Vitaquick®.
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1. Uso previsto

e lasollas a presion Fissler sirven para la coccion rapida de alimentos asi como para
los usos previstos en el capitulo 6 y solo puede utilizarse para tales usos descritos.
Cualquier uso indebido puede dar lugar a peligros.

e lasollas a presion Fissler solo son aptas para su uso previsto en un entorno privado.

* Ademas, las ollas a presion de Fissler solo pueden utilizarse en placas con una
potencia maxima de 3700 vatios.

* Tenga en cuenta las capacidades de llenado descritas en el capitulo 5 para garantizar
un uso seguro de la olla a presion.

2. Advertencias de seguridad

Instrucciones de uso

e |eadetenidamente el manual de instrucciones y todos los consejos antes de cocinar
con la olla a presion Vitaquick®. Un uso distinto al previsto puede dafiar este producto.

e Conserve estas instrucciones de uso durante todo el tiempo que disponga de
este producto. Si perdiese las instrucciones de uso, puede descargarlas de nuevo en
nuestra web www.fissler.com.

* No deje que otras personas, que no se hayan familiarizado con el manual de
instrucciones, utilicen la olla a presion.

e Sipresta la olla a presion a otras personas, recuerde facilitarles también el manual de
instrucciones.

Supervision

* Peligro de asfixia por bolsas de plastico. Mantenga las bolsas de plastico alejadas de
los nifios ya que corren peligro de asfixiarse con ellas.

e Nunca utilice la olla a presion cuando haya nifios cerca.

e Nunca deje la olla a presion sin supervision. Regule el suministro de energia de
manera que el indicador de coccién no suba hasta la segunda muesca. Si no se reduce
el suministro de energia, el vapor saldra por la valvula y la olla perdera liquido. La
pérdida de todo el liquido supone que se queme el contenido pudiendo causar dahos
enlaollayenlaplaca.

Uso seguro de la olla a presion

e Nunca introduzca una olla ni sartén a presion en el horno Las asas, valvulas y
dispositivos de seguridad resultarian dafiados a causa de la elevada temperatura y
dejarian de ser seguros.

e Cuando prepare fritos en la olla presion, hagalo sin poner la tapa y llene el recipiente
con aceite hasta la mitad como maximo. jNunca fria alimentos a presion!
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e lasollas a presion no deben utilizarse en el sector médico. Nunca se deben utilizar
como esterilizadores médicos, ya que no han sido disefiadas para alcanzar la
temperatura necesaria para la esterilizacion.

* No prepare puré de manzana ni compotas en la olla a presion ya que al preparar
estos alimentos suelen formarse burbujas de vapor que, al abrir el recipiente, pueden
salpicar causando quemaduras.

e Alcocinar carne en la olla a presion se genera una presion excesiva en la carne. Por
favor, no pinche ni mueva la carne directamente tras abrir la olla, sino deje que la
carne repose para evitar quemaduras.
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Seguridad y mantenimiento

e Utilice siempre la olla a presion con piezas originales y completamente funcionales
de Fissler. Utilice Gnicamente piezas de repuesto originales Fissler. Use siempre
ollas y tapas del mismo modelo, asf como otras piezas de repuesto, fabricadas
especificamente para su producto (consulte el capitulo 9). Si no se respetan estas
instrucciones, el funcionamiento y la seguridad de su olla a presion pueden verse
afectados negativamente.

* Antes de cada uso, aseglrese de que todas las valvulas y dispositivos de seguridad
estan en perfecto estado, funcionan correctamente y estan limpios. Solo asf puede
garantizarse un correcto funcionamiento. Para mas informacion al respecto, consulte el
capitulo 5.

* No realice ninguna modificacion en la olla a presion. No manipule en forma alguna los
dispositivos de seguridad, excepto en los casos que figuran en las instrucciones de uso
como medidas de mantenimiento. jNunca lubrique las valvulas!

e Sustituya las piezas de desgaste, como juntasy otras piezas de goma, de forma
periddica aproximadamente después de 400 procesos de coccidon 0 como maximo
cada 2 afios. Las piezas que muestran claros signos de desgaste, como rigidez,
grietas, decoloracién, sobrecalentamiento o deformacién, o que no asientan
correctamente, deben cambiarse de inmediato. Si no se respetan estas instrucciones,
el funcionamiento y la seguridad de su olla a presion pueden verse afectados.

e Porsu seguridad, vuelva a apretar de inmediato los tornillos aflojados.

e Porsu seguridad, si un asa de plastico se agrieta o esta dafiada, sustitiyala
inmediatamente por piezas de repuesto originales de Fissler.
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Advertencia sobre reparaciones:

Usted puede realizar pequefas reparaciones:

e Puede sustituir las piezas de desgaste (como juntas, valvulas, Euromatic o asasy
mangos).

e Puede apretar los tornillos.
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Para cualquier otro tipo de reparacion, pongase en contacto con el servicio de atencion al B
cliente de Fissler (capitulo 10).
AR
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Funcionamiento de la olla a presion

e Este aparato cocina a presion. Un uso distinto al previsto puede causar quemaduras.
Aseglrese de que la olla esta cerrada antes de ponerla al fuego. Encontrara
informacion al respecto en el capitulo 4. No utilice nunca la olla a presion si la tapa
esta mal colocada.

e Utilice dnicamente las fuentes de calor que se indican en el capitulo 5.

* No caliente nunca la olla a presion sin liquido, ya que esto puede causar dafios en
el producto, en las valvulas, los dispositivos de seguridad y en la placa de coccion.

En tal caso, deje de utilizar la olla a presion ya que no se podra garantizar que los
dispositivos de seguridad sigan funcionando correctamente. Aseglrese de que el
equipo de asistencia de Fissler revise la olla a presion.

* (antidades de llenado minimas: 200-300 ml de agua segln el diametro de la olla
(marca «min») En casos extremos de sobrecalentamiento, las partes de plastico de la
olla o el aluminio del fondo podrian derretirse y licuarse. Si esto ocurriera, apague la
fuente de calor y no mueva la olla hasta que se haya enfriado completamente. Ventile
la habitacion.

e Nunca llene la olla a presién mas de dos tercios de su capacidad (marca «max»,
corresponde al volumen (til). Siva a cocinar alimentos que producen espuma o que
aumentan de tamano, como arroz, caldos o verduras deshidratadas, llene la olla como
maximo hasta la mitad de su capacidad (marca «Va»).

Siva a cocinar judias y otras legumbres, llene la olla a presion como maximo hasta
un tercio de su capacidad (marca «%43») ya que las pieles podrian ascendery atorar la
valvula.

e Mueva la olla con mucho cuidado mientras no haya descendido la presién. Nunca
toque las superficies calientes. Utilice las asas y elementos de manejo. Si es necesario,
pbngase unos guantes de cocina.

Como abrirla olla

e Nunca abra la olla de forma brusca. Aseglrese de que la presion interna se ha
eliminado del todo antes de abrirla. Para mas informacién al respecto, consulte el
capitulo 7.

* Agite la olla antes de abrirla para que no salten burbujas de vapor que puedan
causarle quemaduras. Esto es especialmente importante tras la coccion al vapor rapida
o al enfriar la olla bajo el agua del grifo.

* Al dejar salir el vapor mantenga siempre las manos, la cara y cualquier parte del
cuerpo fuera de la zona de peligro. Esto es especialmente importante en la zona del
botoén de cierre cuando se deja salir el vapor rapido.

NOTA IMPORTANTE:

No utilice la olla a presion cuando la olla o alguna de sus piezas esté dafada
o deformada, o cuando no funcione tal como se describe en este manual de
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instrucciones. En estos casos, dirijase al distribuidor especializado de Fissler mas

cercano o al departamento de atencién al cliente de Fissler GmbH.
(véase capitulo 10)

3. Descripcion y ventajas de Vitaquick®

Verimagen A
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. Set de insertos para cocinar al vapor (segiin modelo)
con perforacion alargada para una difusion del vapor 6ptima
con puentes de apoyo para una circulacién del vapor libre incluso con alimentos
grandes
con soporte de tres pies
. Asa opuesta
con empufadura grande para una manipulaciéon mas segura
. Aberturas para la salida de vapor (valvula de control de coccion)
al sobrepasar el nivel de coccion seleccionado
. Valvula de control de coccion
con indicador de coccion
con valvula para la limitacién automatica de presion (dispositivo de regulacién de
presion)
desmontable para facilitar la limpieza
. Indicador de coccién grande
con marcas para ajustar el nivel de coccion lenta y rapida
. Aberturas para la salida de vapor (mango de la tapa)
durante la coccion breve
al activarse el Euromatic
al salir el vapor a través del boton de cierre
. Botdn de cierre
para abriry dejar salir el vapor de la olla
. Indicador de cierre
indica si la olla esta bien cerrada
. Mango de la tapa
desmontable para facilitar la limpieza
0. Marcas de llenado
para medir facilmente la cantidad de liquido sin vaso medidor
marca «min» que indica el volumen minimo de relleno con liquido
marca «max» que indica el volumen maximo de relleno con platos normales

marca «¥»» que indica el volumen maximo de relleno con recetas que aumentan de

volumen

marca «Y5» que indica el volumen méximo de relleno de recetas con judias y legumbres

1. Mango de la olla

con tope de deslizamiento para una manipulacion mas segura
2. Tuerca de ayuda para el cierre

para colocar la ayuda al cierre
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13. Proteccién antillamas

* protege las asas en las placas de gas

14. Ayuda para el cierre

 facilita la colocacion de la tapa

15. Cuerpo de olla conico

e para apilar las ollas del mismo diametro

16. Fondo Super-Thermic/cookstar® apto para cualquier tipo de cocinas (depende
del modelo)

e para una transmision 6ptima del calor sobre cualquier tipo de placa, incluso de
induccion

17. Membrana de silicona

e para proteger el indicador del nivel coccion

18. Junta de asiento de valvula

e para hermetizar la valvula de coccion

19. Junta térica para la valvula de control de coccidén

e para hermetizar la unidad de la valvula de coccion

20. Leva de seguridad (dispositivo de seguridad)

* evita la formacién de presion cuando la olla no esta bien cerrada

21. Euromatic de Fissler (dispositivo de seguridad)

e para la coccion breve automatica

* evita la formacién de presion cuando la olla no esta bien cerrada

e limita automaticamente la presion

e impide abrir la olla cuando sigue habiendo presion

22. Tornillo de fijacién del mango de la tapa

e sin necesidad de herramientas

e conjunta plana fija en la tapa

23. Junta (dispositivo de seguridad)

e fabricada en silicona de gran calidad

e con bolsas de seguridad que limitan la presion

24. Tornillo para sujetar la valvula de control de coccidén

e con hendidura para poder retirarla facilmente sin necesidad de utilizar herramientas

Ver imagen B/B1

a. Volumen neto (distinto al volumen dtil)

b. Distintivo CE (indica que el producto cumple las directrices de la CE sobre ollas a
presion)

c. Méxima presién operativa (maximo permitido para la expulsién de vapor por la
valvula)

d. Fecha de fabricacion (semana/ano)

e. PC»describe la presion de coccion, ver capitulo 6 «Eleccion del nivel de coccion»

f. PS> describe la presion maxima permitida

Verimagen B2
Norma (indica que el producto cumple las directrices de la GB 15066-2004, se aplica solo
76

GAL_vitaquick_ INHALT_FINAL_04_22.indd 76 03.05.2022  09:50:41



ES

O
=

a China)

Tipo de rotacion

Fondo multicapa

Diametro interior

Volumen neto (distinto al volumen Gtil)

Rango de presion operativa nominal/Rango de presion nominal
Nimero de la norma GB 15066-2004

~o a0 oo
)
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4. Antes del primer uso

=

Antes de utilizarla por primera vez, familiaricese con la olla y su manejo.
Compruebe también que se han entregado todos los componentes del volumen de
suministro (ver imagen A). Tenga en cuenta que los accesorios no estan incluidos
en algunos aparatos.

o

Como abrir la olla

—
vl

Verimagen C

Presione el botdn de cierre (Fig. A-7) del mango de la tapa en la direccién de la flecha
y gire la tapa hasta el tope en sentido antihorario (hacia la derecha). Ya puede retirar la
tapa.

Ayuda para el cierre
La tapa dispone de una lenglieta metalica senalada con la palabra «Close» (Cerrar) (Fig.

A-14)y de una tuerca contrapuesta (Fig. A-12) en el mango de la olla. Esto sirve para
facilitar la colocacion de la tapa.

N

wn
e

Cierre de laolla

Verimagen D

Coloque la tapa ligeramente inclinada sobre la ayuda para el cierre en la tuerca del mango
de la olla'y, a continuacion, bajela. Dos puntos rojos en la ayuda para el cierre y en el
mango de la olla indican la posicién correcta de la tapa. Si ambos puntos coinciden, la

tapa puede colocarse. SK
Verimagen E

Para cerrar la tapa, girela hacia el tope en sentido horario (hacia la izquierda) hasta que

oiga un clic. RO

o3}

Indicador de cierre
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Verimagen F
Si la olla esta bien cerraday preparada para el uso, el indicador de cierre (Fig. A-8) lo
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indicara en el mango de la tapa.
Verde: Olla correctamente cerrada y preparada para su uso.
Rojo: Olla mal cerrada; no se puede generar la presion.

Limpieza

Lave la olla, la tapa y la goma perfectamente antes de utilizar por primera vez su olla a
presion. Ello eliminara cualquier particula de suciedad del pulimento y otras impurezas.
Para los usos posterior recomendamos usar limpiador de acero inoxidable. Ello hara

que el acero inoxidable sea mas resistente a la exposicion de las sales o a las sustancias
acidas. Los residuos de este producto deben ser eliminados perfectamente lavando la olla
en profundidad. Use el producto tantas veces como necesite o cuando note cambios en la
apariencia del acero inoxidable.

5. Consejos para el uso
Dispositivos de seguridad

La olla a presion Vitaquick® incluye distintos dispositivos que garantizan la seguridad
del aparato. Antes de cada uso, compruebe el correcto funcionamiento de los siguientes
dispositivos de seguridad y no los altere bajo ninglin concepto. Aseglrese de que la
valvula de control de coccién y el mango de la tapa estan correctamente montadosy
fijados antes de empezar la coccion. Para mas informacion al respecto, consulte el
capitulo 8.

Valvula de control de coccion (Fig. A-4)

Verimagen G

Retire la valvula de control de coccion de la tapa. Compruebe si al presionarla, el indicador
de coccion (1) y el cuerpo de la valvula (2) se mueven libremente y regresan por si mismos
a su posicion original.

Euromatic (Fig. A-21)

Verimagen H+l

Aseglrese de que el Euromatic esté limpio y se mueva libremente en la tapa.
La junta térica no debe sobresalir de su entalladura.

Verimagen |
Presione con el dedo la bola blanca del Euromatic para comprobar que se mueve
libremente y que regresa a su posicion original.

Junta (Fig. A-23) y leva de seguridad (Fig. A-20)
Verimagen K
Compruebe que la juntay el borde de la tapa estén limpios, la junta no esté dafiaday la
leva de seguridad (1) se mueve libremente.
78
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Coloque la junta de forma que quede completamente plana debajo del borde curvado (2)
hacia dentro que hay en el lado interior de la tapa. La junta debe estar situada delante de
la leva de seguridad, es decir, sujeta a presion por el borde de la tapa.

-
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Volumen de llenado

NOTA IMPORTANTE:

Nunca utilice la olla sin el nivel suficiente de liquido y aseglrese de que no se
evapora todo el liquido cuando esté cocinando. De lo contrario, el alimento
podria quemarse y podrian producirse dafios en la olla, las asas, los dispositivos
de seguridad y la placa. En tal caso, deje de utilizar la olla a presion ya que

no se podra garantizar que las valvulas y los dispositivos de seguridad sigan
funcionando correctamente. Aseglrese de que el equipo de asistencia de Fissler
revise la olla a presion.

=
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Verimagen L
Al cocinar con la olla a presion debe respetar las siguientes cantidades de llenado.
Para hacer mas sencilla la dosificacion, en el interior de la olla hay unas marcas (min/max).

Para generar vapor, segln el diametro de la olla, debe haber al menos 200-300 ml de
liquido, independientemente de si va a cocinar con inserto o no. Nunca ponga la olla a
presion al fuego si no esta llena con el volumen minimo de liquido.

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

N

La olla a presién debe llenarse como maximo hasta dos tercios de su capacidad (volumen
Gtil) para garantizar un funcionamiento seguro (marca «max»).

wv
e

Y

Siva a cocinar alimentos que producen espuma o que aumentan de tamafio durante la
coccién, como arroz, caldos o verduras deshidratadas, llene la olla como maximo hasta la
mitad de su capacidad (marca «V»).

14 S
Siva a cocinar judias y otras legumbres, llene la olla a presion como maximo hasta un
tercio de su capacidad (marca «¥5») ya que las pieles podrian ascendery atorar la valvula.
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Propiedades de la placa

o3}

Las ollas a presion de Fissler son aptas para todo tipo de cocinas.

Estas incluyen cocinas de gas, asi como placas eléctricas, vitroceramicas y de induccion.
Para evitar que las placas vitroceramicas se rayen, levante la olla antes de desplazarla.
Fissler no asume responsabilidad alguna sobre tales dafos.

>
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Regulacién de la placa

La olla a presion abierta no se puede colocar vacia ni con aceite durante mas de 2
minutos sobre una placa a la maxima potencia ya que, en caso de sobrecalentamiento, el
fondo podria resultar dahado.

Eléctrica/vitroceramica (irradiacion/ halégena):

La zona de coccion de la placa debe tener un diametro igual o inferior al del fondo de la
olla.

Placa de gas:

Coloque el recipiente centrado y evite que la llama sobresalga ya que se podrian dafar las
asas de plastico.

Induccion:

Coloque el recipiente centrado sobre la zona de coccion. El tamano del fondo de la olla
debe coincidir o ser mayor que la zona de coccion de la placa ya que, de lo contrario,
existe la posibilidad de que la placa no tenga efecto sobre el fondo de la olla.
Indicaciones especiales para las placas de induccion:

Para evitar el sobrecalentamiento y cualquier dafo al producto debido a una elevada
potencia de la placa de induccién, nunca deje el recipiente vacio al fuego sin supervision.
Tenga también en cuenta las instrucciones de uso del fabricante de la placa.

Al utilizar la olla puede que se oiga un zumbido. Este ruido es técnicamente normal, no
significa que exista ningln defecto en la placa ni en la olla.

Consejos para ahorrar energia

e Al cocinar en los niveles de coccién lenta o coccion rapida, ajuste la placa de manera
que el indicador de coccion no pase la marca para el nivel de coccién correspondiente
y la valvula de coccion no empiece a dejar salir vapor.

» Utilice una zona de coccién del tamafno adecuado (consulte las instrucciones
anteriores).

* Escoja el tamano de la olla en funcién de la cantidad de comida que va a cocinar.

e Aproveche el calor acumulado del fondo. Apague la zona de coccién antes de que
acabe el tiempo de coccion para aprovechar el tiempo de enfriamiento.

6. Cocinar con Vitaquick®

NOTA IMPORTANTE:

iAseglrese de que el contenido de la olla a presién no pierda todo el liquido a
causa de la salida de vapor! (consulte las indicaciones del capitulo 5)
La olla a presion permite preparar innumerables platos con distintas técnicas:
80
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e Estofarde carne

e Sopasy guisos

e Verdurasy patatas

e Preparacion de arroz

e Preparacion de pescado

e Freir (sin tapa)

e Recetas al vapor

e Preparacion de alimentos congelados
e Preparacion de conservas

e Extraccion de jugos

e Esterilizacion

e Preparacion de mends completos

Encontrara mas informacion y recetas en www.fissler.com.
Preparacion

Introduzca los ingredientes en la olla tal como se describe en la receta.

Al hacerlo, tenga en cuenta el volumen de llenado indicado (consulte el capitulo 5).

A continuacion, coloque la tapa y cierre la olla.

Cuando el indicador de cierre (Fig. A-8) del mango de la tapa esté verde, la olla estara
preparada para la coccion (consulte el capitulo 4).

Eleccion del nivel de coccidn

Verimagen M
Su Vitaquick® le permite elegir entre dos niveles de coccion: Nivel de coccién moderada
(primer anillo) y nivel de coccién rapida (segundo anillo).

Nivel de coccion 1 (primer anillo), aprox. 109 °C (nivel moderado)
(40 kPa de presion de trabajo)
Para ingredientes muy delicados como pescado y verdura

Nivel de coccion 2 (segundo anillo), aprox. 117 °C (nivel rapido)
(80 kPa de presion de trabajo)
Para los demas platos, como carne o guisos

Coccion breve y vaciar el aire

Caliente la olla a presion a la maxima potencia de la placa.

Por delante del mango de la tapa (Fig. A-6) sale vapory con él, el oxigeno que hace
desaparecer las vitaminas.

Este proceso puede durar unos minutos. Tan pronto como el Euromatic se cierray deja
de salir vapor, se inicia la formacion de presion. Poco después, empieza a ascender el
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indicador de coccion (Fig. A-5).
Indicador de coccién

Verimagen N

Elindicador de coccion le indica que se ha alcanzado el nivel de coccién correspondiente
mediante dos marcas (anillos blancos).

Primer anillo:

Se ha alcanzado el nivel de coccién 1 (nivel moderado).

Para cocinar en el nivel moderado, debe apagar la placa un poco antes de que se vea

el primer anillo blanco. Debe ajustar la placa de manera que el primer anillo blanco se
mantenga visible durante todo el proceso de coccion, pero sin que se sobrepase.
Segundo anillo:

Se ha alcanzado el nivel de coccidn 2 (nivel rapido).

Para cocinar en el nivel rapido, debe reducir la potencia de la placa una vez se haga visible
el primer anillo blanco. Debe ajustar la placa de manera que el segundo anillo blanco se
mantenga visible durante todo el proceso de coccion, pero sin que se sobrepase.

Si el indicador de coccion sigue subiendo después de que aparezca el segundo anillo
blanco, se oira un silbido y saldra vapor de la valvula de control de coccién. En tal caso, el
suministro de calor sera demasiado alto y debera reducirse, de lo contrario el liquido de la
olla se evaporara.

Tiempos de coccion

Los tiempos de coccion se empiezan a contar desde que se alcanza el nivel de coccion
seleccionado (primer o segundo anillo blanco).

Normas basicas:

1. Eltiempo de coccidn en el nivel 2 corresponde a aprox. ¥4 - Y5 del tiempo de coccion
normal en una olla convencional.

2. Eltiempo de coccién en el nivel 1 es aproximadamente un 50 % mas largo que en el
nivel 2.

3. Lasindicaciones sobre los tiempos de coccion pueden variar con la misma receta
dependiendo de la cantidad, forma, tamano y consistencia de los alimentos.

Por ejemplo, patatas con piel:

Tiempo de coccion Tiempo de coccionenel  Tiempo de coccion en el
habitual nivel 2 nivel 1
aprox. 30 min aprox. 12 min aprox. 18 min

Cuando finalice el tiempo de coccion, retire la olla del fuego y deje salir la presion
(consulte las indicaciones del capitulo siguiente) antes de abrir la tapa.
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Encontrard otros tiempos de coccion a partir de la pdg. 526.

7. Despresurizador de Vitaquick®

NOTA IMPORTANTE:

No fuerce nunca la olla a presién para abrirla. Solo se abrirda cuando el indicador
de coccion haya descendido del todo y al accionar el botén de cierre ya no salga
vapor.

Existen 3 posibilidades para extraer la presion de la olla a presion de Fissler.

El tipo de salida de vapor debe seleccionarse segln la receta que se ha preparado.

Con platos que producen espuma o que aumentan su volumen, como por ejemplo,
legumbres, sopas 0 guisos, o incluso con recetas con ingredientes que se cocinan con
piel que pueda romperse, como patatas hervidas con piel, se deben seleccionar métodos
para reducir la presion paulatinamente, de lo contrario podrian salpicar o la piel podria

despedazarse.

Método 1 KO
Salida rapida de vapor con el botén de cierre

Ver imagen O ZH

Al presionar un poco el botén de cierre (Fig. A-7) en la direccién de la flecha, el vapor sale
por la parte delantera del mango de la tapa (Fig. A-6). Mantenga pulsado el botén hasta J
que el indicador de coccion haya descendido del todo y no salga mas vapor.
Suelte el botén, agite ligeramente la olla y presione de nuevo el botén de cierre. Repita P
este proceso hasta que deje de salir vapor. Cuando la olla ya no tenga presion, el
Euromatic desciende. Ahora el boton de cierre se puede introducir completamente hacia el |/
interior para abrir la olla.
Nota: oF
Mientras exista presion en la olla, el botén de cierre no se podra introducir del todo. Esto
sirve para que la olla no se abra por descuido cuando adn tiene presion. Por lo tanto, no HR
fuerce el boton de cierre para abrir la olla.

- .

Método 2

Dejar enfriar la olla SK
Para aprovechar el calor residual del interior de la olla, seleccione este método.

Para hacerlo, retire la olla del fuego poco antes de que finalice el tiempo de cocciony

déjela enfriar hasta que el indicador de coccién descienda del todo.
Después, presione un poco el botén de cierre para dejar salir la presion que pueda quedar
en la olla. Suelte el botén tan pronto como deje de salir vapor, agite un poco la ollay

presione de nuevo el boton. Repita este proceso hasta que deje de salir vapor. Cuando
la olla ya no tenga presion, el Euromatic desciende. Ahora el boton de cierre se puede
introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

Este método es apropiado, especialmente, para platos con un tiempo de coccion largo.
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Método 3

Salida rapida de vapor bajo el agua del grifo

Verimagen Q

Si el vapor que sale de la olla le molesta, puede dejar la olla debajo del agua del grifo
hasta que salga toda la presion. Para ello, coloque la olla en el fregadero y deje que el
agua fria del grifo se deslice por el lado de la tapa (nunca sobre el mango de la tapa ni
sobre la valvula de control de coccién) hasta que el indicador de coccién haya descendido
del todo.

Después, presione un poco el botén de cierre para dejar salir la presion que pueda quedar
en la olla. Suelte el botén tan pronto como deje de salir vapor, agite un poco la ollay
presione de nuevo el botén. Repita este proceso hasta que deje de salir vapor. Cuando

la olla ya no tenga presion, el Euromatic desciende. Ahora el boton de cierre se puede
introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

8. Limpiezay cuidados
Limpieza

Limpie la olla a presién después de cada uso.

e Retire lajunta de la tapay lavela a mano.

e Retire la valvula de control de coccion y limpiela con un trapo hdmedo.

e Retire el mango de la tapa y enjuaguelo bajo el grifo.

e Laolla, latapa (sin junta, valvula de control ni mango) y los accesorios también se
pueden lavar en el lavavajillas.

Tenga en cuenta lo siguiente:

e Para lavar la olla utilice agua caliente del grifo, detergente comdn y un estropajo
para ollas o un cepillo blando. Evite los objetos puntiagudos, duros o afilados. Si hay
suciedad incrustada en el interior o en el fondo de la olla, utilice el lado mas fuerte del
estropajo.

* No deje que se sequen los restos de comida dentro de la olla ni la utilice para guardar
platos durante mucho tiempo, ya que pueden producir manchasy alteraciones en el
acero inoxidable de las superficies.

e Para conservar las superficies de acero inoxidable, utilice cada cierto tiempo
un producto especifico para el cuidado del acero inoxidable. Este producto
esta especialmente recomendado para eliminar manchas o peliculas blancas o
tornasoladas.

e Silavalaolla en el lavavajillas utilice Gnicamente productos domésticos siguiendo
la dosis recomendada por el fabricante, nunca productos industriales ni limpiadores
concentrados.
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Montaje de la valvula de control de coccién y el mango de la tapa

Valvula de control de coccion (Fig. A-4)

Desmontaje:

Verimagen R

Desmonte el tornillo de fijacién (Fig. A-24) girandolo en sentido contrario a las agujas del
reloj y retire la valvula de control de coccién. El tornillo de fijacion se puede aflojar con una
moneda sin necesidad de herramientas.

Montaje:

Verimagen S

Coloque la valvula de control de coccion (1) en la parte superior de la tapa en la posicién
indicada (centrada sobre el perno), gire el tornillo de fijacion (2) desde abajo en el sentido
de las agujas del reloj y apriételo.

Mango de la tapa (Fig. A-9)

Desmontaje:

Verimagen T

Desmonte el mango de la tapa girando el tornillo de fijacién (Fig. A-22) por el lado interior
de la tapa en el sentido contrario a las agujas del reloj.

Montaje:

Verimagen U

Sujete el mango de la tapay coloque la tapa en la posicién indicada.

Gire el tornillo de fijacién en el sentido de las agujas del reloj y apriételo.

-
el

=

[
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Conservacion

La junta debe guardarse en un lugar seco, limpio y oscuro (protegida de la luz solary de
los rayos UVA).

Para una mejor conservacion de la junta, cuando limpie la olla, coloque la tapa del revés
sobre la olla para no presionar la junta.

N

wv
e

9. Mantenimiento y piezas de repuesto

NOTA IMPORTANTE:

Sustituya las piezas de desgaste, como juntasy otras piezas de goma, de 5
forma periddica aproximadamente después de 400 procesos de coccién

0 como maximo cada 2 afos. Utilice siempre piezas originales Fissler. Las

piezas que muestran claros signos de desgaste, como grietas, decoloraciones,
deformaciones o partes endurecidas, o que no asientan correctamente, deben
cambiarse de inmediato.

Si no se respetan estas instrucciones, el funcionamiento y la seguridad de su

olla a presion pueden verse afectados negativamente. Para resolver cualquier
pregunta péngase en contacto con nuestro servicio de atencion al cliente o
con el personal de su tienda especializada.
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Indicaciones sobre la sustitucion de piezas

Junta (Fig. A-23)

Consulte capitulo 5.

Membrana de silicona (Fig. A-17)

Verimagen V

Desmonte la valvula de control de coccién de la tapa y retire la membrana de silicona
usada.

Introduzca la membrana de silicona nueva en el agujero de la tapa desde el interior. Girela
para comprobar que esté correctamente colocada.

Monte la vélvula de control de coccidn (consulte capitulo 8).

Valvula de control de coccion (Fig. A-4)

Verimagen W

Desmonte el tornillo de fijacién (Fig. A-24) girandolo en sentido contrario a las agujas del
reloj y retire la valvula de control de coccién. El tornillo de fijacion se puede aflojar con una
moneda sin necesidad de herramientas.

Montaje:

Verimagen S

Coloque la valvula de control de coccion (1) en la parte superior de la tapa en la posicién
indicada (centrada sobre el perno), gire el tornillo de fijacion (2) desde abajo en el sentido
de las agujas del reloj y apriételo.

Junta de asiento de valvula (Fig. A-19)

Verimagen X

Desmonte la valvula de control de coccién de la tapa y retire la junta usada.

Coloque la nueva juntay compruebe que queda bien asentaday limpia en ambos lados de
la tapa.

Junta térica del Euromatic (Fig. A-21)

Verimagen |

El montaje y desmontaje se realiza desde el lado interior de la tapa. Compruebe que la
junta queda bien colocada en toda su circunferencia en la ranura correspondiente.
Euromatic (Fig. A-21)

Antes de montary desmontar el Euromatic debe retirar el mango de la tapa. Para hacerlo,
solo tiene que desatornillar el tornillo por el lado interior de la tapa. El Euromatic puede
retirarse de la tapa tan pronto como la junta térica se haya desmontado. Para montar el
nuevo Euromatic sin la junta térica paselo por la tapa de manera que el lado con la bola
blanca quede en el lado interior de la tapa. A continuacion, monte la junta térica como se
describe arriba.

Piezas de repuesto

Piezas de repuesto ....cccceceeeeeeeeeeeeeeeeeneeneneenenanannnns Diametro.......... N.2 de referencia
Asa opuesta para sartén a presion (Fig. Y-3) ............... 22 CM s 600-300-02-840
................................................................................................ 600-700-04-840
Asa opuesta para olla a presion (Fig. Y-3) 600-300-04-840
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................................................................................................ 26 CM oo 600-700-08-840
Mango de la tapa (Fig. Y-4) oo, t0d0S. . 600-000-11-770

Tornillo de fijacién para el mango de la tapa, EN
con junta plana (Fig. Y-12) oo t0d0S. . 600-000-00-712
Accesorios -
ACCESONIOS cevvrrrrrreereeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeessasssasassssaes Diametro.......... N.2 de referencia

Inserto perforado (incl. soporte) (Fig. Z-1)..c.cccoovvvennnee. 22 CM v, 610-300-00-800
................................................................................................ 26 cm................... 610-700-00-800

Inserto no perforado (incl. soporte) (Fig. Z-2)............... 22 CM v, 610-300-00-820
................................................................................................ 26 cm.................. 610-700-00-820

Tapa de repuesto de cristal (Fig. Z-3) wovvovveeverreereene. 22 CM e, 021-641-22-600
Tapa de repuesto de metal (Fig. Z-4) .ccvevveeveeeeere. 22 CM o 623-000-22-700
................................................................................................ 26 CM o 623-000-26-700
JUNTA (FIZ. Y=1) oo 600-000-22-795
....................................................................... 600-000-26-795

Valvula de control de coccién (Fig. Y-5) 600-000-00-700
Set de membrana de silicona, junta térica, KO
junta de asiento de valvula (Fig. Y-7, Y-8, Y-9) .............. t0d0S..ceceeeeenn. 600-000-01-706
Euromatic completo (Fig. Y-10) 011-631-00-750

N
I

T 2} o

Todas las piezas de repuesto originales se pueden adquirir en los principales
comercios especializados Fissler. Nuestro servicio de atencion al cliente esta a su
entera disposicion (consulte el capitulo 10).

A
N

En www.fissler.com encontrara una lista completa de distribuidores asi como
informacion adicional.

10. Garantia y servicio

vl

Todos los productos Fissler han sido fabricados con materiales de la mejor calidad.
Durante todo el proceso de fabricacion, la calidad de nuestros productos se comprueba
varias vecesy, por (ltimo, se somete a una estricta comprobacion final. Por ese motivo,
estamos en disposicion de ofrecerle la siguiente garantia a partir de la fecha de compraen | °€
todos nuestros productos Fissler, sea cual sea el pais en el que haya comprado su articulo.

Con ello garantizamos que los productos Fissler no presentan dafnos de material ni de st
fabricacion. Ademas de nuestra garantia, recuerde que dispone de derechos de garantia
legal y que estos no se ven afectados por esta garantia. 0

T

Garantia del fabricante L

o3} el wn
o) ¢

Garantizamos todas nuestras ollas a presion a partir de la fecha de compra. En caso de A
reclamaciones, dirijase con su producto completo y el comprobante de compra a su
87
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distribuidor o envie el producto bien embalado al servicio de atencion al cliente de Fissler;
encontrara las direcciones a continuacion. En caso de reclamacién de garantia, Fissler
reparara o enviara un reemplazo del producto conforme a su propio criterio y asumiendo
los gastos.

Las reclamaciones en virtud de esta garantia solo seran admitidas siempre y cuando:

* el producto no presente dafnos o signos de desgaste causados por un uso distinto al
conforme y/o al indicado en las instrucciones de uso,

* el producto no presente ningln signo que pueda atribuirse a reparaciones indebidas o
a influencias quimicas o fisicas indebidas en las superficies del producto,

* no se hayan instalado accesorios/piezas de repuesto en el producto o la instalacion
haya sido autorizada por el fabricante.

Exclusiones de la garantia

En las ollas a presion de la serie Vitaquick® no se incluyen en la garantia las piezas de
desgaste.

Por ejemplo:

e Junta (Fig. Y-1)

e Junta de la vélvula de coccion (Fig. Y-8)

e Junta del asiento de valvula (Fig. Y-9)

e Membrana de silicona (Fig. Y-7)

e Junta térica del Euromatic (Fig. Y-11)

 Junta plana para tornillo de fijacién del mango de la tapa (Fig. Y-12)

Se declina toda responsabilidad por los dafios que puedan surgir a consecuencia de:
e uso inadecuado o incorrecto

e manipulacion deficiente o descuidada

e reparaciones inadecuadas

e colocacion de piezas de repuesto que no correspondan al modelo original

» efectos quimicos o fisicos sobre las superficies del producto

* decoloraciones en los mangos y asas provocadas por el uso del lavavajillas

e incumplimiento de estas instrucciones de uso

Direccion del servicio de atencion al cliente
Fissler GmbH

Departamento de atencion al cliente
Harald-Fissler-Str. 10

55768 Hoppstadten-Weiersbach, Alemania
Tel.: +49 6781 - 403 100

Si desea mas informacidn, consulte nuestra pagina web www.fissler.com
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11. Eliminacion

ES

iAyude a proteger el medio ambiente! El cartén puede desecharse junto al papel para
reciclar. Dado que el aparato contiene muchos materiales reciclables, llévelo a un punto
de recogida de su ciudad o municipio (centro de reciclaje) para su eliminacion.

12. Preguntas y respuestas

NOTA IMPORTANTE:

Apague la zona de coccidn, aseglrese de que la olla no tenga presion (ver
capitulo 7) y deje que la olla se enfrie antes de intentar subsanar cualquier tipo

de anomalia.
Pregunta

Durante la coccion
breve sale vapor
durante mas tiempo
de lo normal por
debajo del mango
de la tapa (en el
Euromatic).

Posible causa

- Laolla no esta bien cerrada.
‘ (La indicacion del mango de la

tapa esté en rojo.)

- El suministro de energfa es

insuficiente.

: Eltamano de la zona de
- coccion no es adecuado para

el tamafo de la olla.

: Elmango de la tapa esta
“suelto.

. El Euromatic de Fissler o la
" junta térica correspondiente

estan sucios o danados.

Solucion

- Cierre la olla correctamente.
. (Capitulo 4) (La indicacion

del mango de la tapa esta en
verde.)

Ajuste la potencia maxima de

la fuente de calor.

: Coloque la olla en la zona de
i coccion del tamano adecuado.

(Capitulo 5)

. Apriete el tornillo de fijacion
- del mango de la tapa por el

lado interior de la tapa.

: Limpie o sustituya las piezas.
‘ (Capitulo 5, 8, 9)

Durante la coccion
breve no sale vapor.

- No se ha afiadido liquido
: suficiente a la olla.

. El suministro de energia es
“insuficiente.

GAL_vitaquick INHALT_FINAL_04_22.indd 89

i Anada la cantidad minima de
. liquido (200-300 ml).

(Capitulo 5)

- Ajuste la potencia maxima de
lafuente de calor.
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Pregunta

Sale vapory/o agua
porelbordedela
tapa antes de que el :
indicador de coccion
empiece a subir.

Posible causa

La junta no esta bien
‘ colocada.

La junta esta sucia o dafiada.

La olla no esta bien cerrada.
(La indicacién del mango de la
 tapa estd en rojo.)

Solucion

Coloque la junta
correctamente. (Capitulo 5)

Limpie o sustituya la junta.
Cierre la olla correctamente.

(Capitulo 4) (La indicacion
- del mango de la tapa esta en

Elindicador de
coccion no sube.

Sale vapor por el mango de la
tapa.

Sale vapor por el borde de la

Sale vapor de la
valvula de control de
coccion.

tapa.

: No se ha anadido liquido
- suficiente a la olla.

La valvula de control de

i coccion esta mal fijada o
- atornillada.

La junta torica, la junta

i del asiento de valvula o la
- membrana de silicona estan

defectuosas o mal colocadas.

La temperatura en el interior
de la olla es demasiado
elevada. (El indicador de
coccion ha sobrepasado el
segundo anillo blanco.)

GAL_vitaquick_ INHALT_FINAL_04_22.indd 90

verde)

Ver punto anterior.
Ver punto anterior.

i Anada la cantidad minima de
- liquido (200-300 ml).

(Capitulo 5)

Coloque la valvula de control

i de coccion correctamente y
- apriete el tornillo de fijacion.

(Capitulo 8)

Sustituya la junta afectada

: 0 cologuela correctamente.
. (Capitulo 9)

Baje la potencia de la zona

de coccion. Compruebe que

el suministro de energia esta
ajustado de manera que

el indicador de coccion no
supere la marca del nivel de
coccion deseado durante todo
el tiempo de coccién. (Ver
capitulo 5)
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Pregunta
Sale vapor de la

valvula de control de
coccion.

Posible causa

- Lavalvula de control de
© coccion esta mal fijada o

atornillada.

La junta torica, la junta

i del asiento de valvula o la
- membrana de silicona estan

defectuosas o mal colocadas.

: 0 cologuela correctamente.
. (Capitulo 9)

ES

Solucién DE

- Coloque la valvula de control o
- de coccidn correctamente y

apriete el tornillo de fijacion.
(Capitulo 8)

Sustituya la junta afectada

=

Sale vapor por
debajo del mango
de la tapa (en el
Euromatic), aunque
elindicador de
coccionya ha
subido.

: Elmango de la tapa esta
. suelto.

La junta plana del tornillo de
fijacion del mango de la tapa

£ 0 lajunta torica del Euromatic
 faltan, estan defectuosas o

mal colocadas.

Si sale una gran cantidad de
vapor, el Euromatic puede
haber reaccionado como
dispositivo de seguridad.

. Esto ocurre cuando la valvula
- de coccidn esta sucia o

defectuosa.

: Apriete el tornillo de fijacion
del mango de la tapa por el
lado interior de la tapa.

o

— G - = = M
=~ o) c — e

Sustituya la junta afectada
o coléquela correctamente.

- (Capitulo 9) KO

N
I

Retire la valvula de control
de cocciony limpiela o
sustitdyala. (Capitulo 8)

N

wn
e

El mango de la tapa
esta suelto.

: Eltornillo de sujecion no esta
“ bien apretado.

: Apriete el tornillo de fijacion
- del mango de la tapa por el

lado interior de la tapa.

Los mangos de la
olla estan sueltos.

- Los tornillos del mango no
. estan bien apretados.
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- Apriete los tornillos con un 5
destornillador.
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Pregunta

Sale mucho vapor
por el borde de

la tapa aunque el
indicador de coccién
ya ha subido.

Sale vapor por
debajo de la

cubierta redonda del !

mango de latapao
del boton de cierre.

Posible causa
La junta esta defectuosa.

: La junta ha actuado como
dispositivo de seguridad. Esto
“ocurre cuando la valvula de

- coccion y el Euromatic estan

- sucios o defectuosos.

Hay una junta defectuosa.

~Solucion
Sustituya la junta. (Capitulo 9)
Solicite al servicio de atencion

al cliente de Fissler que lo
- compruebe.

Sustituya el mango de la
tapa o acuda al servicio de

- atencion al cliente de Fissler
‘ para que lo compruebe.

Es muy dificil cerrar
la olla o el botdon
de cierre no sale al
cerrarla.

: Elmango de la tapa o el
mango de la olla estan mal
colocados.

El mango de la tapa esta
. defectuoso.

La junta no esta bien
: colocada.

La olla no estéa bien cerrada.
(La indicacién del mango de la
tapa estd en rojo.)

: Compruebe que los mangos
- estén bien colocados y, en
© caso necesario, apriételos.

Sustituya el mango de la tapa.

Coloque la junta
: correctamente. (Capitulo 5)

Cierre la olla correctamente.
* (Capitulo 4) (La indicacion

- del mango de la tapa esta en
verde)

La olla no se puede
abrir.

Queda presion en la olla.

El Euromatic se ha atascado.

Deje salir la presion de la olla.
- (Capitulo 7)

Suelte el boton de cierre.
 Presione el mango de la tapa
- hacia la izquierda.
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