620-001-00-921

Fissler GmbH, Harald-Fissler-Str.|, 55743 Idar-Oberstein, Germany
Tel. +49 6781-403-0, Fax. +49 6781-403-321
wwwifisslerde, wwwi fisslercom

0709/20/BAST

vitavit® premium

vitavit® premium

Fissler vitavit® premium

URCRCNONGNCNCRONCACNCAVNCNC)

Gebrauchsanleitung
Instructions for Use
Mode d'emploi
Handleiding
Istruzioni per 'uso
Instrucciones de uso
Manual de utilizacdo
Odnyieg xpnong
Kullanim kilavuzu
PyKoBOACTBO N0 3KCnyaTaumm
Bruksanvisning
Instrukcja obstugi
Navod k pouziti

REECHIAY

Seite
Page
Page
Pagina
Pagina
Pdgina
Pdgina
2eNida
Sayfa
cTpaHuua
Sidan
Strona
Seznam

-

dada

01-26

27-52

53-78

79-104

105-130

131-156

157-182

183-208

209-234

235-260

261-286

287-312

313-338

368-339
) - Y4

Fissler vitavit® premium

o
N 1 (
-




Fissler vitavit® premium
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Breve explicacion sobre la coccién a presién

1. Breve explicacion sobre la coccion a presion

El principio bésico de la coccidn a presién no ha cambiado desde que se descubrid esta técnica: se utiliza una olla
cerrada herméticamente para cocinar a presion a temperaturas superiores a 100 °C, gracias a que la sobrepresién
que se genera en el interior del recipiente supera el punto de ebullicién del agua, los tiempos de coccidn se acortan
muchisimo. Por lo tanto, cocinar con una olla a presién proporciona un gran ahorro en el tiempo de coccidn, hasta
un 70 por ciento de media.
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en olla a presion en olla convencional

Al evitar el contacto con el oxigeno se logra, ademds de tiempos de coccién mds cortos, que los alimentos se coci-
nen conservando todo su sabor y sus propiedades. Las vitaminas, minerales y aromas naturales se mantienen mejor
que con métodos de coccidn tradicionales. Eso se nota en el sabor: el sabor natural de los alimentos es increible-
mente mds intenso.
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2. Advertencias de seguridad

Instrucciones de uso

Lea detenidamente el manual de instrucciones y todos los consejos antes de cocinar con la olla a presidn vitavit®.
Un uso distinto al previsto puede dafar este producto.

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

Si presta la olla a presién a otras personas, recuerde facilitarles también el manual de instrucciones.

Supervision

Nunca utilice la olla a presién cuando haya nifios cerca.

Utilizacion de la olla a presion

.

.

.

Utilice la olla a presién Unicamente para el uso previsto en el manual de instrucciones (consulte el capitulo 8).
Nunca introduzca una olla ni sartén a presién en el horno. Las asas, valvulas y dispositivos de seguridad resultarfan
dafiados a causa de la elevada temperatura.

Cuando prepare fritos en la olla presién, hdgalo sin poner la tapa y llene el recipiente con aceite hasta la mitad
como maximo. jNunca frfa alimentos a presién! (consulte el capitulo 8)

Las ollas a presién no deben utilizarse en el sector médico. Nunca se deben utilizar como esterilizadores, ya que
no han sido disefiadas para alcanzar la temperatura necesaria para la esterilizacion.

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

Si cocina carne con piel, que pueda hincharse debido al efecto de la presidn, no pinche la carne hasta que baje de
volumen para evitar quemaduras.

Seguridad y mantenimiento

Antes de cada uso, aseglirese de que todas las vélvulas y dispositivos de seguridad estdn en perfecto estado,
funcionan correctamente y estdn limpios. Sdlo asf puede garantizarse un correcto funcionamiento. Para mds
informacidn al respecto, consulte el capitulo 5.

No realice ningtin cambio en la olla a presién. No manipule en forma alguna los dispositivos de seguridad, excepto
en los casos que figuran en las instrucciones de uso como medidas de mantenimiento. jNunca lubrique las vélvu-
las!

Sustituya las piezas de desgaste, como juntas y otras piezas de goma, de forma periddica aproximadamente des-
pués de 400 procesos de coccién o como maximo cada 2 afios. Utilice siempre piezas originales Fissler. Las piezas
que muestran claros signos de desgaste, como grietas, decoloracién o deformacidn, o que no asientan correcta-
mente, deben cambiarse de inmediato. Si no se respetan estas instrucciones, el funcionamiento y la seguridad de
su olla a presién pueden verse afectados negativamente.

Utilice Unicamente piezas de repuesto originales Fissler: Use siempre ollas y tapas del mismo modelo, asi como
otras piezas de repuesto, fabricadas especificamente para su producto (consulte el capftulo 12).

Funcionamiento de la olla a presion

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

Utilice Unicamente las fuentes de calor que se indican en el capitulo 5.
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Advertencias de seguridad / Descripcidn y ventajas de vitavit®

* No caliente nunca la olla a presion estando vacfa, ya que esto puede causar dafios en el producto y en la placa de
coccién.
Cantidades de llenado minimas: 200-300 ml de agua segin el didmetro 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 habitacién.
* Nunca llene la olla mds de dos tercios de su capacidad (marca “max’").
Siva a cocinar alimentos que producen espuma o que aumentan de tamafio, como arroz, legumbres, caldos o
verduras deshidratadas, llene la olla como maximo hasta la mitad de su capacidad (marca/2").
* Nunca deje la olla a presion sin supervision. Regule el suministro de energia de manera que el indicador de
coccidn no suba hasta la zona roja. Si no se reduce el suministro de energia, el vapor saldra por la vélvula y la olla
perderd liquido. La pérdida de todo el liquido supone que se queme el contenido pudiendo causar dafios en la
olla'y en la placa.
Mueva la olla con mucho cuidado mientras no haya descendido la presion. Nunca toque las superficies calientes.
Utilice las asas y elementos de manejo. Si es necesario, péngase unos guantes de cocina.

Apertura de la olla

* Nunca abra la olla de forma brusca. Asegirese de que la presidn interna se ha eliminado del todo antes de abrirla.

Para mds informacion al respecto, consulte el capftulo 7.

Agite la olla antes de abrirla para que no salten burbujas de vapor que puedan causarle quemaduras. Esto es

especialmente importante tras la coccidn al vapor rdpida o al enfriar la olla bajo el agua del grifo.

* Al dejar salir el vapor mantenga siempre las manos, la cara y cualquier parte del cuerpo fuera de la zona de peli-
gro. De lo contrario, el vapor saliente podria causarle quemaduras. Esto es especialmente importante en la zona
del botdn de cierre o de la vdlvula de control de coccidn cuando se deja salir el vapor rdpido.

Nota importante

* No utilice la olla a presién cuando la olla o alguna de sus piezas esté dafiada o deformada, o cuando no funcione
tal como se describe en este manual de instrucciones. En estos casos, dirfjase al distribuidor especializado de Fissler
mds cercano o al departamento de atencidn al cliente de Fissler GmbH (consulte la direccion en el capitulo |3).

Conserve este manual de instrucciones en lugar seguro.

3. Descripcion y ventajas de vitavit®

Ver imagen A
. Mango de la tapa
- desmontable para facilitar la limpieza
Botén de cierre
- para abrir y dejar salir el vapor de la olla
. Indicador de cierre

- indica si la olla estd bien cerrada

I

w
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Descripcién y ventajas de vitavit®

4. Aberturas para la salida de vapor a)
- durante la coccidn breve
- al activarse el Euromatic —
- al salir el vapor a través del botén de cierre m
- al “cocinar al vapor” sin presién ©
5. Vdlvula de control de coccion L
- permite ajustar los niveles de coccion
- con indicador de coccidn
- con vélvula para la limitacién automética de presion (dispositivo de regulacion de presion)
- desmontable para facilitar la limpieza -
- para una salida del vapor ajustable y gradual N
6. Indicador de coccién con funcién tricolor Z
- ayuda a regular la placa L
7. Aberturas para la salida de vapor
- al sobrepasar el nivel de coccidn seleccionado
- al dejar salir el vapor por la vdlvula de control de coccién
- al “cocinar al vapor" sin presion
8. Ayuda para el cierre
- facilita la colocacion de la tapa
9. Tuerca de ayuda para el cierre
- para ayudar al cierre (—
10. Mango de la olla con tope de deslizamiento
I'l. Proteccion antillamas
- protege las asas en las placas de gas E—
12. Marcas de llenado
- Marca "min” que indica el volumen minimo de relleno con liquido 6
- Marca /4" que indica el volumen maximo de relleno con recetas que aumentan de volumen
- Marca "max’" que indica el volumen méximo de relleno con platos normales ——
13. Escala medidora o
- para una dosificacion mas sencilla de los liquidos sin necesidad de recipientes de medicién =
14. Cuerpo de olla cénico e
- para apilar las ollas del mismo didmetro
15. Fondo CookStar apto para cualquier tipo de cocinas ]
- para una transmisién dptima del calor sobre cualquier tipo de placa, incluso de induccion &
16.Asa opuesta
- con empufiadura grande para una manipulaciéon mds segura
17. Leva de seguridad (dispositivo de seguridad) v
- evita la formacién de presién cuando la olla no estd bien cerrada
18. Euromatic de Fissler (dispositivo de seguridad)
- para la coccion breve automdtica
- evita la formacién de presién cuando la olla no estd bien cerrada
- limita automdticamente la presion S
- impide abrir la olla cuando sigue habiendo presion
19.Tornillo de fijacién del mango de la tapa U
- sin necesidad de herramientas
- con junta plana fija en la tapa —
20. Junta (dispositivo de seguridad)
- fabricada en silicona de gran calidad
- con bolsas de seguridad que limitan la presion L

F
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Descripcion y ventajas de vitavit®/ Antes del primer uso

2|.Tuerca en forma de campana para sujetar la valvula de control de coccién
- con hendiduras en la empufadora para poder retirarla ficilmente sin necesidad de utilizar herramientas
22. Membrana de silicona
- para proteger el seméforo indicador del nivel coccién
23.Junta de valvula de coccién
- para hermetizar la vélvula de control de coccidn
24. Junta de asiento de vélvula
- para hermetizar la vdlvula de coccidn
25. Set de insertos para cocinar al vapor (segiin modelo)
- con perforacion alargada para una difusion del vapor éptima
- con puentes de apoyo para una circulacion del vapor libre incluso con alimentos grandes
- con soporte de tres pies

Ver imagen B

a. Distintivo CE (indica que el producto cumple las directrices de la CE sobre ollas a presion)
b. Volumen neto (distinto al volumen Util)

c. Maxima presién operativa (médximo permitido para la expulsion de vapor por la vélvula)

d. Fecha de fabricacion (semana/afio)

4. Antes del primer uso
Antes de utilizarla por primera vez, familiaricese con la olla y su manejo.

Apertura de la olla

Véase imagen C
Presione el botén de cierre (Fig. A-2) del mango de la tapa en la direccién de la flecha y gire la tapa hasta el tope
derecho.Ya puede retirar la tapa.

Ayuda para el cierre

La tapa dispone de una lenglieta metdlica sefialada con la palabra “Close” (Cerrar) (Fig. A-8) y de una tuerca contra-
puesta (Fig. A-9) en el mango de la olla que sirve para facilitar la colocacién de la tapa.

Cierre de la olla

Véase imagen D

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

Véase imagen E

Para cerrar la tapa, girela hacia el tope izquierdo hasta que oiga un clic.

Indicador de cierre

Véase imagen F
Si la olla estd bien cerrada y preparada para el uso, el indicador de cierre (Fig. A-3) lo indicard en el mango de la tapa:

Verde = Olla correctamente cerrada y preparada para su uso
Rojo = Olla mal cerrada; no se puede generar la presién



Limpieza

Lave la olla, la tapa y la goma perfectamente antes de utilizar por primera vez su olla a presién. Ello eliminard cual-
quier particula de suciedad del pulimento y otras impurezas.

Recomendamos en los subsiguientes usos el limpiador de acero inoxidable de Fissler (u otro producto para el cuiado
de las piezas de acero inoxidable) para la olla y la tapa. Ello hard que el acero inoxidable sea mds resistente a la
exposicidn de las sales o a las sustancias dcidas. Los residuos de este producto deben ser eliminados perfectamente
lavando la olla en profundidad. Use el producto tantas veces como necesite o cuando note cambios en la apariencia
del acero inoxidable.

5. Consejos para el uso

Dispositivos de seguridad

La olla a presién vitavit® incluye distintos dispositivos que garantizan su uso seguro. Antes de cada uso, compruebe el
correcto funcionamiento de los siguientes dispositivos de seguridad y no los altere bajo ninglin concepto. Asegu-

rese de que la vélvula de control de coccidn y el mango de la tapa estdn correctamente montados y fijados antes de
empezar la coccién. Para més informacién al respecto, consulte el capitulo 0.

Vilvula de control de coccién (Fig. A-5)

Véase imagen G

Retire la vélvula de control de coccidn de la tapa y ajuste el nivel 2. Compruebe si al presionarla, el indicador de
coccidn (1) y el cuerpo de la vdlvula (2) se mueven libremente y regresan por sf mismos a su posicion original.

Euromatic (Fig. A-18)

Véase imagen H+|

Aseglrese de que el Euromatic esté limpio y se mueva libremente en la tapa.

La junta tdrica no debe sobresalir de su entalladura.

Véase imagen |

Presione con el dedo la bola blanca del Euromatic para comprobar que no se pega, sino que se mueve libremente y
que regresa a su posicion original.

Junta (Fig. A-20) y leva de seguridad (Fig. A-17)

Véase imagen K

Compruebe que la junta y el borde de la tapa estén limpios, la junta no esté dafiada y la leva de seguridad se mueve
libremente.

Coloque la junta de forma que quede completamente plana debajo del borde curvado hacia dentro, que hay en el
lado interior de la tapa. La junta debe estar situada delante de la leva de seguridad, es decir, sujeta a presién por el
borde de la tapa.

Volumen de relleno

Véase imagen L
Al cocinar con la olla a presién debe respetar las siguientes cantidades de llenado.
Para hacer mds sencilla la dosificacion, en el interior de la olla hay unas marcas.

Para generar vapor, segin el didmetro 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 presidn al fuego si no estd llena con el volumen minimo de
liquido (marca “min”).
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Consejos para el uso

@ 18 cm: 200 ml
@22 cm: 250 ml
@26 cm: 300 ml
“max”

La olla a presién debe llenarse como méximo hasta dos tercios de su capacidad para garantizar un funcionamiento
seguro (marca “max”).

Siva a cocinar alimentos que producen espuma o que aumentan de tamafio durante la coccidn, como arroz, legum-
bres, caldos o verduras deshidratadas, llene la olla como méximo hasta la mitad de su capacidad (marca"/2").

Atencion:

Nunca utilice la olla sin el nivel suficiente de liquido y asegtrese 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 y la
placa (consulte las instrucciones de seguridad).

Propiedades de la placa

El fondo encapsulado CookStar es apto para cualquier tipo de placa, incluidas las de induccidn, y garantiza una
Sptima absorcidn, reparto y acumulacion del calor. Las juntas de dilatacidn integradas en la parte inferior, que pueden
reconocerse por su forma de estrella, proporcionan una estabilidad perfecta. De esta manera, se consigue un contac-
to adecuado del fondo con la placa para unos mejores resultados de coccidn.

z

@ “o @ MQ/
v
< >

Regulacion de la placa

Niveles de coccién de la placa
I-12 niveles [-9 niveles |-6 niveles I-3 niveles
Dorar (con la olla abierta) 9-12 6-9 4-6 2-3
Coccidn breve, vaciar el aire 12 9 6 3
i —— 6 5 = k1%

Estos niveles son valores orientativos. En las placas de induccién es posible seleccionar niveles mds bajos segin la
potencia disponible. Tenga también en cuenta las instrucciones de uso de la placa.

La olla a presién abierta no se puede colocar vacia ni con aceite durante mds de 2 minutos sobre una placa a la
maxima potencia ya que, en caso de sobrecalentamiento, el fondo podria adquirir un tono dorado (aunque esta
coloracién no afectarfa al funcionamiento).



Consejos para el uso / Cocinar con vitavit®

Eléctrica/ vitroceramica (irradiacion/ halégena): la zona de coccidn de la placa debe tener un didametro igual o
inferior al del fondo de la olla.

Placa de gas: coloque el recipiente centrado y evite que la llama sobresalga.

Induccién: coloque el recipiente centrado sobre la zona de coccidn. El tamafio del fondo de la olla debe coincidir o
ser mayor que la zona de coccién de la placa ya que, de lo contrario, existe la posibilidad de que la placa no tenga
efecto sobre el fondo de la olla.

Indicaciones especiales para las placas de induccién: para evitar el sobrecalentamiento y cualquier dafio al producto
debido a una elevada potencia de la placa de induccidn, nunca deje el recipiente vacio al fuego sin 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 ningdin
defecto en la placa ni en la olla.

C()TlSC’j()S para ahorrar energia

- Al cocinar en los niveles de coccidn lenta o coccidn rdpida, ajuste la placa de manera que el indicador de coccién
no pase a la zona roja y la vdlvula de coccion no empiece a dejar salir vapor:

- Cuando cocine en el nivel de coccidn al vapor, regule la zona de coccidn de la placa de manera que sélo salga una

pequefa cantidad de vapor por el mango de la tapa o por la vdlvula de control de coccién.

Utilice una zona de coccidn del tamafio adecuado (consulte las instrucciones anteriores).

El tamafio del recipiente debe corresponder al volumen de la receta que se va a cocinar.

- Aproveche el calor acumulado del fondo. Apague la zona de coccidn antes de que acabe el tiempo de coccidn
para aprovechar el tiempo de enfriamiento.

6. Cocinar con vitavit®

La olla a presién permite preparar innumerables platos con distintas técnicas:

asar o estofar, cocinar al vapor con inserto, dorar y freir (sin tapa) asi como descongelar; preparar conservas o
deshidratar En el capitulo 8 encontrard mds informacidn sobre las posibilidades de uso de su olla a presién asi como
sobre la utilizacién de los insertos.

Preparacion

Introduzca los ingredientes en la olla tal como se describe en la receta.
Al hacerlo, tenga en cuenta el volumen de relleno indicado (consulte el capitulo 5).

A continuacién, coloque la tapa y cierre la olla.
Cuando el indicador de cierre (Fig. A-3) del mango de la tapa esté verde, la olla estard preparada para la coccion
(consulte el capitulo 4).
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Cocinar con vitavit®

Eleccion del nivel de coccion

Véase imagen M
Ajuste el nivel de coccidn deseado en la vdlvula de control de coccidn (Fig. A-5). La tabla con los tiempos de coccidn
(capftulo 9) incluye algunas recomendaciones.

Nivel de coccién |, aprox. | 10 °C (nivel moderado)
(45 kPa de presién de trabajo)

Para ingredientes delicados como pescado o verduras

Nivel de coccién 2, aprox. | 16 °C (nivel rdpido)
(75 kPa de presién de trabajo)

Para los demds platos, como carne o guisos

Nivel de coccion al vapor

Ademds del nivel de coccidn lenta y coccidn rdpida también puede elegir un nivel de coccién al vapor sin presién o
de coccién normal. Como estos niveles funcionan sin presién, no se aplican las indicaciones de los capitulos 6 y 7. En
el capftulo 8 encontrard informacién mds detallada sobre los niveles de coccién al vapor.

Coccion breve y vaciar el aire

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

Por delante del mango de la tapa (Fig. A-4) sale vapory con él, el oxigeno que hace desaparecer las vitaminas. Este
proceso puede durar unos minutos. Tan pronto como el Euromatic se cierra y deja de salir vapor; se inicia la forma-
cién de presion. Poco después, empieza a ascender el indicador de coccidn (Fig. A-6).

Indicador de coccion con funcion tricolor

Véase imagen N

El indicador de coccidén muestra, independientemente del nivel de coccidn seleccionado (nivel | o 2),tres anillos de
color sucesivos. Los colores estdn asignados, como si de un seméforo se tratara, al nivel de temperatura dentro de la
olla 'y suponen una gran ayuda para regular el suministro de calor:

Anillo amarillo:
"El nivel de coccidn ajustado casi se ha alcanzado. La potencia de la zona de coccién puede bajarse”.

Segln el tipo de placa y el volumen de llenado, puede reducir la potencia antes o después. En las placas eléctricas/
vitrocerdmicas cuando empieza a verse el anillo amarillo, en las placas de induccién/ gas, cuando el anillo ha salido
casi del todo.

Anillo verde:
"Se ha alcanzado el nivel de coccidn ajustado. El tiempo de coccidén empieza a contar desde este momento”.

El suministro de calor deberfa regularse de manera que el indicador de coccién se mantenga verde durante todo el
tiempo de coccidn.



Cocinar con vitavit® / Despresurizador de vitavit®

Anillo rojo:
“La temperatura en el interior de la olla es demasiado elevada. La olla empieza a dejar salir vapor automdticamente
para regular la temperatura.Vuelva a bajar la potencia de la zona de coccidn”.

Regule el suministro de energfa de manera que el indicador de coccidn no suba hasta la zona roja o, de lo contrario,
la olla perderd liquido debido a la salida de vapor.

Nota importante:
Asegurese de que el contenido de la olla a presién no pierda todo el liquido a causa de la salida de vapor (consul-
te las notas del capitulo 5).

Tiempos de coccion

Los tiempos de coccidn se empiezan a contar desde que se alcanza el nivel de coccidn seleccionado (anillo verde).
En el capitulo 9 encontrard consejos sobre los tiempos de coccidn de distintos alimentos.

Normas basicas:

| El tiempo de coccidn en el nivel 2 corresponde a aprox. /2 - /3 del tiempo de coccién normal.

2. El tiempo de coccidn en el nivel | es aproximadamente un 50% mds largo que en el nivel 2.

3. Las indicaciones sobre los tiempos de coccidn pueden variar con la misma receta dependiendo de la cantidad,
forma, tamafo y consistencia de los alimentos

Por ejemplo, patatas con piel:

Tiempo de coccién habitual Tiempo de coccién en el nivel 2 | Tiempo de coccidn en el nivel |

aprox. 30 min aprox. |2 min aprox. |8 min

Cuando finalice el tiempo de coccion, retire la olla del fuego y deje salir la presion (consulte las indicaciones del
capitulo siguiente). No abra la olla hasta que haya salido toda la presién.

7. Despresurizador de vitavit®

Nota importante:

No fuerce nunca la olla a presién para abrirla; sélo se abrira cuando el indicador de coccién haya descendido del
todo y al accionar el botén de cierre ya no salga vapor. Si la olla ya no tiene presion, el boton de cierre se puede
introducir completamente hacia el interior para poder abrir la olla.

Antes de abrir la olla agitela ligeramente para deshacer las posibles burbujas de vapor que puedan haberse
formado en el contenido. De no hacerlo, existe la posibilidad de que sufra quemaduras a causa del vapor o de
salpicaduras del alimento caliente.

Existen 4 posibilidades para extraer la presion de su vitavit®.

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

Con platos que producen espuma o que aumentan su volumen, como por ejemplo, legumbres, sopas o guisos, o in-
cluso con recetas con ingredientes que se cocinan con piel que pueda romperse, como patatas hervidas con piel, se
deben seleccionar métodos para reducir la presién paulatinamente, de lo contrario podrian salpicar o la piel podria
despedazarse.
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Salida de vapor

Método |
“Salida rdpida de vapor con el botdn de cierre”

Véase imagen O

Al presionar un poco el botén de cierre (Fig A-2) en la direccidn de la flecha, el vapor sale por la parte delantera del
mango de la tapa (Fig A-4). Mantenga pulsado el botdn hasta que el indicador de coccién haya descendido del todo
y no salga mds vapor.

Suelte el botdn, agite ligeramente la olla y presione de nuevo el botdn de cierre. Repita este proceso hasta que

deje de salir vapor. Cuando la olla ya no tiene presidn, el Euromatic desciende. Ahora el botdn de cierre se puede
introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

Nota:
Mientras exista presion en la olla, el botdn de cierre no se podrd introducir del todo. Esto es normal y sirve para que
la olla no se abra por descuido cuando auin tiene presidn. Por lo tanto, no fuerce el botdn de cierre para abrir la olla.

Método 2
“Salida de vapor ajustable en el vélvula de control de coccién”

Véase imagen P

Al girar poco a poco la valvula de control de coccidn hacia la posicion de salida de vapor, empieza a salir vapor por
debajo de la valvula de control de coccidn (Fig. A-7). Puede elegir si prefiere que el vapor salga lenta o rapidamente.
Cuanto mds gire la vélvula de control de coccidn, mds intensa serd la salida de vapor. Finalmente, ajuste la vélvula de
control de coccidn en la posicion de salida de vapor y espere hasta que deje de salir vapor. A continuacion, agite
ligeramente la olla y repita este proceso hasta que deje de salir vapor: Cuando la olla ya no tiene presion, el Euroma-
tic desciende. Ahora el botdn de cierre se puede introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

Nota:

Nunca gire la vélvula de control de coccidn del nivel de coccidn | o 2 directamente a la posicidn de salida de vapor,
ya que la expulsion del vapor es muy intensa y el contenido podria salirse. Gire la vélvula de control de coccidn en
pequefios pasos hacia la posicion de salida de vapor.

Método 3
"Dejar enfriar la olla”

Para aprovechar el calor residual del interior de la olla, seleccione este método.
Para hacerlo, retire la olla del fuego poco antes de que finalice el tiempo de coccidn y déjela enfriar hasta que el
indicador de coccién descienda del todo.

Después, presione un poco el botdn de cierre para dejar salir la presion que pueda quedar en la olla. Suelte el botdn
tan pronto como deje de salir vapor, agite un poco la olla y presione de nuevo el botdn. Repita este proceso hasta
que deje de salir vapor. Cuando la olla ya no tiene presidn, el Euromatic desciende. Ahora el botdn de cierre se
puede introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

Este método es apropiado, especialmente, para platos con un tiempo de coccidn largo.



Método 4
“Salida rdpida de vapor bajo el agua del grifo”

Véase imagen Q

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

Después, presione un poco el botdn de cierre para dejar salir la presion que pueda quedar en la olla. Suelte el botdn
tan pronto como deje de salir vapor, agite un poco la olla y presione de nuevo el botdn. Repita este proceso hasta
que deje de salir vapor. Cuando la olla ya no tiene presion, el Euromatic desciende. Ahora el botdn de cierre se
puede introducir completamente hacia el interior para abrir la olla.

8. Posibilidades de uso

Estofar carne

Estofar carne supone dorary cocer la carne a fuego lento. Primero hay que dorar bien la carne para después cocerla
con liquido.

.

Caliente la olla o sartén a presidn sin aceite a temperatura media (potencia %3).

Vierta en el recipiente unas gotas de agua frfa. Cuando se conviertan en perlitas transparentes y “bailen” en la olla,

se habrd alcanzado la temperatura correcta para dorar la carne con o sin aceite. Antes de afiadir el aceite o de

introducir la carne, retire el agua de la olla con cuidado, por ejemplo, con un pafio de cocina.

* Presione con fuerza la carne.Tras unos pocos minutos, la carne se despega del fondo y se le puede dar la vuelta.
Afada los demds ingredientes como lo harfa normalmente.

* Afada la cantidad de liquido indicada en la receta, pero al menos 200-300 ml (consulte el capitulo 5).

Cierre la olla.

Elija el nivel de coccidn y deje cocer (consulte capitulo 6).

.

.

.

Nota: normalmente, la carne se cocina en el nivel 2. Consulte el capitulo 9.

Sopas y guisos

Las sopas y guisos siempre se preparan sin el inserto.

Llene la olla hasta 73 de su capacidad como médximo (marca “max"). Si la receta que va a preparar produce espu-
ma o salpica, llene la olla sélo hasta la mitad (marca “/2").

* Primero, hierva la sopa sin la tapa para poder espumarla bien.

¢ A continuacién, remueva.

Cierre la olla.

Elija el nivel de coccidn y deje cocer (consulte capitulo 6).

Nota: las sopas y guisos suelen prepararse en el nivel 2. Consulte el capitulo 9.
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Posibilidades de uso

Verduras y patatas

Las verduras y otros ingredientes delicados se preparan perfectamente al vapor con el inserto perforado. Los acce-
sorios suministrados dependen de cada modelo y pueden adquirirse también por separado.

* Llene la olla con al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”); si lo desea, puede afiadir hierbas, especias o vino.
» Coloque las verduras lavadas en el inserto perforado e introduzcalo sobre el tripode en la olla.

» Cierre la olla.

« Elija el nivel de coccién y deje cocer (consulte capitulo 6).

Nota: las verduras suelen prepararse en el Nivel |. Consulte el capftulo 9.

Preparacion de arroz

El arroz se puede cocer sobre el fondo de la olla a presién sin necesidad de ningn inserto.
Preparacién de arroz blanco:

* Introduzca en la olla el doble de agua que de arroz.

* Afada sal al gusto.

 Tenga en cuenta el volumen minimo de llenado.

» Cierre la olla.

* Seleccione el nivel de coccidn 2 y ponga al fuego hasta que se alcance la temperatura correcta (anillo verde).

* Cueza en el nivel 2 durante 7-9 minutos y, a continuacion, deje salir el vapory abra la olla.

* También puede retirar la olla del fuego, poner aparte y dejar que el arroz se haga lentamente durante aprox. |5
minutos. A continuacién, abra la olla.

Nota: el arroz también se puede preparar en el inserto no perforado. Para ello, afiada la cantidad minima de liquido
a la olla. Después, introduzca el inserto no perforado en la olla con aproximadamente la misma cantidad de arroz
que de agua.

Preparacion de pescado

El pescado se puede preparar cocido con la cantidad minima de liquido sobre el fondo de la olla o al vapor sobre el
inserto perforado.

Nota: el pescado se prepara en el nivel |. Consulte el capitulo 9.
Freir

Para freir en la olla a presion nunca se debe colocar la tapa.

Para prevenir quemaduras por la espuma o salpicaduras del aceite, aseglirese de que su olla tiene la altura suficiente

para los alimentos que usted va a cocinar.

* Llene la olla como maximo hasta la mitad de su capacidad (marca ")

 Caliente el aceite a fuego medio sin dejar que se queme.

* La correcta temperatura para freir se habrd alcanzado cuando al introducir el mango de una cuchara de madera,
se levante una ampolla alrededor del mango.

* No coloque nunca la tapa.

5"") con aceite.



Posibilidades de uso

Cocinar al vapor

Cocinar al vapor significa cocinar con vapor de agua a una temperatura aproximada de 100 °C.

El vapor de agua caliente rodea los alimentos y se condensa en la superficie. Durante la coccién, el alimento no estd
en contacto con el agua, para lo que se utiliza un inserto perforado. Los insertos suministrados dependen de cada
modelo y pueden adquirirse también por separado.

.

Llene la olla con al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”); si lo desea, puede afiadir hierbas, especias o vino.
» Coloqgue el alimento sobre el inserto perforado e introdtizcalo sobre el tripode en la olla.

Cierre la olla.

Seleccione el nivel de coccidn al vapor y deje cocer:

* Al no formarse presion, el indicador de coccién no sube.

En la salida de vapor del mango de la tapa y/o en la valvula de control de coccidn se puede apreciar que el agua

empieza a herviry que se alcanza la temperatura correcta.

Regule la potencia de la placa.

Es normal que salga algo de vapor durante la coccién.

Recuerde que la olla nunca se debe quedar sin liquido.

* Los tiempos de coccidn para la coccidn al vapor son aproximadamente los mismos que para una coccién normal
(tienden a ser un poco mds largos).

.

.

.

.

.

.

El nivel de coccidn al vapor también se puede utilizar para platos normales, sin el inserto, que no necesitan presion.

Nota:

Al cocinar con el nivel de coccién al vapor, la olla puede abrirse en cualquier momento para remover o condimentar.
En caso de que la potencia del fuego sea excesiva puede ocurrir que, por motivos de seguridad, la olla se bloquee

y el botdn de cierre no pueda introducirse para abrir la olla. En ese caso, retire la olla del fuego y vuelva a intentar
abrirla algo mds tarde.

Preparacion de alimentos congelados

Es muy facil preparar alimentos congelados en la olla a presion.

» Carne:antes de dorar la carne, deje que se descongele un poco

 Alimentos sin salsa: coloque el producto dentro de la olla sobre el inserto perforado

* Recetas con salsa: coloque el producto dentro de la olla sobre el inserto no perforado
* Afada al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”) a la olla.

» Ciérrela.

« Elija el nivel de coccién y deje cocer (consulte capitulo 6).

P reparar conservas

La olla rdpida también se puede utilizar para prepara conservas. Segin el tamafio de los recipientes, debe utilizar el
modelo de 4,5 litros o uno superior:

* Llene los recipientes hasta aproximadamente un dedo del borde y ciérrelos.
* Afada al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”) a la olla.

* Introduzca los recipientes en la olla sobre el inserto perforado.

 Cierre la olla.

* Elija el nivel de coccidn y deje cocer (consulte capitulo 6).

F

cz PL S RUS TR GR P

ARA

145



Posibilidades de uso

Nota sobre los tiempos de preparacion:

Mermeladas Nivel | [-2 min

Conservas de fruta y encurtidos Nivel | 8-10 min
Verduras/ carne Nivel 2 20-25 min

Deje salir el vapor lentamente, de lo contrario los recipientes podrian resquebrajarse.
Extraccion de jugos
Para extraer el juego de pequeas cantidades de fruta son necesarios el inserto perforado y el inserto no perforado.

* Prepare la fruta.

* Anada al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”) a la olla.

» Cologue la fruta sobre el inserto perforado.

» Cologue el inserto perforado sobre el inserto no perforado e introduzcalos en la olla.
» Cierre la olla.

* Elija el nivel de coccidn 2 y deje cocer (consulte capitulo 6).

Nota sobre los tiempos de deshidratacién:

Bayas Nivel 2 12 min
Frutas con hueso Nivel 2 18 min
Frutas con pepitas Nivel 2 25 min

Deje que la olla se enfrie lentamente dejando salir el vapor poco a poco.
Esterilizacion

Los biberones y otros elementos de uso cotidiano, nunca los destinados al sector médico, se pueden esterilizar en la
olla a presion.

* Afada al menos 200-300 ml de liquido (marca “min”) a la olla.

» Cologue los biberones boca abajo en el inserto perforado.

» Cierre la olla.

* Seleccione el nivel 2, deje hervir el agua y esterilice durante 20 minutos.

Deje que la olla se enfrie lentamente dejando salir el vapor poco a poco.
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Posibilidades de uso / Tiempos de coccion

Preparacion de meniis completos

Gracias a los accesorios puede preparar distintos platos al mismo tiempo.

Normas:

» Cocine el pescado sobre las verduras.

 Cocine las verduras sobre la carne.

* Introduzca y cocine los platos con tiempos de coccidén parecidos al mismo tiempo.

* En el caso de platos con distintos tiempos de coccidn largos, introduzca y cocine primero los que tengan un
tiempo de coccién mds largo. Tan pronto como el tiempo de coccidn que le queda a un plato sea igual al tiempo
de coccién del segundo, retire la olla del fuego, deje salir el vapor; abra la olla, introduzca el resto de los platos y
ponga al fuego hasta terminar la coccién.

* Como al abrir la olla se pierde vapor, al principio de la coccién debe afiadir al menos 300 ml de liquido a la olla.

Ejemplo:
Rollo de carne (20 min) con patatas hervidas (8 min).

Coloque primero el rollo de carne en la olla y cocine a nivel 2 durante |12 minutos. A continuacién, retire la olla del
fuego, deje salir el vapor y dbrala. Coloque las patatas en el inserto perforado con el tripode sobre la carne. Cierre la
tapa, cueza brevemente y siga cocinando 8 minutos mds a nivel 2.

9. Tiempos de coccion
Los tiempos de coccidn indicados aqui son valores orientativos que hacen referencia a recetas para unas 2-3 personas.

En general, se aplica lo siguiente:

- El tiempo de coccidn en el nivel 2 corresponde a aprox. /2 a /3 del tiempo de coccién normal.

- Eltiempo de coccidn del nivel | es aproximadamente un 50% mds largo que en el nivel 2.

- Los tiempos de coccién pueden variar con el mismo tipo de alimento segiin su cantidad,
forma, tamafio y consistencia.

- Cuanto mayor sea la cantidad, mds largo serd el tiempo de coccion.

- Cuanto mds pequefios estén cortados los ingredientes, més se acortard el tiempo de coccidn.

Ejemplo:
patatas con piel (enteras) aprox. |2 minutos, patatas hervidas (en mitades o cuartos) aprox. 8 minutos

Si utiliza los tiempos indicados como referencia, muy pronto encontrard los tiempos que mejor se ajustan a sus
preferencias.

Si no estd seguro sobre el tiempo de coccidn necesario, seleccione el tiempo inmediatamente mds corto. Siempre
podrd prolongarlo si es necesario.
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Tiempos de coccién

Cerdo

Carne de cerdo guisada
Asado de cerdo
Codillo de cerdo
Pierna de cerdo, fresca

Ternera y vacuno
Ternera (troceada)
Asado de ternera
Pierna de ternera

Guiso de carne de vaca

Chuletas (para sopa)

Rollo de carne/ asado

Asado de carne adobada/ solomillo
Asado de vaca

Tafelspitz (plato tipico austriaco)

Aves

Pechuga o muslos de pollo
Pechuga o muslos de pavo
Gallina (segiin tamafio y edad)

Caza y cordero
Lomo de corzo
Asado de venado
Guiso de ciervo
Asado de ciervo
Guiso de jabalf
Asado de jabalf
Asado de conejo
Ragu de cordero
Asado de cordero

Pescado

Ragu de pescado
Salmon

Mero

Abadejo

Perca

[5-20 min
25-30 min
30-35 min
30-40 min

5-6 min
15-20 min
15-20 min

15-20 min
20-25 min
20-25 min
25-30 min
30-40 min
40-60 min

10-15 min
20-25 min
25-35 min

aprox. |5 min
aprox. 20 min

15-20 min

aprox. 25 min

15-20 min

aprox. 25 min

15-20 min
|0-15 min
|5-20 min

3-4 min
5-6 min
6-7 min
6-7 min
7-8 min

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel |
Nivel |
Nivel |
Nivel |
Nivel |

Sopas y guisos
Sopa de verduras
Sopa de patata
Sopa de gulasch
Caldo de carne

Verduras

Alcachofas (enteras)
Coliflor/ brécol (troceados)
Coliflor (entera)

Judfas verdes (frescas)
Colinabo (enteros)
Mazorcas de maiz

Menestra de verduras
Zanahorias

Pimientos

Repollo blanco o rojo (en juliana)
Espérragos blancos (enteros)
Lombarda (en juliana)

Patatas hervidas (en cuartos)
Patatas con piel (enteras)

Legumbres y cereales

Lentejas (sin remojo)

Guisantes (sin vaina y sin remojo)
Cebada

Millo, trigo negro (sin remojo)
Arroz natural (sin remojo)

Avena, trigo, cebada, centeno,
espelta, granos de espelta verde
(en remojo)

4-6 min
6-8 min
10-15 min
35-40 min

15-20 min
2-3 min
8-10 min
5-7 min
5-8 min
5-6 min
5-6 min
4-6 min
|-2 min
7-10 min
5-7 min
7-10 min

8-10 min
[2-15 min

|0-15 min
|2-15 min
15-20 min

6-7 min
7-9 min

8-9 min

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel
Nivel

Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2
Nivel 2

Nivel 2

Haga salir la presion y deje reposar
la olla con la tapa puesta aprox. |5

minutos.
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10. Limpieza y cuidados

Limpieza

Limpie la olla después de cada uso.

- Retire la junta de la tapa y ldvela a mano.

- Retire la vélvula de control de coccidn y limpiela con un trapo himedo.

- Si es necesario, retire el mango de la tapa (tan pronto como se aprecie que estd sucio) y enjudguelo bajo el grifo.
- La olla, la tapa (sin junta, valvula de control ni mango) y los accesorios también se pueden lavar en el lavavajillas.

Tenga en cuenta lo siguiente:

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

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

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

- Silava la olla en el lavavajillas utilice dnicamente productos domésticos siguiendo la dosis recomendada por el
fabricante, nunca productos industriales ni limpiadores concentrados.

Montaje de la vdalvula de control de coccion y el mango de la tapa

Vilvula de control de coccién (Fig. A-5)

Desmontaje:Véase imagen R

Desmonte la tuerca de campana (Fig. A-21) girdndola en sentido contrario a las agujas del reloj y retire la vélvula de
control y la tuerca.

Montaje:Véase imagen S

Coloque la vélvula de control en la parte superior de la tapa en la posicién indicada, gire la tuerca de campana desde
abajo en el sentido de las agujas del reloj y apriétela.

Mango de la tapa (Fig. A-1)

Desmontaje:Véase imagen T

Desmonte el mango de la tapa girando el tornillo de fijacion (Fig. A-19) por el lado interior de la tapa en el sentido
contrario a las agujas del reloj.

Montaje:Véase imagen U

Sujete el mango de la tapa y coloque la tapa en la posicién indicada. Gire el tornillo de fijacion en el sentido de las
agujas del reloj y apriételo.

Conservacion

La junta debe guardarse en un lugar seco, limpio y oscuro (protegida de la luz solar y de los rayos UVA). Para una
mejor conservacién de la junta, cuando limpie la olla, coloque la tapa del revés sobre la olla para no presionar la
junta.

Mantenimiento

Las piezas de desgaste de la olla deben sustituirse cada cierto tiempo.
Para mds informacion al respecto, consulte el capftulo 12.
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11. Preguntas y respuestas

Nota importante:

apague la zona de coccién y deje que la olla se enfrie antes de intentar subsanar cualquier tipo de anomalfa.

Anomalia

Causa posible

Solucion

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

Ha seleccionado el nivel de coccidn al
vapor o un nivel inferior al |.

La olla no estd bien cerrada.

(La indicacién del mango de la tapa estd
en rojo)

El suministro de energfa es insuficiente.
El tamafio de la zona de coccién no es

adecuado para el tamafio de la olla.

El mango de la tapa estd suelto.

El Euromatic de Fissler o la junta tdrica

correspondiente estdn sucios o dafiados.

Al cocinar al vapor sin presion, es normal
que salga algo de vapor: Si desea cocinar
con el sistema cerrado a presién, selecci-
one el nivel | o 2. (capftulo 6, 8)

Cierre la olla correctamente. (capitulo 4)
(La indicacién del mango de la tapa estd
en verde)

Ajuste la potencia madxima de la fuente
de calor:

Coloque la olla en la zona de coccidn
del tamafio adecuado. (capitulo 5)

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

Limpie o sustituya las piezas.
(capitulo 13)

Durante la coccidn breve
no sale vapor.

No se ha afiadido liquido suficiente a
la olla.

El suministro de energfa es insuficiente.

Afiada la cantidad minima de liquido
(200-300 ml). (capftulo 5)

Ajuste la potencia maxima de la fuente
de calor.

Sale vapor y/o agua por
el borde de la tapa antes
de que el indicador de
coccidn empiece a subir.

La junta no estd bien colocada.

La junta estd sucia o dafada.

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

Coloque la junta correctamente. (capitulo
5)

Limpie o sustituya la junta.
Cierre la olla correctamente. (capftulo 4)

(La indicacion del mango de la tapa estd
en verde)
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Anomalia Causa posible Solucion
El indicador de coccidn Sale vapor por el mango de la tapa. Ver arriba.
no sube.

Sale vapor por el borde de la tapa. Ver arriba.

No se ha afiadido liquido suficiente a
la olla.

La vélvula de control de coccidén estd mal
atornillada.

La junta de la vélvula de coccidn, la junta
del asiento de vélvula o la membrana
de silicona, estdn defectuosas o mal
colocadas.

Afiada la cantidad minima de liquido
(200-300 ml). (capftulo 5)

Coloque la valvula de control de coccidn
correctamente y apriete la tuerca de
campana. (capitulo 10)

Sustituya la junta afectada o coléquela
correctamente. (capitulo 12)

Sale vapor de la vélvula de
control de coccidn.

La temperatura es demasiado alta para
el nivel de coccién ajustado.
(El indicador de coccidn estd en rojo)

Ha seleccionado el nivel de coccidn al
vapor u otra posicién por debajo del
nivel 1.

La vélvula de control de coccidn esta
mal atornillada.

La junta de la vélvula de coccidn, la junta
del asiento de vélvula o la membrana
de silicona, estdn defectuosas o mal
colocadas.

Baje la potencia de la zona de coccidn.
Compruebe que el suministro de
energfa estd ajustado de manera que
el indicador de coccidn esté en verde
durante todo el tiempo de coccidn.
(capitulo 6)

Cuando cocina al vapor sin presidn, es
normal que salga un poco de vapor: Si
desea cocinar con el sistema cerrado
a presion, seleccione el nivel | o 2.
(capitulo 6, 8)

Coloque la valvula de control de coccidn
correctamente y apriete la tuerca de
campana. (capitulo 10)

Sustituya la junta afectada o coldquela
correctamente. (capitulo 12)
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Anomalia

Causa posible

Solucion

Sale vapor por debajo

del mango de la tapa (en
el Euromatic), aunque el
indicador de coccién ya ha
subido.

El mango de la tapa estd suelto.

La junta plana del tomillo de fijacién del
mango de la tapa o la junta térica del
Euromatic faltan, estdn defectuosas o mal
colocadas.

Si sale una gran cantidad de vapor, el
Euromatic puede haber reaccionado como
dispositivo de seguridad. Esto ocurre
cuando la vdlvula de coccidn estd sucia o
defectuosa.

Apriete el tornillo de fijacién del mango
de la tapa por el lado interior de la misma.

Cambie la junta afectada o coléquela
correctamente. (capitulo 12)

Retire la vélvula de control de coccién y
limpiela o sustitdyala. (capitulo 10, 12)

Sale mucho vapor por el
borde de la tapa aunque el
indicador de coccién ya ha
subido.

La junta estd defectuosa.

La junta ha actuado como dispositivo de
seguridad. Esto ocurre cuando la valvula
de coccidn y el Euromatic estdn sucios o
defectuosos.

Sustituya la junta. (capftulo 5,12)

Solicite al servicio de atencién al cliente de
Fissler que lo compruebe.

Sale vapor por debajo de la
cubierta redonda del man-
g0 de la tapa o del botdn
de cierre.

Hay una junta defectuosa.

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 botdn de cierre no sale
al cerrarla.

El mango de la tapa o de la olla estan mal
colocados.

El mango de la tapa estd defectuoso.

La junta no estd bien colocada.

La olla no estd bien cerrada.

(La indicacién del mango de la tapa estd
en rojo)

Compruebe que el asa y los mangos
estén bien colocados y, en caso necesario,
apriételos.

Sustituya el mango de la tapa.

Coloque la junta correctamente. (consulte
el capitulo 5)

Cierre la olla correctamente. (capitulo 4)
(La indicacién del mango de la tapa estd
en verde)

La olla no se puede abrir.

Queda presién en la olla.

El Euromatic se ha atascado.

Deje salir la presién de la olla. (capftulo 7)

Suelte el botdn de cierre. Presione el
mango de la tapa hacia la izquierda.

El mango de la tapa estd
suelto.

El tornillo de sujecién no estd bien
apretado.

Apriete el tornillo de fijacién del mango
de la tapa por el lado interior de la misma.

El asa y el mango de la olla
estdn sueltos.

Los tornillos del asa y/o mango no estdn
bien apretados.

Apriete los tornillos con un destornillador:
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12. Mantenimiento y piezas de repuesto

Tenga en cuenta lo siguiente

Sustituya las piezas de desgaste, como juntas y otras piezas de goma, de forma periddica aproximadamente después
de 400 procesos de coccidén o como maximo cada 2 afios. 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 presién pueden verse afectados negativamente.

Indicaciones sobre la sustitucion de piezas

Junta (Fig. A-20)
Consulte el capftulo 5.

Membrana de silicona (Fig. A-22)

Véase imagenV

Desmonte la vélvula de control de coccidn de la tapa y retire la membrana usada.

Coloque la nueva membrana en la clavija de pldstico del indicador de coccidn y presione el borde hasta el principio
de la rosca sobre los pernos de metal.

Junta de la valvula de cocciéon (Fig. A-23)

Véase imagen W

Desmonte la vélvula de control de coccidn de la tapa y retire la junta usada. Coloque la vdlvula de control de
coccidn en el nivel 2, ya que en esta posicion el montaje de la junta resufta mds sencillo.

Primero, coloque la nueva junta sobre los pernos de metal y presione el otro lado dando un pequefio toquecito
hasta que entre del todo hacia arriba. Aseglirese de que la junta de la vélvula de coccién queda bien asentada alrede-
dor de la vdlvula de control de coccidn.

Junta del asiento de valvula (Fig. A-24)

Véase imagen X

Desmonte la vélvula de control de coccidn de la tapa y retire la junta usada.
Coloque la nueva junta y compruebe que queda bien asentada en ambos lados.

Junta térica del Euromatic (Fig. A-18)

Véase imagen |

El montaje y desmontaje se realiza desde el lado interior de la tapa. Compruebe que la junta queda bien colocada en
toda su circunferencia en las ranuras correspondientes.

Euromatic (Fig. A-18)

Antes de montar y desmontar el Euromatic debe retirar el mango de la tapa. Para hacerlo, sélo tiene que desatornil-
lar el tornillo por el lado interior de la tapa. El Euromatic puede retirarse de la tapa tan pronto como la junta tdrica
se haya desmontado. Para montar el nuevo Euromatic sin la junta térica péselo 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.
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Mantenimiento y piezas de repuesto

Piezas de sustitucion

con junta plana (Fig.Y-12)

Piezas de sustitucion Diametro N° de referencia
Junta (Fig.Y-1) 18 cm 600-000-18-795
22 cm 600-000-22-795
26 cm 600-000-26-795
Mango de olla para sartén a presion (FigX-2) | 18 cm 620-100-01-850
22 cm 620-300-02-850
26 cm 620-700-04-850
Mango de olla para olla a presién (Fig.Y-2) 18 cm 620-100-02-850
22 cm 620-300-04-850
26 cm 620-700-08-850
Asa opuesta para sartén a presion (Fig.Y-3) 8 cm 600-100-01-840
22 cm 600-300-02-840
26 cm 600-700-04-840
Asa opuesta para olla a presion (Fig.Y-3) 8 cm 600-100-02-840
22 cm 600-300-04-840
26 cm 600-700-08-840
Mango de la tapa (Fig.Y-4) todos 620-000-00-770
Viélvula de control de coccién (Fig.Y-5) todos 620-000-00-700
Tuerca de campana para valvula de control todos 610-000-00-734
de coccién (Fig.Y-6)
Membrana de silicona (Fig.Y-7) todos 610-000-00-711
Junta de la vélvula de coccidn (Fig.Y-8) todos 610-000-00-706
Junta del asiento de valvula (Fig.Y-9) todos 610-000-00-733
Set de membrana de silicona, junta de vélvula | todos 610-000-01-706
de coccidn, junta de asiento de vdlvula
(Fig.Y-7,8,9)
Euromatic completo (Fig.Y-10) todos 011-631-00-750
Junta térica del Euromatic (Fig.Y-11) todos 011-631-00-760
Tornillo de fijacion para el mango de la tapa, | todos 600-000-00-712
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Accesorios a)
Accesorios Diametro N° de referencia o
Inserto perforado (incl. soporte) (Fig. Z-1) 8 cm 610-100-00-800 N

22 cm 610-300-00-800

26 cm 610-700-00-800 -
Inserto no perforado (incl. soporte) (Fig. Z-2) | 22 cm 610-300-00-820

26 cm 610-700-00-820 =
Tapa de repuesto de cristal (Fig. Z-3) 22 cm 021-641-22-600
Tapa de repuesto de metal (Fig. Z-4) 22 cm 623-000-22-700

26 cm 623-000-26-700 -
Cesta para fritos (Fig. Z-5) 26 cm 022-656-04-600

Todas las piezas de sustitucion se pueden adquirir en los principales comercios especializados Fissler o departa-
mentos especializados de grandes almacenes. Nuestro servicio de atencion al cliente esta a su entera disposicion
(consulte las direcciones en el capitulo |3).

P

En www.fissler.com encontrard una lista completa de distribuidores asi como informacién adicional.
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Garantia y servicio

13. Garantia vy servicio

Todos los productos Fissler han sido fabricados con materiales de la mejor calidad. Durante todo el proceso de
fabricacion, la calidad de nuestros productos se comprueba varias veces y, por Ultimo, se somete a una estricta
comprobacién final.

3 anos de garantia del fabricante

Por ese motivo, estamos en disposicion de ofrecerle una garantfa de 3 afios a partir de la fecha de compra en todas
nuestras ollas a presién. En caso de reclamaciones, dirfjase con su producto completo y el comprobante de compra a
su distribuidor o envie el producto bien embalado al servicio de atencidn al cliente de Fissler; encontrard las direccio-
nes a continuacion.

No se incluyen en la garantia las piezas de desgaste, por ejemplo:
- Junta

- Junta de la vélvula de coccidn

- Junta del asiento de vélvula

- Membrana de silicona

- Junta tdrica del Euromatic

- Junta plana para tornillo de fijacién del mango de la tapa

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

- manipulacién deficiente o descuidada

- reparaciones inadecuadas

- colocacién de piezas de sustitucion que no correspondan al modelo original

- efectos quimicos o fisicos sobre las superficies del producto

- incumplimiento de estas instrucciones de uso

10 anos de garantia de suministro en las piezas de sustitucion

Todas las piezas funcionales de la olla rdpida se podrdn adquirir durante un periodo minimo de 10 afios desde el
lanzamiento del producto.

Servicio de atencion al cliente

Fissler GmbH

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

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

Si desea mas informacion, consulte nuestra pagina web www.fissler.com



