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1. Sicherheitshinweise

Lesen Sie die Gebrauchsanleitung sorgfiltig
durch, bevor Sie den Schnellkochtopf zum
ersten Mal gebrauchen. Uberlassen Sie den Topf
niemanden, der sich nicht zuvor mit der
Gebrauchsanleitung vertraut gemacht hat.
Geben Sie lhren Schnellkochtopf nur mit der
Gebrauchsanleitung an Dritte weiter.

Halten Sie Kinder vom Schnellkochtopf fern,

wenn er in Betrieb ist.

Setzen Sie den Schnellkochtopf nur fiir den in
der Gebrauchsanleitung vorgesehenen Verwen-
dungszweck ein.

Setzen Sie den Schnellkochtopf und die
Schnellbratpfanne niemals im Backofen ein,
weil dadurch Kunststoff- und Gummiteile und
Sicherheitseinrichtungen zerstort werden.

Frittieren Sie im Schnellkochtopf immer ohne
Deckel und fiillen Sie ihn maximal zur Hilfte
mit Fett. (s. Kapitel 7)

Benutzen Sie den Schnellkochtopf nur auf den
Beheizungsarten, die in der Gebrauchsanleitung
aufgefiihrt sind (s. Kapitel 2).

Schnellkochtopfe diirfen nicht im medizinischen
Bereich eingesetzt werden. Insbesondere nicht
als Sterilisator, da Schnellkochtépfe nicht fiir
die erforderliche Sterilisationstemperatur aus-
gelegt sind.

Uberpriifen Sie jedes Mal bevor Sie den
Schnellkochtopf benutzen, dass die Sicherheits-
einrichtungen unbeschidigt und nicht ver-
schmutzt sind (s. Kapitel 7).

Nehmen Sie keine Verdnderungen an den
Sicherheitseinrichtungen vor, mit Ausnahme

der in der Gebrauchsanleitung aufgefiihrten
Wartungsmalnahmen. Die Ventile diirfen nicht
repariert oder geolt werden. Verwenden Sie nur
Original Fissler Ersatzteile in der fiir Ihr Geriit
vorgesehenen Ausfithrung (s. Kapitel 11). Nur
dann sind Funktion und Sicherheit Ihres
Schnellkochtopfes gewihrleistet.

Tauschen Sie Verschleilliteile wie Dichtungsring,
O-Ring zum Ventilsockel und O-Ring zur
Euromatic regelmiBig nach ca. 400 Kochvor-
gingen oder spitestens 2 Jahren durch Fissler
Original Ersatzteile aus. Teile mit erkennbarer
Beschidigung (z.B. Risse, Deformierungen),
Farbverinderung oder Verhirtung miissen
unverziiglich ausgetauscht werden. Bei Nicht-
beachtung sind Funktion und Sicherheit beein-
trichtigt.

Bauen Sie keine Fissler Schnellkochtopfteile
oder Ersatzteile in andere Fabrikate ein.

Achten Sie darauf, dass Sie nur Fissler Schnell-
kochtopfe mit Fissler Schnellkochdeckeln des
gleichen Modells benutzen.

Nehmen Sie den Schnellkochtopf nie ohne
Fliissigkeit in Betrieb, da Beschiddigungen
durch Uberhitzung am Geriit und an der
Kochstelle entstehen kénnen. Im Extremfall der
Uberhitzung kann das Aluminium im Boden
schmelzen und fliissig werden. Im Falle einer
Uberhitzung den Topf niemals von der
Kochstelle nehmen, um Verbrennungen durch
austretendes heilles Aluminium zu vermeiden.
Kochstelle ausschalten und den Topf abkiihlen
lassen, Raum liiften.

Halten Sie sich streng an die angegebenen
Fiillmengen:

Minimum: Y4 Liter Fliissigkeit (2 Tassen)
Maximum: 2/3 vom Topfinhalt.
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Bei schiumenden oder quellenden Speisen
(z.B. Reis, Hiilsenfriichte, Briihen oder ge-
trocknetes Gemiise): max. 12 vom Topfinhalt.
Beachten Sie hierzu die Fiillstandsanzeige im
Topfinnern und die zusitzlichen Hinweise in
Kapitel 7.

Der geoffnete Schnellkochtopf darf nicht linger
als 2 Minuten leer oder mit Fett auf hichster
Energiestufe aufgeheizt werden. Bei Uberhit-
zung kann sich der Boden golden verfirben.
Diese Verfirbung beeintriichtigt die Funktion
aber nicht.

Bei Induktionsherden: Um eine Uberhitzung
und Beschidigung des Kochgeschirrs aufgrund
der hohen Leistungsfihigkeit von Induktion zu
vermeiden, heizen Sie niemals unbeaufsichtigt,
leer oder auf hochster Stufe auf und beachten
Sie die Gebrauchsangaben des Herdherstellers.
(s. Kapitel 8)

Schnellkochtopfe kochen unter Druck. Eine
Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung kann
zu Verbrithungen fithren. Achten Sie darauf,
dass das Gerit vor dem Erhitzen richtig ver-
schlossen wurde (s. Kapitel 7). Verwenden Sie
Thren Schnellkochtopf niemals mit lose aufgeleg-
tem Deckel!

Beaufsichtigen Sie den Schnellkochtopf wiih-
rend des Kochens und achten Sie auf den
Kochanzeiger. Regulieren Sie die Energiezufuhr
so, dass der Kochanzeiger nicht iiber die
gewiinschte Kochstufe steigt. Wird die Energie-
zufuhr nicht verringert, entweicht durch das
Ventil Dampf. Die Garzeiten veriindern sich und
der vollstindige Fliissigkeitsverlust kann zu
Beschiidigungen an Topf und Kochstelle fiithren.

Bewegen Sie den Schnellkochtopf sehr vorsich-
tig, wenn dieser unter Druck steht. Beriihren

Sie nicht die heilen AuBlenflichen des Schnell-
kochtopfs. Es besteht Verbrennungsgefahr!
Benutzen Sie wihrend des Kochvorganges nur

die Griffe und Stiele. Wenn nétig benutzen Sie
Handschuhe.

Schnellkochtépfe miissen vor dem Offnen
geriittelt werden. Dadurch wird vermieden,
dass im Kochgut eingeschlossene Dampfblasen
beim Offnen aufspritzen und Sie sich verbrii-
hen. Apfelmus und Kompotte nicht im Schnell-
kochtopf zubereiten.

Offnen Sie den Schnellkochtopf niemals gewalt-
sam. Offnen Sie ihn nicht bevor Sie sich verge-
wissert haben, dass der Innendruck vollstindig
abgebaut ist. Beachten Sie die Offnungshinweise
(s. Kapitel 8).

Halten Sie beim Abdampfen immer die Hinde,
Kopf und Kérper aus dem Gefahrenbereich!
Beachten Sie dies insbesondere beim Abdamp-
fen mittels Offnungsschieber.

Wenn Sie Fleisch mit Haut (z. B. Zunge) oder
Wurst mit Pelle gekocht haben, die unter
Druckeinfluss anschwellen kann, stechen Sie die
Haut nicht auf, solange sie geschwollen ist. Sie
kénnten sich verbriihen!

Wenn der Schnellkochtopf oder Teile davon
beschiddigt wurden bzw. deren Funktion nicht
der Beschreibung der Gebrauchsanleitung
entspricht, diirfen Sie ihn nicht benutzen.
Nehmen Sie dann bitte gleich mit IThrem Fissler
fithrenden Fachgeschiift oder dem Fissler Kun-
dendienst (Telefon: +49 - (0) 6781 / 403-556)
Kontakt auf.

Wenden Sie sich vertrauensvoll an das Fissler
fithrende Fachgeschift bzw. den Fissler
Kundendienst, wenn Sie nach dem Lesen der
Gebrauchsanleitung noch die eine oder andere



FISSLER BLUE-POINT

Frage haben sollten. Hier gibt man Ihnen gerne

Auskunft.

® Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung sorg-
fiiltig auf.

2. Beschreibung des Schnell-

kochtopfs
s. Abbildung A

1. Fissler Sicherheitsgriff

2. Ergonomisch geformter Offnungsschieber
zum Einstellen der Garmethode, Abdampfen
und Entriegeln

3. Fissler Euromatic unter dem Griffvorderteil
als Sicherheitsventil

4. Farbmarkierung am Topfstiel und Prigung
am Deckel zum genauen Aufsetzen des
Deckels

5. Wartungsarme Kochventil-Einheit mit Sicher-
heitsfunktion

6. Extra groBer Kochanzeiger mit Markierun-
gen fiir Schonstufe und Schnellstufe in der
Kochventil-Einheit

7. Ventilsitzdichtung zur Abdichtung des Koch-
ventils

8. Rollmembrane zum Schutz des Kochanzeigers
Schraube zum Lésen der Kochventil-Einheit

10. Dichtungsring

11. Seitengriff zum sicheren Tragen

12. Flammschutz an den Griffen zum Kochen
auf dem Gasherd

13. Topfboden mit integriertem Bodenstempel
Boden zur optimalen Wirmeaufnahme,
-verteilung und -speicherung

LT

Der Superthermic-Boden ist geeig-
net fiir Gas- und Elektroherde
(Massekochplatte oder Glaskera-
mikfelder).

&

Der Fissler Cookstar-Allherdbo-
den ist zusitzlich zu Gas- und
Elektroherden auch auf Induk-

tionsherden zu verwenden.

] (84 [ 28

Der Bodenstempel enthilt die unten aufgefiihr-
ten Angaben

s. Abbildung B

a — Nenninhalt (entspricht nicht dem Nutzinhalt)

b — maximal zulissiger Abdampfdruck des Koch-
ventils

¢ — Herstellungsdatum (Kalenderwoche/Jahr)

d — CE - Kennzeichen

14. Einsatzgarnitur zum Déampfen: mit geloch-
tem Einsatz und Dreibein als Stinder (Es
werden Schnellkochtopfe ohne Einsatzgar-
nitur angeboten. Einsatzgarnituren sind
auch separat im Handel erhiiltlich).



FISSLER BLUE-POINT

3. Die Sicherheitssysteme des
blue-point Schnellkochtopfs

¢ Kochventileinheit:
1. mit Kochanzeiger mit den Markierungen
fiir Schonstufe und Schnellstufe B
2. mit Druckbegrenzungsfunktion: bei Uber-
steigen der Schnellstufe dampft das Koch-
ventil automatisch ab (maximal 1,5 bar)

e Fissler Euromatic:

1. zur automatischen Entliiftung des Topfes

2. als Restdrucksperre: unter Druck wird
der Offnungsschieber durch den Ventil-
korper blockiert und der Schnellkochtopf
kann nicht gesffnet werden. Der Schnell-
kochtopf liBt sich erst 6ffnen, wenn er
vollkommen drucklos ist.

3. mit Sicherheitsfunktion bei falsch ver-
schlossenem Deckel: das Ventil dichtet die
Offnung im Deckel nicht ab und ldBt somit
keinen Druckaufbau zu

4. mit Druckbegrenzungsfunktion: bei einem
Defekt des Sicherheitsventils in der Koch-
ventil-Einheit dampft die Euromatic auto-
matisch ab

¢ Dichtungsring

e Offnungsschieber am Deckelgriff (in Ver-
bindung mit der Euromatic):
1. zum Einstellen der Garmethode (mit oder
ohne Druck)
2. zum Abbauen des Drucks durch Abdampfen
3. zum Entriegeln vor dem Offnen des Deckels

® Deckel mit Bajonett-Verschluss: gewiihrt
sicheren Verschlufl unter Betriebsdruck
e Sicherheitsgriff fiir eine sichere Handhabung

4. Eigenschaften des Schnell-
kochtopfs

Alle Lebensmittel werden sehr schonend und
schnell gegart und wertvolle Vitamine und Inhalts-
stoffe bleiben erhalten. Sie gewinnen bis zu 70%
Zeit und sparen aullerdem bis zu 50% Energie.

Der blue-point Schnellkochtopf erméglicht
Ihnen ein optimales Kochergebnis. Dazu kén-
nen Sie wiithlen zwischen Garen unter Druck
und dem herkémmlichen, drucklosen Garen.
Durch die Kennzeichnung auf dem Deckelstiel
ist die Einstellung einfach: zum Garen unter
Druck stellen Sie den Offnungsschieber nach
dem VerschlieBen auf Position ,,zu* ©, nur in
dieser Position kann sich Druck aufbauen.

Automatisches Ankochen mit der Fissler Euro-
matic gewiihrleistet, daf die Luft aus dem Schnell-
kochtopf entweicht. Dadurch kann der Luftsauer-
stoff, der wichtige Vitamine beim Kochen zerstort,
den Vitaminen und dem Aroma nicht schaden.

Der extra grofle Kochanzeiger zeigt Ihnen die
Garstufe an: Bei der Schonstufe (1. Ring) fiir
Gemiise und andere empfindliche Speisen be-
trigt die Temperatur ca. 109°C (ca. 0,4 bar),
bei der Schnellstufe (2. Ring) fiir Eintopfe oder
Fleischgerichte sind es ca. 116°C (ca. 0,8 bar).
Bei einer Uberschreitung des Betriebsdrucks
bei der Schnell-Stufe entweicht bei maximal 1,5
bar der Dampf automatisch.

Wenn das Gemiise im gelochten Einsatz im Dampf
anstatt im Wasser gegart wird, bleiben auch die
wasserloslichen Vitamine weitgehend erhalten.

Zum herkémmlichen, drucklosen Garen stellen
Sie nach dem Verschlieen den Offnungsschie-
ber auf die Position ,,offen* T7 .
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5. Funktionsweise des Schnell-
kochtopfs

Im geschlossenen Topf, der immer eine Min-
destmenge Fliissigkeit enthalten mul}, entsteht
Dampf. Durch die Fissler Euromatic entweicht
Luft und sie schlieBt sich automatisch.

Es bildet sich ein Uberdruck im Topf, die
Temperatur steigt und der Kochanzeiger hebt
sich. Sie miissen nun die Energie reduzieren.

Wenn die gewiinschte Garstufe erreicht ist,
beginnt die Garzeit abzulaufen. Uber den
Kochanzeiger sind Sie jederzeit iiber den Druck
im Schnellkochtopf informiert.

Nach Ablauf der Garzeit muf} zuniichst der vor-
handene Druck im Schnellkochtopf vollstindig
abgebaut werden (s. Kapitel 8). Erst dann kann
der Schnellkochtopf gesffnet werden.

6. Vor dem ersten Gebrauch

Waschen Sie den Topf und den Deckel griind-
lich unter Zusatz von Spiilmittel ab. Danach
fiillen Sie den Topf mit Wasser ca. halb voll und
kochen den Topf auf Schnellstufe (2. Ring) aus,

wie im folgenden beschrieben.

7. Vorbereiten des Garens
Offnen des Topfs
s. Abbildung C

e Schieben Sie den Offnungsschieber nach vorne
in Richtung ,,offen* 75 und

s. Abbildung D

¢ drehen den Deckel entgegen der Pfeilrichtung,
bis sich die rote Markierung im Topfstiel und
der Kreis auf dem Deckel gegeniiber stehen.
Jetzt kénnen Sie den Deckel abheben.

Vor jedem Kochvorgang
s. Abbildung E

Priifen Sie, ob der Ventilkérper in der Koch-
ventil-Einheit frei beweglich ist, indem Sie ihn
mit einem geeigneten Gegenstand (z.B. Stift oder
Zahnstocher) von der Deckelinnenseite durch die
Ventilsitzdichtung leicht hochdriicken. Er funk-
tioniert einwandfrei, wenn er zuriickfedert.

s. Abbildung F

Priifen Sie, ob der Kochanzeiger frei beweglich ist,
indem Sie ihn probeweise leicht hochdriicken. Er
funktioniert einwandfrei, wenn er zuriickfedert.

s. Abbildung G

Priifen Sie, ob die Fissler Euromatic (a) nicht
verklebt ist und locker und beweglich im Deckel
sitzt, indem Sie leicht daran riitteln.

Priifen Sie, ob der Dichtungsring (b) richtig im
Deckel sitzt.

Kochmaoglichkeiten im Schnellkochtopf und
Schnellbratpfanne

Im Schnellkochtopf kénnen Sie alle Arten des
Garens durchfiihren:
kochen, schmoren, dimpfen und anbraten.



FISSLER BLUE-POINT

Beachten Sie beim geschlossenen Schnell-
kochtopf, daf} Sie sich immer an die angege-
benen Fiillmengen halten. Die Fiillstandsan-
zeige im Inneren des Topfes hilft Ihnen bei der
Fliissigkeitszugabe.

s. Abbildung H
Maximale Fiillmenge:

Das maximale Fiillvolumen bei normalen
Speisen betrigt 2/3 vom Topfinhalt (obere Mar-
kierung).

Bei quellenden oder schiumenden Speisen (z.B.
Hiilsenfriichte, Reis, Nudeln, Briihen oder
getrocknetem Gemiise) darf das Volumen nicht
iiber den unteren Strich steigen. Der Topf ist
dann zur Hilfte gefiillt.

Minimale Fiillmenge:

Bitte beachten Sie, dall beim Garen mit oder
ohne Einsatz immer mindestens 1/4 Liter
Fliissigkeit (2 Tassen) im Topf sein mul3.

Achtung:

Fiillen Sie immer geniigend Fliissigkeit zur
Dampfbildung ein und vermeiden Sie das
vollige Verdampfen der Fliissigkeit im
Schnellkochtopf. Der Topf darf auf keinen
Fall ,,trocken kochen®, da sonst Beschédigun-
gen durch Uberhitzung am Topf (Schmelzen
des Bodens oder Beschiidigung der Sicher-
heitseinrichtungen) und an der Kochstelle
moglich sind. Im Falle einer Uberhitzung
darf der Topf niemals von der Kochstelle
gehoben werden. Schalten Sie die Beheizung
ab und lassen ihn eine Weile auf der abkiih-
lenden Kochstelle stehen. Lassen Sie den
Schnellkochtopf vor der nichsten Benut-
zung vom Fissler-Kundendienst iiberpriifen.

Garen ohne Einsaiz

Z

ubereitung von Fleisch

s. Abbildung 1

1.

Anbraten mit Fettzugabe:

Schnellkochtopf auf hoherer Mittelstufe bis
héchster Stufe aufheizen.

Die ,,Wassertropfen-Probe“* machen.
Sobald die richtige Brattemperatur erreicht
ist, Fett hinzugeben.

Das Fleisch auf dem Topfboden anbraten, da-
bei die Hitze gegebenenfalls reduzieren. Die
anderen Zutaten dann wie gewohnt dazugeben.
Nach Rezept Fliissigkeit zugie3en, mindestens
jedoch 2 Tassen, gut 1/4 Liter.

Den Topf schlielen (s. Kapitel 7).

Die Kochstelle auf hochste Energiestufe schal-
ten.

. Anbraten ohne Fettzugabe:

Schnellkochtopf auf hoherer Mittelstufe bis
héchster Stufe aufheizen.

Die ,,Wassertropfen-Probe®* machen.

Das Fleisch in die heifle Schnellbratpfanne
oder auf den Topfboden legen und die Hitze
gegebenenfalls reduzieren. Wenn es am Boden
,festklebt”, nicht mit Gewalt losen. Das Fleisch
16st sich nach ca. zwei Minuten von selbst.

Wenn Sie Fleisch mit Haut (z. B. Zunge) oder
Wurst mit Pelle gekocht haben, die unter
Druckeinflull anschwellen kann, stechen Sie die
Haut nicht auf, solange Sie geschwollen ist. Sie
kénnten sich verbriihen!

* Wassertropfen-Probe fiir die richtige Braten-
temperatur: Auf den Topfboden gespritzte
Wassertropfen tanzen.



FISSLER BLUE-POINT

Zubereitung von Suppen und Eintépfen

Suppen und Eintépfe werden immer ohne
Einsatz gegart. Den Topf maximal zu 2/3 fiillen.
Bei stark schiumendem oder quellendem Gargut
nur halb fiillen. Suppen zuniichst im offenen
Topf zum Abschiumen zwei bis drei Mal aufko-
chen, umriihren und dann den Topf schlieBen.

Kompotte und Apfelmus nicht im Schnellkoch-
topf zubereiten! Bei Millachtung besteht Ver-
briithungsgefahr!

Garen im gelochten Einsatz

Im gelochten Einsatz garen Sie mit oder ohne Dreibein
Gemiise, Fisch und anderes empfindliches Gargut.

s. Abbildung ]

Zubereitung von Gemiise und Kartoffeln

e Mindestens zwei Tassen (gut 1/4 Liter) Fliis-
sigkeit in den Schnellkochtopf geben, evtl. un-
ter Zugabe von Kriiutern, Gewiirzen oder Wein.

® Das geputzte Gemiise in den gelochten Ein-
satz fiillen und auf das Dreibein in den Topf stellen.

® Den Topf schlieBen.

e Die Kochstelle auf die hochste Energiestufe
schalten.

Zubereitung von Fisch

Unter Zugabe der Mindestmenge Fliissigkeit
Fisch im Sud auf dem Boden des Topfes garen
oder im gelochten Einsatz dampfen.

Garen im ungelochten Einsatz

Bitte beachten Sie, dal} der ungelochte Einsatz
nur in Verbindung mit dem Dreibein (oder mit
dem gelochten Einsatz) genutzt werden darf.

Hinweis: Einsatzgarnituren sind auch separat
im Handel erhiiltlich.

Fritieren im Schnellkochtopf

Fritieren Sie im Schnellkochtopf immer ohne
Deckel und fiillen ihn maximal zur H:ilfte, um
Verbrennungen durch iiberschiumendes Fett
oder Fettspritzer zu vermeiden. Achten Sie dar-
auf, daB} Sie das Fett nicht iiberhitzen.

Herkémmliches Garen (ohne Druck)

Bei geschlossenem Topf ist darauf zu achten,
daB} sich der Offnungsschieber in der Position
,,offen* 5 befindet. Es bildet sich kein Druck,
der Kochanzeiger steigt nicht: Dampfaustritt
unter dem Deckelstiel ist normal.

Schlielen des Topfs
s. Abbildung K

Den Deckel so aufsetzen, daf die kreisformige
Prigung auf dem Deckel und der rote Markie-
rungspunkt im Topfstiel sich gegeniiber stehen.
Der Offnungsschieber steht dabei auf Position
,.offen® 5.

s. Abbildung L

Zum Verschlieen den Deckel in Pfeilrichtung
(Uhrzeigersinn) bis zum Anschlag drehen.

s. Abbildung M

Deckelstiel, Topfstiel und Seitengriff bilden
jetzt eine Linie.

s. Abbildung N

Fiir das Schnellgaren den Offnungsschieber bis
zum Anschlag zuriickziehen. Der Topf ist ver-
schlossen, der Offnungsschieber steht auf
Stellung ,,zu* ©=.

s. Abbildung O

Fiir das herkémmliche drucklose Garen muf}
der Offnungsschieber auf Position ,,offen* 5
stehen und darf wihrend diesem Garvorgang
nicht verstellt werden.
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8. Der Kochverlauf im
Schnellkochtopf

Beginn des Kochens

Stellen Sie den Schnellkochtopf auf die zugehé-
rige Kochplatte:

Schnellkochtopf ¢ Kochplatte ¢
18 cm 14,5 em
22 cm 18 cm
26 cm 21 bzw. 22 cm, 18 cm

Das Ankochen erfolgt immer auf hochster Heiz-
stufe. Beachten Sie bei Benutzung auf dem Gas-
herd, dal} die Flamme nicht iiber den Topf-
bodenrand hinausschligt.

Nach Beginn des Kochvorgangs steigt die Hitze
und das Ankochen geschieht automatisch. Mit
dem Dampf entweicht der vitaminfeindliche
Luftsauerstoff unter dem Deckelstiel. Dieser
Vorgang kann wenige Minuten dauern. Die Fiss-
ler Euromatic schlieft sich selbsttiitig. Wenig
spiiter beginnt der Kochanzeiger zu steigen. Der
erste weille Ring wird sichtbar.

s. Abbildung P

e Auf Schonstufe wird schonend gegart, be-
sonders geeignet fiir empfindliche Speisen wie
Gemiise oder Fisch.

s. Abbildung Q

e Auf Schnellstufe wird schnell gegart, beson-
ders geeignet fiir Speisen mit langer Koch-
dauer wie Suppen, Fleisch oder Eintopfe.

Hitze herunterschalten

e Wenn Sie mit der Schonstufe (1. Ring) beson-
ders schonend garen wollen, miissen Sie kurz
vor sichtbar werden des ersten weillen Ringes
die Hitze am Herd zuriickschalten. Wihrend
des gesamten Kochvorganges mul} der erste
weille Ring sichtbar bleiben.

e Wenn Sie mit Schnellstufe (2. Ring) beson-
ders schnell garen wollen, schalten Sie die
Hitze etwa dann, wenn der erste weille Ring
sichtbar wird, zuriick. Wihrend des gesam-
ten Kochvorgangs mul} der zweite Ring sicht-

bar bleiben.

Steigt der Kochanzeiger nach Erscheinen des
zweiten Rings weiter, wird ein Zischen hérbar,
der iiberschiissige Dampf tritt dann aus dem
Kochventil aus. Die Hitzezufuhr ist in diesem
Fall zu hoch und mull reduziert werden, da
sonst die Fliissigkeit verdampft.

Beginn der Garzeit

Bei der Schonstufe (1. Ring) beginnt die Gar-
zeit, sobald der erste weille Ring sichtbar ist;
bei der Schnellstufe (2. Ring) sobald auch der
zweite Ring vollstindig zu sehen ist. Die
Garzeiten kénnen Sie der Tabelle (s. Kapitel 12)
entnehmen. Diese Garzeiten kénnen nur Richt-
werte sein, sie sind abhingig von der Qualitiit
und Grofle des Kochgutes, sowie dem personli-
chen Geschmack. Eine gute Hilfe hierbei ist ein
Kurzzeitwecker, z. B. der Fissler magic timer.

Ende der Garzeit

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, den Topf von
der Kochstelle nehmen und drucklos machen.



FISSLER BLUE-POINT

Achtung:

Den Topf nie mit Gewalt 6ffnen. Er darf nur
geiffnet werden, wenn sich der Kochanzei-
ger ganz abgesenkt hat, kein Dampf mehr
austritt und der Offnungsschieber sich leicht
in die Endposition ,,offen* 77 bringen l4dBt.
Vor jedem Offnen den Topf erst riitteln. Da-
durch vermeiden Sie, dafl im Kochgut einge-
schlossene Dampfblasen beim Abnehmen
des Deckels aufspritzen konnen. Bei Nicht-
beachtung besteht Verbriithungsgefahr durch
ausstromenden Dampf und Gargut.

Um den Topf drucklos zu machen, haben Sie
drei verschiedene Moglichkeiten:

1. Unter miBig flieBendem Wasser ,,abkiihlen‘

s. Abbildung R

Topf unter den Wasserhahn halten und miBig
flieBendes kaltes Wasser iiber den Deckel lau-
fen lassen — nicht iiber die Griffe und die
Kochventil-Einheit — bis sich der Kochanzeiger
ganz gesenkt hat. Den Topf nicht ins Wasser
stellen.

Den Topf riitteln und danach den Offnungs-
schieber in Richtung ,offen” 5 bewegen.
Wenn noch Dampf entweicht, den Schieber auf
Stellung ,,zu* 7+ bringen. Den Topf wieder
unter den Wasserhahn halten. Diesen Vorgang
so oft wiederholen, bis kein Dampfaustritt mehr
hérbar und/oder sichtbar ist und der Offnungs-
schieber sich leicht in die Endposition ,,offen*
% bringen ld6t. Dann den Topf 6ffnen.

2. Abdampfen
s. Abbildung S

Mit dem Offnungsschleber lassen Sie den
Dampf ab. Dazu den Offnungsschieber in Rich-
tung ,.offen” 75 bewegen und halten. Dampf
stromt aus dem Deckelstiel iiber den Deckel.
Wenn sich der Kochanzeiger ganz gesenkt hat
und kein Dampf mehr entweicht, den Offnungs-
schieber schlieBen und den Topf riitteln. Da-
nach den Offnungsschieber wieder in Richtung
,,offen” 75 bewegen, damit der restliche Dampf
entweichen kann. Diesen Vorgang so oft wieder-
holen, bis kein Dampfaustritt mehr sichtbar
und/oder hérbar ist und der Offnungsschieber
sich leicht in die Endposition ,,offen* 55 brin-
gen liBt. Dann den Topf 6ffnen.

Achtung:

Diese Abdampfmethode nicht anwenden bei
Suppen, Hiilsenfriichten, Eintopfen und
Zunge oder dhnlichem Kochgut, das leicht
Hsteigt”, schiumt, oder breiartig ist. Apfel-
mus und Kompotte nicht in Schnellkochtop-
fen zubereiten. Bei MiBBachtung besteht Ver-
brithungsgefahr!

3. Beiseite stellen und abkiihlen lassen

Die Temperatur reduziert sich nur langsam,
deswegen nicht bei Speisen anwenden, die ,,auf
den Punkt“ gegart werden sollen, wie Fisch
oder Gemiise. Schadet nicht z.B. bei Erbsen-
suppe, die ruhig etwas nachgaren kann.

Wenn der Kochanzeiger nicht mehr sichtbar ist,
den Topf leicht riitteln, danach den Offnungs-

schieber in Richtung ,,offen* 75 bewegen. Wenn
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noch Dampf entweicht, den Offnungsschieber
schlieffen und den Topf riitteln. Diesen Vorgang
so oft wiederholen, bis kein Dampfaustritt mehr
sichtbar und/oder hérbar ist und der Offnungs-
schieber sich leicht in die Endposition ,,offen®
7 bringen lit. Dann den Topf 6ffnen.

Zwischendurch o6ffnen

Wenn Sie den Topf einmal zwischendurch 6ff-
nen, mul} er wie beschrieben vorher drucklos
gemacht werden. Der Deckel ist heill! Vorsicht
beim Offnen und Schlieen. Nur die Stiele an-
fassen, da sonst Verbrennungsgefahr besteht.
Denken Sie daran, dal3 Sie damit den Kochvor-
gang unterbrechen: nach dem Ankochen miis-
sen Sie die verbleibende Garzeit auf dem Kurz-
zeitwecker neu einstellen.

9. Pflegehinweise

Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jeder
Benutzung. Topf und Deckel kionnen Sie wie ge-
wohnt abwaschen oder in der Spiilmaschine rei-
nigen. Den Dichtungsring nicht in der Spiil-
maschine reinigen, da er durch Spiilmaschi-
nenreiniger geschidigt werden kann.

Die ,,Fissler Edelstahl-Pflege* entfernt Wasser-
flecken und bringt IThren Schnellkochtopf auf
Hochglanz. Keine Stahlwolle und Scheuer-
mittel verwenden.

Reinigen der Ventile
s. Abbildung T
Reinigen Sie nach jedem Garvorgang die Koch-

ventil-Einheit, indem Sie die Reinigungséffnung
unter flieBendem heillen Wasser durchspiilen.

Ventilsitzdichtung und Rollmembran auf der
Deckelinnenseite ebenfalls reinigen.

s. Abbildung U

Bei Verschmutzung bzw. nach einigen Kochvor-
giingen ist die Kochventil-Einheit komplett zu
demontieren. Dazu lésen Sie die Schraube an
der Deckel-Innenseite, z.B. mit einer Miinze.

s. Abbildung V

Die Kochventil-Einheit ist komplett abnehmbar
und kann unter flieBendem Wasser gereinigt
werden. Nach der Reinigung von Kochventil-
Einheit und Deckel setzen Sie das Kochventil
wieder auf den Ventilhalter wieder auf und
fixieren ihn mit der Schraube.

Die Euromatic (Sicherheitsventil) unter fliefen-
dem Wasser von Speiseresten befreien. Sie wird
zum Reinigen nicht demontiert.

Fiir lange Lebensdauer

Um den Dichtungsring zu schonen, den Deckel
nach er Reinigung umgekehrt auf den Topf legen.

Hinweis:

Je nach Gebrauchshiufigkeit sollten Sie den
Dichtungsring, Rollmembrane, O-Ring zur
Euromatic und Ventilsitzdichtung erneuern.
Meist nach 400 Kochvorgiingen, spitestens
aber nach 2 Jahren. Unabhingig von dieser
Frist sind diese Teile bei Beschiidigung
(Risse, Deformierung an der Dichtkante,
Farbverinderungen,Verhirtung) auszutau-
schen. Bei Nichtbeachtung sind Funktion
und Sicherheit beeintrichtigt.
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10. Fragen und Antworten zum Schnellkochtopf

Fehler

Moglicher Grund

Beheben der Fehlerursache

Die Fissler Euromatic lif3t beim
Ankochen linger als gewohnt

Dampf ab.

Der Offnungsschieber steht
nicht auf Stellung ,,zu* .

Die Fissler Euromatic oder der
dazugehorende O-Ring ist ver-
schmutzt oder schadhaft.

Der Topf ist falsch verschlossen.

Der Schnellkochtopf steht nicht
auf der zugehérigen Koch-
plattengrofle.

Die Heizquelle steht nicht auf
maximaler Leistung.

Stellen Sie den Offnungsschie_
ber auf Stellung ,,zu* .

Teile reinigen bzw. ersetzen.

Topf richtig verschliel3en.

Schnellkochtopf auf die
zugehorige Kochplattengrofe
stellen.

Maximale Leistung der
Heizquelle einstellen.

Aus der Fissler Euromatic tritt
beim Ankochen kein Dampf aus.

Zu wenig Fliissigkeit wurde in
den Topf gegeben.

Mindestmenge (1/4 Liter)

Fliissigkeit zugeben.

Dampf entweicht am
Deckelrand.

Der Dichtungsring ist nicht
richtig eingelegt.

Der Dichtungsring ist ver-
schmutzt oder beschidigt.

Dichtungsring richtig einlegen.

Ersatzteil reinigen bzw. erset-
zen.

Der Kochanzeiger steigt nicht.

Der Topf ist nicht richtig ver-
schlossen.

Zu wenig Fliissigkeit wurde in
den Topf gegeben.

Der Dichtungsring ist defekt
oder verhiirtet.

Die Fissler Euromatic oder der
dazugehorende O-Ring ist ver-
schmutzt oder schadhaft.

Topf richtig verschliellen.
Mindestmenge (1/4 Liter)
Fliissigkeit zugeben.

Neuen Dichtungsring einsetzen.

Teile reinigen bzw. ersetzen.

11
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Fehler

Moglicher Grund

Beheben der Fehlerursache

Die Kochventil-Einheit ist nicht
richtig und fest verschraubt.

Der O-Ring zur Befestigungs-
schraube ist defekt, falsch
montiert oder fehlt.

Die Ventilsitzdichtung fehlt.

Der Offnungsschieber steht
nicht auf Position ,,zu* ©7.

Die Rollmembrane ist nicht
montiert oder schadhaft.

Kochventil-Einheit richtig ein-
setzen und fest verschrauben.

Intakten O-Ring richtig auf die
Befestigungsschraube montie-
ren.

Ventilsitzdichtung einsetzen.

Offnungsschieber auf Position
,zu® 7 stellen.

Rollmembrane montieren bzw.
ersetzen.

Der Dampf entweicht an der
Kochventil-Einheit nach
Uberschreiten des 2. Rings.

Das ist normal. Wenn aber sehr
viel Dampf entweicht, ist das ein
Zeichen, fiir zu hohe Tempera-
tur.

Schalten Sie die Hitze der Koch-
stelle herunter — dann kénnen
Sie ganz normal weiterkochen.
Achten Sie darauf, dall der Koch-
anzeiger so weit heraussteht,
dal} der gewiinschte Ring sicht-
bar bleibt.

Dampf entweicht an der
Kochventil-Einheit, bevor der
2. Ring erreicht ist.

Die Ventilsitzdichtung ist ver-
hirtet, beschiédigt, deformiert
oder verschmutzt.

Die Rollmembrane ist defekt.

Der Kochventil-Einheit ist
beschidigt oder verschmutzt.

Die Kochventil-Einheit ist nicht
fest montiert.

Ventilsitzdichtung reinigen bzw.
ersetzen.

Rollmembrane ersetzen.

Kochventil-Einheit reinigen
bzw. ersetzen.

Kochventil-Einheit fest montie-
ren.

Die Fissler Euromatic laBt
Dampf ab, obwohl der Koch-

anzeiger schon gestiegen ist.

Die Kochventil-Einheit ist
verschmutzt.

Kochplatte abschalten und
Schnellkochtopf abkiihlen las-
sen. Kochventil-Einheit ausein-
ander nehmen und reinigen.
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Fehler

Moglicher Grund

Beheben der Fehlerursache

Die Kochventil-Einheit ist
schadhaft.

Kochplatte abschalten und
Schnellkochtopf abkiihlen las-
sen. Kochventil-Einheit durch
neues Ersatzteil ersetzen.

Die Griffe sind locker.

Die Griffschrauben sind nicht
festgezogen.

Schrauben mit Schraubenzie-
her nachziehen.

Wenn Sie glauben, dal} etwas nicht stimmt, schalten Sie die Kochplatte ab und lassen den Topf abkiihlen.

Hinweis:

Wenn ein Teil defekt ist, benutzen Sie den Topf nicht weiter. Ersetzen Sie es sofort. Verwenden
Sie unbedingt nur Original Fissler Ersatzteile in der fiir Ihr Gerit vorgesehenen Ausfiihrung
(siehe Kapitel 11). Andere Ersatzteile konnen Sicherheit und Funktion beeintriichtigen. Achten
Sie darauf, daf} Sie nur Fissler Schnellkochtépfe mit Fissler Schnellkoch-Deckeln benutzen.

Wenn Sie eine Fehlerursache oder einen Defekt nicht beheben kénnen, wenden Sie sich an Thr
Fissler fiihrendes Fachgeschiift, die Fachabteilungen der Warenhiuser oder direkt an den Fissler
Kundendienst (Tel.: 067 81/403-556).

13
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11. Ersatzteilliste

Beachten Sie:

Je nach Gebrauchshiufigkeit des Schnellkochtopfes, meist nach 400 Kochvorgingen, sollten Sie
Dichtungsring, Rollmembrane, O-Ring zur Euromatic und Ventilsitzdichtung — spétestens aber nach
2 Jahren — erneuern. Unabhiingig von dieser Frist sind diese Teile bei Beschidigung (Risse, Deformie-
rung an der Dichtkante, Farbverinderungen, Verhirtung) auszutauschen. Bei Nichtbeachtung sind
Funktion und Sicherheit beeintriichtigt.

Bezeichnung Durchmesser Bestellnummer
Topfstiel Schnellkochtopf 18 cm 21 601 02 630
komplett 22 em 21 641 00 630
26 cm 21 671 00 630

Schnellbratpfanne 22 em 21 641 02 630
26 cm 21 671 04 630

Deckelstiel komplett alle GroBen |* 21 641 01 660
Seitengriff Schnellkochtopf 18 cm 21 601 02 640
komplett 22 cm 21 641 00 640
26 cm 21 671 00 640

Schnellbratpfanne 18 cm : 21 601 02 640

22 em 21 641 02 640

26 cm 21 671 04 640

21 601 02 700
21 641 00 700

Kochventil Einheit kompl. 18 em
mit Befestigungsschraube | 22/26 cm

Ventilsitzdichtung alle Griofien @/ 20 653 00 740

Rollmembrane alle GroBlen 20 653 00 720

Befestigungsschraube alle Grofien = 21 641 00 770
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Bezeichnung Durchmesser Bestellnummer
Euromatic inkl. O-Ring | alle Grélen @ 11 631 00 750
0O-Ring zur Euromatic alle Groflen v 11 631 00 760
Dichtungsring 18 cm '_"-"""3-.1 38617 00 205
22 em { A 38 667 00 205
26 em R 38 687 00 205

Die Demontage / Montage des O-Rings zur Euromatic geschieht auf der Deckelinnenseite. Driicken
Sie zuerst den ()ffnungsschieber nach vorne in Richtung ,,offen* 75, dadurch wird das Auswechseln
des O-Rings erleichtert. Achten Sie darauf, dafi die Dichtung im vollen Umfang in der Rille liegt.
(s. Abbildung W)

Zubehor Durchmesser Bestellnummer
Gelochter Einsatz 18 em 21 625 02 610
22 em 21 633 04 610
26 cm 21 656 06 610
Y
Ungelochter Einsatz 22 em {;; -:::H__I' 21 633 04 620
26 cm L 21 656 06 620
Dreibein 18 em [romrmem R 21 625 02 630
22 em P 18 621 04 630
26 cm I 21 656 08 630

Alle Ersatzteile konnen Sie bei Ihrem Fissler fithrenden Fachgeschiift oder in den Fachabteilungen
der Warenhiuser kaufen. Oder wenden Sie sich an: Fissler GmbH, Abt. Kundendienst, 55768
Hoppstidten-Weiersbach, Deutschland, Tel.: 06781/403-556; Fiir Osterreich: Fissler GmbH,
Kefergasse 2, 1140 Wien 14, Osterreich, Tel.: 0222/9147 6220

15
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12. Garzeiten-Tabelle

Diese Garzeitenangaben sind Richtwerte, die
sich auf eine Menge fiir 4 Personen beziehen
und sind fiir die Schnellstufe angegeben. Die
Nutzung der Schonstufe verlingert die Garzei-
ten um ca. 50%, sie liegen jedoch weiterhin weit
unter den normalen Garzeiten. Die exakten Zei-
ten sind abhiingig von der Grole und Frische
des Gargutes. Schnell werden Sie eigene Erfah-
rungen sammeln.

Fleisch

Eisbein ....ooooovviviiiiiiiniiniiiinin... 30-40 Min.
Gulasch 15-20 Min.
Huhn (je nach Griofle und Gewicht) 20-25 Min.
Kalbfleisch, geschnetzelt ............. 6 Min.
Kalbsbraten, Kaninchen ............. 15-20 Min.
Kalbsfrikassee ..........c.ccocvvennen... 5 Min.
Puterkeule ..........ccoooeviiiiiinn.. 25-35 Min.
Rinderbraten ...........c....oooeene. 40-50 Min.
Rippchen mit Sauerkraut und

Kartoffeln ...........coooeviiiiinnn.n. 10-12 Min.
Rouladen ...........oooiiiiiiiii. 15-20 Min.
Sauerbraten..................oeiiil 30-35 Min.
Schinken gebraten..................... 20-25 Min.
Schinken gekocht ...................... 30-35 Min.
Schweinebraten ........................ 25-30 Min.
Schweinshaxe ..........coovviiiinni, 25-35 Min.

Fisch, Wild

Diinstfisch mit Kartoffeln............ 6-8 Min.
Fisch in Weilweintunke mit Kartoffeln

Rehkeule, geschmort.................. 25-30 Min.
Schellfisch.............oooo 4-6 Min.
Eintopf

Kohleintopf ...l 15 Min
Linsen (eingeweicht) mit

Speck und Kartoffeln ................. 3-5 Min
Pichelsteiner.................oooini. 20 Min.
Serbisches Rindfleisch mit Pilzen.. 8-10 Min.
Suppen

Erbsensuppe (nicht eingeweicht) ... 20-25 Min.
Gemiisesuppe ...o.ooeveveinininenenenn. 4-8 Min.
Griellsuppe......c.coooviiiiiiiin. 3-5 Min.
Gulaschsuppe........ooooooiiiiii. 10-15 Min.
Kartoffelsuppe ...........oooooviininn 5-6 Min.
Knochenbriihe.......................... 20-25 Min.
Minestra .......ocovevevinininiinininn... 8-10 Min.
Pot-au-feu.......c.ooovviiiiiiii. 20-25 Min.
Reissuppe....coooeviveviiiiiiiiiininn. 6-8 Min.
Rindfleischbriihe

(je nach Fleischgewicht).............. 35-40 Min.
Suppenhuhn

(je nach GroBle und Alter) ........... 25-35 Min.
Tomatensuppe mit Reis............... 6-8 Min.
Gemiise

Blumenkohl (je nach Sorte) ......... 2-3 Min.
Blumenkohl, ganz (je nach Sorte)..  4-6 Min.
Erbsen, griine ...................... 3-4 Min.
Gemiiseplatte ............cooovininni. 5-6 Min.
Kartoffeln in der Schale.............. 8-10 Min.
Kartoffeln, geschilt ................... 6-8 Min.
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Paprikaschoten, gefiillt............... 6-8 Min
Pilze .ooooviiiiiiii 6-8 Min.
Rote Riiben ............cocooi. 15-25 Min.
Rotkraut, Weillkraut, Wirsing...... 8-10 Min.
Sauerkraut..........c.c.oooiiiiii 2-3 Min.
Schwarzwurzeln........................ 4-5 Min
Hiilsenfriichte

Wachtelbohnen, nicht eingeweicht. 15-20 Min.
Wachtelbohnen, gekeimt ............. 3-5 Min.
Griine Erbsen, ganz,

ungeschiilt, nicht eingeweicht ....... 45-55 Min.
Griine Erbsen, ganz,

ungeschilt, eingeweicht............... 12-15 Min.
Griine Schilerbsen, ganz,

nicht eingeweicht....................... 15 Min.
Grolle Linsen, ungeschilt,

nicht eingeweicht....................... 10-15 Min.
grofle Linsen, ungeschiilt,

eingeweicht. ..............o 3-5 Min.
Weille Bohnen gekeimt ............... 3-5 Min.
Getreide

Naturreis, Hafer, Weizen, Gerste,

Roggen, Dinkel, Griinkern jeweils . 9 Min.
Topf drucklos machen und Inhalt

bei geschlossenem Deckel

nachquellen lassen..................... 15 Min
Buchweizen Hirse jeweils ............ 6 Min

Nicht nachquellen!

13. Die Fissler Garantie

Bei allen Fissler Schnellkochtéopfen und
Schnellbratpfannen gewiihrt Fissler dem
Besitzer 3 Jahre Garantie auf alle Einzelteile
(ausgenommen sind Verschleillteile wie der
Dichtungsring, Rollmembrane, O-Ring zur

Euromatic und Ventilsitzdichtung).

Die Garantie erlischt bei unsachgemillem Ge-
brauch.

10 Jahre Nachkaufgarantie

Alle Funktionsteile Thres Schnellkochtopfes —
vom Dichtungsring bis zum kompletten
Deckelstiel — kénnen Sie auch nach Ablauf der
Garantie bei Threm Fissler fiihrenden Fach-
geschift, den Fachabteilungen der Waren-
hiuser oder direkt beziehen:

Fissler GmbH

Abt. Kundendienst

55768 Hoppstidten-Weiersbach
Deutschland

Tel.: 06781 /403-556

www.fissler.de

Fiir Osterreich:
Fissler GmbH
Kefergasse 2

1140 Wien 14
Osterreich

Tel.: 0222 /91476220
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