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OLLA A PRESION CHEF copi)
| DESCRIPCION GENERAL

Cuerpo de la olla 9 Valvula de seguridad 1
Tapa de la olla 10 Valvula de seguridad 2

Asa inferior 11 Indicador de nivel de presion Capacidad 0 Difusor

Asa superior 12 Placa difusora térmica

Asa posterior 13 Cronémetro 4-6lts  205cm
Valvula de funcionamiento Nivel MAX de llenado 8Lis 23cm
Pulsador 15 Marca posicionado cierre tapa

Junta de cierre 16 Orificio de Reset

ONOOLPDWN <

a MODO DE EMPLEO 3.CIERRE DE LA TAPA.

1. APERTURA DE LA OLLA: Desplazar el pul-
sador hacia atras y girar la tapa a la derecha.

4.SELECCION DE NIVEL DE PRESION.
4.1 Posicion para la extraccion y montaje de la
valvula en operaciones de limpieza.

2.LLENADO del alimento en la olla:
» No sobrepasar el nivel MAX.

Antes de pasar a esta posicion asegurarse de que no exis-
te presion en el interior de la olla, por ejemplo, mante-
niendo la tapa valvula en posicion de descompresion, ver
apartado 11.4.2.

4.2 Posicion para la extraccion de toda la pre-
sién del interior de la olla una vez termina-
da la coccion.

» Siempre introducir un minimo de liquido, 200 ml.

@ @ 4.3 Nivel de presion medio. Los tiempos de
coccion son algo mas altos que en posi-

cion 2. Emplear para coccion de sopas,
pescados, postres, etc.

Cuando se cuecen alimentos que se expanden durante la

coccioén como el arroz y las legumbres, no llenar la unidad
mas de la mitad de su capacidad.




4.4 Nivel de presion alto. Los tiempos de coc- 6.1 Cuando en el orificio de

cién son algo mas reducidos. Emplear reset suba el indicador
para coccion de carnes, legumbres, pasta, naranja significa que
etc. existe presion y no se

debe abrir la olla

(A
b

6.2 Si seleccionamos el nivel de presion @ el
indicador de nivel de presion saldra hasta
la primera raya. Una vez visible ésta, regu-
le el fuego al nivel adecuado para que se

4.5 Seleccione la presion de coccion. mantenga a esta medida y no haya salida

POSICION DEL SELECTOR PRESION / bar de vapor.

%
(1) 0'(;5 —
2] 105 18'

5.FUNCIONAMIENTO DEL CRONOMETRO.
5.1 ON/OFF O

Para mas informacion ver tabla adjunta del punto 11.6.4

6.3 Si seleccionamos el nivel de presion @ el
indicador de nivel de presion saldra hasta
la segunda raya. Una vez visible ésta, re-
gule el fuego al nivel adecuado para que

5.2 Seleccion del tiempo.  Pausa / Marcha. se mantenga a esta medida y no haya sa-

lida de vapor.

6.4 Ajuste del tiempo de coccion. En funcion
de la receta seleccionar el tiempo de coc-
cion y pulsar START.




Estos tiempos que indicamos, deben tomarlos como una
orientacion, debe adaptarlos a sus gustos personales, su
forma de cocinar, tipo de ingredientes, etc.

» Es preferible remojar las lentejas, garbanzos y judias,
etc. antes de cocerlos.

» No es necesario descongelar las legumbres congeladas
ni los pequefios pescados. Para pescados grandes y
carne congelada alargar unos minutos los tiempos de
coccion.

» Las sopas espumosas (sopa de guisantes, etc.) deben
cocinarse primero sin la tapa y antes de cerrar la tapa
filtrar con la espumadera.

» No hace falta tener en cuenta la disminucién de liquido
ya que apenas escapa vapor al exterior.

» Dorar bien la carne, un poco mas que de costumbre, ya
que con el vapor, perdera un poco de color. Sus tiempos
de coccion dependen del espesor y la calidad.

» Limpie bien el pescado, rocielo con un poco de jugo de
limén y sélelo justo después de la coccion.

C Minutos Posicion

de Agua de Coccion del Selector
SOPAS:
Sopa de arroz Al gusto 4-6 2
Sopa de ajo Al gusto 1-2 1
Sopa Juliana Al gusto 3-5 2
Sopa de verduras Al gusto 4-5 2
Sopa de pescado Al gusto 3-4 2
Sopa de fideos Al gusto 3-5 1
PASTAS:
Arroz con pollo 2 tazas por 1 arroz  6-7 2
Paella valenciana 2 tazas por 1 arroz 6-8 2
Espaguetis Cubrir 4-5 2
Macarrones gratinados Cubrir 5-6 2
VERDURAS:
Acelga Cubrir 6-7 2
Alcachofas salteadas  Cubrir 5-6 2
Puerros Cubrir 3-5 2
Zanahoria Cubrir 5-6 2
Berza 2 tazas 4-5 2
Coliflor 2 tazas 4-6 2
Espinacas Cubrir 4 2
Habas Cubrir 3-4 2
LEGUMBRES:
Garbanzos Cubrir 20 2
Lentejas Cubrir 15 2
PATATAS:
Patatas en salsa verde 1 I. por 1 kg. 5-7 2
Patatas a la riojana 3/4 1. por 1 kg. 5-7 2
PESCADOS:
Marmitako Al gusto 10 2
Chipirones 2 tazas 10 2
Pulpo Cubrir 30 2
Trucha 1taza 30 1
Mejillones al vapor 121, 20 1

espaﬁ@

CARNES:

Albéndigas 2 tazas 10-12 2
Redondo Cubrir 20-22 2
Rifiones al Jerez 2 copas de Jerez  5-6 2
Solomillo de buey 1tazapor1,5kg. 15-17 2
Callos Cubrir 25-35 2
Cordero 1/2 1. por 1 kg. 10-12 2
Conejo 1721 10-12 2
Codornices en salsa 1 taza 5-10 2
Pollo al Jerez 1taza 8-9 2
Gallina Cubrir 15-20 2
POSTRES:

Arroz con leche 2 taza leche 1 arroz 6 1
Compota 2 taza 7-8 1
Flan 1/2 1. leche 4-5 1

6.5 Puede llevarse el crondmetro con usted
mientras la olla cocina, una vez que haya
transcurrido el tiempo marcado, el croné-
metro pitara.

7.DESCOMPRENSION. Hay varios modos de
descomprimir la olla a presion:

7.1 Descompresion rapida. Coloque la olla
bajo la campana extractora o saquela al
exterior. Después cambie la valvula a la
posicion =@ . Ver punto 11.4.2.




7.2 Descompresion rapida por enfriamiento.

Vierta un ligero chorro de agua fria sobre una esquina de
la tapa hasta que el indicador naranja baje. No sumerja
nunca la olla en agua, es muy peligroso.

7.3 Descompresion natural.

Si deja enfriar la olla en la posicion en la que se ha coci-
nado, téngalo en cuenta a la hora de calcular los tiempos
de coccion.

8.APERTURA DE LA OLLA.

2

’ MANTENIMIENTO

1. Después de cada uso, lave la olla con agua
caliente y detergente normal, usando un pafio
suave, enjuaguela y séquela. Ponga especial
cuidado en la zona interior de la tapa.

No utilice esponjas de metal o productos abrasivos ya que
puede rayar el inoxidable.

2. Limpie la junta de cierre a mano después de
cada uso.

3. Antes de cada utilizacion verificar si el orificio
de la valvula de funcionamiento se encuentra
limpio.




4. Valvula de seguridad. Antes de cada uso pul-
sar la esfera con un boligrafo para asegurar
que no se encuentra obstruida.

5. Junta de cierre. Se recomienda su sustitucion
cada 1 6 2 anos en funcién de su utilizacion.

IMPORTANTE: No realice variaciones en las piezas, ni trate
de montarlas de otro modo que el indicado. UTILICE SIEM-
PRE REPUESTOS ORIGINALES.

6. Cronémetro. El periodo de vida aproximado
para la pila del cronémetro es de 2 afios. Usted
mismo puede sustituir la pila una vez agotada.

O

No sumergir el cronémetro en agua.

Ce
aa |/ DIAGNOSTICO

1. Si la valvula de funcionamiento esta bloquea-
da, apague el fuego, abra la olla y limpie la val-
vula de funcionamiento segun punto II1.3.

espaﬁ@

2. Si la primera valvula de seguridad esta blo-
queada, saltara la segunda valvula de seguri-
dad. Si esto ocurre la olla queda inutilizada y

se debe acudir a un centro SAT para su repa-
7

racion.

3. La olla no coge presion.

3.1 La olla no esta bien cerrada. Vuelva a ce-
rrar hasta oir clack. Ver punto I1.3.

3.2 Presion sin seleccionar. Seleccione posi-
cion @ o @ . Ver puntos 11.4.3 y 11.4.4.

3.3 Segunda valvula de seguridad disparada.

Acuda a un centro SAT para su reparacion.
‘/

Ver punto IV.2.

3.4 Juntas de cierre del interior de la tapa da-
Aadas. Acuda a un centro SAT para su re-

4. Indicador de nivel de presién no sube correc-
tamente (aunque esto ocurra la olla cogeria
presion). En tal caso, limpie cuidadosamente la
zona con una aguja.




) RECAUCIONES
BASICAS DE SEGURIDAD

Leer todas las instrucciones.

Mantener una estrecha vigilancia si la olla a
presién es utilizada cerca de nifos.

No introducir la olla a presion en un horno ca-
liente.

Desplazar la olla a presion con un maximo de
precaucion. No tocar las superficies calientes.
Utilice las empufaduras y botones. Si es nece-
sario, utilice guantes.

No utilizar la olla a presion con otro fin que aquél
para el que esta destinada. No abrir nunca la
olla a presién por la fuerza. Asegurarse de que
su presion interior haya caido completamente.

Tras la coccién de carnes que tengan piel,
(p.e.: lengua de buey) que puede inflarse bajo
el efecto de la presion, no pinche la carne
mientras la piel presenta un aspecto hinchado,
podria escaldarse.

En caso de alimentos pastosos, la olla a pre-
sion debe agitarse ligeramente antes de la
apertura de la tapa para que estos alimentos
no salpiquen al exterior.

No utilizar la olla a presion para freir a presion
con aceite.

No intervenga en los sistemas de seguridad
mas alla de las instrucciones de mantenimiento
precisadas en el manual de utilizacion.

Solo utilice piezas originales de acuerdo con el
modelo correspondiente.

No utilice detergentes abrasivos.

Utilice un foco de calor adecuado, igual o infe-
rior al del fondo del aparato. Un sobrecalenta-
miento puede ennegrecer el acero o producirse
manchas doradas o azuladas, las cuales des-
aparecen con una limpieza normal.

Conserve estas instrucciones.

‘.p MEDIO-AMBIENTE

INFORMACION

PARA LA CORRECTA

GESTION DE LOS RESIDUOS

DE APARATOS ELECTRICOS
E Y cLECTRONICOS

Al final de la vida Util del aparato, éste no debe
eliminarse mezclado con los residuos domésticos
generales.

Puede entregarse, sin coste alguno, en centros
especificos de recogida, diferenciados por las
administraciones locales, o distribuidores que
faciliten este servicio. Eliminar por separado un
residuo de electrodomeéstico, significa evitar po-
sibles consecuencias negativas para el medio
ambiente y la salud, derivadas de una eliminacion
inadecuada, y permite un tratamiento, y reciclado
de los materiales que lo componen, obteniendo
ahorros importantes de energia y recursos.

Para subrayar la obligacién de colaborar con
una recogida selectiva, en el producto aparece el
marcado que se muestra como advertencia de la
no utilizacion de contenedores tradicionales para
su eliminacion. Para mas informacion, ponerse en
contacto con la autoridad local o con la tienda
donde adquirié el producto.

Recuerde que las pilas no son basura doméstica.
Las pilas usadas deben ser depositadas en los
contenedores destinados especialmente a ello.



PANELA DE PRESSAO CHEF

| DESCRICAO GERAL

Corpo da panela

Tampa da panela

Asa inferior ou punho da panela
Asa superior ou punho da tampa
Asa posterior da panela

Valvula de funcionamento
(Selector de pressao)

Botéao

Junta de fecho 16

Qi Moo pe UTILIZACAO

1. ABERTURA DA PANELA: Deslocar o botao
para tras e rodar a tampa para a direita.

2.COLOCAGCAO do alimento na panela:
» N&o ultrapassar o nivel MAX.

Quando se cozinham alimentos que se expandem durante

a cozedura, como 0 arroz e os legumes, nao encher a
unidade mais da metade da sua capacidade.

portugu@

Véalvula de seguranca 1
Vélvula de seguranca 2
Indicador de nivel de pressao
Placa difusora térmica
Cronémetro

Nivel MAX de enchimento
Marca posicionamento fecho

Capacidade @ Difusor

4-6 Lts 20,5cm
8 Lts 23cm

tampa

Orificio de Reset

3.FECHO DA TAMPA.

4.SELECCAO DO NiVEL DE PRESSAO.
4.1 Posicao para a extraccao e montagem da
valvula em operacdes de limpeza.

Antes de passar para esta posi¢ao certifique-se de que
nao existe pressdo no interior da panela, por exemplo,
mantendo a tampa da valvula na posicao de descompres-
sao, ver secgao 11.4.2.

4.2 Posicdo para a extraccao de toda a
pressdo do interior da panela uma vez
terminada a cozedura.

4.3 Nivel de pressdao médio. Os tempos de
cozedura sao um pouco mais altos do que
na posicao 2. Usar para cozinhar sopas,
peixes, sobremesas, etc.




4.4 Nivel de presséo alto. Os tempos de 6.1 Quando o indicador

cozedura s&o0 um pouco mais reduzidos. laranja subir no orificio
Utilizar para cozinhar carnes, legumes, de reset, significa que
massa, etc. existe pressao e ndo se

deve abrir a panela

(A
b

6.2 Se seleccionar o nivel de pressao @ o
indicador de nivel de pressdo vai até a
primeira risca. Quando esta risca estiver
visivel, regule o lume para o nivel adequado
de forma a manter-se assim e nao sair

4.5 Seleccione a pressao de cozedura. vapor.

Para mais informacao ver tabela anexa do ponto 11.6.4.

POSIGAO DO SELECTOR PRESSAO / bar 9'
A& ‘
® 0 S=—
(1) 0'55 —

(2] 1'05

6.3 Se seleccionar o nivel de pressdo @ o
5.FUNCIONAMENTO DO CRONOMETRO. indicador de nivel de presséo vai até a

5.1 ON/OFF & segunda risca. Quando esta risca estiver
visivel, regule o lume para o nivel adequado
de forma a manter-se assim e nao sair
vapor.

5.2 Selecgao do tempo.  Pausa/ funcionamento.

6.4 Ajuste do tempo de cozedura. Em
fungéo da receita seleccionar o tempo de
cozedura e premir START.




Estes tempos que indicamos devem ser tomados como
uma orientacéo, devendo adaptalos ao gosto pessoal,
forma de cozinhar, tipo de ingredientes, etc.

» E preferivel deixar de molho as lentilhas, o grao-de-bico
e o feijao, etc antes de cozé-los.

» Ndo é necessario descongelar os legumes congelados
nem o peixe pequeno. Para peixes grandes e carne
congelada alargar uns minutos os tempos de cozedura.

» As sopas espumosas (sopa de ervilhas, etc.) devem ser
cozinhadas primeiro sem a tampa e antes de fechar a
tampa filtrar com a escumadeira.

» Nao é preciso ter em conta a diminuigao de liquido ja
que apenas escapa vapor ao exterior.

» Dourar bem carne, um pouco mais do que o habitual, ja
que com o vapor, perdera um pouco de cor. 0s tempos
de cozedura dependem da espessura e da qualidade.

» Lave bem o peixe, verta um pouco de sumo de limao e
salgueo exactamente depois da cozedura.

Quantidade
de Agua Cozedura Selector

SOPAS:
Sopa de arroz Ao gosto 4-6 2
Sopa de alho Ao gosto 1-2 1
Sopa Juliana Ao gosto 3-5 2
Sopa de legumes Ao gosto 4-5 2
Sopa de peixe Ao gosto 3-4 2
Sopa de maga Ao gosto 3-5 1
MASSAS:
Arroz com galinha 2 tacas por 1 de arroz 6-7 2
Paelha Valenciana 2 tacas por 1 de arroz 6-8 2
Esparguete Cobrir 4-5 2
Macarrdo gratinado Cobrir 5-6 2
LEGUMES:
Acelgas Cobrir 6-7 2
Alcachofras Cobrir 5-6 2
Alho francés Cobrir 3-5 2
Cenouras Cobrir 5-6 2
Repolho 2 tagas 4-5 2
Couve flor 2 tagas 4-6 2
Espinafres Cobrir 4 2
Favas Cobrir 3-4 2
LEGUMES SECOS:
Grdo Cobrir 20 2
Lentilhas Cobrir 15 2
BATATAS:
Batatas em molho verde 11. p/ kg. 5-7 2
Batatas a Riojana 3/4 1. por kg. 5-7 2
PEIXE:
Marmitako Ao gosto 10 2
Chocos 2 tagas 10 2
Polvo Cobrir 30 2
Truta 11taca 30 1
Mexilhdo ao vapor 121, 20 1

portugu@

CARNE:

Almdndegas 2 tacas 10-12 2
Redondo Cobrir 20-22 2
Rins ao Gerés 2 copos de Gerés  5-6 2
Lombo de vaca 1taca/1,5kg. 15-17 2
Tripas Cobrir 25-35 2
Cordeiro 1/2 1. por kg 10-12 2
Coelho 121, 10-12 2
Codornizes em molho 1 taca de agua 5-10 2
Frango ao Gerés 11taca 8-9 2
Galinha Cobrir 15-20 2
SOBREMESA:

Arroz doce 2 tagas leite 1 arroz 6 1
Compota 2 tagas 7-8 1
Pudim 1/2 leite 4-5 1

6.5 Pode levar o cronémetro consigo enquanto
a panela estd ao lume, quando tiver
decorrido o tempo marcado, o crondmetro
apita.

7.DESCOMPRESSAO. Existem varios modos
de descomprimir a panela de pressao:

7.1 Descompressao rapida. Coloque a panela
por baixo do exaustor ou coloque-a ao ar
livre. Depois mude a valvula para a posicao
=@ . Ver ponto 11.4.2.




7.2 Descompressao rapida por arrefecimento.

Verta uma pequena quantidade de agua fria num dos
cantos da tampa até que o indicador laranja des¢a. Nunca
mergulhe a panela em agua, € muito perigoso.

7.3 Descompressao natural.

Se deixar a panela arrefecer na posicdo em que esteve
a cozinhar, tenha-o em conta quando calcular os tempos
de cozedura.

8.ABERTURA DA PANELA.

2

7" |l MANUTENCAO

1. Depois de cada utilizagao, lave a panela com
agua quente e detergente normal, usando um
pano macio, enxague e seque-a. Tenha algum
cuidado especial na zona interior da tampa.

Nao utilize esfregbes de metal ou produtos abrasivos ja
que podem riscar o inoxidavel.

2. Limpe a junta de fecho a mao apds cada
utilizagéo.

3. Antes de cada utilizacao verifique se os orificios
de saida de vapor estao limpos e que nao haja
obstru¢des na sua conduta.




4. Valvula de seguranca. Antes de cada utilizagao
pressione a esfera com uma caneta para se
certificar de que nao estéa obstruida.

5. Junta de fecho. E aconselhavel a substituicao
dentro de 1 ou 2 anos em fungéo da sua
utilizacéo.

IMPORTANTE: Néo efectue variagdes nas pecas, nem tente
monta-las de outro modo que aquele indicado. UTILIZAR
SEMPRE PEGAS DE SUBSTITUIGAO ORIGINAIS.

6. Cronémetro. O periodo de vida aproximado
para a pilha do cronémetro é de 2 anos. A
substituicao da pilha pode ser feita por si.

SR1130W S
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Nao mergulhar o cronémetro em agua.

Ce
aa |/ DIAGNOSTICO

1. Se a valvula de funcionamento estiver bloque-
ada, desligue o lume, abra a panela e limpe
a valvula de funcionamento de acordo com o
ponto III.3.

portugu@

2. Se a primeira valvula de seguranga estiver blo-
queada, saltara a segunda valvula de seguran-
¢a. Se isto acontecer a panela fica inutilizada
e deve dirigir-se a um centro SAT para a sua

7

reparagao.

3. A panela nao tem presséao:

3.1 A panela ndo esta bem fechada. Volte a
fechar até ouvir um clique. Ver ponto I1.3.

3.2 Pressao sem seleccionar. Seleccione a po-
sicéo @ ou @. Ver pontos 11.4.3 e 11.4.4.

3.3 Segunda valvula de seguranca disparada.
Dirija-se a um centro SAT para a sua repa-
ragdo. Ver ponto IV.2. —

3.4 Juntas de fecho do interior da tampa da-
nificadas. Dirija-se a um centro SAT para a

4.Indicador de nivel de presséo ndo sobe correc-
tamente (mesmo assim a panela tem pressao).
Nesse caso, limpe cuidadosamente a zona
com uma agulha.




@ PRECAUCOES
BASICAS DE SEGURANCA

Ler todas as instrucoes.

Vigiar atentamente se a panela for utilizada
perto de criancas.

Nao introduzir a panela de pressao num forno
quente.

Deslocar a panela de pressao com um maximo
de precaugao. Nao tocar as superficies quen-
tes. Utilizar os punhos e os botdes. Se for ne-
cessario, utilize luvas.

Nao utilizar a panela de pressao com outro fim para
além daquele a que esta destinada. Nunca abrir a
panela de pressao a forga. Certificar-se de que a
pressao interna tenha caido completamente.

Depois da cozedura de carnes que tenham
pele, (por.Ex.: Lingua de vaca) que pode inchar
sob o efeito da presséo, néo pique a carne en-
quanto a pele apresentar um aspecto inchado,
poderia escaldar-se.

No caso de alimentos pastosos, a panela de
pressao deve ser agitada ligeiramente antes da
abertura da tampa para que os alimentos nao
salpiquem para o exterior.

Nao utilizar a panela de pressao para fritar a
pressao com 6leo.

Nao intervenha nos sistemas de seguranca
para além do que vem nas instrugdes de ma-
nutencao indicadas no manual de utilizagao.

Utilize apenas pecas originais de acordo com o
modelo correspondente.

Nao utilize detergentes abrasivos.

Utilize um foco de calor adequado, igual ou in-
ferior ao do fundo do aparelho. Um aquecimen-
to excessivo pode escurecer 0 ago ou provocar
manchas douradas ou azuladas, que desapare-
cem com uma pratica de lavagem adequada.

Conserve estas instrugoes.

‘.p MEIO-AMBIENTE

INFORMACAO PARA A GESTAO
CORRECTA DOS RESIDUOS
DE APARELHOS ELECTRICOS

E ELECTRONICOS
[ ]

No fim da sua vida util, o produto néo deve ser
eliminado juntamente com os residuos urbanos.

Pode ser depositado nos centros especializados
de recolha diferenciada das autoridades locais
ou, entao, nos revendedores que fornecam este
servico. Eliminar separadamente um electrodo-
méstico permite evitar possiveis consequéncias
negativas para 0 ambiente e para a salde publica
resultantes de uma eliminacgao inadequada, além
de que permite recuperar os materiais constituin-
tes para, assim, obter uma importante poupanca
de energia e de recursos.

Para sublinhar a obrigacdo de colaborar com
uma recolha selectiva, no produto aparece a
marcacao que se apresenta como adverténcia da
nao utilizagéo de contentores tradicionais para a
sua eliminagao.

Para mais informagdes, contactar a autoridade
local ou a loja onde adquiriu 0 produto.

Lembre-se de que as pilhas nao devem ser dei-
tada fora como lixo doméstico. As pilhas usadas
devem ser depositadas nos contentores destina-
dos especialmente para o efeito.



DESCRIPTION GENERALE

Corps de l'autocuiseur 8
Couvercle de I'autocuiseur 9

Joint de fermeture
Soupape de sécurité 1

AUTOCU'SEUR CHEF franga@
q
1
2
K]

Poignée inférieure ou manche

de l"autocuiseur 1
4 Poignée supérieure ou manche

du couvercle 13

Poignée postérieure de I'autocuiseur

Soupape de fonctionnement 15

(sélecteur de pression)

Bouton-poussoir 16

Q) MODE D’EMPLOI

1. OUVERTURE DE LA COCOTTE : Faire . @ S
glisser le régulateur de pression vers I'avant et

faire tourner le couvercle vers la droite.

2.REMPLISSAGE de la cocotte :
» Ne pas dépasser le niveau MAX.

» Introduire toujours un minimum de liquide :
200 ml.

Pour cuire des aliments qui gonflent a la cuisson comme

le riz ou les légumes secs, ne remplir I'appareil qu’a la
moitié de sa capacité.

Soupape de sécurité 2

Indicateur du niveau de pression
Plaque de diffusion thermique 46 Lis 205 cm
Minuterie T el 2Zom
Niveau max. De remplissage -
Marque positionnement Verrouillage
Couvercle

Orifice Reset

3.VERROUILLAGE DU COUVERCLE.w

4.SELECTION DU NIVEAU DE PRESSION.
4.1 Position pour I'extraction et le montage de
la soupape pour son entretien.

Avant de passer a cette position, s’assurer qu’il ne reste
plus de pression a I'intérieur de la cocotte, en situant la
soupape en position de décompression (voir 11.4.2.).

4.2 Position pour I'extraction de toute la
pression accumulée a l'intérieur de la
cocotte une fois la cuisson achevée.

4.3 Niveau de pression moyen. Les temps de
cuisson sont un peu plus élevés que sur
la position 2. A utiliser pour la cuisson de
soupes, poissons, desserts, etc.




4.4 Niveau de pression élevé. Les temps de 6.1 Lorsque, dans lorifice

cuissons ont un peu plus courts. A utiliser reset, lindicateur de
pour la cuisson de viandes, légumes secs, pression orange monte,
pates, etc. il indique la présence de

pression a l'intérieur de
I'autocuiseur et il ne faut
donc pas I'ouvrir

T
¥

6.2 Si vous sélectionnez le niveau @ de
pression, I'indicateur du niveau de pression

- - - montera jusqu’a la premiere ligne. Une fois

Pour plus d’informations, voir tableau correspondant (11.6.4.). la deuxieme ligne visible, réglez la source

4.5 Sélectionner la pression de cuisson. de chaleur, afin de maintenir le niveau de
pression sans dégagement de vapeur.

POSITION DU SELECTEUR PRESSION / bar

0 = (=
@

5.FONCTIONNEMENT DU CHRONOMETRE.
5.1 ON/OFF O

6.3 Si vous sélectionnez le niveau @ de
pression, I'indicateur du niveau de pression
atteindra la deuxiéme ligne. Une fois la
deuxieme ligne visible, réglez la source

5.2 Sélection de la durée.  Pause/marche. de chaleur, afin de maintenir le niveau de

pression sans dégagement de vapeur.

6.4 Réglez le temps de cuisson en fonction de
la recette et appuyez sur START.




Les temps que nous indiquons doivent étre pris comme une
orientation. Vous devez les adapter a vos golits personnels, a
votre facon de cuisiner, au type d’ingrédients, etc.

» Mettre les lentilles, pois chiches et haricots, etc. a tremper
avant de les cuire.

» Il n’est pas nécessaire de décongeler les Iégumes congelés
et les petits poissons. Dans le cas de poissons de grande
taille et de viande surgelés, prolonger de quelques minutes
les temps de cuisson.

» Les soupes produisant de I'écume (soupe aux pois, etc.)
doivent d’abord étre cuites sans couvercle. Passer ensuite
I’écumoire et fermer le couvercle.

» La réduction de liquide n’est pas préoccupante dans la
mesure ol la sortie de vapeur a I'extérieur est négligeable.

» Bien dorer la viande, un peu plus que d’habitude, car avec la
vapeur elle perd un peu de couleur. Ses temps de cuisson
dépendront de I'épaisseur et de la qualité du morceau.

» Bien nettoyer le poisson, I'arroser d’un peu de jus de citron
et le sortir juste en fin de cuisson.

ALIMENTS  Volume d'e IS [REHET
Cuisson Sélecteur

SOUPES:
Soupe au riz Avotre godt 4-6 2
Soupe a 'ail Avotre got 1-2 1
Julienne Avotre godt 35 2
Soupe de légumes Avotre godt 4-5 2
Soupe de poisson Avotre godt 3-4 2
Bouil. vermicelle Avotre godt 3-5 1
PATES:
Poulet au riz 2 tasses pour 1riz 6-7 2
Paella 2 tasses pour 11z 6-8 2
Spaghettis Couvrir 4-5 2
Macaronis gratinés Couvrir 5-6 2
LEGUMES:
Blette Couvrir 6-7 2
Artichauts sautés Couvrir 5-6 2
Poireaux Couvrir 3-5 2
Carottes Couvrir 5-6 2
Chou 2 tasses 4-5 2
Chou-fleur 2 tasses 4-6 2
Epinards Couvrir 4 2
Féves Couvrir 3-4 2
LFGUMES SECS:
Pois chiches Couvrir 20 2
Lentilles Couvrir 15 2
POMMES DE TERRE:
Pommes de terre sauce verte 1 1. pour 1 kg. 5-7 2
P. de terre tomate 3/41.pour1kg. 57 2
POISSONS:
Morue Avotre gt 10 2
Calamars 2 tasses 10 2
Poulpe Couvrir 30 2
Truite 1 tasse 30 1
Moules vapeur 121, 20 1
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VIANDES:

Boulettes 2 tasses 10-12 2
Noix Couvrir 20-22 2
Rognons au Xérés 2 verres de Xéres  5-6 2
Tournedos 1 tasse pour 1,5 kg. 15-17 2
Tripes Couvrir 25-35 2
Agneau 1/21.pour1kg.  10-12 2
Lapin 121, 10-12 2
Cailles en sauce 1 tasse 5-10 2
Poulet au Xéres 1 tasse 8-9 2
Poule Couvrir 15-20 2
DESSERTS:

Riz au lait 2tasseslait1riz 6 1
Compote 2 tasses 7-8 1
Flan 1/2 1. lait 4-5 1

6.5 Vous pouvez emporter avec vous la
minuterie, durant la cuisson. Le temps de
cuisson programmé une fois écoulé, la
minuterie retentira.

6.6 Eteignez la source
de chaleur.

7.DECOMPRESSION. Vous avez plusieurs
possibilités pour libérer la pression :

7.1 Décompression rapide : Placez la cocotte
sous la hotte d’extraction ou sortez-la a
I’extérieur. Situez la soupape sur la position
=@ (voir 11.4.2.).




7.2 Décompression rapide par refroidissement :

Faites couleur un léger jet d’eau sur un coin du couvercle
jusqu’a ce que Iindicateur orange descende. Ne jamais
immerger la cocotte dans I'eau, c’est trés dangereux.

7.3 Décompression naturelle :

Si vous allez laisser la cocotte sur le foyer éteint, une fois
la cuisson achevée, vous devrez en tenir compte lors du
calcul du temps de cuisson.

8.0UVERTURE DE LA COCOTTE.

2

’ MAINTENANCE

1. Apres chaque usage, laver I'autocuiseur a I'eau
chaude et au détergent normal en utilisant une
éponge douce, le rincer et le sécher. Nettoyez
soigneusement I'intérieur du couvercle.

Ne pas utiliser d’éponges métalliques ou de produits
abrasifs qui peuvent rayer I’acier inoxydable.

2. Nettoyez a la main le joint de fermeture aprés

chaque utilisation. @

3. Avant chaque utilisation Vérifier que les orifices
de sortie de vapeur sont propres et qu’il n’y ait
pas d’obstructions dans leur conduit.




4. Soupape de sécurité. Avant chaque utilisation,
appuyer sur la sphére avec la pointe d’un stylo,
pour vous assurer qu’elle n’est pas obstruée.

5. Joint de fermeture. Il convient de remplacer
le joint tous les 1-2 ans en fonction de
I'utilisation.

IMPORTANT: Ne modifiez pas les piéces et n’essayez pas

de les monter d’une fagon autre que celle indiquée. UTILI-
SEZ TOUJOURS DES PIECES DE RECHANGE ORIGINALES.

6. Minuterie. La durée de vie de la pile de la
minuterie est d’environ 2 ans. Remplacez
vous-méme la pile lorsqu’elle est usée.

O

Ne pas immerger la minuterie dans I'eau.

Q)
aa |V DIAGNOSTIC

1. Si la soupape de fonctionnement est bloquée,
éteignez la source de chaleur, ouvrez la cocotte
et nettoyez la soupape de fonctionnent (voir
1.3.).
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2. Sila premiére soupape de sécurité est bloquée,
la deuxieme soupape de sécurité s’activera,
empéchant la cocotte de fonctionner. Adressez-
vous, dans ce cas, a un Service d’Assistance
Technique pour la faire réparer. ‘/

3. La cocotte ne monte pas en pression :
3.1 La cocotte n’est pas bien fermée.
Verrouillez correctement le couvercle (vous
devez entendre un « clac » (voir I1.3.).

3.2 Aucune pression n'a été sélectionnée.
Sélectionnez la position @ ou @ (voir 11.4.3
etll.4.4)).

3.3 Deuxieme soupape de sécurité activée.
Adressez-vous a un SAT pour faire réparer

3.4 Joints de fermeture de [lintérieur du
couvercle endommagés. Adressez-vous a

4.’indicateur du Niveau de pression ne fonctionne
pas correctement (ce quin’empéche pas la cocotte
de monter en pression). Nettoyez soigneusement
la soupape a I'aide d’une aiguille.




@ PRINCIPALES PRE-
CAUTIONS DE SECURITE

Lire toutes les instructions.

Surveiller étroitement I'autocuiseur quand il est
sous pression a proximité d’enfants.

» Ne pas mettre l'autocuiseur sous pression
dans un four chaud.

Déplacer I'autocuiseur sous pression avec pré-
caution. Ne pas toucher les surfaces chaudes.
Utiliser les poignées et les boutons. Si néces-
saire, prendre des gants.

Ne pas utiliser 'autocuiseur a d’autres fins que
celle pour laquelle il a été congu. Ne jamais ouvrir
I'autocuiseur sous pression a la force. Vérifier que la
pression a l'intérieur a complétement disparu.

Aprés la cuisson de viandes a peau, (ex.: Lan-
gue de beeuf) qui peuvent gonfler sous I'effet
de la pression, ne percez pas la viande tant
que la peau présentera un aspect gonflé, vous
pourriez vous ébouillanter.

» Dans le cas d’aliments pteux, I'autocuiseur
sous pression doit étre légérement agité avant
d’ouvrir le couvercle afin que ces aliments ne
fassent pas de projections a I'extérieur.

Ne pas utiliser I'autocuiseur pour frire sous
pression avec de I'huile.

Ne pas toucher aux systemes de sécurité au-
dela des instructions de maintenance indiquées
dans la notice.

N’utiliser que des pieces de rechange origina-
les et conformes au modéle en service.

Ne pas utiliser de détergents agressifs.

Utiliser une source de chaleur adaptée, égale ou
inférieure au fond de I'appareil. Une surchauffe
peut noircir 'acier ou produire des taches dorées
ou bleutées dont certaines peuvent disparaitre
avec un nettoyage approprié.

Conserver ces instructions.

ENVIRONNEMENT

INFORMATION POUR LA
CORRECTE GESTION DES
RESIDUS D'APPAREILS
ELECTRIQUES ET

ELECTRONIQUES
[ ]

A la fin de la vie utile de I'appareil, ce dernier ne
doit pas étre éliminé mélangé aux ordures ména-
géres brutes.

Il peut étre porté aux centres spécifiques de collec-
te, agréés par les administrations locales, ou aux
prestataires qui facilitent ce service. L'élimination
séparée d’un déchet d’électroménager permet
d’éviter d’éventuelles conséquences négatives
pour I'environnement et la santé, dérivées d’une
élimination inadéquate, tout en facilitant le traite-
ment et le recyclage des matériaux qu’il contient,
avec la considérable économie d’énergie et de
ressources que cela implique.

Afin de souligner I'obligation de collaborer a la
collecte sélective, le marquage ci-dessus apposé
sur le produit vise a rappeler la non-utilisation des
conteneurs traditionnels pour son élimination.
Pour davantage d’information, contacter les au-
torités locales ou votre revendeur.

Ne pas jeter les piles usées a la poubelle. Les pi-
les usées doivent étre déposées dans les contai-
neurs spécialement destinés a leur collecte.



PRESSURE COOKER CHEF engieh)
| GENERAL DESCRIPTION

Pressure cooker pan 9 Safety valve 1
Lid 10 Safety valve 2

Lower or pan handle ;I; Pressure gauge

Upper or lid handle Thermal diffusion plate

Rear pan handle 13 Timer 4-6lts  205cm
Working valve 14 Max fill level 8Lts 23 ¢cm
(Pressure selector) 15 Lid close position mark

Button 16 Reset hole

Gasket

e HOW TO USE THE 3.CLOSING THE LID. N
PRESSURE COOKER
1. OPENING THE PRESSURE COOKER:

Move the button back and turn the lid to the
right.

4.SELECTING THE PRESSURE LEVEL.
4.1 Position for removing and placing the valve
for cleaning.

2.FILLING the pressure cooker:

» Do not exceed the MAX level.
Before turning the lid to this position make sure no
pressure has built up inside the pressure cooker. You can
do this by holding the valve cap in decompression position,
for example. See section 11.4.2.

4.2 Position for removing all the pressure from
inside the pressure cooker, after cooking.

» Always fill with a minimum amount of liquid,
200 ml.

4.3 Average pressure level. The cooking times
are slightly longer than in position 2. Use
for soups, fish, puddings, etc.

When cooking elements that expand, such as rice and
pulses, never fill the pan to more than halfway.




4.4 High pressure level. The cooking times
are slightly shorter. Use for cooking meat,
vegetables, pasta, etc.

For further information, see the enclosed table in 11.6.4.

4.5 Select the cooking pressure:

POSITION OF SELECTOR PRESSURE / bar

\IL

0
(1) 0'55
(2] 1'05

5. TIMER FUNCTIONING.
5.1 ON/OFF O

5.2 Setting the time. Start / Pause.

6.1 When the orange
indicator rises in the ]
reset hole, this means r
there is pressure inside /-
the cooker and it must (
‘

not be opened

6.2 If you select pressure level @ , the pressure
level indicator will rise to the first mark.
When the mark is visible, turn the heat
down so that that it remains at this level
and no steam comes out.

6.3 If you select pressure level @ , the pressure
level indicator will rise to the second mark.
When the mark is visible, turn the heat
down so that that it remains at this level
and no steam comes out.

-

6.4 Adjusting the cooking time. Select the
cooking time according to the recipe, and
press START.




The times indicated are meant only as a guideline. You
should adjust them to suit your personal tastes, cooking
style and ingredients, etc.

» It is best to soak lentils, chickpeas and haricot beans
etc. before cooking.

» You do not need to defrost frozen pulses or small fish.
Increase cooking time by a few minutes when cooking
large fish and frozen meat.

» Frothy soups (e.g. pea soup, etc.) should be first cooked
with the lid off. Before closing the lid remove the froth
with a skimmer.

» You do not need to worry about water evaporation as
only a very small amount of vapour actually escapes.

» Brown meat a little more than normal as the vapour
tends to lighten the colour. Cooking times will depend
on its thickness and quality.

» Clean fish well, squeeze a little lemon juice over the top
and season immediately before cooking.

Water Cooking time Selector
FOOD . N -
quantity in minutes setting

SOUPS:
Rice soup To taste 4-6 2
Garlic soup To taste 1-2 1
Soup Juliana-style To taste 3-5 2
Vegetable soup To taste 4-5 2
Fish soup To taste 3-4 2
Noodle soup To taste 3-5 1
PASTA:
Chicken and rice 2 cups for 1 cup rice6-7 2
Paella valencia-style 2 cups for 1 cup rice6-8 2
Spaghetti Cover 4-5 2
Macaroni cheese Cover 5-6 2
VEGETABLES:
Chard Cover 6-7 2
Sautéed artichokes Couvrir 5-6 2
Leeks Cover 3-5 2
Carrots Cover 5-6 2
Cabbage 2 cups 4-5 2
Cauliflower 2 cups 4-6 2
Espinach Cover 4 2
Broad Beans Cover 3-4 2
PULSES:
Chickpeas Cover 20 2
Lentils Cover 15 2
POTATOES:
Potatoes with garlic and parsley 1 1. per 1 kg. 5-7 2
Potatoes with chorizo ~ 3/4 . per 1 kg. 5-7 2
FISH:
Tuna with potatoes To taste 10 2
Squid 2 cups 10 2
Octopus Cover 30 2
Trout 1cup 30 1
Steamed mussels 1/2 litre 20 1
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MEAT:
Meatballs 2 cups 10-12 2
Round of beef Cover 20-22 2
Kidneys cooked in sherry - 2 cups of sherry ~ 5-6 2
Ox sirloin steak 1cupper1.5kg. 15-17 2
Tripe Cover 25-35 2
Lamb 1/2 1. per 1 kg. 10-12 2
Rabbit 1721 10-12 2
Quail in sauce 1 cup 5-10 2
Chicken with sherry 1 cup 8-9 2
Chicken Cover 15-20 2
DESERTS:
Rice pudding 2 cups milk

1 cup rice 6 1
Compote 2 cups 7-8 1
Creme caramel 1/2 1. milk 4-5 1

6.5 You can keep the timer with you while
the pressure cooker is cooking the food.
When the set time has elapsed, the timer
will beep.

6.6 Turn off the heat.

7.DECOMPRESSION. There are several ways
of reducing the pressure:

7.1 Quick decompression. Place the pressure
cooker under the extractor hood or take it
outside. Then turn the valve to =§ . See
point 11.4.2.




7.2 Quick decompression by cooling.

Pour a little cold water over a corner of the lid until the
orange indicator drops. Never submerge the pressure
cooker in water, as this is very dangerous.

7.3 Natural decompression.

If you let the pressure cooker cool down in the position you
have cooked the food in, take this extra time into account
when calculating the cooking times.

8.0OPENING THE PRESSURE COOKER.

2

’ MAINTENANCE

1. After each use, wash the pan with hot soapy
water and a soft cloth, rinse and dry. Take
special care with the inside of the lid.

Do not use wire sponges or abrasive products as these
could scratch the stainless steel coating.

2. Clean the sealing gasket manually after each
use.

3. Check that the vapour outlets are clean and
free from obstructions.




4. Safety valve. Before each use, press the
sphere with a ballpoint pen to make sure it is
not obstructed.

5. Gasket. We recommend that you replace the
gasket every 1 or 2 years, depending on the
frequency of use.

IMPORTANT: Do not adjust parts or attempt to assemble
them in any way other than that indicated. ALWAYS USE
ORIGINAL SPARE PARTS.

6. Timer. The approximate lifetime of the timer
battery is 2 years. You can replace the battery
yourself when it has run down.

O

Do not submerge the timer in water.

7
@
aa |/ TROUBLESHOOTING
1. If the operating valve is blocked, turn off the
heat, open the pressure cooker and clean the

operating valve as described in point I11.3.
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2. If the first safety valve is blocked, the second safety
valve will be triggered. If this happens, the pressure
cooker can no longer be used and you will need to
take it to a technical assistaentre for repair.

3. No pressure is building up inside the pressure

cooker:

3.1 The pressure cooker is not properly clo-
sed. Close it again and make sure you hear
a click. See point I1.3.

3.2 No pressure has been selected. Select po-
sition @ or @. See points 11.4.3 and 11.4.4.

3.3 The second safety valve has been trigge-
red. Take the pressure cooker to a technical
assistance centre for repair. See point IV.2.

3.4 The sealing gaskets inside the lid are da-
maged. Take the pressure cooker to a te-
chnical assistance centre for repair.

4.The pressure gauge is not rising correctly (if this
happens, pressure will still be building up inside
the pressure cooker). Clean the area carefully
with a needle.




@ BASIC SAFETY
PRECAUTIONS

Read all the instructions.

Keep a strict watch if the pressure cooker is
used near children.

Do not place the pressure cooker in a hot
oven.

Be extremely careful when moving your pres-
sure cooker. Do not touch hot surfaces. Use
handles and lid pommel. If necessary use glo-
ves.

Do not use the pressure cooker for anything other
than its intended purpose. Never force the pressure
cooker open. Ensure that the inside pressure has
dropped completely.

After cooking meat whose skin may swell un-
der pressure (e.G. Ox tongue), do not prick the
meat while the skin remains swollen as it may
scald.

Always shake the pan gently before opening
when cooking doughy substances to avoid
spattering.

Never use the pressure cooker to fry with oil
under pressure.

Do not interfere with the safety systems except
as described in the maintenance instructions in
this users’ manual.

Use only original spare parts for the correspon-
ding model.

Never use abrasive detergents.

Use a suitable size hotplate or gas burner equal
to, or smaller than, the pan base. Overheating
may blacken the stainless steel or result in bro-
wn or blue stains. These stains will disappear with
normal cleaning.

Keep these instructions for future reference.

~

ENVIRONMENT

INFORMATION FOR THE
CORRECT DISPOSAL
OF ELECTRICAL AND

ELECTRONIC APPLIANCES
I

At the end of its working life, the product must not
be disposed of as urban waste.

It must be taken to a special local authority di-
fferentiated waste collection centre or to a dealer
providing this service. Disposing of a household
appliance separately avoids possible negative
consequences for the environment and health
deriving from inappropriate disposal and enables
the constituent materials to be recovered to ob-
tain significant savings in energy and resources.

To remind you that you must collaborate with a
selective collection scheme, the symbol sho-
wn appears on the product warning you not to
dispose of it in traditional refuse containers. For
further information, contact your local authority or
the shop where you bought the product.

Remember that batteries are not household wa-
ste. Spent batteries must be disposed of in the
special containers provided.



DAMPFKOCHTOPF CHEF
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| ALLGEMEINE BESCHREIBUNG

KORPER DES DAMPFKOCHTOPFS
DECKEL DES DAMPFKOCHTOPFS

3 UNTERER GRIFF ODER GRIFF DES
DAMPFKOCHTOPFS
OBERER GRIFF ODER DECKELGRIFF
HINTERER GRIFF DES DAMPFKOCHTOPFS
FUNKTIONSVENTIL (DRUCKWAHLSCHALTER)
DRUCKKNOPF
DICHTRING

e GEBRAUCHSANWEISUNGEN

1. OFFNEN DES DAMPFKOCHTOPFS:
Schieben Sie den Schalter nach hinten und
drehen Sie den Deckel nach rechts.

2.FULLEN des
Nahrungsmitteln:
» Uberschreiten Sie die Markierung MAX nicht.

Dampfkochtopfs mit

» Fullen Sie stets die minimale Flissigkeitsmenge
ein, 200 ml.

T x

WENN LEBENSMITTEL ZUBEREITET WERDEN, DIE SICH
BEIM KOCHEN AUSDEHNEN (REIS UND HULSENFRUCHTE),

SOLLTE DAS GERAT NICHT MEHR ALS ZUR HALFTE SEINES
FASSUNGSVERMOGENS GEFULLT WERDEN.

SICHERHEITSVENTIL 1
SICHERHEITSVENTIL 2
Al\.l.ZEIGE DES DRUCKNIVEAUS
WARMELEITPLATTE

CHRONOMETER 46Lts 20,5 cm
MAX FULLSTAND 8Lts 23 cm
MARKE FUR DIE SCHLIESSPOSITION DES

DECKELS

RESET-OFFNUNG

4.AUSWAHL DES DRUCKNIVEAUS.
4.1 Position zur Entnahme und zur Montage
des Ventils bei Reinigungsarbeiten.

Bevor Sie auf diese Position wechseln, versichern Sie sich, dass kein
Druck im Inneren des Dampfkochtopfs aufgebaut wurde. Das geschieht
zum Beispiel dariiber, dass Sie den Ventildeckel auf die Position zum
Druckablassen bringen, sehen Sie auch Abschnitt I1.4.2

4.2 Position zum Ablassen des gesamten
DrucksausdemInnerndesDampfkochtopfs
nach dem Ende des Kochvorgangs.

4.3 Mittleres Druckniveau. Die Kochzeiten sind
langer als auf der Position 2. Wird fur das
Kochen von Suppen, Fisch, Nachspeisen,
etc. eingesetzt.




4.4 Hohes Druckniveau. Die Kochzeiten sind 6.1 Wenn in der

kUrzer als auf der Position 2. Wird fur Resetoffnung der
das Kochen von Fleisch, Hulsenfriichten, orangenfarbene
Nudeln, etc. eingesetzt. Anzeigersteigt, bedeutet

es, dass Druck auf dem
Dampfkochtopf ist und
er nicht gedffnet werden
darf.

(A
b

6.2 Wenn Sie das Druckniveau @ wahlen, wird
der Anzeiger fur das Druckniveau bis zum
ersten Strich angezeigt. Ist dieser sichtbar,
stellen Sie die Hitzezufuhr auf die Héhe

4.5 Auswahl des Kochdrucks: ein, dass die Hitze gehalten wird und kein

Dampf austritt.
STELLUNG DES WAHLSCHALTER DRUCK / bar

; Ogs
(2] 105 =

5.FUNKTION DES CHRONOMETERS.
5.1 ON/OFF O

Fiir weitere Informationen sehen Sie auch die angefiigte Tabelle im Punkt 116.4 ein.

6.3 Wenn Sie das Druckniveau @ wahlen,
wird der Anzeiger flr das Druckniveau bis
zum zweiten Strich angezeigt. Ist dieser
sichtbar, stellen Sie die Hitzezufuhr auf die
Hohe ein, dass die Hitze gehalten wird und

5.2 Auswahl der Kochzeit. Stopp / Start. kein Dampf austritt.

6.4 Einstellung der Kochzeit. Je nach Rezept
wahlen Sie die Kochzeit aus und drlicken
START.




en Zeiten handelt es sich um Richtwerte,
personlichen Geschmack, lhre Kochweise,
die verschiedenen Zutaten, usw. anpassen miissen

» Hiilsenfriichte wie Linsen, Kichererbsen, Bohnen, usw.
sollten vor dem Kochen eingeweicht werden.

» Eingefrorenes Gemiise und kleinere Fische brauchen
nicht aufgetaut zu werden. Sollen eingefrorenes Fleisch
und groBere Fische zubereitet werden, so miissen die
entsprechenden Kochzeiten einige Minuten verlangert
werden.

» Bei schaumigen Suppen (Erbsensuppe, usw.) sollte
zundchst ohne Deckel gekocht werden. Vor dem
SchlieBen des Deckels sollte der Schaum mit einem
Schaumloffel abgeschopft werden.

»In diesem Fall kann der Fliissigkeitsverlust
vernachlassigt werden, da kaum Dampf nach auBen
entweicht.

» Das Fleisch goldbraun zubereiten, ruhig ein wenig mehr
als normal, da durch die Dampfeinwirkung ein wenig
von der Farbe verloren geht. Die Kochzeiten hdngen
agch von der Stérke und der Qualitit der Lebensmittel
ab.

» Den Fisch griindlich sdubern und mit ein wenig
Zitlronensaft betrdufeln. Gleich nach dem Kochen
salzen.

NAHRUNGS- Kochzeit in

MITTEL Wassermenge Minuten Kochstufe
SUPPEN:
Reissuppe Nach Geschmack ~ 4-6 2
Knoblauchsuppe Nach Geschmack ~ 1-2 1
Julienne-Suppe Nach Geschmack ~ 3-5 2
GemUisesuppe Nach Geschmack ~ 4-5 2
Fischsuppe Nach Geschmack ~ 3-4 2
Nudelsuppe Nach Geschmack ~ 3-5 1
TEIGWAREN:
Reis mit Huhn 2Tassen auf 1 Tasse Rels 6-7 2
Paella (spanisches Reisgericht) 2 Tassen auf 1 Tasse Reis 6-8 2
Spaghetti Bedeckt 4-5 2
Gratinierte Makkaroni ~ Bedeckt 5-6 2
GEMUSE:
Mangold Bedeckt 6-7 2
Artischocken Bedeckt 5-6 2
Porree Bedeckt 3-5 2
Méhren Bedeckt 5-6 2
Kohl 2 Tassen 4-5 2
Blumenkohl 2 Tassen 4-6 2
Spinat Bedeckt 4 2
Pferdebohnen Bedeckt 3-4 2
HULSENFRUCHTE:
Erbsen Bedeckt 20 2
Linsen Bedeckt 15 2
KARTOFFELN:
Kartoffeln mit griiner Sofle 1 Liter auf 1 kg 5-7 2
Kartoffeln auf riojanische Art 3/4 Liter auf 1 kg~ 5-7 2
FISCH:
Fischtopf mit Thunfisch Nach Geschmack 10 2
Kalmar 2 Tassen 10 2
Tintenfisch Bedeckt 30 2
Forelle 1 Tasse 30 1
Geddmpfte Muscheln ~ 1/2 Liter 20 1

germ@

FLEISCH:
Klopse 2 Tassen 10-12 2
Braten Bedeckt 20-22 2
Nierchen in Sherrysofle 2 Sherryglaser voll - 5-6 2
Lende vom Ochsen 1Tasseauf 1,5kg 15-17 2
Kutteln Bedeckt 25-35 2
Lamm 1/2 Literauf 1 kg 10-12 2
Kaninchen 1/2 Liter 10-12 2
Wachteln in Sofle 1 Tasse 5-10 2
Huhn'in Sherrysofle 1 Tasse 8-9 2
Huhn Bedeckt 15-20 2
DESSERTS:
Milchreis 2 Tassen Milch auf

1 Tasse Reis 6 1
Kompott 2 Tassen 7-8 1
Pudding 1/2 Liter Milch 4-5 1

6.5 Sie kdénnen den Chronometer wahrend
des Kochens mit dem Dampfkochtopf
mitnehmen und er wird zu piepen

beginnen, wenn die eingestellte Zeitspanne
abgelaufen ist.

6.6 Schalten Sie das
Kochfeld ab.

7. DRUCK ABLASSEN. Es gibt verschiedene Formen,
um den Druck aus dem Dampfkochtopf abzulassen:

7.1 Schnelles Druckablassen. Setzen
Sie den Dampfkochtopf unter die
Dunstabzugshaube oder stellen Sie sie ihn
ins Freie. Danach stellen Sie das Ventil auf
die Position =g . Siehe auch Punkt 11.4.2.




7.2 Schnelle Druckminderung durch Abkuhlung.

Lassen Sie einen diinnen Strahl kaltes Wasser iiber eine Seite des
Deckels laufen, bis der orangefarbene Anzeiger sich senkt. Tauchen Sie
den Dampfkochtopf niemals in Wasser ein, das ist sehr gefahrlich.

7.3 Naturliche Druckminderung.

Lassen Sie den Topf in der Position abkiihlen, in dem Sie
gekocht haben, beachten Sie dies allerdings bei der Bere-
chnung der Kochzeit.

8.OFFNEN DES DAMPFKOCHTOPFS.

2

# Il WARTUNG

1. Der Dampfkochtopf solite nach jedem
Gebrauch  mit Warmwasser und einem
normalen Spulmittel gereinigt und mit einem
weichen Tuch getrocknet werden. Gehen Sie
besonders vorsichtig mit dem Innenbereich
des Deckels um.

Keine Metallschwamme oder Scheuermittel verwenden,
da der Edelstahl hierdurch zerkratzt werden kann.

2. Reinigen Sie die Dichtung nach

Benutzung.

jeder

3. Vor jedem Gebrauch miissen die Offnungen fiir
den Dampfaustritt auf ihren ordnungsgeman
sauberen Zustand gepruft werden.




4. SICHERHEITSVENTIL. Vor jeder Nutzung

dricken Sie auf die Kugel mit einem
Kugelschreiber, um sich zu versichern, dass sie
nicht blockiert ist.

5. DICHTRING. Werkseitig wird empfohlen, den
Dichtring je nach Gebrauch alle 1 bis 2 Jahre
auszuwechseln.

WICHTIG: Die Teile diirfen nicht verandert oder anders als
angegeben eingebaut werden. STETS ORIGINALERSATZ-
TEILE VERWENDEN.

6. Chronometer. Die Lebensdauer der Batterie
des Chronometers betragt etwa 2 Jahre. Sie
kénnen die Batterie austauschen, wenn sie
verbraucht ist.

SRT130W S
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Tauchen Sie den Chronometer nicht in Wasser ein

Ca
$ |V DIAGNOSE
1. Wenn das Ventil fir den Betrieb blockiert ist,
schalten Sie die Hitzezufuhr ab, 6ffnen Sie den
Dampfkochtopf und reinigen das Ventil, wie es

im Punkt 111.3 beschrieben wird.

germ@

2. Wenn das erste Sicherheitsventil blockiert ist, wird
sich das zweite Sicherheitsventil 6ffnen. Wenn
das geschieht, ist der Dampfkochtopf nicht mehr
einsetzbar und Sie missen sich an den Kunden-
dienst flr eine Reparatur wenden.

3. Der Dampfkochtopf baut keinen Druck auf:

3.1 Der Dampfkochtopf ist nicht gut geschlos-
sen. SchlieBen Sie ihn erneut, bis Sie ein
Klack vernehmen. Siehe auch Punkt II.3.

3.2 Druckniveau nicht ausgewahlt. Wahlen Sie
Position @ oder @. Sehen Sie auch Punkt
.4.3und 11.4.4.4.3 an.

3.3 Das zweite Sicherheitsventil wurde ausge-
|6st. Wenden Sie sich an den Kundendienst
fur die Reparatur. Sie auch Punkt IV.2.

3.4 SchlieBdichtungen im Inneren des Deckels
beschadigt. Wenden Sie sich an den Kun-

4.Die Anzeige fur das Druckniveau wird nicht kor-
rekt angehoben (obwohl der Dampfkochtopf
Druck aufbaut). In diesem Fall reinigen Sie die
Zone vorsichtig mit einer Nadel.




[I] GRUNDSATZLICHE
SICHERHEITSMASSNAHMEN

ALLE ANWEISUNGEN GRUNDLICH LESEN.

» DEN  DAMPFKOCHTOPF  BESONDERS
BEAUFSICHTIGEN, WENN KINDER IN DER
NAHE SIND.

DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT IN EINEN
HEISSEN OFEN STELLEN.

» DEN DAMPFKOCHTOPF NUR MIT
AUSSERSTER VORSICHT BEWEGEN. DIE
HEISSEN FLACHEN NICHT BERUHREN. DIE
GRIFFE UND KNOPFE BENUTZEN. FALLS
ERFORDERLICH, HANDSCHUHE TRAGEN.
DEN DAMPFKOCHTOPF AUSSCHLIESSLICH

FUR DEN VORGESEHENEN
VERWENDUNGSZWECK BENUTZEN.
DEN UNTER DRUCK  STEHENDEN

DAMPFKOCHTOPF AUF KEINEN FALL MIT

GEWALT OFFNEN. VOR DEM OFFNEN

PRUFEN, OB SICH DER DRUCK IM

TOPFINNEREN VOLLSTANDIG ABGEBAUT

HAT.

BEI DER ZUBEREITUNG VON FLEISCH MIT

HAUT (ZUM BEISPIEL: OCHSENZUNGE),

DAS SICH UNTER DRUCKEINWIRKUNG

AUSDEHNEN KANN, DAS FLEISCH AUF

KEINEN FALL MIT EINER GABEL O. A

EINSTECHEN, SOLANGE DIE  HAUT

AUFGEQUOLLEN AUSSIEHT, DA ES ZzU

VERBRUHUNGEN KOMMEN KANN.

» BEI TEIGWAREN MUSS DER
DAMPFKOCHTOPF VOR DEM OFFNEN DES
DECKELS LEICHT HIN- UND HERBEWEGT
WERDEN, UM DAS HERAUSSPRITZEN DER
LEBENSMITTEL ZU VERHINDERN.

» DEN  DAMPFKOCHTOPF  NICHT ZUM
FRITTIEREN VON UNTER DRUCK
STEHENDEM SPEISEOL VERWENDEN.

» KEINE ANDERUNGEN AN DEN
SICHERHEITSSYSTEME VORNEHMEN, DIE
NICHT IN DEN WARTUNGSANWEISUNGEN
DESGEBRAUCHSHANDBUCHSANGEGEBEN

WERDEN.
» AUSSCHLIESSLICH DIE DEM JEWEILIGEN
MODELL ENTSPRECHENDEN

ORIGINALERSATZTEILE VERWENDEN.
KEINE SCHEUERMITTEL VERWENDEN.

EINE  ANGEMESSENE  WARMEQUELLE
VERWENDEN, DIE DEM TOPFBODEN
ENTSPRECHEN ODER KLEINER ALS DIESER

SEIN SOLLTE. BEI UBERHITZUNG KANN
SICH DER STAHL SCHWARZ VERFARBEN
ODER ES KONNEN GOLDFARBENE ODER
BLAULICHE FLECKEN ENTSTEHEN, DIE
NACH EINER GRUNDLICHEN REINIGUNG
WIEDER VERSCHWINDEN.

» ESE ANWEISUNGEN AUFBEWAHREN.

0

UMWELTSCHUTZ

INFORMATION ZUR
ORDNUNGSGEMASSEN
ENTSORGUNG
ELEKTRISCHER UND

ELEKTRONISCHER
B ALTGERATE

Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT
zusammen mit dem Hausmull beseitigt werden.

Es kann zu den eigens von den o&rtlichen
Behorden eingerichteten Sammelstellen oder zu
den Fachhéandlern, die einen Ricknahmeservice
anbieten, gebracht werden. Die getrennte
Entsorgung eines Haushaltsgerétes vermeidet
mogliche negative Auswirkungen auf die Umwelt
und die Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsméaBige Entsorgung bedingt sind.

Zudem ermdglicht sie die Wiederverwertung
der Bestandteile des Gerates, was wiederum
eine bedeutende Einsparung an Energie und
Ressourcen mit sich bringt. Zum Unterstreichen
der Verpflichtung zur Mitwirkung bei der
getrennten Entsorgung ist auf dem Produkt ein
Hinweissymbol daflr angebracht, dass dieses
Produkt nicht in dblichen Hausmullcontainern
entsorgt werden darf.

Flr weitere Informationen wenden Sie sich bitte
an die ortliche Verwaltung oder an den Handler,
bei dem Sie das Produkt erworben haben.

Bitte denken Sie daran, dass Batterien kein
Hausmull sind. Geben Sie die verbrauchten
Batterien in speziell daflir vorgesehenen Behdlter.



XUTpa TOX
| FENIKH NMEPIFrPA®H

1 ZQOMA THZ XYTPAZ
KAMAKI THZ XYTPAZ
KATQ AABH ‘H XEPOYAI
THZ XYTPAZ
NMANQ AABH ‘H XEPOYAI
TOY KAIAKIOY
NiZQ AABH THZ XYTPAZ
BAABIAA AEITOYPTIAZ
(ENIAOrEAZ NIEZHZ)
KOMBIO
AAZTIXO KAEIZIMATOZ

9
10
1"
1
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a OAHTIIEZ XPHZHZ

1. ANOIFrMA THZ XYTPAZ: MeTakivioTe Tov
SIOKOTITN TTPOG TA EUTTPOG KOl OTPEWTE TO
KOTTaKI OEgIA.

2.FEMIZMA 1wV TpO®ipwy aTn XUTpa:
» Mnv utrepBaivete 10 emTiredo MAX.

» EloaydyeTe TAVTA pia EAAXIOTN TTOOOTNTA
uypou, 200 ml.

OTAN  MATEIPEYETE  TPO®IMA  TOY
POYZKONOYN KATA TO BPAZIMO, ONQx

M.X. TO PYZI KAI TA OZMNPIA, MH TEMIZETE
TH XYTPA TANQ AlNO TO MIZO THZ.

TnTag CHEF

E)\)\nvu(@

BAABIAA AZOAAEIAZ 1
BAABIAA AZOAAEIAZ 2
ENAEIZH ZTAGMHZ MNIEZHZ
MAAKA AIAXYZHZ
OEPMOTHTAZ
XPONOMETPO

EMINEAO FrEMIZMATOZ MAX
ZHMANZH NOY BPIZKETAI
ZTHN AZOAAIZH TOY
KAMAKIOY

OIH A RESET

XOPHTIKOTHTA () NAXYTH

4-6 Aitpa 20,5cm
8 Aitpa 23cm

4.ENIAOIMH £ TAOMHZ MIEZHZ.
4.1 Oéon yia Tnv e€aywyn Kal cuvapuoAdynan
NG BaABidag katd Tov KaBapIouo.

Mpiv repdoete ¢’ autr| T Béon, BePaiwBeite 6T dev
UTTAPXE TTIECT) GTO ECWTEPIKO TNG XUTPAG, DIATNPUIVTAG,

yia Tapddelyua, 1o KdAuppa Tng BaABidag oe Béon
arrogupTieang, BA. Trapdypago 11.4.2

4.2 ©éon yia TNV egaywyn 0AnG NG TTieang
amd 70 €0WTEPIKO TNG XUTPAG HETA TO
Jayeipepa.

4.3 Méon O1  xpdvol

oTA0uN
JayelpéuaTog gival kKatd TI heyaAUTEPOI OTT
&Tl oTn B€on 2. XpnoIPoTToINGTE TN YIa VO
JayeipéyeTe 0oUTTEG, WAPIA, YAUKG, KATT.

TTieoNg.




4.4 YynAy o16Bun Tieong. O1  xpdvol
payeipéyatog €ival KaTd T UEIWUEVOL.
XPNOIYOTIOINOTE TN YIA VA UOYEIPEWETE
KPEQG, AaXaVIKE, CUUOPIKA, KATT.

Mo TepIoodTEPEG TTANPOPOPIEG, DEITE TO TUVNUUEVO

TTivaka TnG Trapaypagou 11.6.4.

4.5 EmAEETE TNV TTIECN POYEIPEUPATOG

O©EZH TOY ENIAOIEA MIEZH / bar

\IL
0

6.1 Otav otnv oTih yia re-

(1) 0'55

2} 105

5. AsiToupyia TOU XPOVOMETPOU.
5.1 ON/OFF O

5.2 EmAoyn Tou xpdvou.  Aiakottry/ Aemoupyia.

set avéBel n TTOPTOKOAT
€vdeiEn  onuaiver Ol
uTTdpxel TTieon Kal dev
TPETTEl va  avoifel n
xUTpa.

(A
b

6.2 Av emAéSoupe Tn oTABUN TTieong @ n

€vOeIEn TNG OoTdBUNGg Trieong Ba @Bdoel
péxpr TN MpwTn ypopur. MOAIG eppavioTei
auTr, pubuioTe TN EWTIA OTO KATAAANAO
eTmiTedo WOoTe va diarnpnBei autr Tnv
KAigaka Kai va pnv Byer atpoc.

-

6.3 Av emAéCoupe TN OTGBUN TTieong @ n

évdeiEn NG oTdbung Tieong Ba @BdoEl
péEXpl TNV AeglTepn  ypoppr.  MoAig
EPQAVIOTE QUTH, puBUIoTE TN QWTIA OTO
KatdAAnAo emimedo woTe va diatnpnOei
QuUTA TNV KAigaka Kai va pnv Byer atpog.

6.4 PUBuion Tou XPOVOU  HOYEIPEUATOG.

AvOAoya pe T ouvTayr], EMAECTE TO
XPOvo payelipéuatog kai méote START.




01 mapakdTw avogepdpevol Xpdvol payeipedarog amoteAodv povo
utrodeiceig o omoieg Ba mpETEl va TIPOsApPHOGTOUV OTIG TIPOGWTTIKEG GOG
TIPOTIUAOEIG, TPGTTOUG HayelpedpaTag, €idn UAIKKV KATT.

» Eivar kaAd va pouNiddere Ta doTrpia 6Trwg QaKég, apakd, paaoNia KA.
TIpIV Ta BpdaETe.

» Ta karewuypéva Aayavikd kai Ta pikpé wdpia dev ypeialovial amoyugn.
2€ |leyaha wdipia Kol O€ KaTeWuypévo Kpéag Ba mpémel val rapareivee yia
Hepikd AerTd ) didpkeia payeipeduaTog.

» O1 gomegmou dnuioupyolv a@pod (Tr.y. couma apakd kATT.) Ba mpémel va
Tiafpvouy TpWral pia Bpdan e avVOIKTO Kamdiki ka PeTd va gikpdpovTal e
€va GoupwIipI TPIV KAEIOTE] 1 XUTpal TayUmTague T KamaKI.

» Dev ypeidZeran va AGBere umoyn v eAGTTWoN TwV UypWV yiati dev
dlagedyel oxedov kaboAou aTuag,

» To kpéag Ba mpémel va podoyrveTal TAvTa TEPIGAGTENO AT TO KAVOVIKG,
yia ™ emidpaon Tou arod xdvel Aiyo amd To xpwya Tou. H didpKela
HayEIpELQTOG EGOPTATAN A6 TNV TIOIGTTA KOl TO TIAXOG TOU.

» To ydpi Ba mpémel Trévra var kaBopiZeral oAU kaAd kai var pavriferal pe
Niyo Xupd Aepioviol. To aAdmiopia va yiverar apéowg perd To payeipeupa.

TPOGIMA ootnTa  Mayeipeup 9u
emAoyEa
YOYTEZ:
YouTa puliou Kard mpotipnon ~ 4-6 2
ZouTtra oképdou  Kard mpotiunon 1-2 1
Youtra julienne  Katd mpotipnon  3-5 2
ZouTtra Aaxavikw  Kard mpotiunon  4-5 2
Yapooouta Kard mpotipnon ~ 3-4 2
Pidég Karéd mporipnon 3-5 1
ZYMAPIKA:
PU{ pe kotémmoulo 2 koumeg yia 1 pugiol 6-7 2
Maéyia iomraviky 2 koUTeg yia 1 pudiol 6-8 2
ZayyéT KaAlyrte Ta 4-5 2
Makapévia ykparivé KaAoyte Ta 5-6 2
NAXANIKA:
ZéoKouAa KaAuyte Ta 6-7 2
Aykivdpeg owtapiopéves KaAlyTe Ta 5-6 2
Mpdoa KaAuyte Ta 3-5 2
Kapdta KaAUyrte Ta 5-6 2
Nayava 2 KoUTTEG 4-5 2
KouvouTridia 2 koUTTEG 4-6 2
Travakia KaAuyte Ta 4 2
Koukia KaAlyrte Ta 3-4 2
OZMPIA:
PeBubia KaAlyrte Ta 20 2
Ddakég KaAuyte Ta 15 2
MATATEZ:
Mardregoe mpdovn owg 1 Aitpo yia 1 kg.  5-7 2
Mardreg aAd voyidv  3/4 Aitpo yia 1 kg. 5-7 2
YAPIA:
Tévog katoapoAag Kard mpotiunon 10 2
KaAapapdkia 2 KoUTTEG 10 2
XTo1rod1 KaAlyrte Ta 30 2
MNéotpoga 1 kouTTal 30 1
Mudia axvioTd 1/2 Nitpou 20 1

E)\)\nvu(@

KPEATIKA:

MNouBapAdkia 2 KoUTTEG 10-12 2
Wnré KaAOyre a0 20-22 2
Neppd o€ géppu 2 motnpdkia oéppu  5-6 2
Wapovépl Bodive 1 koumayia 1,5 kg. 15-17 2
Evroo6ia KaAlyrte Ta 25-35 2
Apvi 1/2 Nitpou yia 1 kg. 10-12 2
KouvéAi 1/2 hitpou 10-12 2
OpTUkia o owg 1 koUTTa 5-10 2
Kotémouho o€ aéppu 1 koUTra 8-9 2
Koéta KaAuyrte Ta 15-20 2
EMNIAOPIIA:

PugéyaAo 2 koUTreg yaAa 1 pUd) 6 1
Koopoéota 2 KoUTTEG 7-8 1
Moutiyka 1/2 Nitpou yéAa  4-5 1

6.5 MTTopeiTe va EXETE TO XPOVOUETPO Padi oag
600 n XUTpa payelpeUel, Kal JOAIG TTEpAaEl
0 ETTIAEYHEVOG XPOVOG, TO XPOVOUETPO Ba
XTUTTAOEL.

6.6 ZPBnoTe TNV €0Tia
BepuoTNTAG.

7.ANOZYMMNIEZH. YTapyouv didgopor TpoTTol
aTTOcUTTIEGNG TNG XUTPOG TaXUTNTAG:

7.1 Tpryopn atooupTtrieon. ToTroBeTACTE TN
XUTpa KATW aTmé TOV aToppo@nTAPa 1
BydATe TNV £Ew. ‘ETeima aAGETe Tn BaABida
o Béon =@ . BA. Tapdypago 11.4.2.
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7.2 'priyopn aTTOCUNTTIEDN PE WUEN. / ZYNTH PHZH

1. MeT1d amd kaBe xprion Ba TTPETTEl va TTIAEVETE
N XUTPa TaXUTNTAG WE EOTO VEPO KI éva KOIVO
KOBAPIOTIKO, XPNOIMOTTOIWVTAG £va HAAAKO
mavi. MeTd, va Tnv EeTTAEéveTE KOAG Kal va Thv
oTeyvWVETE. MpooéETe 101aiTEPA TO ETWTEPIKO
TOU KOTTaKIOU.

Pigte Aiyo KpUO vePO O€ IO ywvia TOU KATTAKIOU
MEXPI va KOTEBEI N TTOPTOKOAI évOelgn. MoTé un
BubBicete Tn xUTPO O€ VEPO, Eival TTOAU ETTIKIVOUVO.

7.3 KavovikA atrooupTrieon.
Mn xpnolyotrolgite yia Tov KaBapiopd Tng
CUPMATIVO G@OUYYapakia 1 AAAa  atmrogeoTiKa

UAIKG, YIOTi UTTOPEi VO TIPOKOAECOUV XOPOKIEG OTIG
ATOAAIVEG ETTIPAVEIEG.

2. KaBapiete pe 10 xépl TN @AGvTCa ao@AAiong
METG aTro KABe xprion.

Av apnoete Tn XUTpa va Kpuwaoel aTn Béan 6tTou
HayeIPEWATE, GPOVTIOTE VO UTTOAOYIOETE KOl TOUG
XPOVOUG PayEIPEUATOG.

8.ANOI'MA THZ XYTPAZX. 3. Na eAéyxete av o1 omég oTig BaABideg eival
KaBaPES KAl UATTWG UTTAPXOUV @pagipara.




4. BAABIAA AXODAAEIAZ. TMpiv amd  Kabe
xpAon mECeTe TN pTiAia pe éva oTUAS yia va
BeBaiwBeite 6T dev gival ppaypEvn.

5.A\AZTIXO I(/\EIZMATOZ. Juviotdtal  n
avTIKatdoTaon Tou AdoTiXou KGBe 1 n 2 xpovia
avaAoya Je Tn Xpron Tou.

ZHMANTIKO: Mn  kdvere  TPOTIOTIOINOEIG
oTa €EAPTANOTA KOl NV TIPOCTTaBeite va Ta

TOTTOBETAOETE KATA TPOTIO JIOPOPETIKO ATIO TOV
utrodeikvuopevo. NA XPHEZIMOTIOIEITE MANTA
FNHZIA ANTAAAKTIKA.

6.Xpovopetpo. O xpdvog Cwng TNG JTTaTapiag
TOU XPOVOUETPOU eival TrepiTrou 2 €Tn. MoAIg
€€avTAnBei n pmartapia, MTTOPEITE Vva TNV
QVTIKATOOTAOETE HOVOI 0OG.
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Mn BuBiceTe TO XPOVOUETPO TE VEPO.

Qe
aa |\/ AIATNQZTIKA

1. Av n BaABida Asitoupyiag eivalr @payuévn,
oBnote TN QwTid, avoifte TN xUTPa Kal
kaBapioTe TN BaABida Aeitoupyiag cUupwva

E)\)\nvu(@

2. Av  gival  @payhévn n  TpwTn  BaABida
aocpaleiag, Ba metayTei n deUTePn BaABida
ag@aAeiag. Av oupBei autd, n Xutpa Oev
JTTOpEl va xpnolpotroin®ei kai TTPETTEl va
™ petagépete oe  Katdotnua  TeXVIKAG
E&utrnpéTnong yia eTTIOKEUN.

3.H xutpa dev midvel Trieon:

3.1 H x0tpa dev gival Kahd kAgiopévn. KAeioTe
v favda PEXPI va OKOUOoTEl KAIK. BA.
Tapaypago 11.3.

3.2 MMieon xwpig emmAoyn. ETAECTE T Béon @ R
@. BA. mapaypdpoug 11.4.3 kai 11.4.4.

3.3 MetdyTnke n deuTepn BaABida acgpaAeiag.
Metagpépeté Tn oe Katdotnua Texvikng
E€utnpétnong  yia  emokeun.  BA.
Tapaypago IV.2. 7

3.4 O1 @AGvT(eG KAEIOIUOTOG TOU E0WTEPIKOU
TOU KaTrakioU €xouv @Bapei. MeTagépeTé
N o€ Kardotnua TexvikAg ESuttnpétnong

Trieong Oev avePaivel
owoTA (akdpa Ki autd va auvéBaive n xUtpa Ba
£TTIAVE TTiECN). £ QUTH TNV TTEPITITWON, KaBapioTe
TIPOTEKTIKG TNV TTEPIOXA HE pia BEAGVQ.




BAZIKA METPA

@ AZOAAEIAZ
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AIABAXTE MPOZEKTIKA OAEX TIZ OAHTIEZ.

NA ENIBAEMETE AIAPKQZ TH XYTPA
TAXYTHTAZ AN THN XPHZIMOTOIEITE KONTA
ZE MAIAIA.

MHN EIZATETE TH XYTPA TAXYTHTAX ZE ENA
ZEXTO ®OYPNO.

H XYTPA TAXYTHTAYX ©A TPEMEI NA
METAKINEITAI ME MOAY MEFAAH MPOZOXH.
MHN AKOYMMATE TIZ ZEZTEX EMI®ANEIEL.
NA XPHZIMOMOIEITE T/ AYTO TIZ AABEZ
THZ KAI TA KOMBIA. AN EINAI ANATKAIO, NA
®OPATE NMPOXTATEYTIKA TANTIA.

NA XPHZIMOTOIEITE TH XYTPA TAXYTHTAZ
AMOKAEIZTIKA KAl MONON TIA  THN
MPOBAEMOMENH  XPHXH  THZ. MHN
ANOIFETE NOTE TH XYTPA TAXYTHTAXZ ME
TH BIA. BEBAIQOEITE MPQTA OTI H NIEZH
MOY EMIKPATEI 2TO EZQTEPIKO THZ EXEI
YMNOXQPHZEI TEAEIQX.

META AMNO TO MATEIPEYMA KATOION
KPEATIKON MOY EXOYN MNETXA (MN.X
FAQ>ZXA BOAINOY) MOY ©A MMOPOYZE NA
®OYZKQZEI YNO THN EMNIAPAXH THX MIEXHZ,
MHN TZIMMHZETE TO KPEAZ E®OZON EINAI
AKOMH ®OYZKQMENO, TATI MMNOPEI NA A
MPOKAAEZEI ZEMATIZMA AMNO MITZIAIZMATA.

META AMNO TO MATEIPEYMA MAAAKQN
TPODIMON KAl ZYMAPIKQON ©A MPEMEI NA
ANAKINEITE AIFO TH XYTPA TAXYTHTAZ IMPIN
ANOIZETE TO KATMAKI TIA NA AMOO®YTETE
TO MITZIAIZMA TOY MIMOPEI NA MPOKAHOEI
KATA TO ANOITMA.

MH XPHZIMOMOIEITE TH XYTPA TAXYTHTAZ
A NA THFANIZETE ME AAAI YNO NIEZH.

MHN  EMNEMBAINETE XTA  ZYZITHMATA
AZOAAEIAY  MEPA  AMO TIX OAHIIEX
ZYNTHPHZHZ TOY TEPITPA®ONTAI :TO
ENTYNO XPHZHZ.

NA  XPHZIMOMOIEITE AMOKAEIZTIKA KAl
MONON T'NHZIA  ANTAAAAKTIKA ZYM®QNA

ME TO ANTIZTOIXO MONTEAO.

» MH XPHZIMOMMOIHTE
AMOPPYMANTIKA.

APAZTIKA

>

NA XPHZIMOMOIHTE EXTIEX ME AIAMETPO
ANAAOIH THZ AIAMETPOY THX BAZHX THX
XYTPAZ H MIKPOTEPH. H YMNEPOEPMANZH
MIMOPEI NA MPOKAAEZEI TO MAYPIZMA TOY
ATZAAIOY H NA AHMIOYPHZEI TAAAZIOYZ H
XPYZA®EIX AEKEAEZ, Ol OMoOIOI AMEXQX
EZAQANIZONTAI ME ENA KATAAAHAO
MAEIZIMO.

» OYAAZTE AYTEZ TIZ OAHTEIEZ.

~
, NMEPIBAAAON

NAHPO®OPIES INA TH SQSTH
AIAXEIPISH TON AMOBAHTOQN
HAEKTPIKQN KAl HAEKTPONIKQN

B :Y:KEYON

370 TEAOG TG WPEANG (NG TOU, TO TIPOLOV dev
TPEMEL va dlatiBeTal e Ta aoTikd aroppiuata.

Mriopei va dlatebei oe eldIka kévTpa
SlaPOoPOTOINKEVNS CUANOYTIG TIOU 0pICOUV OL SNUOTIKES
APYEG 1) OTIG QVTITPOOWTIEIEG TIOU TIAPEXOUV AUTIV
mv urmpeoia. H dlagoporomnpévn diabeon Wag
NAEKTPIKIG CUCKEUNG ETUTPETIEL TNV ATIOPUYT) TLBAVHDV
QPVNTIKWOV CUVETIELDV VLA TO TIEPIBAAAOV KaL TV

uyeia aro tnv akat@dAAnAn Siébeon, Kabwg Kat v
QAVAKUKAWOT) UAIKQOV arto Ta oroia aroTeAEiTal, OoTe
Va ETITUYXAvETAL EEOIKOVOUNOT) EVEPYELAG KAl TIOPWV.

270 MAAIOLa TNG UTIOXPEWONG TOU KATAVAAWTY va
OUMHOPPOVETAL TIPOG TIG ETITAYEG TNG ETIAEKTIKAG
TIEPLIOCUAOYTIG ATOPPILATWY, TO TIPOLOV PEPEL TNV
eVOEIKVUOIEVN TIPOEIOOTOINTIKY Of)UAVOT) TIOU ONUaivel
OTL Og Ba TPETTIEL VA ArMOPPITTTETAL 0E KOWVOUG KAdOUG
anoppATwy. Ma neplocoTeEPES TMANPOPOPIES,
ETIKOIVWVIOTE e TIQ TOTIKEG APXEQ N UE TO KATACTNA
arté To Oroio AYOPACATE TO OUYKEKPIUEVO TIPOLOV.

Na Bupdote 6T dev Ba TIPEMEL va TMETATE TIG
axpnoteq uratapieg padi e Ta urdAolra oKlIakd oag
anoppipata. Metdre TI§ XONOOMOINUEVEG UMATAPIES
OTOUG £dIKoUg Kadoug andppung.



GYORSFOzO EDENY CHEF

| ALTALANOS LEIRAS

Kuktatest

Kuktafedo

Also6 fogantylu vagyis a kukta fule
Felso fogantyl vagyis a fedo fule
A kukta hatso fogantytja

Uzemi szelep (nyomasszabalyozo)
Nyombégomb

Gumigyuru

ONOLWDBWN <

e ALKALMAZASI MOD

1. AGYORSFOZzO0 EDENY KINYITASA: Nyom-
ja hatrafelée a gombot, és a fedelet forgassa el
jobbra.

2.TEGYE BELE az ételeket az edénybe:
» Ne toltse a MAX szinten tul.

I/ ‘

» Mindig toltson bele legalabb 200 ml folyadékot.

N ox

A fozés soran megduzzadod élelmiszerek, példaul
rizs vagy huvelyesek fozésekor a kuktat legfeljebb
az Urtartalom feléig toltse meg

ezya)

Biztonsagi szelep 1
Biztonsagi szelep 2
Nyomasszint jelzé
Hoeloszto alj

Stopper

Maximalis toltési szint
Fedélzarb elhelyezd jelolés
Reset nyilas

URTARTALOM ~ ELOSZTO @

4-6 Liter 20,5cm
8 Liter 23cm

3.ZARJA LE A FEDELET

4.NYOMASSZINT KIVALASZTASA
4.1 A szelep kivételehez és visszaszerelée-
séhez szolgald helyzet tisztitas esetén.

Miel6tt ebbe a helyzetbe allitana, gy6zédjon meg,
hogy nincs nyomas a gyorsf6zé edény belsejében,
peldaul gy, hogy a szelepet a nyomascsokkentd
helyzetben tartja, lasd a 11.4.2 fejezetet.

4.2 Ateljes bels6 nyomas eltavolitasara szol-
gald helyzet, a fézés befejeztével.

4.3 Kbzepes  nyomasszint. A fézési
idétartamok egy kicsit hosszabbak, mint
a 2. helyzet esetében. Hasznalja levesek,
halak, desszertek, stb. készitéséhez.




4.4 Magas nyomasszint. A fézési id6tartam
rovidebb. Hasznalja husok, huivelyesek,
tesztak, stb. f6zéséhez.

Tovabbi informaciot talal a 11.6.4. fejezet tablazataban.

4.5 Allitsa be a megfeleldo nyomast.

A SZABALYOZO ALLASA NYOMAS / bar

AL
0

(1) 0'55

(2) 1'05

5.A STOPPER MUKODESE.
5.1 ON/OFF O

5.2 Id6 kivalasztasa. Szlnet / inditas.

5.3 Lenullazas.

6.1 Amikor a reset nyilas-
ban a narancssarga |~
jelzés jelenik meg,
az azt jelenti, hogy a n
[———

gyorsféz6 nyomas alatt
van, és tilos kinyitni.

6.2 Ha az @ -es nyomasszintet valasztjuk ki,
a nyomasszint jelzé a elsé vonalra all at.
Miutan ez lathatd mar, allitsa be a héfokot
a megfeleld szintre, hogy ezen az értéken
maradjon, &s nem tavozzon géz.

-

6.3 Ha az @ -es nyomasszintet valasztjuk ki,
a nyomasszint jelz6 a masodik vonalra
all at. Miutan ez lathatdo mar, allitsa be a
héfokot a megfeleld szintre, hogy ezen az
erteken maradjon, és nem tavozzon géz.

AN\

6.4 Allitsa be a f6zési id6tartamot. A recepttd|
fuggden valassza ki a fézési id6tartamot
és nyomja meg a START-ot.



A jelzett értekek csak iranyadok, izlesének, a
fozés modjanak és a felhasznalt hozzavaloknak
megfeleloen modosulhatnak.

» A lencsét, babot, csicseriborsot stb. ajanlatos
fozés elott beaztatni.

» A fagyasztott zbldségeket és a kis halakat nem
szukséges felengedni. A fagyasztott husok és
nagy halak esetében hosszabb fozési idovel
szamoljon.

» A habzo leveseket(pélaul a borsolevest) elészor
fedd nélkul kell f6zni, és a fedd lezarasa el6tt a
habot el kell tavolitani.

» Vegye figyelembe, hogy a gozkiaramlas miatt a
folyadék mennyisége csdkken.

» A hust susse a szokasosnal kicsit pirosabbra,
mivel a goz miatt kicsit veszit a szinébol. A fozé-
si ido fugg a hls vastagsagatol és minoségéetol.

» A halat alaposan tisztitsa meg, locsolja meg ke-
Vés citromlével és fozés utan azonnal izesitse.

ELELMIS-  VIZMENNYI- FOZESIIDO ASZABA

ZER SEG PERCBEN ZO HELYZETE
LEVESEK:
Rizsleves Izles szerint 4-6 2
Fokhagymaleves [zlés szerint 1-2 1
Hagymaleves Izles szerint 3-5 2
Zoldségleves [zles szerint 4-5 2
Halaszle [zles szerint 3-4 2
Tesztas leves [zles szerint 3-5 1
TESZTAK:
Rizses hus 1 csésze rizshez 2 csésze  6-7 2
Paella 1 csesze rizshez 2 csesze  6-8 2
Spagetti lepje el 4-5 2
Rakott tészta lepje el 5-6 2
ZOLDSEGEK:
Fehérrépa lepje el 6-7 2
Piritott articsoka lepje el 5-6 2
Porehagyma lepje el 3-5 2
Sargaréepa lepje el 5-6 2
Kaposzta 2 csésze 4-5 2
Karfiol 2 csésze 4-6 2
Spenot lepje el 4 2
Zoldbab lepje el 3-4 2
HUVELYESEK:
Csicseriborso lepje el 20 2
Lencse lepje el 15 2
BURGONYAS ETELEK:
Fott burgonya 1 kg-hoz 1 liter 5-7 2
Burgonyafozelek 1 kg-hoz 3/4 liter ~ 5-7 2
HALAK:
Tintahal 2 csésze 10 2
Polip lepje el 30 2
Pisztrang 1 csésze 30 1
Kagylo 1/2 liter 20 1

agyar)

HUSOK:
Vagdalt huis 2 csésze 10-12 2
Comb lepje el 20-22 2
Sherrys vese 2 csésze sherry 5-6 2
Hatszin 1,5 kg-hoz 1 csésze15-17 2
Pacal lepje el 25-35 2
Barany 1kg-hoz 1/2liter  10-12 2
Nyl 1/2 liter 10-12 2
Furj 1 csésze 5-10 2
Sherrys csitke 1 csésze 8-9 2
Tyuk lepje el 15-20 2
DESSZERTEK:
Tejberizs 1 csésze rizshez

2 csésze tej 6 1
Kompot 2 csésze 7-8 1
Puding 1/2 liter tej 4-5 1

6.5 Magaval tudja vinni a stoppert, mikozben
a gyorsf6zé edény az ételt késziti. A bea-
llitott id6 elteltével a stopper jelez.

7.NYOMASCSOKKENTES. A gyorsf6z6 edéen-
yben tobb modon csokkenthetjuk a nyomast:

7.1 Gyors nyomascsokkentés. Helyezze az
edeényt az elszivo ala vagy vigye ki sza-
bad térre. Majd a szelepet allitsa a =@
helyzetbe. Lasd a 11.4.2 pontot.




7.2 Gyors nyomascsokkentés lehttéssel.

Ontsbdn egy vékony sugar vizet a fedél egy sarkara,
amig a narancssarga jelzés el nem tlinik. Soha ne
meritse az edényt vizbe, az nagyon veszelyes.

7.3 Természetes nyomascsokkentés.

Ha a f6zési helyzetben hagyja kihdlni a gyorsf6zé
edényt, akkor ezt vegye figyelembe a fézési id6
kiszamitasanal.

8.A GYORSFOzO6 EDENY KINYITASA.

2

’ KARBANTARTAS

1. Minden hasznalat utan mossa el a kuktat me-
leg vizzel és normal tisztitoszerrel, oblitse le
és puha torlokendovel szaritsa meg. Kulono-
sen figyeljen a fedél belsé teruletére.

Ne hasznaljon fémszivacsot vagy csiszolo hatasi termékeket,
amelyek dsszekarcolhatjak a rozsdamentes acélt.

2.Minden hasznalatot kbvetéen kézzel tisztitsa

meg a zaro tomitést.

X

i\

3.Ellentrizze, hogy az uzemi szelep tiszta-e.




4.Biztonsagi szelep. Minden hasznalat el6tt
nyomja meg a gombodt egy tollal, nehogy
eltomédjon.

5.Gumigydrd. A hasznalat mértekétol fuggden
ajanlott a gumigyérét 1 vagy 2 évenkeént kic-
serélni.

FONTOS: Ne hasznalion masmilyen alkatrészeket, és
ne probalja azokat a leirastol eltero modon felszerelni.
MINDIG EREDETI POTALKATRESZT HASZNALJON.

6.Stopper. A stopper elemének élettartama
megkdzelitéleg 2 év. Ha lemerilt, On is kicse-
rélheti az elemet.

O

A stoppert ne meritse vizbe.

Ce
aa |\/ HIBAKERESES

1. Ha a muikodési szelep elzarodott, kapcsolja
le a f6zélapot, nyissa ki az edényt, és tisztitsa
meg a szelepet a 111.3 pontban leirtak szerint.

agyar)

2.Ha az els6 biztonsagi szelep zarodott el,
akkor kiugrik a masodik biztonsagi szelep.
Ha ez megtorténik, a gyorsf6z6 edény nem
hasznalhato, és el kell vinni javitasra egy SAT
kdzpontba.

3. Az edényben nfﬁés nyomas:

3.1 Az edény nincs jol lezarva. Zarja le ismét,
amig egy kattanast nem hall. Lasd a 1.3
pontot.

3.2 A nyomas nincs kivalasztva. Valassza ki

az @ -es vagy @ -es allast. Lasd a 11.4.3

és a ll.4.4 pontokat.
3.3 Masodik biztonsagi szelep kiugrott. Vigye

el az edenyt javitasra egy SAT kbdzpont-
ba. Lasd a IV.2 pontot.

3.4 A fedél bels6 zarotomitesei sériltek.
Vigye el az edényt javitasra egy SAT
kdzpontba.

4.A nyomasszint jelz6 nem emelkedik
megfeleléen (noha az edényben nyomas
van). Ebben az esetben gondosan tisztitsa
meg a terlletet egy td segitségével.




ALAPVETO BIZTON-

@ SAGI INTEZKEDESEK

»

Olvasson el minden utasitast.

Kulonos figyelemmel jarjon el, ha a kukta
hasznalatakor gyermekek tartozkodnak a ko-
zelben.

A kuktat ne tegye be meleg sutobe.

A kuktat a legnagyobb elovigyazatossaggal
mozgassa. Ne érjen a meleg feluletekhez.
Hasznalja a fogantyUkat és gombokat. Ha
szilkséges, hasznaljon kesztydit.

A kuktat ne hasznalja a rendeltetésétol eltero
célokra. A kuktat soha ne nyissa ki eroszakkal.
Ellendrizze, hogy a belsd nyomas teljesen lec-
sokkent-e. Olvassa el a hasznalati utasitasok
cimd részt.

Olyan boros husok (példaul marhanyelv)
fozése soran, amelyek a nyomas hatasara
felfuvodhatnak, ne szirja meg a még felfuvo-
dott hust, mert égési sérulést okozhat.

Pépes ételek esetében a kuktat kinyitas elott
enyhén meg kell razni, hogy az étel ne frocs-
koljon ki.

A kuktaban soha ne suisson olajban.

A kukta biztonsagi rendszerét ne javitsa, ki-
véve a kézikonyv karbantartasi utasitasaiban
leirtakat.

Csak az adott modellhez valo, eredeti alka-
trészeket hasznaljon.

Ne hasznaljon karcol6é hatast mosoészert.

Figyelien a lang nagysaganak helyes bealli-
tasara, a lang ne nyuljon tul a kukta aljan. A
tulmelegités miatt az acél elfeketedhet, illetve
arany vagy kékes sziné foltok keletkezhet-
nek, amelyek megfeleld tisztitas hatasara
elténnek.

Orizze meg ezt a leirast.

a
_9 KORNYEZETVEDELEM

ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS KESZULEKEK
MARADVANYAINAK
MEGFELELGO KEZELESERE

I \ONATKOZO INFORMACIO

A hasznos élettartamanak végére érkezett
készuleket nem szabad a lakossagi hulladékkal
egyutt kezelni.

A leselejtezett termék az dbnkormanyzatok altal
kijelolt szelektiv hulladékgydjtékben vagy az
elhasznalodott készuléekek visszavételet vegzé
kereskeddknél adhato le. Az elektromos haztar-
tasi keszulékek szelektiv gyujtése lehetdve teszi
a nem megfeleléen végzett hulladékkezelesbdl
adoddb, a kornyezetet és az egészséget
veszélyeztetd negativ hatasok megel6zését és
a készulek alkotorészeinek Ujrahasznositasat,
melynek révén jelentds energia— és erdforras—
megtakaritas érhetd el.

A szelektiv hulladékgydjtes kbtelesseégének
hangsllyozasa érdekében a terméken egy jel-
zés szerepel figyelmeztetésként, hogy ne hasz-
naljak a hagyomanyos konténereket artalmat-
lanitasukhoz. Tovabbi informacioért vegye fel
a kapcsolatot a helyi hatosaggal vagy a bolttal,
ahol a terméket vasarolta.

Figyelien arra, hogy az elem nem haztartasi
szemét. A hasznalt elemeket az erre a célra ki-
jelolt konténerekben kell elhelyezni.



TLAKOVY HRNEC CHEF
| POPIS VYROBKU

Nadoba tlakového hrnce Bezpecnostni ventil 2
Viko Indikator hladiny tlaku

Ruko!et, h’rnce - zarr?el,( ;awram Se.r’ldwcow’a dn.o hrnce
Rukojet vika - rukojet vika Vyjimatelna minutka

Rukojet hrnce Znatka pro maximalni 4-6Litu  20,5cm
Pracovni ventil (voli¢ tlaku) naplnéni 8 Litru 23cm
Tla¢itko otvirani Oznaceni nastaveni uzaveru vika

Tésnéni Otvor pro odblokovani

Bezpectnostni ventil 1 bezpetnostniho ventilu

©CONOOODEWN

e ZPUSOB POUZITI 3.UZAVRENI HRNCE.

1. OTEVRENI HRNCE: Posurite tlatitko ote-
virani dozadu a otoctte vikem proti sméru ho-
dinovych ruticek.

4.VOLBY POLOH PRACOVNIHO VENTILU.
4.1 Poloha pro vyjmuti a namontovani ventilu
pri Cisticich operacich.

2.NAPLNENI potravin do hrnce:
» Neplnte vic nez ke znatce MAX.

Nez jej posunete do této polohy, ujistéte se,
ze neni tlak uvnitf hrnce a to napriklad tak, ze
podrzite ventil v poloze pro vypusténi tlaku, viz.
odstavec 11.4.2

4.2 Poloha pro vypusténi veskerého tlaku z
vnitrku hrnce po ukonteni vareni.

4.3 Stredni stupen tlaku. Doba vareni je o
néco delsi nez v poloze 2. Pouzijte pro
vareni polévek, ryb, dezertd, atd.

Pri pripravé potravin, které béhem vareni zvetsi

svuj objem hrnec neplrite vice jak do poloviny.




4.4 \lysoky stupeni tlaku. Doba vareni je o
néco kratsi. Pouzijte pro vafeni masa,
lustenin, téstovin, atd.

Pro vice informaci si prostudujte prilozenou tabulku v

bode€ 11.6.4.
4.5 Nastavte pozadovany tlak.

NASTAVENI VOLICE TLAK VARENI / bar

AL
0

(1) 0'55

(2) 1'05

5. FUNGOVANI MINUTKY
5.1 ON/OFF

5.2 Volba tasu. Sputéni / vypnuti.

6.1 Kdyz v otvoru pro reset
stoupa oranzovy in-
dikator, znamena to, ze
je v hrnci tlak a nesmi
se otvirat.

(A
b

6.2 Pokud zvolite stuper tlaku @ , indikator
stupné tlaku vystoupi az k prvni carce. V
momenteé, kdy je tato viditelna, zregulujte
teplotu na adekvatni stupen tak, aby se
tlak udrzel na této znacce a nedochazelo
k Uniku pary.

-

6.3 Kdyz zvolite stupen tlaku @ , indikator
stupné tlaku vystoupi az k druhé tarce. V
momenté, kdy je tato viditelna, zregulujte
teplotu na adekvatni stupen tak, aby se
tlak udrzel na této znatce a nedochazelo
k Uniku pary.

6.4 Po dosazeni nastaveného tlaku, nasta-
vte na minutce dobu vareni a stisknéte
START.




Jednotlivée doby pripravy uvedené dale jsou pouze
orientatni. Jsou zavisle na Vasi osobni chuti,
zplsobu vareni, prisadach atd.

»Zmrazenou zeleninu a malé kousky ryb neni
nutné predem rozmrazovat. U velkych kusU
masa a ryb je treba dobu pripravy prodlouzit o
nekolik minut.

» Polévky, které vytvari pénu jako napf. hrachova
polévka, se musi nejprve varit bez uzavreného
vika. Pred uzavrenim vika je tfeba odstranit z
polévky pénu.

» Nemusite mit obavy ze ztraty tekutiny vyjma ma-
Iého mnoZzstvi z unikajici pary.

»Para by mohla maso mimné zesvétlat. Doba
pripravy je zavisla na tloustce masa a jeho
kvalité.

»Rybu dobre otistéte a jeji povrch potrete ci-
tronovou $tavou. Osolte ji bezprostredné pred
varenim.

I\[®)
FOMRAA VODY (MIN.) VOLICE
POLEVKY:
Ryzova dle potreby 4-6 2
Cesnekova dtto 1-2 1
Zeleninova dtto 4-5 2
Nudlova dtto 3-4 2
Sopa de fideos  dtto 3-5 1
TESTOVINY A JINE:
RyZze s kuretem 2 $alky na 1 $alek yze 6-7 2
Paella dtto 6-8 2
Spagety ponorenér 4-5 2
Makarony dtto 5-6 2
ZELENINA:
Artytoky dtto 5-6 2
Porek dttor 3-5 2
Mrkev dtto 5-6 2
Kapusta Cubrir 4-5 2
Kvetak 2 tazas 4-6 2
Spenat 2 tazas 4 2
Fazolové lusky ~ Cubrir 3-4 2
LUSTENINY:
Hrach dtto 20 2
Cocka dtto 15 2
BRAMBORY:
Brambory s tesnekem 1 litr na 1 kg 5-7 2
A petrzeli
RYBY:
Tunak s bramborami  dle potreby 10 2
Kalamary 2 salky 10 2
Chobotnice ponorena 30 2
Pstruh 1 8alek 30 1
Sparené musle  1/2 litru 20 1
MASO:
Karbanatky 2 salky 10-12 2

éeskD

Hovézi ponoreno 20-22 2
Svitkova 18%alekna1,5kg 15-17 2
Drstky ponoreny 25-35 2
Jehnéci 0,5 litru 10-12 2
Kralik 0,5 litru 10-12 2
Kure ponoreno 15-20 1
DESERTY:
Miéena ryze 2 salky mléka

/1 salek ryze 6 2
Kompot 2 salky 7-8 2
Karamelovy pudink 0,5 litru mleka 4-5 2

6.5 Muzete si minutku vzit s sebou, zatimco
hrnec vari a po uplynuti nastavené doby
minutka zapiska.

6.6 Vypnéte zdroj tepla.

7.VYPUSTENI TLAKU. Existuje  nékolik
zpusobu, jak vypustit tlak z tlakového hrnce:

7.1 Rychlé vypusténi tlaku. Postavte hrnec
pod odsavat par nebo jej umistéte ven.
Potom posurite ventil do polohy =@ . Viz.
bod 11.4.2.




7.2 Rychlé vypusteni tlaku vychladnutim.

Necheijte téct slaby proud vody na jeden z rohu
poklicky, az dokud oranzovy indikator neklesne. Nikdy
neponorujte hrnec do vody, je to velmi nebezpetneé.

7.3 Prirozené vypusténi tlaku.

Pokud chcete nechat hrnec vychladnout ve stejné
poloze, v jaké se varil, berte to v Uvahu pri plano-
vani doby vareni.

8.0TEVRENI HRNCE.
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’ UDRZBA

1. Hrnec umyjte po kazdém pouziti v horké vodé

se saponatem, oplachnéte a dobre vysuste.
Davejte specialné pozor na oblast ve stredu
poklice. Vzdy pred mytim poklice vyjméte mi-
nutku !!

V zadném pripadé nesmite pouzivat drsné Cistici

prostredky jinak dojde k poskozeni povrchu hrnce.

2.Vycistéte rucné tésnéni poklice po kazdém
pouziti.

3. Pred kazdym pouzitim, proveérte, ze jsou Ciste
otvory pro odvod pary a ze neobsahuji zadné
necistoty a cizi t€lesa.



4. Bezpetnostni ventil. Pred kazdym pouzitim
stisknéte kulicku pomoci propisky, aby jste se
ujistili, ze neni zacpana.

5.Tésnéni. Doporutujeme tésnéni pravidelné
vymeénovat kazdy 1 az 2 roky v zavislosti na
tetnosti pouzivani hrnce.

DuleZite: Neupravuijte &asti tlakového hrnce ani s nimi
nemanipulujte jinym zptisobem, nez jak bylo uvedeno.
POUZIVEJTE POUZE ORIGINALNI NAHRADNI DILY.

6.Minutka. Priblizna Zivotnost baterie minutky
je 2 roky. Muzete vlastnoruéné vyménit baterii
po jejim vybiti.

Neponorujte minutku do vody.

Ce
aa |\/ PRAKTICKE RADY

1. Pokud je pracovni ventil zablokovany,
vypnéte zdroj tepla, otevrete hrnec a vytistéte
pracovni ventil podle bodu II1.3.

éeskD

2.Pokud je pracovni ventil zablokovany, vyskoti
bezpetnostni ventil. Pokud k tomu dojde, hr-
nec zlstane nepouZitelny a je tfeba jej odes-
lat do servisniho centra viz seznam servisu
na www.fagor-elektro.cz —

3.V hrnci se netvori tlal\/l‘(j:

3.1 Hrnec neni dobre uzavreny. Znovu jej
zavrete, dokud neuslysite kliknuti. Viz.
bod 11.3.

3.2 Neni zvoleny pracovni tlak. Zvolte polohu
@ nebo @ . Viz. body I1.4.3 a 11.4.4.

3.3 Vystreleny bezpetnostni ventil. odeslete hr-
nec do servisniho centra viz seznam servisu
na www.fagor-elektro.cz Viz. bod IV.2.

3.4 Poskozené tésnéni vnitfniho uzavéru.
odeslete hrnec do servisniho centra viz
seznam servisi na www.fagor-elektro.cz

4.Indikator stupné tlaku se nezveda, atkoliv se v
hrnci tvori tlak. V tomto pripadé opatrné vycistéte
oblast kolem indikatoru tlaku pomoci jehly.




@ ZAKLADNI
BEZPECNOSTNI POKYNY

Dobre se seznamte se véemi pokyny uve-
denymi v tomto navodu.

Udrzujte déti a osoby nezpulsobile k jeho
obsluze z dosahu tlakového hrnce v némz se
vari.

Nedavejte hrnec do horké trouby.

Pfi manipulaci s hrncem budte velmi opatrni,
zvlasté pfi dotyku s jeho horkymi ¢astmi, k
manipulaci pouzivejte rukojeti a jsou-li horké
ruce si chrante pomoci kuchyriskych rukavic.

Vyrobek pouzivejte pouze k itelum, ke kterym
je urten. V zadném pripadé nesmi byt hrnec
oteviran silou. Nejprve se presvédtte, ze uvnitf
neni tlak, viz. Kapitola "pokyny k pouzivani".

Pfi vafeni masa s kuzi, ktera se muze vlivem
tlaku v hrnci natahovat nebo smrstovat, nes-
mi byt toto maso porcovano dokud se kize
nevrati do plvodniho stavu, hrozi nebezpeti
opareni.

Pri vareni téstovin musite pred otevienim
vika s hrncem lehce zatfepat. Tim zabranite
vystriknuti jidla ven.

Tlakovy hrnec nesmi byt v zadném pripadé
pouzivan ke smazeni na oleji ve stavu pod
tlakem.

Manipulace a udrzba bezpetnostniho sys-
tému vyrobku smi byt provadéna pouze podle
pokynu uvedenych v tomto navodu k obslu-
ze.

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily
nalezejici k vami pouzivanému modelu.

Na ¢isténi nikdy nepouzivejte abrazivni ¢istici
prostredky.

Pouzivané zdroje tepla by mély mit pramér
stejny nebo mensi nez je primér dna hrnce.
Pfi pfehrati se nerezovy povrch mize zbarvit

doterna pripadné se objevi hnédé nebo na-
modralé skvrny, nebo bileé skvrny. Tento jev
neni vadou a neni tedy divodem k reklamaci
tlakového hrnce.

» Tento navod k obsluze si dobre uschovejte.

‘9 OCHRANA
/ ZIVOTNIHO PROSTREDI

INFORMACE, TYKAJICI SE
SPRAVNEHO NAKLADANI S
ODPADEM

Po ukonteni doby své zivotnosti nesmi byt vyro-
bek odklizen spoletné s domacim odpadem.

Je treba zabezpectit jeho odevzdani na spe-
cializovana mista sbéru tridéného odpadu,
zfizovanych méstskou spravou anebo prodej-
cem, ktery zabezpetuje tuto sluzbu. Oddélena
likvidace je zarukou prevence negativnich vlivi
na Zivotni prostfedi a na zdravi, které zpusobuje
nevhodné nakladani, umoznuje recyklaci jed-
notlivych materiald a tim i vyznamnou Usporu
energii a surovin.

Aby jsme zddraznili povinnost spolupracovat pfi
separovaném sbéru, je na vyrobku znak, ktery
oznatuje doporuteni nepouzit na jeho likvidaci
tradieni kontejnery. Dalsi informace vam poskyt-
nou mistni organy, nebo obchod, ve kterém jste
vyrobek zakoupili.

Nezapomerite, ze baterie nepatfi do domového
odpadu. Pouzité baterie je potrebné odlozit do
specialné urtenych kontejnerd.
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Nadoba tlakového hrnca Tesnenie

Veko Bezpecnostny ventil 1
Spodna rukovat — Bezpectnostny ventil 2

Rukovat hrnca Indikator stupna tlaku OBSAH O PRIEMER DOSK

Horna rukovat — Sendvitové dno hrnca .

Rukovat veka Chronometer S OICIVI ol
p ey Y . 8 Litrov 23cm

Zadna rukovat hrnca Max vySka naplnenia - === =

Pracovny ventil Oznatenie nastavenia

(Volic tlaku) uzavera veka

Tla¢idlo otvarania Otvor pre reset

e SPDOSOB POUZITIA 3.UZAVER NA PRIKRYVKE.

1. OTVOR HRNCA: Posurite tlatidlom dozadu
a ototte vekom doprava.

4.VOLBA STUPNA TLAKU.
4.1 Poloha pre odobratie a namontovanie
ventila pri Cistiacich operaciach.

2.NAPLNENIE potravin do hrnca:
» Neplnte viac, nez ku znatke MAX.

Skor nez ho posunete do tejto polohy, ubezpette
sa, ze nie je tlak vo vnitri hrnca a to napriklad tak,
ze podrzite ventil v polohe pre vypustenie tlaku,
vid. odstavec 11.4.2

4.2 Poloha pre vypustenie vS8etkého tlaku z
vnltra hrnca po skonteni varenia.

» Vzdy nalajte minimalne mnoZzstvo tekutiny, 200 ml.

@ @ 4.3 Stredny stupen tlaku. Doba varenia je o
nieco dlhsia nez v polohe 2. Pouzite na

varenie polievok, ryb, dezertov, atd.

Pri priprave potravin, u ktorych sa potas vare-

nia zvacsi ich objem, neplrite hrniec viac nez do
polovice.




4.4 Vlysoky stupen tlaku. Doba varenia je o
nieto kratsia. Pouzite na varenie masa,
strukovin, cestovin, atd.

Pre viac informacii si preStudujte prilozent tabulku v

bode 11.6.4.

4.5 Nastavte pozadovany tlak.

NASTAVENIE VOLICA PRACOVNY TLAK / bar

\IL
0

(1) 0'55

(2] 105

5.FUNGOVANIE CHRONOMETRA.
5.1 ON/OFF O

6.1 Ked v otvore pre reset
stlpa oranzovy indika-
tor, znamena to, ze je v
hrnci tlak a nesmie sa
otvarat.

(A
b

6.2 Ak zvolite stupen tlaku @ , indikator
stupria tlaku vystupi az k prva tiarke. Ked
sa tato Ciarka objavi, nastavte adekvat-
nu teplotu tak, aby sa tlak udrzial na tejto
znatke a dochadzalo len k minimalnemu
uniku pary.

-

6.3 Ked zvolite stuperi tlaku @ , indikator
stupna tlaku vystlpi az k druhej Ciarke.
Ked sa tato tiarka objavi, nastavte ade-
kvatnu teplotu tak, aby sa tlak udrzial na
tejto znactke a dochadzalo k minimalnemu
Uniku pary.

6.4 Nastavte dobu varenia. V zavislosti od
typu receptu zvolte dobu varenia a stisni-
te START.




Jednotlivé doby pripravy jedal, kioré su uvedené
dalej, st iba orientaéné. Su zavislé na vasej osob-
nej chuti, spdsobe varenia, prisadach atd.

»Zmrazenu zeleninu a malé kusky ryb nemusi-
te pred varenim rozmrazovat. Pre velké kusy
masa a ryb je potrebné dobu pripravy predizit o
niekolko minit.

» Polievky, ktoré vytvaraju penu ako napr. hracho-
va polievka, sa musia najprv varit bez uzatvo-
reného veka. Pred uzatvorenim veka je potreba
penu z polievky odstranit.

» Nemusite mat obavu zo straty tekutiny okrem

malého mnoZzstva z unikajucej pary.

» Para moze maso mierne zosvetlit. Doba pripra-

vy je zavisla na hribke masa a jeho kvalite.

» Rybu dobre otistite a jej povrch potrite citrono-

vou Stavou.

MNOZSTV!
FOMRAA VODY (MIN) VOLICA
POLIEVKY:
Ryzova podfa potreby 4-6 2
Cesnakova detto 1-2 1
Zeleninova detto 4-5 2
Rybia detto 3-4 2
Rezancova detto 3-5 1
CESTOVINY A INE:
RyZza s kurcatom Siakky na 1 siakuryze 6—7 2
Paella detto 6-8 2
Spagety ponorené 4-5 2
Makarony detto 5-6 2
ZELENINA:
Articoky detto 5-6 2
Por detto 3-5 2
Mrkva detto 5-6 2
Kel 2 Sialky 4-5 2
Karfiol detto 4-6 2
Spenat ponoreny 4 2
Fazulové lusky  detto 3-4 2
STRUKOVINY:
Hrach detto 20 2
Sosovica detto 15 2
ZEMIAKY:
Zemiaky s cesnakom 1 liter na 1 kg 5-7 2
a petrzlenom
RYBY:
Tuniak so zemiakmi  podla potreby 10 2
Kalamare 2 Sialky 10 2
Chobotnica ponorené 30 2
Pstruh 1 8alka 30 2
Sparené musle  1/2 liter 20 2
MASO:
Fasirky 2 Sialky 10-12 2

slovenskD

Hovadzie ponorené 20-22 2
Svietkova 1&ialkana1,5kg 15-17 2
Drzky ponorené 25-35 2
Jahnacina 0,5 litra na 1 kg 10-12 2
Kralik 0,5 litra 10-12 2
Kurta ponorené 15-20 1
DEZERTY:

Mlietna ryza 2 Sialky mlieka / 6 2

1 Sialka ryze

Kompot 2 Sialky 7-8 2
Karamelovy puding 0,5 litra mlieka 4-5 2

6.5 Mozete si chronometer vziat so sebou,
kym hrniec vari, po uplynuti nastavenej
doby chronometer zapiska.

6.6 Vypnite zdroj tepla.

7.VYPUSTENIE TLAKU. Existuje niekolko
sposobov, ako vypustit tlak z tlakového hrn-
ca:

7.1 Rychle vypustenie tlaku. Postavte hrniec
pod odsavat alebo ho umiestnite von.
Potom posurite ventil do polohy =@ . Vid.
bod 11.4.2.




7.2 Rychle vypustenie tlaku vychladnutim.

Nechajte tiect slaby priid vody na jeden z rohov vr-
chnaku, az kym oranzovy indikator neklesne. Nikdy
neponarajte hrniec do vody, je to velmi nebezpetné.

7.3 Prirodzené vypustenie tlaku.

Ak chcete nechat hrniec vychladnit v tej istej po-
lohe, v akej se varil, berte to do Uvahy pri planova-
ni doby varenia.

8.0TVORENIE HRNCA.

2

# |l UDRZBA A SKLADOVANIE

1. Hrniec umyte po kazdom pouziti v hori-
cej vode so saponatom, oplachnite a dobre
osuste. Davajte Specialne pozor na oblast vo
strede prikryvky.

V Ziadnom pripade nepouzivajte drsné Eistiace prostrie-
dky, mohli by ste poskodit povrch hrnca.

2.Vycistite rutne tesnenie uzaveru po kazdom
pouziti.

3. Skontrolujte, ¢i su Cisté otvory pre odvod pary
a Ci neobsahuju Zziadne netistoty a cudzie te-
lesa.

4. Skladujte v suchom prostredi, bez pritomnosti
agresivnych vyparov.



Bezpetnostny ventil. Pred kazdym pouzitim
stisnite gulitku pomocou pera, aby ste sa
ubezpetili, ze nie je zapchana.

5.Tesnenie. E)oporuéujeme tesnenie vymienat
pravidelne kazdé 1 az 2 roky v zavislosti na
pocetnosti pouzivania hrnca.

Dolezite: Neupravujte Casti spotrebica, ani s nimi
nemanipulujte inym spdsobom, nez bolo uvedené.
POUZIVAJTE IBA ORIGINALNE NAHRADNE DIELY.

6.Chronometer. Priblizna Zivotnost batérie
chronometra je 2 roky. Mozete vlastnorutne
vymenit batériu po jej vybiti.

O

Neponarajte chronometer do vody.

Ce
aa |\/ RIESENIE PROBLEMOV

1. Ak je funkény ventil zablokovany, vypnite
platiu, otvorte hrniec a vycistite funkény ventil
podfa bodu III.3.

slovenskD

2.Pokial je prvy bezpetnostny ventil zabloko-
vany, vyskoti druhy bezpetnostny ventil. Ak
k tomu ddjde, hrniec zostane nepouzitelny a
treba ho doniest do servisného strediska na
opravu.

¥
T )
I
3.V hrnci sa nevytvara tlak:

3.1 Hrniec nie je dobre uzatvoreny. Znova ho
zatvorte, dokial nepotujete kliknutie. Vid.
bod I1.3.

3.2 Tlak bez navolenia. Zvolte polohu @ ale-
bo @ . Vid. body 11.4.3 a 11.4.4.

3.3 Vyskoteny druhy bezpetnostny ventil.
Odovzdajte hrniec do servisného strediska,
aby hrniec opravili. Vid. bod IV.2.

3.4 Poskodené tesnenie vnutorného uzaveru.
Odovzdajte  hrniec do  servisného
strediska, aby hrniec opravili. «

napriek tomu, Zze v hrnci sa vytvara tlak). V
tomto pripade opatrne vycistite oblast pomo-
cou ihly.




@ ZAKLADNE
BEZPECNOSTNE POKYNY

Dobre sa oboznamte a dodrzujte vsetky
pokyny ktoré su uvedené v tomto navode.

Deti udrzujte mimo dosahu hrnca, v ktorom sa
vari.

Hrniec nedavajte do horlcej rury na pecenie.

Pri manipulacii s hrncom budte velmi opatr-
ni, najma pri dotyku s jeho horlcimi tastami.
Pouzivajte rukovate a chrarite si ruky kuchyn-
skymi rukavicami.

Vyrobok pouzivajte iba na ucel, pre ktory
je urteny. V Zziadnom pripade nesmiete hr-
niec otvarat silou. Najskdr sa presvedtite,
ze vo vntri hrnca nie je tlak, vid' ,pokyny pre
pouzivanie".

Pri vareni masa s kozou, ktora sa mbdze
pod vplyvom tlaku v hrnci natahovat alebo
zmrstovat, nesmiete toto maso porciovat
skor, nez sa koza vrati do pdovodného stavu,
pretoze hrozi nebezpetenstvo oparenia.

Pri vareni cestovin musite pred otvorenim
veka hrncom lahko zatrepatf. Tak zabranite
vystrieknutiu jedla von.

Tlakovy hrniec nesmiete v ziadnom pripade
pouzivat na smazenie s naplriou oleja v stave
pod tlakom.

Manipulacia a udrzba bezpetnostného sys-
tému sa mdze vykonavat iba podfa pokynov,
ktoré su uvedené v tomto navode na obslu-
hu.

Pouzivajte iba originalne nahradné diely, kto-
ré su urcené pre vami pouzivany model.

Nikdy nepouzivajte drsné Cistiace prostrie-
dky.

Pouzivané zdroje tepla musia mat rovnaky
priemer alebo mensi nez je priemer dna hr-
nca. Pri prehriati sa nehrdzavejuci povrch
moze zafarbit do tierna, popripade sa obja-

via hnedé alebo modré Skvrny, ktoré vsak po
umyvani a vygisteni zmizna.

» Pouzivajte vhodny zdroj ohrevu s moznostou
regulacie: plynovy horak, elektrickl platriu,
sklokeramickl alebo indukénl varnt dosku.

» Tento navod na obsluhu si dobre uschovajte.

OCHRANA
" ZIVOTNEHO PROSTREDIAI

INFORMACIA, TYKAJUCA SA
SPRAVNEHO NAKLADANIA
S ODPADOM Z ELEKTRIC-

KYCH A ELEKTRONICKYCH
B sroTREBICOV

Po ukonteni pracovnej Zivotnosti vyrobku sa
s nim nesmie zaobchadzat’ ako s mestskym
odpadom.

Musite ho odovzdat’ v autorizovanych miestn-
ych strediskach na zber Specialneho odpadu
alebo u predajcu, ktory zabezpetuje tuto sluzbu.
Oddelenou likvidaciou elektrospotrebita sa pre-
dide moznym negativym vplyvom na Zivotné
prostredie a zdravie, ktoré by mohli vyplyvat’ z
nevhodnej likvidacie odpadu a zabezpeti sa tak
recyklacia materialov, ¢im sa dosiahne vyznam-
na Uspora energie a zdrojov.

Aby sme zdodraznili povinnost spolupracovat pri
separovanom zbere, je na vyrobku znak, ktory
oznatuje odporicanie nepouzit na jeho likvida-
ciu tradicné kontajnery. Dalie informacie vam
poskytnu miestne organy, alebo obchod, v kto-
rom ste vyrobok zakupili.

Nezabudnite, ze batérie nepatria do domového
odpadu. Pouzité batérie je potrebné vyhodit do
§pecialne urtenych kontajnerov.

Zastupenie vyrobcu v SR:

FAGOR SLOVENSKO s.r.0.,

Janskeho 11, 949 01 Nitra, SR

tel.: +421 37 6425 573, fax: +421 37 6425 575,
e-mail: info@fagor.sk



SZYBKOWAR CHEF

| OPIS OGOLNY
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Korpus szybkowaru

Pokrywa

Uchwyt dolny lub uchwyt korpusu
Uchwyt gorny lub uchwyt pokrywy
Uchwyt tylny

Zawor operacyjny

(Przetacznik cisnienia)

Przycisk otwierajacy /

Blokujacy

Uszczelka

Qi sposoB uzvcia

1. OTWIERANIE SZYBKOWARU: Przesunat
przycisk do tytu i przekrecic pokrywe w
prawo.

2.NAPELNIANIE szybkowaru:
» Nie nalezy przekraczat poziomu MAX.

Podczas gotowania potraw, ktore zwiekszajg, swoja objetosc,
jak ryz czy nasiona roslin straczkowych, nie nalezy napetniac
naczynia powyzej pofowy jego objetosci.

pols@

Zawor bezpieczenstwa 1
Zawor bezpieczenstwa 2
Wskaznik poziomu ciSnienia
Podstawa

rozprowadzajgca ciepto
Czasomierz 46L
Max poziom napetnienia 8L
Znak wskazujacy, ze pokrywa

jest zamknieta

Otwor ustawiania

SREDNICA
PODSTAWYY

20,5cm
23cm

POJEMNOSC

3. ZAMYKANIE POKRYWY.

4.WYBOR POZIOMU CISNIENIA.
4.1 Pozycja przy wyjmowaniu i zakfadaniu
zaworu podczas czynnosci mycia.

Przed przejsciem do tej pozyciji nalezy sie upewnic,
ze wewnatrz szybkowaru nie pozostato cisnienie,

na przyktad przytrzymujac pokrywe zaworu w po-
zycji dekompresji, patrz ustep 11.4.2

4.2 Pozycja do usuwania catego cisnienia z
wnetrza szybkowaru po zakonczeniu go-
towania.

4.3 Sredni poziom cignienia: Czas gotowania
jest nieco dtuzszy, niz w pozycji 2. Uzywac
do gotowania zup, ryb, deserow itp.




4.4 Wysoki poziom ci$nienia: Czas gotowania
jest nieco krotszy. Uzywac do gotowania
mies, warzyw, makaronow itp.

Aby uzyskac wiecej informacii, patrz tabela w punkcie

1.6.4.

4.5 Nastepnie nalezy wybratc poziom

cisnienia
\If
0
(1) 0'55
(2] 1'05

5.DZIALANIE CZASOMIERZA.
5.1 ON/OFF O

6.1 Kiedy w otworze reset

ronie pomaranczowy P )

wskaznik oznacza to, r
ze w szybkowarze jest
cisnienie i nie nalezy 4

go otwierag. ——

6.2 Jezeli zostanie wybrany poziom ci$nienia
@. wskaznik poziomucisnieniaprzemiesci
sie do pierwsza kreski. Gdy jest ona wi-
doczna, nalezy wyregulowac ptomien do
odpowiedniego poziomu, utrzymujacego
wskaznik w miejscu i powodujacego, ze
para nie wydobywa sie z szybkowaru.

-

6.3 Jezeli zostanie wybrany poziom cisnienia
® . wskaznik poziomu ci$nienia
przemiesci sie do drugiej kreski. Gdy
jest ona widoczna, nalezy wyregulowac
ptomien do odpowiedniego poziomu,
utrzymujacego wskaznik w miejscu i
powodujacego, ze para nie wydobywa
sie z szybkowaru.

8

6.4 Nastawic czas gotowania. W zaleznosci
od przepisu, wybrat czas gotowania i
wcisnat START.




Podany czas stanowi jedynie wskazowke orientacyjna, Nalezy go
dostosowat do wtasnego gustu, stylu gotowania, sktadnikow, itp.

» Soczewicg, groch i fasole dobrze jest namoczy¢ przed go-
towaniem.

» Nie trzeba rozmrazac zamrozonych nasion roslin straczkowych
i matych ryb przed gotowaniem. Kiedy gotujemy duza, rybe lub
zamrozone migso, nalezy wydtuzy¢ czas gotowania o kilka mi-
nut.

» Zupy, na powierzchni ktorych podczas gotowania tworzy sie
warstwa piany (jak grochowa) nalezy poczatkowo gotowat bez
pokrywy. Przed zamknieciem pokrywki nalezy zdja¢ z wierzchu
piane.

» Podczas prawidtowego uzytkowania szybkowaru redukcja po-
ziomu ptynu w naczyniu jest niewielka, wiec nie trzeba sie tym
przejmowac.

» Migso nalezy przyrumieni¢ troche bardziej niz zwykle, poniewaz
para rozjasnia kolor. Czas gotowania zalezy od grubosci i
jakosci miesa.

» Rybe nalezy oczyscic starannie, pokropic odrobing soku z

i przyprawic zaraz po przyrzadzeniu.

ILOSC CZAS GOTOWANIA POZYCJA
RO \We]n)4 WMINUTACH PRZELACZNIKA
ZUPY:
Ryzowa Wg gustu 4-6 2
Czosnkowa Wg gustu 1-2 1
Juliana-style Wg gustu 3-5 2
Jarzynowa Wg gustu 4-5 2
Rybna Wg gustu 3-4 2
Rosot Wg gustu 3-5 1
MAKARONY:
Kurczak z ryzem 2filizanki na 1 filiz. ryzu 6-7 2
Paella valencia  2filizanki na 1 filiz. ryzu 6-8 2
Spaghetti Do zakrycia 4-5 2
Makaron z serem Do zakrycia 5-6 2
WARZYWA:
Karczochy Do zakrycia 6-7 2
Pory Do zakrycia 5-6 2
Marchew Do zakrycia 3-5 2
Kapusta Do zakrycia 5-6 2
Kalafior 2 filizanki 4-5 2
Szpinak 2 filizanki 4-6 2
Bob Do zakrycia 4 2
Zoldbab Do zakrycia 3-4 2
NASIONA ROSLIN:
Ciecierzyca Do zakrycia 20 2
Soczewica Do zakrycia 15 2
ZIEMNIAKI:
Ziemniaki z czosnkiem
i pietruszka 11.natkg. 5-7 2
Ziemniaki z chorizo 3/4 I. na 1 kg. 5-7 2
RYBA:
Tunczyk z ziem. Wg gustu 10 2
Kalmary 2 filizanki 30 2
Osmiornica Do zakrycia 30 1
Pstrag 1 filizanka 30 1

pols@

Maize na parze 1/21. 20 1
MIESO:
Kulki migsne 2 filizanki 10-12 2
Wotowina Do zakrycia 20-22 2
Nereczki w sherry 2 filizanki sherry ~ 5-6 2
Stek wotowy 1 filizanka na 1.5 kg. 15-17 2
Flaki Do zakrycia 25-35 2
Jagniecina 1/21.na 1 kg. 10-12 2
Krolik 121 10-12 2
Przepiorka w sosie 1 filizanka 5-10 2
Kurczak z sherry 1 filizanka 8-9 2
Kurczak Do zakrycia 15-20 2
DESERY:
Pudding ryzowy 2 filizanki mleka na 1

filizanke ryzu 6 1
Kompot 2 filizanki 7-8 1
Krem karmelowy 1/2 1. mleka 4-5 1

6.5 Podczas gotowania w szybkowarze
mozna mieC przy sobie czasomierz. Po
uptywie wybranego czasu, czasomierz
wyda sygnat dzwiekowy.

7.ZMNIEJSZANIE CISNIENIA. Istnigje kilka
sposobow dekompresji szybkowaru:

7.1 Dekompresja szybka. Umiescic
szybkowar pod okapem lub wynies¢ na
zewnatrz. Nastgpnie ustawi¢ zawor w po-
zycji =@ . Patrz punkt 11.4.2.




7.2 Szybka dekompresja przez chfodzenie.

Nalezy puscic lekki strumien wody na brzeg pokrywy, az do
obnizenia sie pomaranczowego wskaznika. W zadnym wypa-
dku nie wolno zanurza¢ szybkowaru w wodzie, jest to bardzo
niebezpieczne.

7.3 Dekompresja naturalna.

W przypadku studzenia szybkowaru w pozycji, w
jakiej odbyto sie gotowanie, nalezy wzia¢ to pod
uwage w chwili obliczania czasu gotowania.

8.0TWIERANIE SZYBKOWARU

2

’ KONSERWACJA

1. Po kazdym uzyciu szybkowaru nalezy umyc¢
jego korpus goracg woda z detergentem i
migkka szmatka optukat i osuszyc. Nalezy sz-
czegolnie ostroznie obchodzit sie z wnegtrzem
pokrywy.

Nie nalezy stosowac drucianych myjek, ani produktow gruboziaristych,
poniewaz moga one zostawit zadrapania na stali nierdzewnej.

2.Po kazdym uzyciu nalezy recznie umyc
uszczelke zamykajaca,.

3. Sprawdzi¢ czy wyloty zaworow sa czyste i czy
nie sg niczym zablokowane.




4.Zawor bezpieczenstwa. Przed kazdym

uzyciem nalezy nacisna¢ kule za pomoca
dtugopisu, aby upewnic sie, ze nie jest zap-
chana.

5.Uszczelka. Ealecamy wymiane uszczelki
co rok lub 2 lata, zaleznie od czestotliros¢
uzytkowania.

WAZNE: Nie nalezy samodzielnie dokonywat przerobek czesci
szybkowaru, ani montowat ich winny sposab niz to pokazuje instrukcja.
NALEZY UZYWAC TYLKO ORYGINALNYCH CZESCI ZAMIENNYCH.

6.Czasomierz. Okres uzytkowania baterii
czasomierza wynosi ok. 2 lat. Zuzyta baterie
mozna wymieni¢ samodzielnie.

O

OPEN \

Nie nalezy zanurzac czasomierza w wodzie.

Ce
aa |\/ ANALIZA

1. Jezeli zawor dziatania jest zablokowany,
nalezy zgasi¢ ogien, otworzy¢ szybkowar i
oczysci¢c zawor, zgodnie z opisem w punkcie
11.3.

pols@

2.Gdy pierwszy zawbr bezpieczenstwa
jest zablokowany, wyskoczy drugi zawor
bezpieczenstwa. W takim wypadku szybkowar
jest niezdatny do uzycia i nalezy go naprawic
w autoryzowanym serwisie.
7

3. Cisnienie w szybkowarze nie zwigksza sie:
3.1 Szybkowar jest nieprawidtowo zamkniety.
Nalezy ponownie zamknaC szybkowar;
powinno sie styszec trzask. Patrz punkt 11.3.
3.2 Nie wybrano cisnienia. Wybra¢ pozycje
@ badz @ . Patrz punkty 11.4.3 i 11.4.4.
3.3 Wyskoczyt drugi zawor bezpieczenstwa.
Nalezy go naprawic w autoryzowanym
serwisie. Patrz punkt IV.

3.4 Uszczelki zamykajace, znajdujace sie
wewnatrz pokrywy sa uszkodzone. Nalezy
je naprawiC w autoryzowanym serwisie.

4.Wskaznik poziomu ciénienia nie wzrasta
prawidtowo (jesli nawet tak sie stanie, cisnienie
w szybkowarze wzrasta). W takim wypadku,
nalezy uwaznie oczyscit okolice za pomoca igty.




@ PODSTAWOWE ZALE-
CENIA BEZPIECZENSTWA

Nalezy przeczytac catq instrukcje obstugi

Jesli w czasie korzystania z naczynia w
poblizu znajdujg sie dzieci, nalezy zachowac
szczegoblng ostroznose.

Nie wolno wktada¢ szybkowaru do goracego
piekarnika.

Podczas przestawiania szybkowaru
nalezy zachowaC szczegoblng ostroznosc.
Nie dotykac goracych elementow. Nalezy
korzysta¢ z uchwytow. W razie koniecznosci
wktadac rekawice kuchenne.

Nie uzywat szybkowaru w sposob niezgod-
ny z jego przeznaczeniem. Nigdy nie nalezy
otwierac szybkowaru na site. Nalezy poczekac,
az cisnienie wewnatrz spadnie catkowicie.

Po przygotowaniu mies, ktorych skora moze
nabrzmiewat pod wptywem cisnienia (np.
0Ozo6r) nie nalezy nakluwa¢ migsa, gdy skora
jest jeszcze napuchnigta, poniewaz mozna
sie poparzyc.

Podczas gotowania potraw macznych nalezy
zawsze delikatnie potrzasnat szybkowarem
przed jego otwarciem, aby unikna¢ ochlapa-
nia.

Szybkowaru nie nalezy nigdy uzywac do
smazenia na oleju pod ci$nieniem.

Nie nalezy manipulowac przy systemach
bezpieczenstwa z wyjatkiem czynnosci opi-
sanych w zaleceniach dotyczacych kon-
serwagiji.

Nalezy uzywac wytacznie oryginalnych czesci
zamiennych do odpowiedniego modelu.

Nigdy nie nalezy stosowac agresywnych de-
tergentow.

Nalezy korzystac z pola grzejnego lub palnika
takiej samej wielkosci co dno szybkowaru lub
mniejszego. Przegrzanie moze spowodowac

zaczernienie stali nierdzewnej lub powstanie
brazowych albo niebieskich plam. Plamy te
znikng podczas normalnego czyszczenia.

» Nalezy zachowat niniejszg instrukcje obstugi
na przysztosc.

OCHRONA SRODOWISKA
” NATURALNEGO

INFORMACJA DOTYCZACA

PRAWIDLOWEGO

ZARZADZANIA ODPADAMI

URZADZEN ELEKTRYCZNYCH |
I £ EKTRONICZNYCH

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie
nalezy wyrzucac do odpadow miejskich.

Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich
osrodkow segregujacych odpady przygotowan-
ych przez wtadze miejskie lub do jednostek
zapewniajacych takie ustugi. Osobne usuwanie
sprzetu AGD pozwala uniknac negatywnych
skutkow dla $rodowiska naturalnego i zdrowia
z powodu jego nieodpowiedniego usuwania i
umozliwia odzyskiwanie materiatow, z ktorych
jest ztozony, w celu uzyskania znaczacej
oszczednosci energii i zasobow.

Aby podkreslic konieczno$¢ wspotpracy z
osrodkami segregujacymi odpady, na produkcie
znajduje sie informacja przypominajaca, iz nie
nalezy wyrzucac urzadzenia do zwyktych kon-
tenerow na odpady. Wiecej informacji mozna
zasiegna¢ kontaktujac sie z lokalnymi wtadzami
lub ze sprzedawcg sklepu, w ktorym zostato
zakupione urzadzenie.

Pamietaj, ze baterie nie sg zaliczane do odpa-
dow gospodarstwa domowego. Zuzyte baterie
nalezy wyrzuca¢ do kontenerow przeznaczon-
ych do tego celu.
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El fabricante se reserva los derechos de modificar los
modelos descritos en este Manual de Instrucciones.

O fabricante, reserva-se os direitos de modificar os
modelos descritos neste Manual de Instrucoes.

Le fabricant se réserve le droit de modifier les modeles
décrit dans le présente notice.

The manufacturer reserves the right to modify the
models described in this User’s Manual.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, die in dieser
Gebrauchsanweisung  beschrieben  Modelle  zu
verandern.

O katackevaotr)g datnpei arokAeiotikd to dikaiwpa va
tportoromoei ta povtéAa ou meplypadovtal oto rapov
Evturio Odnytav.

A gyartdo fenntarta maganak a jogot a
hasznalati Utmutatoban kbdzodlt mlszaki adatok
megvaltoztatasara.

Vyrobce si vyhrazuje pravo modifikovat modely
popsané v tomto uzivatelském navodu.

Vyrobca si vyhradzuje pravo modifikovat modely
opisané v tomto uzivatefskom navode.

Producent zastrzega sobie prawo do modyfikowania
modeli opisanych w niniejszej instrukcji obstugi.
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