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SPA
1) DESCRIPCION GENERAL 4. DESPLAZARLAOLLA A PRESION CON
Asi es su olla (Fig.1): UN MAXIMO DE PRECAUCION. NO
1. CUERPO DE LA OLLA TOCAR LAS SUPERFICIES CALIENTES.
2. TAPA DE LA OLLA UTILICE LAS EMPUNADURAS Y
3. ASA INFERIOR O MANGO DE LA BOTONES. SI ES NECESARIO, UTILICE
OLLA GUANTES. ;
4. ASA SUPERIOR O MANGO DE LA 5. NO UTILIZAR LA OLLA A PRESION CON
TAPA OTRO FIN QUE AQUEL PARA EL QUE
5. ASA POSTERIOR DE LA OLLA ESTA DESTINADA.
6. VALVULA DE FUNCIONAMIENTO 6. ESTE APARATO CUECE BAJO
(SELECTOR DE PRESION) PRESION. EL USO INDEBIDO
7.  PULSADOR PUEDE OCASIONAR QUEMADURAS.
8. JUNTA DE CIERRE ASEGURARSE QUE LA OLLA
9. VALVULA DE SEGURIDAD ESTE BIEN CERRADA ANTES DE
10. PLACA DIFUSORA TERMICA HACERLA FUNCIONAR. VER LAS
11. INDICADOR DE PRESION INSTRUCCIONES << INSTRUCCIONES
DE FUNCIONAMIENTO>> (Apartado 6).
7. NO ABRIR NUNCA LA OLLA A PRESION
2) ANTES DE USAR LA OLLA POR POR LA FUERZA. ASEGURARSE
PRIMERA VEZ DE QUE SU PRESION INTERIOR
e | ea todas las instrucciones del Manual. HAYA CAIDO COMPLETAMENTE.
® Limpie bien todas las piezas con agua VER <<INSTRUCCIONES DE
caliente y detergente normal, enjuaguela y FUNCIONAMIENTO>>. (Apartado 6).
séquela usando un pano suave. 8. NO UTILICE NUNCA SU APARATO SIN
*Si le quedan manchas blancas por ANADIR AGUA, ESTO LO DANARIA
exceso de cal en el agua, limpiela con un GRAVEMENTE. )
poco de vinagre. 9. NO LLENAR LA OLLA MAS QUE 2/3 DE
® El uso del lavavajillas puede alterar el SU CAPACIDAD. CUANDO SE CUECEN
color del inoxidable. ALIMENTOS QUE SE EXPANDEN
¢ No utilice esponjas de metal o DURANTE SU COCCION, COMO EL
productos abrasivos ya que puede rayar el ARROZ Y LAS LEGUMBRES, NO
inoxidable. LLENAR LA UNIDAD MAS DE LA MITAD
e Utilice un foco de calor adecuado, DE SU CAPACIDAD. VER <<TIEMPOS
igual o inferior al del fondo del aparato. Un DE COCCION>>. (Apartado 9).
sobrecalentamiento puede ennegrecer el 10. UTILICE LA (S) FUENTE (S) DE

acero o producirse manchas doradas o
azuladas, las cuales desaparecen con una
adecuada préactica de limpieza. Agua mas

detergentes neutros, empleando abundantes

11.

enjuagados, mantiene indefinidamente la vida

del inoxidable.
o DIFUSOR TERMICO
CAPACIDAD @ DIFUSOR
4-6 Lts 18 cm
8-9,5 Lts 21 cm

e Para cocinar, es imprescindible introducir

en la olla, como minimo, '/4 litro de agua o

algun liquido que permita la vaporizacion.

3) PRECAUCIONES BASICAS DE
SEGURIDAD

1. LEER TODAS LAS INSTRUCCIONES.

2. MANTENER UNA ESTRECHA

VIGILANCIA SI LA OLLA A PRESION ES

UTILIZADA CERCA DE NINOS.

3. NO INTRODUCIR LA OLLA A PRESION

EN UN HORNO CALIENTE.

13.

14.
15.

16.

12.

CALOR DE ACUERDO CON LAS
INSTRUCCIONES DE UTILIZACION.
TRAS LA COCCION DE CARNES QUE
TENGAN PIEL, (PE.: 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 PRESION DEBE AGITARSE
LIGERAMENTE ANTES DE LA
APERTURA DE LA TAPA PARA QUE
ESTOS ALIMENTOS NO SALPIQUEN AL
EXTERIOR. )
COMPROBAR QUE LAS VALVULAS NO
ESTAN OBSTRUIDAS ANTES DE CADA
UTILIZACION. VER “ MANTENIMIENTO".
(Apdo. 7). )

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.
17. CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES.

4) DESCRIPCION DEL DISPOSITIVO DE
FUNCIONAMIENTO

IMPORTANTE: Antes de cada utilizacion,
comprobar que los conductos de salida

de vapor de la valvula de funcionamiento
y el conducto de la tobera en la tapa, no

estan obstruidos. (ver Apto7).

La valvula de funcionamiento es automatica
de resorte (Fig.2)

Una vez seleccionada la presiéon de
funcionamiento segun (Fig.8 ¢ 9), la valvula
de funcionamiento alcanzara la presion
seleccionada por efecto de la compresion
del resorte ubicado dentro de la valvula, eva-
cuando el excedente de presion al exterior
mediante un haz de vapor continuo y con un
sonido regular (PPSSSS...) por el conducto
de salida de vapor. Hasta que esto ocurra
puede observarse una ligera salida de vapor
por el conducto de salida de vapor de la
valvula.

Asegurese de evitar la total evaporacion del
liquido durante la accioén.

NO SUMERGIR NUNCA LA OLLA EN AGUA
NO FORZAR NUNCA LA TAPA PARA SU
APERTURA

5) DESCRIPCION Y UTILIZACION DEL
DISPOSITIVO DE SEGURIDAD

IMPORTANTE: Antes de cada utilizacion
comprobar que la valvula de seguridad
alojada en el interior del asa no esta obs-
truida. (ver Apto7).

e Seguridad en el cierre: La olla tiene una
Unica posicién de cierre. Solamente alineando
la marca que esta al lado derecho del mango
en la parte superior de la tapa, con la marca
de la parte superior del mango de la olla
conseguiremos encajar el cuerpo con la tapa
(Fig. 6).

Si la olla no se cierra correctamente, esta no
cogera presion. Para cerrarla correctamente,
hay que girar el asa de la tapa hasta hacer
tope con el asa del cuerpo. La olla se cierra
automaticamente (Fig. 5).

e Seguridad en la apertura: El indicador
de presion (fig.1/11), permite visualizar la
existencia de presion en el interior de la

olla. A medida que sé calienta la olla 'y se va
generando presion en el interior, el indicador

se ira levantando automaticamente. Mientras
ocurra esto puede observarse una ligera sali-
da de vapor lateral por el mango de la tapa
(Fig.11). El indicador de presion, impide la
apertura de la olla mientras exista presion en
el interior de la misma.

Cuando el indicador de presién se oculte en
su alojamiento, en el asa de la tapa, podre-
mos proceder a empuijar el pulsador hacia la
posicion de apertura (Fig. 4).

¢ Seguridad en la sobrepresion: Cada olla
tiene dos sistemas para evitar la sobrepresion:

- Valvula de funcionamiento: Cuando se
alcanza la presion de funcionamiento
dentro de la olla, dicha vélvula libera el
excedente de vapor evitando que la pre-
sion aumente (Fig. 2).

- Vélvula de seguridad: Se encuentra
ubicada en el interior del asa de la tapa
(Fig. 3). Se activa unicamente cuando
la valvula de funcionamiento no cum-
ple con su labor, generalmente por
obturarse con algun alimento. En este
caso empieza a salir una gran cantidad
de vapor por todo el contorno del asa
superior. Si esto sucediera, limpiar inme-
diatamente la valvula de funcionamiento.

NO FORZAR NUNCA LA TAPA PARA SU
APERTURA.

6) INSTRUCCIONES DE
FUNCIONAMIENTO

Para abrir la olla

Una vez que el indicador de presion deja
de sobresalir de su alojamiento, llevar el pul-
sador a la posicion de abierto, desplazar el
mango de la tapa hacia la derecha, sujetando
el mango del cuerpo con la mano izquierda
(fig. 4).

Para cerrar la olla

e Antes de cerrar la olla. Comprobar
siempre las valvulas de seguridad y funciona-
miento, asegurandose de la limpieza de los
orificios de ambas valvulas (Fig.2 y 3).

e Introducir los alimentos y agua nece-
sarios para la coccion.

e Coloque la tapa con la mano derecha de
forma que la marca de la tapa coincida con la
marca del mango de la olla (Fig.6), presione
ligeramente la tapa con la mano izquierda, y
gire el mango de la tapa hacia el mango del
cuerpo hasta que note el tope de cierre (Fig.
5). La olla se cierra automaticamente.

e Seleccione la presion de coccion (Fig.8'y 9).



POSICION DEL PRESION
SELECTOR bar
& 0
1 0’55
2 1’05
La coccion

Cologue la olla sobre un foco de calor
domeéstico adecuado al fondo de la Olla a
potencia maxima. Cuando por la vélvula de
funcionamiento deja escapar un haz de vapor
continuo y con un sonido regular (PPSSSS...)
(fig.9), reduzca el foco de calor a una potencia
suficiente para mantener la presion sin una
salida exagerada de vapor, de esta forma la
coccion se realizara perfectamente y se econo-
mizaré energia, con mayor aporte vitaminico.

En este instante comienza el tiempo de
coccion.

Transcurrido el tiempo de coccién, procé-
dase a la abertura de la olla de la siguiente
manera:

a) Colocar la olla en el fregadero bajo un
ligero chorro de agua corriente (Fig.10)
transcurridos unos segundos, y cuan-
do deje de salir vapor por la valvula de
funcionamiento y el indicador de presion
desaparezca en su alojamiento (Fig.1/11),
desplazar el pulsador (Fig. 4).

b) También es posible la descompresion de
la olla desplazando la vélvula de funciona-
miento de forma gradual hasta la posicion
de descompresion (Fig.7), cuando el
indicador de presion desaparezca en su
alojamiento, desplazar el pulsador a la
posicién de abierto (Fig.4).

7) MANTENIMIENTO

e Después de cada uso, lave la olla con agua
caliente y detergente normal, usando un paho
suave, enjuaguela y séquela.

¢ | a tapa debe lavarse simplemente con agua
corriente secandola inmediatamente después.

IMPORTANTE

Valvulas

Antes de cada utilizacién:

e Compruébese que los orificios de salida de
vapor estén limpios y no haya obstrucciones
en su conducto. Es importante realizar una

buena limpieza de la valvula automatica
(Fig.2) de la siguiente forma:

Para extraer la valvula automatica:

- Girar el selector de presién hasta la posi-
cion de descompresién (Fig.7).

- Levantar el selector o valvula automati-

ca (Fig.12).

- Desplazar el selector a la posicion (Fig.13).

- Extraer la valvula y limpiar el orificio

con agua a presion

- Comprobar y limpiar el conducto de la

tobera con agua a presién y/o pasando
una aguja de ropa por el orificio.

En caso de que se active la valvula de segu-
ridad (Fig.3) se observara una evacuacion de la
sobrepresién en forma de haz de vapor conti-
nua por el lateral del mango de la tapa(Fig.11)
entonces se procedera a:

e Quitar el foco de calor.

e Abrir la olla (segun instrucciones de fun-

cionamiento y seguridad).

e \erificar si el orificio de la valvula de fun-

cionamiento se encuentra limpio.

e En caso de que se active en varias oca-

siones, dirigirse al Centro de Asistencia
Técnica mas proximo.

Valvula de seguridad:

Comprobar desde el interior de la tapa que
la valvula de seguridad no esta obstruida o
sucia. Empuijar la “bola” de cierre de la valvu-
la de seguridad —utilizando un diente de un
tenedor pequeno u objeto similar — hacia el
interior, comprobando que abre y cierra con
normalidad impulsado por el muelle interno.

ATENCION
e No utilice detergentes abrasivos.
e No lave nunca la tapa y su junta de cie-
rre en el lavavajillas.
e | e aconsejamos untar la junta de cierre
con un poco de aceite de ensalada. Puede
repetir esta operacion cada cierto tiempo.

e Después de usar la olla no deje la tapa
cerrada.

IMPORTANTE: La omision de estas ins-
trucciones, utilizando la olla con la valvu-
la o valvulas obstruidas, puede provocar
la descompresion de la olla por actua-
cion de la junta de cierre y la proyeccion
al exterior de parte del contenido de la
olla.

8) CONSEJOS PRACTICOS
Si observa que:

* No hay salida de vapor por la valvula
de funcionamiento.

Es posible que:

- No hay suficiente cantidad de liquido en la
olla. Compruébelo e introduzca la cantidad
aconsejada.



- Lajunta de cierre esté sucia o deteriorada.
Lavela o reemplacela.

- El foco de calor no sea suficiente.

- La vélvula de funcionamiento automatica
esta obstruida (Iimpiela).

* Escape vapor por la valvula de funcio-
namiento.

Es posible que:

- Elfoco de calor sea excesivo. Reduzca al
minimo o a un foco de calor menor.

- La valvula de funcionamiento esta en
posicion de descompresion. Seleccione la
presion de coccion.

* Escapa vapor por el borde de la tapa.

Es posible que:

- La olla no esté correctamente cerrada.
Repita la operacién de cierre.

- Lajunta de cierre esté desencajada o dete-
riorada. Saquela de su posicion y vuelva a
encajarla, o reemplacela.

- Se recomienda su sustitucion cada 1 6 2
afios en funcion de su utilizacion.

* Escapa vapor por el borde del asa superior.

Es posible que:

- Elfoco de calor no sea suficiente.

- La olla no esta correctamente cerrada.
Repita la operacién de cierre.

* No se puede abrir la tapa.

Es posible que:

- No se haya realizado la descompresion.
Mirar instrucciones de funcionamiento.

NOTA

Si observa con el uso, un natural desgaste
en las diferentes piezas que componen la olla,
puede recurrir a nuestros servicios técnicos o
simplemente sustituya las piezas deterioradas
segun el listado de recambios que dispondra
en nuestras tiendas de distribucion.

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

9) TIEMPOS DE COCCION.

Estos tiempos que indicamos, deben
tomarlos como una orientacién, debe adap-
tarlos a sus gustos personales, su forma de
cocinar, tipo de ingredientes, etc.

e Es preferible remojar las lentejas, garban-
z0s Yy judias, etc. antes de cocerlos.

® No es necesario descongelar las legum-
bres congeladas ni los pequenos pescados.
Para pescados grandes y carne congelada
alargar unos minutos los tiempos de coccion.

e | as 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 disminu-
cion de liquido ya que apenas escapa vapor
al exterior.

e 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.

e |impie bien el pescado, rocielo con un
poco de jugo de limon y salelo justo después
de la coccion.

TIEMPOS DE COCCION

ALIMENTOS Cantidad Mlnuto§ Posicién
de agua de Coccién | 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 11. por 1 kg. 5-7 2
Patatas a la riojana | 3/4 I. 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 |1/2 1. 20 1
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 | 1 taza por1,5 kg. 15-17 2
Callos Cubrir 25-35 2
Cordero 1721, por 1 kg. 10-12 2
Conejo 121. 10-12 2
Codornices
en salsa 1taza 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
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SERVICIOS DE ASISTENCIA TECNICA FAGOR MINIDOMESTICOS ESPANA

ALAVA
VITORIA C/ Bto. Tomés de Zumarraga, 19945 227596
VITORIA ¢/ Arana, 6 bajo 945 289195
ALBACETE
ALBACETE ¢/ Blasco Ibafiez, 13 967 231467
ALICANTE
ALCOY ¢/Pasaje Placido Francés n° 4 bajo 96 5525757
ALICANTE Avda. Jijona, 52 96 5241995
BENIDORM G/ Marques de Comillas, 12 965 862691
BENIDORM G/ Gardenias 9 Lateral 96 6811537
ELCHE C/luis Llorente n° 16~ 96 5467710
Mariana Pineda, n° 4 bajo 96 5386134
JAVEA Arquitecto Urteaga n® 19 96 6461005
ORIHUELA Monserior Espinosa, 3 Baja 96 6741867
TORREVIEJA ¢/ Diego Ramirez Pastor, 69 96 5712255
VILLENA ¢/ Cervantes, 16 96 5802026
ALMERIA ) )
ALMERIA ¢/ Rio Grande, 10 bajo 950 251488
696 398204
ROQUETAS )
DE MAR Avda. Rey Juan Carlos I, N°. 33 bajo 950 320042
ASTURIAS
OVIEDO C/ Gascona, 7 ) 985 210246
NAVIA ¢/Venancio Martinez, 6 bajo 985 473728
) ; 985 474638
OVIEDO C/ Pérez de la Sala 51 bajo 985 277630
OVIEDO ¢/Hevia, Bolaho,6 985 211979
SAMA DE .
LANGREO ¢/Torre de abajo,8 985 692242
AVILA .
AVILA ¢/San Pedro Bautista, 1 920 220014
BADAJOZ
ALMENDRALEJO ¢/La Cruz, 8 - 924664495
BADAJOZ C/Quevedo y Quintana, 7 bajo 924 237012
IERIDA c/illanueva de la Serena, 6 © 924 315458
Villanueva de
la Serena G/Hernan Cortes, 76 924 841195
BALEARES ) )
IBIZA C/Nia Romana 17 bajo 971 390155
MAHON- )
MENORCA C/ Pintor Calbo 30 971 365318
PALMA DE »
MALLORCA C/Reyes Catdlicos 109 971 247695
PALMA DE ) )
MALLORCA C/ Isidoro Antillon, 93-A
SAN FRANCISCO JAVIER/
FORMENTERA  Can Joan Simon (Apartado, 178)971 328304
BARCELONA
BADALONA ¢/ Tey, 5 93 3843394
BARCELONA  ¢/Calabria, 277-279 93 4306950
BARCELONA  C/Casanova 46 93 4532105
BARCELONA  Ramon y Cajal 98 932137764
BARCELONA  C/Huelva, 63/65 93 2664697
BARCELONA  P° Torras y Bages, 50-58 93 3469902
VILANOVA |
LA GELTRU o . . 93 8159563
BARCELONA  C/ Diputacid, 53 93 4243703
CASTELLDEFELS C/Mayor, 19 Apartado, 57 93 6644360
ESPLUGUES DEL
LLOBREGAT  c¢/San Alberto Magno, 12 local B93 3722302
HOSPITAL!
OBREGA Avda. Metro, 11 93 3318505
I LADA Rambla Sant Ferran, 54 93 8032637
LAS FRANQUESAS c/Sant Josep, 51-563 93 8494073
. 93 8403152
MANRESA C/Libertat, n° 45-47 93 8746608
93 8770981
MARTORELL ¢/ Sant Andreu de la Barca, n° 993 7750035
SABADELL c/Fontanella, 93 ﬂgﬁgg
TERRASSA C/Historiador Cardus 71 93 7354105
VIC ¢/ Menendez Pelayo n° 25 93 8894103
VILAFRANCA
DEL PENEDES  cl/Progres, 42 93 8904852
VILANOVA | )
LA GELTRU C/Aigua n® 4 93 8930011
BIZKAIA )
BARACALDO  c/Ferrerias, 35 94 4370166
615782931

®

BASAURI ¢/ Nafarroa, 12 94 4490038
BILBAO ¢/ Ledesma, 2 94 4246309
LAS ARENAS  (/ Gobela s/n° Esquina ARTECALLE 94 4633529
SANTURCE ¢/Las Vinas 20 94 4617193
SANTUTXU - i .
BAO ¢/ Jose Miguel Barandiaran, 2 94 4332651
BURGOS ) )
ARANDA DE DUERO C/ Moratin, 17- bajo 947 509562
BURGOS ¢/Calzadas, 79 947 207276
) 947 202250
ARANDA DE DUERO ¢/San Agustin,32 947 332990
CACERES
CACERES Alfonso IX, n° 12 927 241899
NAVALMORAL
DE LAMATA  ¢/Mercado, 13 927 531717
MIAJADAS Avda. Trumfo, 9% 927 161486
PLASENCIA ¢/Sor Valentina Miron, 29 927 411969
CADIZ
CADIZ ¢/Murillo,31 956 283003
ALGECIRAS ¢/San Antonio, 7 . 956 661881
ALGECIRAS P° Victoria Eugenia, 36 956 573316
CADIZ Polig. Zona Franca c/Tarifa, 1 956 28 95 10
656 60 84 05
CHIPIONA ¢/Avda. Rota, 72 956 370453
JEREZ DE N
%OFFE)IOENTERA Divina Pastora bloque,?2 local 6 956 336254
STAMARIA José Candido n° 4 local 956 053879
CHICLANA Avda. del Trabajo, 25 956401745
LAS PALMAS DE GRAN CANARIAS
ARRECIFE DE
LANZAROTE ¢/ Blas Cabrera Topham, 38~ 928 800473

LAS PALMAS DE
GRAN CANARIAS Fernando Guanarteme 113

(Entrada por C/Churruca 25-27) 928 472948
PTO. ROSARIO/

Fuerteventura  C/Comandante Diaz Traiter, 87 928 530856
CANTABRIA
SANTANDER  Luis Hoyos Sainz n® 1 bajo izda. 942 223095
TORRELAVEGA C/ Cabuerniga 12 bajo 942 894183
CASTELLON
CASTELLON G/ San Mateo, 5. 964 212301
VINAROS C/Tomas Mancisidor, 60-b 964 450144
CEUTA
CEUTA Mendoza 10 956 510610
956 510750/690 057 095
CIUDAD REAL
ALCAZAR DE
SAN JUAN ¢/San Anton,34 669700912
CIUDAD REAL  c¢/Simancas 4 926253187
VALDEPENAS  c/Maestro Ibafiez,9 926 321448
CORDOBA
CORDOBA Avda. Libia, 57 espaldas (Rio Badajoz) 957 256554
957 268544
CORDOBA ¢/Escultor Fernandez Marquez, 5 bajo 967 274929
LUCENA ¢/Juan Jimenez Cuenca n° 22 bajo 957 501470
PRIEGO DE ) )
CORDOBA ¢/Sevilla, n° 31 bajo 957 700681
CUENCA ) )
CUENCA G/ Santa Monica n® 15 bajo 969 235665
MOTA DEL CUERVO G/ Avda Santa Maria, 6 967 181050
GIRONA ‘
FIGUERES ¢/Torras i Bages,N° 19, 972 503264
GIRONA ¢/Pascual i Prats, 8 baixos 972 206696
PALAFRUGELL  Calle de la Surera Bertran 23 972 304454
GIPUZKOA
EIBAR Ifar Kale, 8 ) 943 206717
SAN SEBASTIAN Polig.Belartza-Gurtzegi 12 local 2 943 364440-41
943 366183
GRANADA ) .
GRANADA ¢/ Doctor Jaime Garcia Royo s/n°
(Junto estacion ferrocarril) 958 278716
605 276826
MOTRIL ¢/ Venturan°4 958 602408
MOTRIL Fco. Pérez Garcia bajo, A 958 600434



®

GUADALAJARA
GUADALAJARA ¢/ Toledo, 40-c 949 253089
GUADALAJARA  c/Francisco Medina, 24 949 220362
HUELVA
HUELVA Plaza Berrocal, N° 2 959 156161
AYAMONTE o/ Lusitania, 27 959 32 06 35
HUESCA
HUESCA Teruel, 30 974 218149
JAEN
JAEN ¢/Martinez Molina,4 953 236703
LINARES G/SANTIAGO, 11 953 650313
ANDUJAR Q/ Qumtena 4 953 502944
UBEDA ¢/ Granada, 7 953 751838
LA CORUNA
EL FERROL ¢/Espafioleto, 21-23 981 323256
LACORUNA  Avda. General Sanjurjo, 72 981 139461
RIANXO Urbaniz.A.Martela, 16 baixo 981 866025
SANTIAGO DE
COMPOSTELA  ¢/Nueva, 12 local 15 981 596174
RIOJ,
CALAHORRA  Avda. de los Angeles, 3-b 941 131254
LOGRONO Huesca 53-55 941 226109
LOGRONO ¢/ Doce ligero, 30-32 941 241015
LEON )
LEON Torriano, 3-5 BJ 987 206409
PONFERRADA  C/ Via Tremor Edif.Elec. 987 401951
LERIDA
LERIDA G/Vallcalent 32 - 973270826
LERIDA C/Cardenal Cisneros 10, bajos 973 262900
LUGO )
LUGO C/ Chantada n° 7-9 Bajo Derecha 982 263723
. 659 264 205
VIVEIRO Travesia Granxas-78 Cova 982 561758
ADRI
ALCALA DE
HENARES ¢/ Ronda Ancha, 7 91 8893937
ALCALA DE
HENARES C/ Ferraz s/n (Esquina ¢/ Goya) 91 8815820
ALCOBENDAS  c/lsla de Corcega n° 24 91 6620468
ALCORCON c/Vizcaya n° 3 bis 91 6438786
916435019
ARGANDA DEL REY ¢/Juan de la Cierva, 18-local,7 91 8717138
COLLADO DE
VILLALBA

c/N\coIasa Fernandez, 5 Apartado, 270 91 8504972
COLMENAR VIEJO Dr. FLEMING, 9 91 8453124
COSLADA c/Pert,2 Iocal 5 916742183
FUENLABRADA c/Constitucion, 46 91697 72 A

FUENLABRADA ¢/ Andorra s/n® Esquina Paris 91 608 35 75
GETAFE

G/Alicante 11 916968168
GETAFE G/Toledo 32 91 6960631
LEGANES Avda. Rey Juan Carlos |, n° 15 bajo 91 6881444
MADRID Tomas Breton, 13y ‘también
Cruz del Sur, 4 91 5739839
MADRID ¢/ Cedros 74-76 913147192
MADRID Mercado Tirso de Molina/Plaza
Huarte de San Juan s/n® puesto 34-35 91 4799773
MADRID c¢/Juan Pantoja, 15 (local) 915531380
91 5353666
MADRID ¢/José Arcones Gil, 13 91 3774645
MADRID C/ San Fidel 65-67 91 4074140
MADRID ¢/Marcenado, 21 91 4137909
) 91 4163667
MADRID ¢/ Arroyo del Olivar, 30 914773975
MOSTOLES G/Burgos 4- . 916147898
PARLA C/Alfonso X EL Sabio 31 91 6052801
POZUELO DE
¢/ Tahona n° 4 91 7156052
TORREJON DE
ARDOZ c/Londres, 6 (local) 91 6565561
MALAGA
ANTEQUERA  Plaza Abastos, 1 952 703560
ESTEPONA ¢/ Cabrera local, 5- B (Bamada Surmsa) 952 791149
v. 619199860
FUENGIROLA  Ccl/ Islas Cabrera, 2 9 2 464318
MALAGA Avda. Andalucia, n° 29 952325004
MARBELLA Pomponio Mela, n° 7 952826455

MELILLA i ! )
MELILLA Polig. Ind. Mella ¢/Jazmin Nave 18 952 677334
952 670007
MURCIA
CARTAGENA  Pol. Ind. Cabezo Beaza ¢/ Zagreb, 14 968 505798
968 521723
LORCA LA HIGUERA S.N BAJO 968 406757
MURCIA ¢/ Rio Benamor, s/n crta. Espinardo 968 287052
MURCIA C/Sierra de Penarrubia, 7 968 274014
968 295262
NAVARRA
ESTELLA Pza. Santiago, 34 948 550034
PAMPLONA Monasterio de Irache, 28 948 255898
TUDELA C/Rafael Delgado Garcés, 2 bajo 948 8228683
ORENSE
ORENSE ¢/ Xoan de Novoa 2 988 226270
988 269628
PALENCIA )
PALENCIA ¢/ Federico Mayo, 11 979 747862
PONTEVEDRA )
PONTEVEDRA  C/Rosalia de Castro, 86 986 863686
986 844932
Mév.686938350
PONTEVEDRA  c/Jofre de Tenorio, 8 bajo 986 104 689
VIGO c¢/Cervantes, 16 - apartado 291 986 225701
SALAMANCA
C\UDAD RODRIGO ¢/Rastrillo n° 28 923 461722
SALAMANCA  ¢/Gomez Arias, 5-7 923 230300
SEGOVIA
SEGOVIA ¢/Enrique IV n° 8 bajo 921 429804
gEGOVIé C/Hortelanos n° 4 921 428209
DOS HERMANAS ¢/ Purisima Concepcion, 1 95 4728300
ECIJA ¢/ San Francisco, 14 95 4830860
SB/ILLA c¢/Gerona, 20 954 212552
954 215998 .
SEVILLA ¢/ Polig. Store ¢/a num. 10 954 437215
SORIA )
SORIA ¢/Merineros, 22 975 211662
TARRAGONA
REUS Avda. Paisos Catalans, 232 977 319476
TARRAGONA c/Capuchmos 22 977 221851
TORTOSA P° Moreira, 23-25 977 510442
TENERIFE
STA.CRUZ )
TENERIFE Crta.de los Compitos n° 27 922 289189
STA.CRUZ DE ) )
LA PALMA Cruz Roja 24 bajo B 922 416734
TERUEL
TERUEL ¢/Rambla San Julian, 59-61 978 600759
ALCANIZ C/Miguel Fleta, 27 bajo 978 871016
TOLEDO -
ILLESCAS P° Estacién 4 925 513811
TALAVERA DE
LA REINA c/Santa Teresa de Jesus, 4 925 824834
VALENCIA
ALGEMESI c/Albalat, 88 96 2423519
CHIVA Ramon y Cajal, 5b-Bajo 96 2524455
GANDIA ¢/ Primero de Mayo, n° 41 96 2865335
ONTENIENTE  c/Jose Iranzo, 6 96 2381114
QUART DE
POBLET Avda. Antic Regne de Valencia, 46 96 1532520
VALENCIA ¢/ Pintor Salvador Abril, 43 96 3347098
VALENCIA C/ Timoneda, 4 96 3845364
VALLADOLID
VALLADOLID G/ Panaderos, n° 64 983 396542
ZAMORA
ZAMORA ¢/ San Pablo, 2 980 528325
ZARAGOZA
CALATAYUD C/Plaza Costa n° 6 bajo 976 885158
ZARAGOZA San Vicente Paul, 48 Iocal 976 392102

CIC (Centro Informacion al Consumidor) 902 10 50 10

®
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1) DESCRICAO GERAL
Assim é a sua panela (Fig.1):

1. CORPO DA PANELA

2. TAMPA DA PANELA

3. ASA INFERIOR OU PUNHO DA

PANELA

4. ASA SUPERIOR OU PUNHO DA
TAMPA
ASA POSTERIOR DA PANELA
VALVULA DE FUNCIONAMENTO
(SELECTOR DE PRESSAQ)
BOTAO
JUNTA DE FECHO
VALVULA DE SEGURANGA
PLACA DIFUSORA TERMICA
INDICADOR DE PRESSAO

oo

4 SO~
ZTgoe®:;

2) ANTES DE USAR A PANELA PELA
PRIMEIRA VEZ

e | eia todas as instrugbes do Manual.

e | ave bem todas as pecas com agua
quente e detergente normal, enxague e
seque-a utilizando um pano macio.

e Se ficarem manchas brancas devido
ao excesso de cal na agua, lave-a com um
pouco de vinagre.

e A utilizacao da maquina de lavar louga
pode alterar a cor do inoxidavel.

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

e Utilize um foco de calor adequado,
igual ou inferior ao do fundo do aparelho.
Um aguecimento excessivo pode escurecer
0 ago ou provocar manchas douradas ou
azuladas, que desaparecem com uma
pratica de lavagem adequada. A agua mais
os detergentes neutros, com abundantes
enxaguamentos, mantém indefinidamente a
vida do inoxidavel.

o DIFUSOR TERMICO

CAPACIDADE @ DIFUSOR
4-6 Lts 18 cm
8-9,5 Lts 21 cm

e Para cozinhar, é imprescindivel introduzir
na panela, no minimo, '/4 litro de agua ou
qualquer liquido que permita a vaporizagao.

3) PRECAUGCOES BASICAS DE
SEGURANCA )

1. LER TODAS AS INSTRUCOES.

2. VIGIAR ATENTAMENTE SE A PANELA
FOR UTILIZADA PERTO DE CRIANCAS.

3. NAO INTRODUZIR A PANELA DE
PRESSAO NUM FORNO QUENTE.

4. DESLOCAR A PANELA DE PRESSAO
COM UM MAXIMO DE PRECAUGCAO.
NAO TOCAR AS SUPERFICIES
QUENTES. UTILIZAR OS PUNHOS E OS
BOTOES. SE FOR NECESSARIO, UTILIZE
LUVAS.

5. NAO UTILIZAR A PANELA DE PRESSAO
COM OUTRO FIM PARA ALEM DAQUELE
A QUE ESTA DESTINADA. )

6. ESTE APARELHO COZE SOB PRESSAOQ.
A UTILIZACAO INDEVIDA PODE
PROVOCAR QUEIMADURAS. VERIFICAR
QUE A PANELA ESTA BEM FECHADA
ANTES DE A POR A FUNCIONAR.
CONSULTAR AS INSTRUGOES <<
INSTRUCOES DE FUNCIONAMENTO>>
(Seccao 6).

7. NUNCA ABRIR A PANELA DE
PRESSAO A FORGA. CERTIFICAR-

SE DE QUE A PRESSAO INTERNA
TENHA CAIDO COMPLETAMENTE.
CONSULTAR <<INSTRUCOES DE
FUNCIONAMENTO>>. (Seccdo 6).

8. NUNCA UTILIZAR O APARELHO SEM
JUNTAR AGUA. ISTO PROVOCARIA
DANOS GRAVES NA PANELA.

9. NAO ENCHER A PANELA MAIS DO QUE
2/3 DA SUA CAPACIDADE. QUANDO
SE COZINHAM ALIMENTOS QUE SE
EXPANDEM DURANTE A COZEDURA,
COMO O ARROZ E OS LEGUMES, NAO
ENCHER A UNIDADE MAIS DA METADE
DA SUA CAPACIDADE. CONSULTAR
<<TEMPOS DE COZEDURA>>. (Seccdo
9).

10.UTILIZAR A (S) FONTE (S) DE CALOR
DE ACORDO COM AS INSTRUGOES DE
UTILIZACAO.

11.DEPOIS DA COZEDURA DE CARNES
QUE TENHAM PELE, (Por.Ex.: LINGUA
DE VACA) QUE PODE INCHAR
SOB O EFEITO DA PRESSAO, NAO
PIQUE A CARNE ENQUANTO A PELE
APRESENTAR UM ASPECTO INCHADO,
PODERIA ESCALDAR-SE.

12.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.



13.COMPROVAR QUE AS VALVULAS
NAO ESTAO OBSTRUIDAS ANTES DE
CADA UTILIZACAO. CONSULTAR *
MANUTENCAO". (Secgéo 7).

14.NAO UTILIZAR A PANELA DE PRESSAO
PARA FRITAR A PRESSAO COM OLEO.

15.NAO INTERVENHA NOS SISTEMAS
DE SEGURANGA PARA ALEM DO
QUE VEM NAS INSTRUCOES DE
MANUTENCAO INDICADAS NO MANUAL
DE UTILIZAGAO.

16.UTILIZE APENAS PECAS ORIGINAIS
DE ACORDO COM O MODELO
CORRESPONDENTE.

17.CONSERVE ESTAS INSTRUGOES.

4)-DESCRIGAO DO DISPOSITIVO DE
FUNCIONAMENTO

IMPORTANTE: Antes de cada utilizacao,
verificar se as condutas de saida de
vapor da valvula de funcionamento e a
conduta do bocal na tampa nao estao
obstruidas. (ver Cap7).

A valvula de funcionamento é auto-matica de
mola (Fig.2)

Uma vez seleccionada a pressado de
funcionamento segundo (Fig.8 ou 9) a
valvula de funcionamento vai alcancar a
pressao selec-cionada devido ao efeito da
compressao da mola situada dentro da
valvula, evacuando a pressao excedente para
o exte-rior através de um borrifo de vapor
continuo e com um som regular (PPSSSS...)
pela conduta de saida de vapor. Até que isto
aconteca pode observar-se uma ligeira saida
de vapor pela conduta de saida de vapor da
valvula.

Evite a total evapora-¢ao do liquido durante
a acgao.

NUNCA SUBMERGIR A PANELA EM AGUA.
NUNCA FORCAR A TAMPA PARA A ABRIR.

5) DESCRIGAO E UTILIZAGAO DO
DISPOSITIVO DE SEGURANGA

IMPORTANTE: Antes de cada utilizacao
verifique se a valvula de seguranca que
esta alojada no interior da alca nao esta
obstruida. (ver Cap7).

e Seguranca no fecho: A panela tem uma
Unica posicao de fecho. Unicamente alinhando
a marca que esta no lado direito do punho da
parte superior da tampa, com a marca da parte
superior do punho da panela se consegue
encaixar o corpo com a tampa (Fig. 6).

Se a panela néo fechar correctamente,

esta nao obtém pressado. Para fecha-la
correctamente, € preciso rodar a asa da
tampa até coincidir com a asa do corpo. A
panela fecha-se automaticamente (Fig. 5).

¢ Seguranca na abertura: O indicador de
presséo (fig.1/11), permite visualizar a existéncia
de presséo no interior da panela. A medida que
a panela aqueca e vai criando pressao no interior,
0 indicador vai levantando automaticamente.
Enquanto isso acontecer, pode observar-se

uma ligeira saida de vapor lateral pelo punho da
tampa (Fig.11). O indicador de pressao impede a
abertura da panela enquanto houver press&o no
interior da mesma.

Quando o indicador de pressao se ocultar no
Seu encaixe, na asa da tampa, pode pressionar o
botao até a posicdo de abertura (Fig. 4).

e Seguranca no excesso de pressao:
Cada panela tem dois sistemas para evitar o
excesso de pressao:

- Vélvula de funcionamento: Quando se
alcancga a pressao de funcionamento
dentro da panela, a valvula liberta o
excedente de vapor evitando que a
pressao aumente (Fig. 2).

- Valvula de seguranca: Situa-se no
interior da asa da tampa (Fig. 3). E
unicamente activada quando a valvula
de funcionamento n&do efectua a sua
funcéo, geralmente por estar obstruida
com algum alimento. Neste caso comeca
a sair uma grande quantidade de vapor
por todo o contorno da asa superior. Se
isto acontecesse, limpe imediatamente a
valvula de funcionamento.

NUNCA FORGAR A TAMPA PARA A ABRIR.

6) INSTRUCOES DE FUNCIONAMENTO
Para abrir a panela

Quando o indicador de pressao deixar de
sobressair do seu alojamento, pbr o botdo na
posicéo aberta, deslocar o punho da tampa
para a direita, sujeitando o punho do corpo
com a mao esquerda (fig. 4)

Para fechar a panela

e Antes de fechar a panela. Comprovar
sempre as valvulas de seguranca e
funcionamento, certificando-se da limpeza
dos orificios das duas vélvulas (Fig.2 e 3).

e Introduzir os alimentos e dgua nece-ssarios
para a cozedura.

e Cologue a tampa com a mao direita de
forma a que a marca da tampa coincida

11
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com a marca do punho da panela (Fig.6),
pressione ligeiramente a tampa com a mao
esquerda e rode o punho da tampa em
direccdo ao punho do corpo até que se note
o travao de fecho (Fig. 5). A panela fecha-se
automaticamente.

e Seleccione a presséo de cozedura (Fig.8 e 9).

POSICAO DEL PRESSAO
SELECTOR bar
& 0
1 0’55
2 1’05
A cozedura

Cologue a panela sobre um foco de calor
doméstico adequado ao fundo da panela
na poténcia maxima. Quando pela valvula
de funcionamento deixar escapar um borrifo
de vapor continuo e com um som regular
(PPSSSS...) (fig.9), reduza o foco de calor
a uma poténcia suficiente para manter a
pressao sem uma saida exagerada de vapor.
Desta forma a cozedura ¢é feita perfeitamente
€ economiza energia, com uma maior riqueza
vitaminica.

Neste instante comeca o tempo de
cozedura.

Passado o tempo de cozedura, proceda a
abertura da panela da seguinte maneira:

a) Colocar a panela no lava-lougca com
um jorro de agua ligeiro (Fig.10)
passados alguns segundos, e quando
0 vapor deixar de sair pela valvula
de funcionamento e o indicador de
pressao desapareca no seu encaixe
(Fig.1/11), pressione o botéo (Fig. 4).

b) Também é possivel a descompresséao
da panela movendo a valvula de
funcionamento de forma gradual até
a posicéo de descompresséo (Fig.7),
quando o indicador de pressao
desaparecer no encaixe, prima o botéo
(Fig.4).

7) MANUTENGAO

® Depois de cada utilizagao, lave a panela com
agua quente e detergente normal, usando um
pano macio, enxagUe e seque-a.

e A tampa deve ser lavada simplesmente

com agua da torneira retirando-a
imediatamente a seguir.

IMPORTANTE

Valvulas

Antes de cada utilizagdo:

e Verifique se os orificios de saida de vapor
estdo limpos e que n&o haja obstrugdes
na sua conduta. E importante efectuar
una boa limpeza da valvula automatica
(Fig.2) da seguinte forma:

Para retirar a valvula automatica:

- Rodar o selector de pressao até a

posicao de descompressao (Fig.7).

- Levantar o selector ou valvula

automatica (Fig.12).

- Mover o selector até a posicéo f (Fig.13).

- Retirar a vélvula e lavar o orificio com

agua a pressao.

- Verificar e limpar a conduta do bocal
com agua com pressdo e/ou passando
uma agulha de roupa pelo orificio.

No caso de que se active a véalvula

de segurancga (Fig.3) observa-se uma

evacuagao do excesso de pressdo em

forma de borrifo de vapor continuo pela

parte lateral do punho da tampa (Fig.11) e

procede-se da seguinte forma:

e Apagar o foco de calor.

e Abrir a panela (de acordo com as instruces
de funcionamento e seguranga).

e \ferificar se o orificio da valvula de
funcionamento esté lavado.

e No caso de ser activado varias vezes,
dirija-se ao Centro de Assisténcia
Técnica mais proximo.

Valvula de seguranca:

Verificar no interior da tampa se a valvula

de seguranga nao esta obstruida ou suja.
Empurrar a “esfera” de fecho da valvula de
seguranca —utilizando um dente de um garfo
pequeno ou um objecto semelhante- para o
interior, comprovando que abre e fecha com
normalidade impulsionado pela mola interna.

ATENCAO

e N&o utilize detergentes abrasivos.

e Nunca lave a tampa e a sua junta de
fecho na méaquina de lavar louga.

e E aconselhavel untar a junta de fecho
com um pouco de azeite. Pode repetir
esta operacao de tempos a tempos.

® Depois de utilizar a panela nao deixe a
tampa fechada.

IMPORTANTE: A omissao destas ins-
trucodes, utilizando a panela com a
valvula ou valvulas obstruidas, pode
provocar a descompressao da panela
por actuacao da junta de fecho e a pro-
jeccao para o exterior de parte do con-
tetdo da panela.




8) CONSELHOS PRATICOS
Se observar que:

* Nao ha saida de vapor pela valvula de

_ funcionamento.

E possivel que:

- Né&o haja quantidade suficiente de liquido na
panela. Verifique-o e introduza a quantidade
aconselhada.

- Ajunta de fecho esteja suja ou deteriorada.
Lave-a ou substitua-a.

- O foco de calor nfo seja suficiente.

- A vélvula de funcionamento automéatica esta
obstruida (lave-a).

* Escapa vapor pela val-vula de

. funcionamento.

E possivel que:

- O foco de calor ndo seja excessivo. Reduza ao
minimo ou a um foco de calor menor.

- Avélvula de funcionamento esta em posicao

de descompressao. Seleccione a pressao de

cozedura.

Escapa vapor pelo borde da tampa.

possivel que:

A panela nao esteja correctamente fechada.

Repita a operacéo de fecho.

- Ajunta de fecho esteja desencaixada ou
deterio-rada. Retire-a da sua posicao e volte a
encaixa-la, ou a substituila.

- E aconselhavel a substituicao dentro de 1 ou 2
anos em fungao da sua utilizagéo.

* Escapa vapor pelo rebordo da asa superior.

E possivel que:

- O foco de calor néo seja suficiente.

- A panela ndo esteja correctamente fechada.
Repita a operacao de fecho.

* Nao se pode abrir a tampa.

E possivel que:

- N&o se tenha efectuado a descompressao.
Consultar as instrugbes de funcionamento.

[ SR

NOTA

Se observar, com o uso, um desgaste natural
nas diferentes pegas que compdem a panela,
pode solicitar 0s Nossos servicos técnicos ou
simplesmente substitua as pecas deterioradas
de acordo com a lista de pecgas de substituicao
disponivel nas nossas lojas de distribuicao.

IMPORTANTE: Nao efectue variacoes nas
pecas, nem tente monta-las de outro modo que
aquele indicado. UTILIZAR SEMPRE PECAS DE
SUBSTITUICAO ORIGINAIS.

9) TEMPOS DE COZEDURA.

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

o E preferivel deixar de molho as lentilhas, o
gréo-de-bico e o feijéo, etc. antes de cozélos.

® N&o é necessario descongelar os legumes
congelados nem o peixe pequeno. Para peixes
grandes e carne congelada alargar uns minutos os
tem-pos de cozedura.

e As sopas espumosas (sopa de ervilhas, etc.)
devem ser cozinhadas primeiro sem a tampa e

antes de fechar a tampa filtrar com a escumadeira.

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

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

e [ ave bem o peixe, verta um pouco de sumo
de limao e salgueo exactamente depois da

cozedura.
TEMPO DE COZEDURA
ALIVENTOS Quantidade de Tempo de
agua cozedura emm.

SOPAS:
Sopa de arroz Ao gosto 4-6 2
Sopa de alho Ao gosto 12 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 maca Ao gosto 3-5 1
MAGA:
Arroz com galinha | 2 tagas por

1 de arroz 6-7 2
Paelha Valenciana | 2 tagas 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 35 2
Cenouras Cobrir 5-6 2
Repolho 2 tagas 4-5 2
Couve flor 2 tacas 4-6 2
Espinafres Cobrir 4 2
Favas Cobrir 3-4 2
LEGUMES
SECOS:
Gréo Cobrir 20 2
Lentilhas Cobrir 15 2
BATATAS:
Batatas em
molho verde 1. p/ kg. 57 2
Batatas a Riojana | 3/4 I. por kg. 5-7 2
PEIXE:
Marmitako Ao gosto 10 2
Chocos 2 tacas 10 2
Polvo Cobrir 30 2
Truta 1 taca 30 1
Mexilhao ao vapor| 1/, 1. 20 1
CARNE:
Alméndegas 2 tacas 10-12 2
Redondo Cobrir 20-22 2
Rins ao Gerés 2 copos de Gerés 5-6 2
Lombo de vaca | 1taga/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 taga de agua 5-10 2
Frango ao Gerés | 1 taca 8-9 2
Galinha Cobrir 15-20 2
SOBREMESA:
Arroz doce 2 tagas leite 1 arroz 6 1
Compota 2 tacas 7-8 1
Pudim 1/2 leite 4-5 1

®

13



14

FRE

1) DESCRIPTION GENERALE
Eléments de votre autocuiseur (Fig.1):
1. CORPS DE L’AUTOCUISEUR
2. COUVERCLE DE L'AUTOCUISEUR
3. POIGNEE INFERIEURE OU MANCHE
DE LAUTOCUISEUR
4. POIGNEE SUPERIEURE OU MANCHE
DU COUVERCLE
5.  POIGNEE POSTERIEURE DE
L AUTOCUISEUR
SOUPAPE DE FONCTIONNEMENT
(SELECTEUR DE PRESSION)
BOUTON-POUSSOIR
JOINT DE FERMETURE
SOUPAPE DE SECURITE
PLAQUE DE DIFFUSION THERMIQUE
INDICATEUR DE PRESSION

o

—~ 20w~
259X

2) AVANT D’UTILISER LAUTOCUISEUR
POUR LA PREMIERE FOIS

® |ire toutes les instructions de cette Notice.

e Bien nettoyer toutes les pieces a I'eau
chaude et au détergent normal, les rincer et les
sécher avec un chiffon doux.

e Si des taches blanches de tartre subsistent,
les nettoyer avec un peu de vinaigre.

e | 'usage du lave-vaisselle peut modifier la
couleur de 'inoxydable.

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

e Utiliser une source de chaleur adaptée,
égale ou inférieure au fond de I'appareil. Une
surchauffe peut noircir I'acier ou produire des
taches dorées ou bleutées dont certaines
peuvent disparaitre avec un nettoyage
approprié. Lutilisation d’eau et de détergents
neutres, les rincages abondants peuvent
prolonger indéfiniment la durée de vie de
I’acier inoxydable.

o DIFFUSEUR THERMIQUE

CAPACITE @ DIFFUSEUR
4-6 Lts 18 cm
8-9,5 Lts 21 cm

e Pour cuisiner, il est indispensable d’introduire
au moins un 1/4 de litre d’eau ou un liquide
permettant la vaporisation dans 'autocuiseur.

3) PRINCIPALES PRECAUTIONS DE
SECURITE
1. LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS.

2. SURVEILLER ETROITEMENT
L'AUTOCUISEUR QUAND IL EST SOUS
PRESSION A PROXIMITE D’ENFANTS.

3. NE PAS METTRE L'AUTOCUISEUR SOUS
PRESSION DANS UN FOUR CHAUD.

4. DEPLACER LAUTOCUISEUR SOUS
PRESSION AVEC PRECAUTION. NE PAS
TOUCHER LES SURFACES CHAUDES.
UTILISER LES POIGNEES ET LES BOUTONS.
SI NECESSAIRE, PRENDRE DES GANTS.

5. NE PAS UTILISER LAUTOCUISEUR A
D’AUTRES FINS QUE CELLE POUR
LAQUELLE IL A ETE CONGCU.

6. CET APPAREIL UTILISE LA PRESSION
POUR CUIRE. UN USAGE INDU PEUT
PROVOQUER DES BRULURES. VERIFIER
QUE ’AUTOCUISEUR EST BIEN FERME
AVANT DE LE FAIRE FONCTIONNER. VOIR
LES INSTRUCTIONS << INSTRUCTIONS DE
FONCTIONNEMENT>> (Section 6).

7. NE JAMAIS OUVRIR LAUTOCUISEUR
SOUS PRESSION A LA FORCE.

VERIFIER QUE LA PRESSION A
L'INTERIEUR A COMPLETEMENT
DISPARU VOIR <<INSTRUCTIONS DE
FONCTIONNEMENT>>. (Section 6).

8. NE JAMAIS UTILISER L'APPAREIL SANS
Y METTRE DE L’EAU POUR NE PAS
LENDOMMAGER GRAVEMENT.

9. NE REMPLIR LAUTOCUISEUR QU'AUX
2/3 DE SA CAPACITE. POUR CUIRE DES
ALIMENTS QUI GONFLENT A LA CUISSON
COMME LE RIZ OU LES LEGUMES SECS,
NE REMPLIR LAPPAREIL QU'A LA MOITIE
DE SA CAPACITE. VOIR <<TEMPS DE
CUISSON>>. (Section 9).

10. UTILISER LA (LES) SOURCE (S) DE
CHALEUR CONFORMEMENT AUX
INSTRUCTIONS D'UTILISATION.

11. APRES LA CUISSON DE VIANDES A PEAU,
(Ex.: LANGUE DE BCEUF) QUI PEUVENT
GONFLER SOUS L'EFFET DE LA PRESSION,
NE PERCEZ PAS LA VIANDE TANT QUE LA
PEAU PRESENTERA UN ASPECT GONFLE,
VOUS POURRIEZ VOUS EBOUILLANTER.

12.DANS LE CAS D’ALIMENTS PTEUX,
LAUTOCUISEUR SOUS PRESSION
DOIT ETRE LEGEREMENT AGITE AVANT
D'OUVRIR LE COUVERCLE AFIN QUE
CES ALIMENTS NE FASSENT PAS DE
PROJECTIONS A LEXTERIEUR.

13. VERIFIER QUE LES SOUPAPES NE SONT PAS
OBSTRUEES AVANT CHAQUE UTILISATION.
VOIR " MAINTENANCE". (Section 7).

14.NE PAS UTILISER L’AUTOCUISEUR POUR
FRIRE SOUS PRESSION AVEC DE L'HUILE.

15. NE PAS TOUCHER AUX SYSTEMES DE
SECURITE AU-DELA DES INSTRUCTIONS DE
MAINTENANCE INDIQUEES DANS LA NOTICE.



16.N'UTILISER QUE DES PIECES DE
RECHANGE ORIGINALES ET CONFORMES
AU MODELE EN SERVICE.

17. CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

4)-DESCRIPTION DU DISPOSITIF DE
FONCTIONNEMENT

IMPORTANT: Avant chaque utilisation,
vérifier que les conduits de sortie de vapeur
de la soupape de fonctionnement et le
conduit de la cheminée sur le couvercle ne
sont pas obstrués (Voir Chapitre 7).

La soupape de fonctionnement est automatique
et a ressort (Fig.2)

Une fois que la pression de fonctionnement a
été sélectionnée selon (Fig.8 ou 9), la soupape
de fonctionnement atteint la pression recherchée
par effet de la compression du ressort placé a
I'intérieur de la soupape et évacue I'exces de
pression a I'extérieur grace a un jet de vapeur
continu et avec un son régulier (PPSSSS...)

par le conduit de sortie de vapeur. Avant que
I'appareil arrive a cette situation, une légére sortie
de vapeur peut étre observée par le conduit de
sortie de vapeur de la soupape.

Veillez a ce que tout le liquide ne s’évapore pas
pendant I'action.

NE JAMAIS PLONGER LAUTOCUISEUR DANS
L’EAU NE JAMAIS FORCER LE COUVERCLE
POUR L'OUVRIR

5) DESCRIPTION ET UTILISATION DU
DISPOSITIF DE SECURITE

IMPORTANT: Avant chaque utilisation,
vérifier que la soupape de sécurité située|
a l'intérieur du manche ne soit pas obs-
truée (Voir Chapitre 7).

e Sécurité a la fermeture: L'autocuiseur
dispose d’une unique position de fermeture.

Il n’est possible d’encastrer le couvercle sur

le corps qu’en alignant le repere a droite du
manche sur le dessus du couvercle et le repere
du dessus du manche de I'autocuiseur. (Fig. 6).

Si l'autocuiseur ne se ferme pas correctement,

il ne mettra pas sous pression. Pour le fermer
correctement, tourner la poignée du couvercle
jusqu’a ce qu’elle bute sur la poignée du corps.
[autocuiseur se ferme automatiquement (Fig. 5).

e Sécurité a 'ouverture: I'indicateur de

pression (fig.1/11) permet de visualiser I'existence
de pression a I'intérieur de I'autocuiseur. Au

fur et @ mesure que I'autocuiseur s’échauffe et
que la pression monte a I'intérieur, I'indicateur
se souleve automatiquement. Pendant ce
processus, une légere sortie de vapeur latérale
peut étre observée au niveau du manche du
couvercle (Fig.11). Lindicateur de pression
empéche I'ouverture de I'autocuiseur tant qu'l
existe de la pression a I'intérieur.

Une fois que I'indicateur de pression est rentré
dans son logement, sur la poignée du couvercle,
NOUS POUVONS Pousser le bouton-poussoir vers
la position d’ouverture (Fig. 4).

e Sécurité de surpression: : Tout autocuiseur
possede deux systemes pour éviter la
surpression:

- Soupape de fonctionnement: Quand la
pression de fonctionnement est atteinte a
I'intérieur de I'autocuiseur, cette soupape
lioére I'exces de vapeur pour éviter que la
pression continue a augmenter (Fig. 2).

- Soupape de sécurité: Elle est logée a
I'intérieur de la poignée du couvercle
(Fig. 3) et s’active uniquement quand la
soupape de fonctionnement ne remplit pas
sa fonction, généralement parce qu’elle
est bouchée par un aliment. Dans ce cas,
une grande quantité de vapeur commence
a sortir par le pourtour de la poignée
supérieure. Si ce phénomene se produit,
nettoyer immeédiatement la soupape de
fonctionnement.

NE JAMAIS FORCER LE COUVERCLE POUR
L'OUVRIR.

6) INSTRUCTIONS DE FONCTIONNEMENT
Pour ouvrir Pautocuiseur

Une fois que I'indicateur de pression est rentré
dans son logement, mettre le - bouton-poussoir
sur la position d’ouverture et déplacer le manche
du couvercle vers la droite en tenant le manche
du corps de la main gauche (fig. 4).

Pour fermer I'autocuiseur

e Avant de fermer I'autocuiseur, Vérifier toujours
les soupapes de sécurité et de fonctionnement
et nettoyer si nécessaire les orifices des deux
soupapes (Fig.2 et 3).

e |ntroduire les aliments et I'eau nécessaire a la
cuisson.

e Placer le couvercle avec la main droite de

sorte que le repére du couvercle coincide avec
le repére du manche de I'autocuiseur (Fig.6),
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appuyez légerement sur le couvercle avec la
main gauche et tourner le manche du couvercle
vers le manche du corps jusqu’a atteindre la
butée de fermeture (Fig. 5). Lautocuiseur se
ferme automatiquement.

e Sélectionner la pression de cuisson (Fig.8
et 9).

PQSITION DU PRESSION
SELECTEUR bar
& 0
1 0’55
1'05
La cuisson

Poser I'autocuiseur sur une source de chaleur
adaptée a la taille du fond de I'autocuiseur a la
puissance maximum. Quand la soupape de
fonctionnement laisse échapper un jet de vapeur
continu avec un son régulier (PPSSSS...) (fig.9),
baisser le feu a une puissance suffisante pour
maintenir la pression sans sortie excessive de
vapeur ; la cuisson se réalisera ainsi parfaitement
tout en économisant I'énergie et en préservant la
teneur en vitamines de 'aliment.

La cuisson commence a ce moment.

A llissue du temps de cuisson, ouvrir
I'autocuiseur de la fagon suivante:

a) Mettre 'autocuiseur dans I'évier sous
un filet d’eau courante (Fig.10). Au bout
de quelques secondes, quand il N’y a
plus de sortie de vapeur par la soupape
de fonctionnement et quand I'indicateur
de pression rentre dans son logement
(Fig.1/11), déplacer le bouton-poussoir
(Fig. 4).

b) Il est aussi possible d'évacuer la pression
de l'autocuiseur en déplacant la soupape
de fonctionnement de fagon graduelle
jusqu’a la position de décompression
(Fig.7) ; quand I'indicateur de pression
disparalt dans son logement, déplacer
le bouton-poussoir vers la position
d’ouverture (Fig.4).

7) MAINTENANCE

e Apres chaque usage, laver 'autocuiseur a 'eau
chaude et au détergent normal en utilisant une
éponge douce, le rincer et le sécher.

e | e couvercle doit étre simplement lavé a I'eau
courante en le séchant immédiatement apres.

IMPORTANT

Soupapes

Avant chaque utilisation:

o \rifier que les orifices de sortie de vapeur
sont propres et qu’il N’y ait pas d’obstructions
dans leur conduit. Il est important de réaliser
un bon nettoyage de la soupape automatique
(Fig.2) de la fagon suivante:

Pour extraire la soupape automatique:

- Tourner le sélecteur de pression jusqu’a la

position de décompression (Fig.7).

- Soulever le sélecteur ou soupape

automatique (Fig.12).
- Déplacer le sélecteur a la position (Fig.13).
- Extraire la soupape et nettoyer I'orifice a
I'eau sous pression.

- Veérifier et nettoyer le conduit de la cheminée
a l'eau sous pression et/ou en passant une
aiguille a coudre a travers l'orifice.

Si la soupape de sécurité (Fig.3) s’active et
s'il y a une évacuation de I'excés de pression
en forme de jet de vapeur continu sur le coté
du manche du couvercle (Fig.11), réaliser les
opérations suivantes:

e Fteindre la source de chaleur.

e Quvrir 'autocuiseur (selon les instructions de

fonctionnement et de sécurité).

o \frifier si I'orifice de la soupape de

fonctionnement est propre.

e Sice phénomene se reproduit, contacter le

service technique le plus proche.

Soupape de sécurité:

\érifier que la soupape de sécurité de
I'intérieur du couvercle n’est pas obstruée ou
sale. Appuyer sur la « boule » de fermeture
de la soupape de sécurité — en s’aidant de

la pointe d’une dent de petite fourchette ou
objet similaire — en I'enfoncant vers l'intérieur,
pour vérifier qu’elle s’ouvre et ferme normale-
ment, impulsée par le ressort interne.

ATTENTION

e Ne pas utiliser de détergents agressifs.

* Ne jamais laver le couvercle et son joint de
fermeture dans le lave-vaisselle.

¢ Nous vous conseillons d’huiler légerement le
joint de fermeture avec de I'huile comestible.
Répéter cette opération de temps en temps.

e Ne pas laisser le couvercle fermé apres avoir
utiisé 'autocuiseur.

IMPORTANT: Tout manquement a ces instruc-
tions et toute utilisation de la marmite avec la/
les soupape(s) obstruée(s) risque de provoquer}
la décompression de la marmite par activation
du joint de fermeture et la projection vers
Pextérieur d’une partie de son contenu.




8) CONSEILS PRATIQUES
Si vous observez:

* Que la vapeur ne sort pas par la soupape de
fonctionnement:

Causes possibles:
I’y a pas suffisamment de liquide dans I'autocuiseur.
\eérifiez et mettre la quantité recommandée.

- Lejoint de fermeture est sale ou abimé. Lavez-le
ou changez-le.

- La source de chaleur n’est pas assez puissante.

- La soupape de fonctionnement automatique est
boucheée (la nettoyer).

* Que de la vapeur s’échappe par la soupape de
fonctionnement:

Causes possibles:
La source de chaleur soit trop puissante. Baisser
au minimum ou utiliser un feu moins fort.

- La soupape de fonctionnement est en position de
décompression. Sélectionnez la pression de cuisson.

* Que de la vapeur s’échappe par le bord du

couvercle:

Causes possibles:

- Lautocuiseur n'est pas correctement fermé.
Répétez I'opération de fermeture.

- Lejoint de fermeture est hors de son logement
ou abimé. Retirez-le pour le remettre en place ou
changez-le.

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

* Qu_e dg la vapeur s’échappe par le bord de la
poignée supérieure:

Causes possibles:

- La source de chaleur n’est pas assez puissante.

- Lautocuiseur n’est pas bien fermé. Reprendre
I'opération de fermeture.

* Qu’il est impossible d’ouvrir le couvercle:

Causes possibles:

- La décompression n'a pas été réalisée. Voir les
instructions de fonctionnement.

NOTA

Si vous observez a 'usage une usure normale des
différentes pieces qui composent 'autocuiseur, vous
pouvez vous adresser & nos services techniques ou
changer simplement les pieces usées selon la liste de
pieces de rechange dont disposent nos distributeurs.

IMPORTANT Ne modifiez pas les pieces et
n’essayez pas de les monter d’une facon autre que
celle indiquée. UTILISEZ TOUJOURS DES PIECES
DE RECHANGE ORIGINALES.

9) TEMPS DE CUISSON.

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

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

e || n'est pas nécessaire de décongeler les légumes
congelés et les petits poissons. Dans le cas de poissons

®

de grande taille et de viande surgelés, prolonger de
quelgues minutes les temps de cuisson.

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

e | a réduction de liquide n'est pas préoccupante dans la

mesure ou la sortie de vapeur a '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
morceaul.

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

TEMPS DE CUISSON

AVENTS | Voumedeay | Mndesde | Posondu
Cuisson sélecteur

SOUPES:
Soupe au riz A votre gotit 4-6 2
Soupe  I'ail A votre gotit 1-2 1
Julienne A votre gotit 3-5 2
Soupe de légumes A votre gotit 4-5 2
Soupe de poisson| A votre gotit 3-4 2
Bouil. vermicelle | A votre gott 3-5 1
PATES:
Poulet au riz 2 tasses pour 1 riz 6-7 2
Paella 2 tasses pour 1 riz 6-8 2
Spaghettis Couvrir 4-5 2
Macaronis
gratinés Couvrir 56 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
Feves Couvrir 3-4 2
LEGUMES SECS:
Pois chiches Couvrir 20 2
Lentilles Couvrir 15 2
POMMES DE
TERRE:
Pommes de terre
sauce verte 11. pour 1 kg. 5-7 2
P. de terre tomate | 3/4 |. pour 1 kg. 5-7 2
POISSONS:
Morue A votre gotit 10 2
Calamars 2 tasses 10 2
Poulpe Couvrir 30 2
Truite 1 tasse 30 1
Moules vapeur 121 20 1
VIANDES:
Boulettes 2 tasses 10-12 2
Noix Couvrir 20-22 2
Rognons au Xérés| 2 verres de Xérés 5-6 2
Tournedos 1 tasse pour 1,5 kg: 15-17 2
Tripes Couvrir 25-35 2
Agneau 1/2 1. pour 1 kg. 10-12 2
Lapin 121 10-12 2
Cailles
en sauce 1 tasse 5-10 2
Poulet au Xérés | 1 tasse 8-9 2
Poule Couvrir 15-20 2
DESSERTS:
Riz au lait 2 tasses lait 1 riz 6 1
Compote 2 tasses 7-8 1
Flan 1/2 1. lait 4-5 1
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1) GENERAL DESCRIPTION
See Fig.1:
. PRESSURE COOKER PAN

LID

LOWER OR PAN HANDLE
UPPER OR LID HANDLE
REAR PAN HANDLE
WORKING VALVE (PRESSURE
SELECTOR)

BUTTON

GASKET

SAFETY VALVE

THERMAL DIFFUSION PLATE
PRESSURE INDICATOR

S

4 2O~
g oe®:;

2) BEFORE USING YOUR PRESSURE

COOKER FOR THE FIRST TIME

e Read this instruction manual carefully.

e Clean all the parts thoroughly with hot
water and normal detergent, rinse and dry
using a soft cloth.

e If white stains appear as a result of an
excess of lime in the water, clean with a drop
of vinegar.

e Washing in the dishwasher may alter the
colour of the stainless steel.

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

e 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 brown or blue stains. These stains
will disappear with normal cleaning. Washing
with water and neutral detergent and then
rinsing thoroughly will maintain the life of the
appliance’s stainless steel coating indefinitely.

© THERMAL DIFFUSER

CAPACITY @ DIFFUSER
4-6 Lts 18 cm
8-9,5 Lts 21 cm

e You must place at least 1/4 llitre of
water or some other liquid in the pan before
cooking to enable the vaporisation process to
take place.

3) BASIC SAFETY PRECAUTIONS
1. READ ALL THE INSTRUCTIONS
2. KEEP A STRICT WATCH IF THE

PRESSURE COOKER IS USED NEAR
CHILDREN.

3. DO NOT PLACE THE PRESSURE
COOKER IN A HOT OVEN.

4. BE EXTREMELY CAREFUL WHEN
MOVING YOUR PRESSURE COOKER.
DO NOT TOUCH HOT SURFACES.

USE HANDLES AND LID POMMEL. IF
NECESSARY USE GLOVES.

5. DO NOT USE THE PRESSURE COOKER
FOR ANYTHING OTHER THAN ITS
INTENDED PURPOSE.

6. THIS APPLIANCE COOKS FOOD UNDER
HIGH PRESSURE. INCORRECT USE
MAY RESULT IN BURNS. ENSURE THAT
THE COOKER IS PROPERLY CLOSED
BEFORE HEATING. SEE SECTION 6:
“INSTRUCTIONS FOR USE".

7. NEVER FORCE THE PRESSURE
COOKER OPEN. ENSURE THAT THE
INSIDE PRESSURE HAS DROPPED
COMPLETELY. SEE “ SECTION 6:
“INSTRUCTIONS FOR USE”.

8. NEVER USE THE PRESSURE COOKER
WITHOUT FIRST ADDING WATER AS
THIS COULD SERIOUSLY DAMAGE
YOUR APPLIANCE.

9. NEVER FILL THE PAN TO MORE THAN
2/3 OF ITS CAPACITY. WHEN COOKING
ELEMENTS THAT EXPAND, SUCH AS
RICE AND PULSES, NEVER FILL THE
PAN TO MORE THAN HALFWAY. SEE
SECTION 9: “COOKING TIMES”.

10.USE THE HOTPLATE(S)/GAS BURNER(S)
IN ACCORDANCE WITH INSTRUCTIONS.

11.AFTER COOKING MEAT WHOSE SKIN
MAY SWELL UNDER PRESSURE (e.g. OX
TONGUE), DO NOT PRICK THE MEAT
WHILE THE SKIN REMAINS SWOLLEN
AS IT MAY SCALD.

12.ALWAYS SHAKE THE PAN GENTLY
BEFORE OPENING WHEN COOKING
DOUGHY SUBSTANCES TO AVOID
SPATTERING.

13.BEFORE EACH USE, CHECK THAT THE
VALVES ARE NOT OBSTRUCTED. SEE
SECTION 7: “MAINTENANCE”.

14.NEVER USE THE PRESSURE COOKER
TO FRY WITH OIL UNDER PRESSURE.

15.DO NOT INTERFERE WITH THE SAFETY
SYSTEMS EXCEPT AS DESCRIBED IN
THE MAINTENANCE INSTRUCTIONS IN
THIS USERS’ MANUAL.

16.USE ONLY ORIGINAL SPARE PARTS FOR
THE CORRESPONDING MODEL.

17.KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR
FUTURE REFERENCE.



4) DESCRIPTION OF THE WORKING
MECHANISM

IMPORTANT: Before each use, check
that the steam outlets from the operating
valve and the nozzle outlet on the lid are
not obstructed. (see section7).

The working valve has an automatic spring
mechanism (fig.2)

After the cooking pressure has been selected
in accordance with Fig.8 or 9, the spring
inside the valve will gradually compress as
the inside pressure mounts (PPSSSS...). After
the selected pressure is reached, the valve
will expel excess pressure through the vapour
outlet.

Avoid the total evaporation of the water inside
the cooker.

DO NOT SUBMERGE THE PRESSURE
COOKER IN WATER.

NEVER FORCE THE PRESSURE COOKER OPEN.

5) DESCRIPTION AND USE OF THE
SAFETY MECHANISM

IMPORTANT: Before each use, check that
the safety valve housed on the inside of the
handle is not obstructed. (see section 7).

e How to close: The pressure cooker has
only one closed position. To close, simply
align the mark on the lid on the right-hand
side of the handle with the mark on the top of
the pan handle. This slots the lid into position
ready for closing (fig. 6).

If the lid is not closed properly, pressure

will not build up inside. To close, slid the lid
handle towards the pan handle as far as it
will go. The pressure cooker will then close
automatically (fig. 5).

e How to open: The pressure indicator (fig.
1/11) indicates pressure levels. As the cooker
heats up and pressure is generated in its
interior, the indicator will rise automatically. As
this occurs, vapour should escape from the
side of the lid handle (fig.11). The pressure
indicator prevents the cooker from being
opened while pressurised.

When the pressure indicator has returned

to its normal position inside the lid, set the
button to the ‘open’ position (fig. 4).

¢ How to avoid excessive pressure: The
pressure cooker has two excessive pressure
prevention systems:

- Working valve: when the pressure inside

the cooker corresponds to the selected
working pressure, the working valve
allows vapour to escape, thus preventing
the pressure from increasing (fig 2).

- Safety valve: this is located on the inside
of the lid handle (fig. 3). It is activated only
when the working valve fails to carry out
its function (when it is dirty, for example)
and causes a large quantity of vapour
to escape from all around the lid handle.
If this happens, clean the working valve
immediately.

NEVER FORCE THE LID OPEN

6) INSTRUCTIONS FOR USE

To open the cooker

Move the open-close selector to the open
position and turn the lid handle to the right
holding the body handle in your left hand

(fig. 4) until the mark on the lid is in line with the
centre of the body handle. Now remove the lid
by lifting directly upwards.

To close the cooker

e Before closing: always check that the safety
and working valves are clean and free from
obstruction (figs.2 and 3).

e Place the food and correct quantity of liquid
in the pan.

e Fit the lid on with your right hand, ensuring
that the mark on the lid coincides with the
mark on the pan handle (fig.6). Gently press
the lid with your left hand and turn the lid
handle in the direction of the pan handle as far
as it will go (fig. 5). The cooker will then close
automatically.

e Select the cooking pressure (figs. 8 and 9).

POSITION OF PRESSURE
SELECTOR bar
& 0
1 0’55
2 1°05
Cooking

Place the pan on an appropriate-size
hotplate or gas burner and turn to maximum.
When a continual stream of vapour escapes
from the working valve (PPSSSS...) (fig.9),
reduce the heat just enough to maintain
sufficient pressure to ensure a steady vapour
outlet. In this way you will achieve perfect
results with greater vitamin content and
reduce energy consumption.
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The cooking time is measured from this
point.

After the cooking time has passed, remove
the lid following the instructions below:

a) Place the pressure cooker in the sink
under a gentle stream of running
water (fig.10). After a few seconds,
when vapour ceases to escape from
the working valve and the pressure
indicator has returned to its normal
position inside the lid (Fig. 1/11), press
the button (fig. 4).

It is also possible to decompress the
cooker by gradually moving the working
valve to the decompression position
(fig.7). After a few seconds, when the
pressure indicator has returned to its
normal position, press the button (fig.4).

c

7) MAINTENANCE

e After each use, wash the pan with hot
soapy water and a soft cloth, rinse and dry.

e \Wash the lid with water only and dry immediately.

IMPORTANT

Valves

Before each use:

e Check that the vapour outlets are clean
and free from obstructions. It is essential
to clean the automatic valves (fig. 2)
thoroughly in the following way:

To remove the automatic valve:

- Set the pressure selector to
decompression position (Fig.7).

- Lift the automatic selector or valve
(Fig.12).

- Turn the selector to the f position
(Fig.13).

— Remove the valve and clean under a
pressured jet of water.

— Check and clean the nozzle outlet with
pressurised water and/or by passing a
needle through the orifice.

If the safety valve is triggered (Fig.3),

excessive pressure is removed as vapour

is expelled from the side of the lid handle

(Fig.11). If this happens, proceed as follows:

e Remove from heat.

e Remove the lid (following the working
and safety instructions).

e Check to see if the working valve is
clean and free from obstruction.

¢ |n the event of repeated occurrences,
contact your nearest Technical
Assistance Centre.

Safety valve:

Check from the inside of the lid that the safe-
ty valve is not obstructed or dirty. Push the
seal ball of the safety valve, using the prong
of a small fork or similar object, inwards,
checking that it opens and closes normally,
propelled by the inner spring.

WARNING
e Never use abrasive detergents.

e Never wash the lid and gasket in the
dishwasher.
e \We recommend that you grease the

gasket with a little vegetable oil every
once in a while.

e Do not leave the lid closed after using
the pressure cooker.

IMPORTANT: Failure to follow these
instructions, using the pressure cooker
with the valve or valves obstructed, may
cause the pressure cooker to decom-
press due to operation of the gasket seal
and part of the contents of the pressure
cooker being pushed out.

8) SOME PRACTICAL ADVICE
If you notice that:

* No vapour is coming from the working
valve.

It is possible that:

- There is not enough liquid in the pan.
Check and add more if required.

- The gasket is dirty or damaged. Wash or
replace.

- The heat source is not strong enough.

- The automatic working valve is obstructed.
Clean it.

* Vapour is escaping from the working
valve.
It is possible that:

- The heat source is too strong. Reduce to
the minimum setting or move to a smaller
burner or hotplate.

- The working valve is in the decompression
position. Select a cooking pressure.




* Vapour is escaping from the lid rim.
It is possible that:

- The cooker is not properly closed. Remove
lid and close again.

- The gasket is not fitted properly or is
damaged. Remove and fit properly or
replace.

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

* Vapour is escaping from the edge of
the lid handle.

It is possible that:
- The heat source is not strong enough.

- The cooker is not closed properly. Remove
lid and close again.

* Your cannot open the lid.
It is possible that:

- The cooker has not decompressed
properly. See the Instructions for Use.

NOTE

If during use, you observe natural wear and
tear on the different parts of the pressure
cooker, contact our technical assistance
service or simply substitute the damaged
parts according to the spare parts list
available at our distribution outlets.

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

9) COOKING TIMES

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

e |t is best to soak lentils, chickpeas and
haricot beans etc. before cooking.

e 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.

e 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.

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

e Brown meat a little more than normal

as the vapour tends to lighten the colour.
Cooking times will depend on its thickness

and quality.

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

COOKING TIMES

Water Cooking time Selector
FOOD . - )
quantity in minutes setting
SOUPS:
Rice soup To taste 4-6 2
Garlic soup To taste 1-2 1
Soup Juliana-style [To taste 35 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 rice 6-7 2
Paella valencia-style |2 cups for 1 cup rice 6-8 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 11. per 1 kg. 5-7 2
Potatoes with chorizo|3/4 |. per 1 kg. 57 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
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 (1 cup per 1.5 kg. 15-17 2
Tripe Cover 25-35 2
Lamb 1/2 1. per 1 kg. 10-12 2
Rabbit Ty, 10-12 2
Quail in sauce 1cup 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 172 1. milk 4-5 1
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1) ALLGEMEINE BESCHREIBUNG
So sieht Inr Dampfkochtopf aus (Abb.1):
1. KORPER DES DAMPFKOCHTOPFS
2. DECKEL DES DAMPFKOCHTOPFS
3. UNTERER GRIFF ODER GRIFF DES
DAMPFKOCHTOPFS
4. OBERER GRIFF ODER DECKELGRIFF
5. HINTERER GRIFF DES
DAMPFKOCHTOPFS
6. FUNKTIONSVENTIL (DRUCK-
WAHLSCHALTER)
DRUCKKNOPF
DICHTRING
SICHERHEITSVENTIL
WARMELEITPLATTE
DRUCKANZEIGE

— = © o~
—~o T

2) VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH DES

DAMPFKOCHTOPFS

¢ Die Anweisungen des vorliegenden
Handbuchs grindlich lesen.

o Alle Teile mit Warmwasser und einem
normalen Spulmittel griindlich reinigen und

anschlieBend mit einem weichen Tuch abtrocknen.

e Sollten aufgrund eines hohen Kalkgehalts
weiBe Flecken zuriickbleiben, den Topf mit ein
wenig Weinessig reinigen.

¢ Bei Gebrauch eines Geschirrspulers kann es
zu Farbanderungen des Edelstahls kommen.

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

eEine angemessene Warmequelle verwenden,
die dem Topfbooden entsprechen oder Kleiner
als dieser sein sollte. Bei Uberhitzung kann sich
der Stahl schwarz verférben oder es kénnen
goldfarbene oder blauliche Flecken entstehen,
die nach einer griindlichen Reinigung wieder
verschwinden. Der Gebrauch von Wasser und
neutralen Spulmitteln verl&ngert die Lebensdauer
des Edelstahls.

© WARMELEITPLATTE FASSUNGS

VERMOGEN @ DIFFUSOR
4-6 Lts 18 cm
8-9,5 Lts 21 cm

¢ Zum Kochen muB mindestens 1/4
Liter Wasser oder andere Flissigkeit in den
Dampfkochtopf gefullt werden.

3) GRUNDSATZLICHE
SICHERHEITSMASSNAHMEN

1. ALLE ANWEISUNGEN GRUNDLICH LESEN.

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

3. DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT IN EINEN
HEISSEN OFEN STELLEN.

4. DEN DAMPFKOCHTOPF NUR MIT
AUSSERSTER VORSICHT BEWEGEN. DIE
HEISSEN FLACH[EN NICHT BERUHREN. DIE
GRIFFE UND KNOPFE BENUTZEN. FALLS
ERFORDERLICH, HANDSCHUHE TRAGEN.

5. DEN DAMPFKOCHTOPF AUSSCHLIESSLICH
FUR DEN VORGESEHENEN

VERWENDUNGSZWECK BENUTZEN.

6. DIESES GERA'[ KOCHT UNTER DRUCK. BH
UNSACHGEMASSEM GEBRAUCH KANN
ES ZU VERBRENNUNGEN KOMMEN. VOR
DEM EINSCHALTEN PRUFEN, OB DER
DAMPFKOCHTOPF ORDNUNGSGEMASS
GESCHLOSSEN IST. SIEHE DIE << ANWEISUNGEN
ZUR FUNKTIONSWEISE>> (Abschnitt 6).

7. DEN UNTER DRUCK STEHENDEN
DAMPFKOCHTOPF AUF KEINEN FALL MIT
GEWALT OFFNEN. VOR DEM OFFNEN
PRUFEN, OB SICH DER DRUCK IM
TOPFINNEREN VOLLSTANDIG ABGEBAUT
HAT. SIEHE <<INSTRUCCIONES DE
FUNCIONAMIENTO>>. (Abschnitt 6).

8. DAS GERAT AUF KEINEN FALL OHNE
WASSER BENUTZEN, DA HIERDURCH
SCHWERE SCI—_!ADEN AN DEM GERAT
ENTSTEHEN KONNEN.

9. DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT MEHR ALS ZU
2/3 SEINES FASSUNGSVERMOGENS FULLEN.
WENN LEBENSMITTEL ZUBEREITET WERDEN,
DIE SICH BEIM KOCHEN AUSDEHNEN (REIS
UND HULSENFRUCHTE), SOLLTE DAS GERAT
NICHT MEHR ALS ZUR HALFTE SEINES
FASSUNGSVERMOGENS GEFULLT WERDEN.
SIEHE <<KOCHZEITEN>>. (Abschnitt 9).

10. WARMEQUELLE(N) GEMASS DEN

GEBRAUCHSANWEISUNGEN BENUTZEN.

. 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 ZU
VERBRUHUNGEN KOMMEN KANN.

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

13. VOR JEDEM GEBRAUCH MUSS GEPRUFT
WERDEN, OB DIE VENTILE VERSTOPFT

1
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SIND. SIEHE "WARTUNG". (Abschnitt 7).

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

15. KEINE ANDERUNGEN AN DEN
SICHERHEITSSYSTEME VORNEHMEN, DIE
NICHT IN DEN WARTUNGSANWEISUNGEN
DES GEBRAUCHSHANDBUCHS
ANGEGEBEN WERDEN.

16. AUSSCHLIESSLICH DIE DEM JEWEILIGEN
MODELL ENTSPRECHENDEN
ORIGINALERSATZTEILE VERWENDEN.

17. DIESE ANWEISUNGEN AUFBEWAHREN.

4) BESCHREIBUNG DER FUNKTIONSWEISE

WICHTIG: Vor jeder Benutzung, iiberpriifen,
dass die Dampfausgangsleitungen des
Funktionsventils und die Diisenleitung auf dem

Deckel nicht verstopft sind. (sieche Punkt 7).

Das automatische Funktionsventil ist federbelastet
(Abb. 2)

Nach Anwahl des Betriebsdruckes gemaR

(Abb. 8 oder 9) erreicht das Funktionsventil den
vorgewahlten Druck durch das Zusammendrlicken
des im Ventil befindlichen Feder. Hierdurch

wird der Uberschussige Druck in Form eines
stabilen Dampfstrahls nach auBen abgeflhrt,
wobei ein regelmaBiges Gerdusch (PPSSSS...)
am Dampabfihrrohr zu vernehmen ist. Bis zur
Erzeugung des Gerausches kann ein leichter
Dampfaustritt am Dampabfihrrohr des Ventils
beobachtet werden.

Es muB darauf geachtet werden, da3 bei diesem
Vorgang nicht die gesamte Flissigkeit verdampft.

DEN DAMPFKOCHTOPF NIE IN WASSER
TAUCHEN. DEN DECKEL AUF KEINEN FALL MIT
GEWALT OFFNEN.

5) BESCHREIBUNG UND GEBRAUCH DER
SICHERHEITSVORICHTUNGEN

WICHTIG: Vor jeder Benutzung {iberpriifen,
dass das Sicherheitsventil, das sich im Innernen
des Henkels befindet, nicht verstopft ist. (sieche
Punkt 7).

¢ Sicherheitsvorrichtung am VerschluB: Der
Dampfkochtopf hat eine einzige VerschluBstellung.
Topf und Deckel kénnen nur dann ordnungsgeman
eingerastet werden, wenn die Markierung, die sich
an der rechten Seite des Griffs im Oberbereich des
Deckels befindet, mit der Markierung, die sich im
Oberbereich des Topfgriffs befindet, Ubereinstimmt
(Abb. 6).

®

Wird der Dampfkochtopf nicht ordnungsgeman
geschlossen, kann er keinen Druck erzeugen.

Um den Topf ordnungsgemaB zu schlieBen, muB3
der Deckelgriff bis zum Anschlag des Topfgriffs
gedreht werden. Der Dampfkochtopf schlieBt dann
selbstandig (Abb. 5).

« Sicherheitsvorrichtung zum Offnen:

Die Druckanzeige (Abb. 1/11) zeigt den im
Topfinneren vorhandenen Druck an. Bei
zunehmender Aufheizung des Dampfkochtopfs
und steigendem Druck im Topfinneren beginnt die
Anzeige, anzusteigen. Hierbei kann ein leichter
Dampfaustritt an der Seite des Deckelgriffs
festgestellt werden (Abb. 11). Die Druckanzeige
verhindert das Offnen des Dampfkochtopfs so
lange wie im Topfinneren Druck vorhanden ist.
Sobald die Druckanzeige wieder in ihrer Aufnahme
am Deckelgriff versunken ist, kann der Druckknopf
in die Offnungsstellung gebracht werden (Abb. 4).

« Sicherheitsvorrichtung gegen Uberdruck:
Der Dampfkochtopf ist mit zwei Systemen zur
Verhinderung von Uberdrlicken ausgerUstet:

- Funktionsventil: Sobald der Betriebsdruck
im Inneren des Dampfkochtopfs erreicht ist,
fuhrt dieses Ventil den Uberschissigen Dampf
nach auBen ab, wodurch eine Druckzunahme
verhindert wird (Abb. 2).

- Sicherheitsventil: Das Sicherheitsventil befindet
sich im Inneren des Deckelgriffs (Abb. 3). Es
wird nur dann aktiviert, wenn das Funktionsventil
seine Aufgabe nicht ordnungsgemas erflillt. Das
kann beispielsweise dann geschehen, wenn es
durch Lebensmittelreste verstopft ist. Sollte es
dazu kommen, tritt in der gesamten Umgebung
des oberen Ciriffs eine groBe Menge Dampf
aus. In diesem Fall muB das Funktionsventil
umgehend gereinigt werden.

DEN DECKEL AUF KEINEN FALL MIT GEWALT
OFFNEN.

6) ANWEISUNGEN ZUR

. FUNKTIONSWEISE

Offnen des Schnellkochtopfs

Sobald die Druckanzeige nicht mehr aus ihrer
Halterung herausragt, ist der Druck abgelassen
un der Druckknopf kann in die Offenstellung
gebracht un der Deckelgriff nach rechts gedreht
werden, wobei der untere, am Schnellkochtopf
befestigte Griffteil mit der linken Hand
festgehalten wird (Abb. 4).

Zum SchlieBen des Dampfkochtopfs

e Vor dem SchlieBen des Dampfkochtopfs. In
jedem Fall missen das Sicherheitsventil und
das Funktionsventil Uberpruft werden, wobei
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die Sauberkeit der Offnungen an beiden Ventilen
gewahrleistet sein muB (Abb. 2 und 3).

® Die gewUnschten Lebensmittel und das
notwendige Wasser in den Dampfkochtopf flillen.
e Den Deckel mit der rechten Hand so
aufsetzen, daB3 die Deckelmarkierung mit

der Markierung des Topfgriffs (Abb. 6)
Ubereinstimmt, den Deckel mit der linken
Hand leicht andriicken und den Deckelgriff
in Richtung Topfgriff drehen, bis der
Anschlag deutlich zu splren ist (Abb. 5). Der
Dampfkochtopf schliet dann selbstandig.

e Auswahl des Kochdrucks (Abb. 8 und 9).

STELLUNG DES DRUCK
WAHLSCHALTER bar
5 0
’ 0’55
1°05

Kochen

Den Dampfkochtopf auf eine flr den
Topfboden passende Warmequelle mit
Haochstleistung stellen. Sobald ein stabiler
Dampfstrahl am Funktionsventil auszutreten
beginnt und ein regelmaBiges Gerausch
(PPSSSS...) zu vernehmen ist (Abb. 9), wird die
Leistung der Warmequelle heruntergeschaltet. Es
muB noch so viel Leistung vorhanden sein, dai3
der Druck ohne einen allzu starken Dampfaustritt
gehalten werden wird. Unter diesen Bedingungen
l&uft der Kochvorgang optimal ab, wobei
zusétzlich Strom gespart wird. Hinzu kommt, da3
die Vitamine in den Lebensmitteln besser und
natUrlicher bewahrt werden.

Zu diesem Zeitpunkt beginnt die eigentliche

Kochzeit.

Nach Ablauf der Kochzeit wird wie

folgt zum Offnen des Dampfkochtopfs
Ubergegangen:

a) Den Dampfkochtopf in das Spulbecken
einen Augenblick unter einen leichten
Wasserstrahl stellen (Abb. 10). Sobald am
Funktionsventil kein Dampf mehr austritt
und die Druckanzeige wieder in inrer
Aufnahme (Abb. 1/11) versunken ist, wird
der Druckknopf (Abb. 4) betatigt.

b) Der Druckabbau des Dampfkochtopfs
kann auch durch schrittweises
Verschieben des Funktionsventils in die
Stellung fur den Druckabbau (Abb. 7)
geschehen. Sobald die Druckanzeige in
ihrer Aufnahme verschwunden ist, wird
der Druckknopf (Abb. 4) betatigt.

7) WARTUNG

e Der Dampfkochtopf sollte nach jedem
Gebrauch mit Warmwasser und einem
normalen Spulmittel gereinigt und mit einem
weichen Tuch getrocknet werden.

e Der Deckel wird lediglich unter flieBend
Wasser abgespilt und gleich anschlieBend
abgetrocknet.

WICHTIG

Ventile

Vor jedem Gebrauch:

¢ Die Offnungen fiir den Dampfaustritt
mussen auf ihren ordnungsgemani
sauberen Zustand gepriift werden. In
den Abflhrrohren dirfen sich keine

Hindernisse befinden. Der griindlichen

Reinigung des Automatikventils (Abb. 2)

kommt eine besondere Bedeutung zu:

Zur Entnahme des Automatikventils:

- Den Druck-Wahlschalter in die Stellung
zum Druckabbau bringen (Abb. 7).

- Den Wahlschalter oder das
Automatikventil anheben (Abb. 12).

- Den Wahischalter in die Stellung f
bringen (Abb. 13).

- Das Ventil herausnehmen und die
Offnung mit Druckwasser reinigen

- Uberpriifen und sdubern Sie die
Diisenleitung mit Wasserstrahl und / oder
filhren Sie eine Nahnadel in die Offnung.

Sollte das Sicherheitsventil (Abb. 3)

aktiviert werden, kann die Abflihrung

des Uberdrucks in Form eines stabilen
Dampfstrahls an der Seite des Deckelgriffs
beobachtet werden (Abb. 11). In diesen
Fallen bitte wie folgt verfahren:

e Die Warmequelle ausschalten.

e Den Dampfkochtopf 6ffnen (geman dem
Anweisungen zur Funktionsweise und
Sicherheit). )

e Uberprtfen, ob sich die Offnung des
Funktionsventils in ordnungsgeman
sauberen Zustand befindet.

e Sollte diese Fehlfunktion wiederholt
auftreten, wenden Sie sich bitte an Ihr
zustandiges Kundendienstzentrum.

Sicherheitsventil:

Uberprtfen Sie im Innernen des Deckels,
dass das Sicherheitsventil weder verstopft,
noch beschmutzt ist. Drlicken Sie die
Verschluss-“Kugel” des Sicherheitsventils

— indem Sie den Zahn einer kleinen Gabel
oder &hnliches Objekt benutzen — nach innen,
und vergewissern Sie sich, dass dieser durch
die innere Sprungfeder angetrieben, regelrecht
offnet und schliesst.



ACHTUNG

e Keine Scheuermittel verwenden.

¢ Den Deckel und den Dichtring auf keinen
Fall im Geschirrspuler waschen.

e Werkseitig empfehlen wir lhnen,
den Dichtring mit ein wenig Salatol
einzureiben. Dieser Vorgang sollte in
regelméBigen Zeitabstadnden wiederholt
werden.

e Den Dampfkochtopf nach Gebrauch nicht
verschlossen aufbewahren.

WICHTIG: Die Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisungen und Benutzung
des Kochtopfs mit verstopftem oder
verstopften Ventilen, kann zu einen
Druckauslass durch die Schliessdichtung
fihren, was dazu fiihrt, dass ein Teil des
Kochtopfinhalts aus dem Topf lauft.

8) PRAKTISCHE RATSCHLAGE
Bei:

* Fehlen des Dampaustritts am
Funktionsventil.

Ist es moglich:

- DaB die im Dampfkochtopf vorhandene
Menge an FlUssigkeit zu gering ist. Die
Menge an Flussigkeit Uberprifen und
eventuell auffullen.

- Der Dichtring verschmutzt oder beschadigt
ist. Reinigen oder austauschen.

- Die Warmequelle nicht genligend Hitze
abgibt.

- Das automatische Funktionsventil verstopft
ist (reinigen).

* Dampfaustritt am Funktionsventil.

Ist es moglich:

- DaB die Warmequelle zu stark ist. Die
Warmequelle runterschalten oder eine
kleiner Warmequelle verwenden.

- DaB sich das Funktionsventil sich in der
Stellung flr Druckabbau befindet. Den
Kochdruck anwéhlen.

* Dampfaustritt am Deckelrand.

Ist es moglich:

- DaB der Dampfkochtopf nicht
ordnungsgemaB verschlossen ist. Den
SchlieBvorgang wiederholen.

- DaB der Dichtring nicht richtig sitzt oder
beschéadigt ist. Dichtring herausnehmen und
richtig einsetzen oder austauschen.

- Werkseitig wird empfohlen, den Dichtring
je nach Gebrauch alle 1 oder 2 Jahre
auszuwechseln.

* Dampfaustritt am Rand des oberen
Griffs.

Ist es moglich:

- DaB die Warmequelle nicht gentigend Hitze
abgibt.

- DaB der Dampfkochtopf nicht
ordnungsgemaB verschlossen ist. Den
SchlieBvorgang wiederholen.

* Der Deckel kann nicht geéffnet werden.

Ist es moglich:

- DaB der Druckabbau nicht erfolgt ist. Die
Anweisungen zur Funktionsweise zu Rat
ziehen.

HINWEIS

Sollten Sie bei fortschreitender
Gebrauchsdauer einen normalen Verschlei3 an
den verschiedenen Teilen des Dampfkochtopfs
feststellen, so wenden Sie sich an den
zustandigen Kundendienst oder wechseln

Sie die beschadigten Teile im Sinne der
Ersatzteilliste aus, die Ihr zustandiger
Kundendienst fir Sie bereit halt.

WICHTIG: Die Teile diirfen nicht verdndert
oder anders als angegeben eingebaut
werden. STETS ORIGINALERSATZTEILE
VERWENDEN.

9) KOCHZEITEN.

Bei den angegebenen Zeiten handelt

es sich um Richtwerte, die Sie an lhren
personlichen Geschmack, Ihre Kochweise,
die verschiedenen Zutaten, usw. anpassen
mussen

e Hulsenfrichte wie Linsen, Kichererbsen,
Bohnen, usw. sollten vor dem Kochen
eingeweicht werden.

e Eingefrorenes Gemuse und kleinere
Fische brauchen nicht aufgetaut zu werden.
Sollen eingefrorenes Fleisch und gréBere
Fische zubereitet werden, so mussen die
entsprechenden Kochzeiten einige Minuten
verlangert werden.

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

e |n diesem Fall kann der Fllssigkeitsverlust
vernachlassigt werden, da kaum Dampf nach
auBen entweicht.

e Das Fleisch goldbraun zubereiten, ruhig
ein wenig mehr als normal, da durch die

Dampfeinwirkung ein wenig von der Farbe o5
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verloren geht. Die Kochzeiten hangen
auch von der Starke und der Qualitat der
Lebensmittel ab.

e Den Fisch grundlich sdubern und mit ein
wenig Zitronensaft betraufeln. Gleich nach
dem Kochen salzen.

GARANTIE-SCHEIN

KOCHZEITEN
NAHRUNGSMITTEL [Wassermenge | <028t 1 och-stufe
in Minuten

SUPPEN:
Reissuppe Nach Geschmack 4-6 2
Knoblauchsuppe Nach Geschmack 1-2 1
Julienne-Suppe Nach Geschmack 3-5 2
Gemiisesuppe Nach Geschmack 4-5 2
Fischsuppe Nach Geschmack 3-4 2
Nudelsuppe Nach Geschmack 3-5 1
TEIGWAREN:
Reis mit Huhn 2 Tassen auf

1 Tasse Reis 6-7 2
Paella 2 Tassen auf
(spanisches Reisgericht) | 1 Tasse Reis 6-8 2
Spaghetti Bedeckt 4-5 2
Cratinierte 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 57 2
Kartoffeln auf
riojanische Art 3/4 Liter auf 1 kg 57 2
FISCH:
Fischtopf mit
Thunfisch Nach Geschmack 10 2
Kalmar 2 Tassen 10 2
Tintenfisch Bedeckt 30 2
Forelle 1 Tasse 30 1
Gedémpfte Muscheln | 1/2 Liter 20 1
FLEISCH:
Klopse 2 Tassen 10-12 2
Braten Bedeckt 20-22 2
Nierchen in Sherrysofle | 2 Sherrygléser voll 5-6 2
Lende vom Ochsen | 1 Tasse auf 1,5 kg 15-17 2
Kutteln Bedeckt 25-35 2
Lamm 1/2 Liter auf 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

KUNDENDIENST

Im Garantiefall oder bei Fragen nach
Ersatzteilen wenden Sie sich bitte an.

REPARATURSERVICE: 01805 324671

Defektgerate werden im Garantiefall bei
lhnen zu Hause abgeholt.

Profitieren Sie von unserem besonderen
Serevice.

ERSATZTEILSERVICE: 01805 324673

Unter dieser Nummer kdnnen Sie
Ersatzteile fur liren Kochtopf bestellen.

GARANTIEGEBER:

FAGOR HAUSGERATE GMBH
Frankfurter Str. 168

63263 Neu Isenburg
info@fagor-hausgeraete.de
www.fagor.com
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1) DESCRIZIONE GENERALE

Questa ¢ la pentola a pressione (Fig. 1):
1. CORPO DELLA PENTOLA A

PRESSIONE

COPERCHIO DELLA PENTOLA A

PRESSIONE

MANICO DELLA PENTOLA A

PRESSIONE

MANICO DEL COPERCHIO

MANICO POSTERIORE DELLA

PENTOLA A PRESSIONE

VALVOLA DI ESERCIZIO (SELETTORE

DI PRESSIONE)

PULSANTE

GUARNIZIONE DI CHIUSURA

VALVOLA DI SICUREZZA

FONDO TERMORADIANTE

INDICATORE DI PRESSIONE

2.

3.

o

4 SO~
g e®:;

2) PRIMA DI USARE LA PENTOLA A
PRESSIONE PER LA PRIMA VOLTA

e | eggere attentamente tutte le istruzioni di
questo manuale.

e Pulire bene tutti i pezzi con acqua calda e
detersivo normale, risciacquare ed asciugare
con uno strofinaccio morbido.

¢ Le macchie biancastre dovute all’eccesso
di calcare nell’acqua si eliminano con un po’
di aceto.

e | 'uso della lavastoviglie puo alterare il
colore dell’acciaio inox.

e Non usare pagliette metalliche o prodotti
abrasivi dato che potrebbero rigare I'acciaio
inox.

e Usare una fonte di calore adeguata,
dalle dimensioni uguali o inferiori a quelle del
fondo della pentola. Il surriscaldamento pud
annerire I'acciaio o causare macchie dorate
0 azzurrognole che scompaiono con una
pulizia adeguata. Per mantenere inalterato nel
tempo I'acciaio inox, usare detersivi neutri e
risciacquare abbondantemente.

o FONDO TERMORADIANTE

0 FONDO
CAPIENZA TERMORADIANTE
46 Lts 18 cm
8-9,5 Lts 21 cm

e Per cucinare, € indispensabile riempire la
pentola con almeno 1/4 di litro d'acqua o di
altro liquido che permetta la vaporizzazione.

3) PRECAUZIONI BASILARI DI

1.

2.

SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE TUTTE LE
ISTRUZIONI.

SE LA PENTOLA A PRESSIONE
VIENE USATA IN PRESENZA DI
BAMBINI, MANTENERE UNA STRETTA
SORVEGLIANZA.

. NON METTERE LA PENTOLA A

PRESSIONE IN UN FORNO CALDO.
FARE SEMPRE MOLTA ATTENZIONE
QUANDO SI SPOSTA LA PENTOLA A
PRESSIONE. NON TOCCARE LE SUPERFICI
RISCALDATE. USARE LE APPOSITE
IMPUGNATURE E | PULSANTI. SE
NECESSARIO, USARE GUANTI O PRESINE.

. NON USARE LA PENTOLA A PRESSIONE

PER SCOPI DIVERSI DA QUELLO A CUI
E DESTINATA.

. QUESTO APPARECCHIO CUOCE A

PRESSIONE. L'USO INADEGUATO PUO
PROVOCARE USTIONI. ASSICURARSI
CHE LA PENTOLA A PRESSIONE

SIA BEN CHIUSA PRIMA DI FARLA
FUNZIONARE. VEDI LE ISTRUZIONI.
<<ISTRUZIONI DI FUNZIONAMENTO>>
(Capitolo 6).

. NON FORZARE MAI L'APERTURA DELLA

PENTOLA A PRESSIONE. ASSICURARSI
CHE LA PRESSIONE ALL'INTERNO

SIA COMPLETAMENTE CALATA. VEDI
<<ISTRUZIONI DI FUNZIONAMENTO>>.
(Capitolo 6).

. NON USARE MAI LA PENTOLA SENZA

ACQUA, DATO CHE NE RISULTEREBBE
GRAVEMENTE DANNEGGIATA.

. NON RIEMPIRE MAI LA PENTOLA

PER PIU DI 2/3 DELLA CAPIENZA.
QUANDO SI CUOCIONO CIBI CHE Sl
GONFIANO DURANTE LA COTTURA,
COME IL RISO E | LEGUMI, NON
RIEMPIRE LA PENTOLA OLTRE LA META
DELLA CAPIENZA. VEDI <<TEMPI DI
COTTURA>>. (Capitolo 9).

10.USARE LA FONTE DI CALORE PIU

ADATTA SECONDO LE ISTRUZIONI PER
L'USO.

11.DOPO LA COTTURA DI CARNE CON LA

PELLE (ad esempio, LINGUA DI BUE)
CHE SI PUO GONFIARE A CAUSA DEL
PRESSIONE, NON BUCARLA FINCHE
LA PELLE PRESENTA UN ASPETTO
GONFIO, DATO CHE ALTRIMENTI CI SI
PUO SCOTTARE.

12.IN CASO DI CIBI PASTOSI, OCCORRE

AGITARE LEGGERMENTE LA PENTOLA
A PRESSIONE PRIMA DI APRIRE IL
COPERCHIO PER EVITARE SPRUZZI.
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13.PRIMA DI OGNI USO, ACCERTARSI CHE
LE VALVOLE NON SIANO OSTRUITE.
VEDI <<MANUTENZIONE>>. (Capitolo 7).

14.NON USARE LA PENTOLA A PRESSIONE
PER FRIGGERE A PRESSIONE
NELL'OLIO.

15.NON INTERVENIRE SUI SISTEMI DI
SICUREZZA SE NON PER ESEGUIRE
LA MANUTENZIONE INDICATA NEL
MANUALE PER L'USO.

16.USARE SOLO PEZZI DI RICAMBIO
ORIGINALI RELATIVI AL MODELLO
INTERESSATO.

17.CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI.

4)-DESCRIZIONE DEL DISPOSITIVO DI
FUNZIONAMENTO

IMPORTANTE: Prima di ogni utilizzo,
controllare che i condotti di uscita del
vapore dalla valvola di funzionamento e
il condotto del tubo sul coperchio non
siano ostruiti. (v. par. 7).

La valvola di esercizio € a molla automatica
(Fig. 2)

Una volta impostata la pressione di esercizio
come indicato (Fig. 8 0 9), la valvola di esercizio
la raggiunge grazie alla compressione della molla
situata all'interno della valvola e la pressione in
€CCcesso viene scaricata all'esterno mediante
uno spruzzo di vapore continuo € con un
rumore regolare (PPSSSS) tramite il foro di
uscita del vapore. Prima che questo succeda, si
pud osservare una lieve uscita di vapore dal foro
di uscita del vapore della valvola.

Evitare I'evaporazione totale del liquido
durante la cottura.

NON IMMERGERE MAI LA PENTOLA A
PRESSIONE NELL'ACQUA.

NON FORZARE MAI L'APERTURA DEL
COPERCHIO.

5) DESCRIZIONE E USO DEL
DISPOSITIVO DI SICUREZZA

IMPORTANTE: Prima di ogni utilizzo,
controllare che la valvola di sicurezza
posta all’interno del manico non sia
ostruita. (v. par. 7).

e Sicurezza della chiusura: La pentola a
pressione dispone di un'unica posizione di
chiusura. Solo allineando la tacca sul lato destro
del manico del coperchio con quella del manico
della pentola & possibile incastrare il corpo con il
coperchio (Fig. 6).

Se la pentola non si chiude correttamente,
non pud andare in pressione. Per chiuderla
correttamente, occorre girare il manico

del coperchio fino a battuta con il manico
della pentola. La pentola si chiude cosi
automaticamente (Fig. 5).

e Sicurezza dell'apertura: L'indicatore di
pressione (Fig. 1/11) permette di visualizzare

la presenza di pressione all'interno della
pentola. Man mano che la pentola si scalda

e si genera pressione all'interno, I'indicatore si
solleva automaticamente. Nel frattempo si pud
osservare una leggera uscita laterale di vapore
dal manico del coperchio (Fig. 11). Lindicatore
di pressione impedisce I'apertura della pentola in
presenza di pressione all'interno della stessa.
Quando l'indicatore rientra nella propria sede
nel manico del coperchio, € possibile spingere il
pulsante verso la posizione di apertura (Fig. 4).

¢ Sicurezza contro la sovrappressione: : La

pentola dispone di due dispositivi per evitare la

sovrappressione:

- Valvola di esercizio: Quando si raggiunge
la pressione di esercizio allinterno della
pentola, questa valvola libera I'eccesso di
vapore evitando che la pressione aumenti
(Fig. 2). \
- Valvola di sicurezza: E posta all'interno

del manico del coperchio (Fig. 3). Si
attiva unicamente quando la valvola di
esercizio non svolge la propria funzione,
generalmente perché ostruita da qualche
residuo di cibo. In questo caso una grande
quantita di vapore comincia a fuoriuscire dal
contorno del manico superiore. Se questo
succede, pulire immediatamente la valvola
di esercizio.

NON FORZARE MAI L'APERTURA DEL

COPERCHIO.

6) ISTRUZIONI DI FUNZIONAMENTO
Per aprire la pentola a pressione

Quando l'indicatore rientra nella propria sede,
portare il pulsante sulla posizione di aperto,
spostare il manico del coperchio verso destra,
sostenendo il manico del corpo della pentola
con la mano sinistra (Fig. 4).

Per chiudere la pentola a pressione

e Prima di chiudere la pentola a pressione.
Verificare sempre le valvole di sicurezza e di
esercizio, assicurandosi che i fori di entrambe
siano ben puliti (Fig. 2 e 3).

e Mettere nella pentola i cibi e 'acqua
necessaria per la cottura.



e Con la mano destra appoggiare il coperchio
in modo che la tacca coincida con quella

del manico della pentola (Fig. 6), premere
leggermente il coperchio con la mano sinistra e
girare il manico verso il manico del corpo della
pentola fino a battuta (Fig. 5). La pentola si
chiude cosi automaticamente.

e Impostare la pressione di cottura (Fig. 8 e 9).

POSIZIONE DEL | PRESSIONE
SELETTORE bar
3% 0
1 0’55
2 1°05

Cottura

Mettere la pentola sul fuoco (il cui diametro
deve essere adatto a quello della pentola)
alla massima potenza. Quando dalla valvola
di esercizio fuoriesce uno spruzzo di vapore
continuo dal rumore regolare (PPSSSSS) (Fig.
9), abbassare il fuoco ad una potenza sufficiente
per mantenere la pressione senza che fuoriesca
eccessivamente il vapore. In tal modo la cottura
viene eseguita perfettamente, risparmiando
energia e con il massimo apporto di vitamine.

Il tempo di cottura si calcola da questo

momento.

Trascorso il tempo di cottura, aprire la pentola

nel modo seguente:

a) Sistemare la pentola a pressione sotto
un leggero getto di acqua corrente (Fig.
10) e dopo qualche secondo, quando |l
vapore smette di uscire dalla valvola di
esercizio e I'indicatore di pressione rientra
nella propria sede (Fig. 1/11), spostare il
pulsante (Fig. 4).

b) E anche possibile ottenere la
decompressione della pentola spostando
lentamente la valvola di esercizio verso la
posizione di decompressione (Fig. 7) e,
quando l'indicatore di pressione rientra
nella propria sede, spostare il pulsante
sulla posizione di aperto (Fig. 4).

7) MANUTENZIONE

e Dopo I'uso, lavare la pentola a pressione
con acqua calda e detersivo, usando una

spugnetta morbida, quindi risciacquare ed
asciugare.

e || coperchio si deve lavare semplicemente
con acqua calda ed asciugarlo subito dopo.

NOTA BENE

Valvole

Prima di ogni uso:

¢ Verificare che i fori di uscita del vapore siano

puliti e che non vi sia alcuna otturazione. E

importante pulire bene la valvola automatica

(Fig. 2) nel modo seguente:

Per estrarre la valvola automatica:

- Girare il selettore della pressione sulla
posizione di decompressione (Fig. 7).

- Sollevare il selettore o valvola
automatica (Fig. 12).

- Spostare il selettore sulla posizione (Fig. 13).

- Estrarre la valvola e pulire il foro con
acqua a pressione.

- Controllare e pulire il condotto del tubo
con acqua a pressione e/o passando
uno spillo nel foro.

Se si attiva la valvola di sicurezza (Fig. 3), si
osserva lo scarico della sovrappressione sotto
forma di fuoriuscita di uno spruzzo continuo di
vapore dal lato del manico del coperchio (Fig.
11). Procedere quindi come segue:

e Spegnere il fuoco.

e Aprire la pentola (seguendo le istruzioni di

funzionamento e di sicurezza).

e \ferificare la pulizia del foro della valvola di

esercizio.

® |n caso di attivazione ripetuta, rivolgersi al

Servizio di Assistenza Tecnica piu vicino.
Valvola di sicurezza:
Controllare dall’interno che il coperchio della
valvola di sicurezza non sia ostruito né sporco.
Spingere la “sfera” di chiusura della valvola
di sicurezza (mediante un rebbio di una
piccola forchetta o un oggetto simile) verso
l'interno, verificando che si apra e si chiuda
normalmente, spinto da una molla interna.

ATTENZIONE:

e Non usare detersivi 0 prodotti abrasivi.

e Non lavare mai il coperchio e la guarnizione
di chiusura nella lavastoviglie.

e Siconsiglia di spalmare la guarnizione con
un po’ d'olio di oliva. Questa operazione va
ripetuta con una certa periodicita.

e Non riporre la pentola chiusa.

IMPORTANTE: La mancata osservanza

di queste istruzioni, nell’'uso della pentola
a pressione con la valvola o le valvole
ostruite, puo provocare la decompressione
della pentola per 'azione della guarnizione
di chiusura e la proiezione all’esterno di
parte del contenuto della pentola.

29
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8) CONSIGLI PRATICI
Se si osserva che:

* Non esce vapore dalla valvola di esercizio.

Possibili cause:

- Quantita di liquido insufficiente nella pentola. Verificare
e aggiungere la quantita di liquido necessaria.

- La guarnizione ¢ sporca o deteriorata. Lavaria o
sostituirla.

- Lafonte di calore € insufficiente.

- Lavalvola di esercizio € ostruita (pulifa).

* Non esce vapore dalla valvola di esercizio.

Possibili cause:

- Lafonte di calore € eccessiva. Ridurre al minimo o
spostare su una piti piccola.

- Lavalvola di decompressione si trova in posizione di
decompressione. Impostare la pressione di cottura.

* Il vapore fuoriesce dal bordo del coperchio.

Possibili cause:

- Lapentola a pressione non & stata chiusa
correttamente. Richiuderla.

- La guarnizione € sporca o deteriorata. Estrarla
e quindi rimetterla a posto o sostituira se fosse
necessario.

- Se ne consiglia la sostituzione ogni 1 0 2 anni a
seconda della frequenza di impiego.

* Il vapore fuoriesce dal bordo del manico
superiore.

Possibili cause:

- Lafonte di calore € insufficiente.

- Lapentola a pressione non & stata chiusa
correttamente. Richiuderla.

* Non si puo aprire il coperchio.

Possibili cause:

- Non ¢ stata completata la decompressione. Vedi le
istruzioni di funzionamento.

NOTA
Se con il tempo si osserva |'usura dei pezzi che

compongono la pentola a pressione, rivolgersi al

Servizio Tecnico oppure sostituire i pezzi deteriorati

con pezzi di ricambio originali il cui elenco &

disponibile presso i nostri rivenditori.

NOTA BENE: Non manomettere i pezzi, né cercare

di montarli in modo diverso da quanto indicato.

USARE SEMPRE PEZZI DI RICAMBIO ORIGINALL.

9) TEMPI DI COTTURA

| tempi indicati sono indicativi e vanno quindi
adattati ai gusti personali, al modo di cucinare, al tipo di
ingredienti, ecc.
o E preferibile lasciare in ammollo le lenticchie, i ceci, i
fagioli, ecc. prima di cuocerii.
e Non € necessario scongelare i legumi surgelati, né
i pesci di piccole dimensioni. Per i pesci grandi e la

carne surgelata, conviene prolungare di qualche minuto
il tempo di cottura.

e | e minestre schiumose (minestra di pisell, ecc.) si
devono far cuocere prima con la pentola scoperchiata,
quindi rimuovere la schiuma con la schiumarola e
chiudere la pentola.

e Non occorre tenere conto della diminuzione del liquido,
dato che la fuoriuscita di vapore all'esterno € minima.

e Dorare la carne piu del solito, dato che con il vapore
perde un po’ di colore. | tempi di cottura della carme
dipendono dallo spessore e dalla qualita della stessa.

e Pulire bene il pesce, spruzzarlo con un po’ di succo di
limone e salarlo subito dopo la cottura.

TEMPI DI COTTURA

CHBl Quantita d'acqua  [Minuti di cottura Posizione de
selettore

MINESTRE:
Minestra diriso | A piacere 4-6 2
Zuppa d'aglio A piacere 1-2 1
Minestra Julienne | A piacere 3-5 2
Minestra di verdurg A piacere 4-5 2
Zuppa di pesce | A piacere 3-4 2
Minestra con fedeliniA piacere 3-5 1
RISO E PASTA:
Riso con pollo 2 tazze per 1 diriso 6-7 2
Paella 2 tazze per 1 di riso| 6-8 2
Spaghetti Coprire 4-5 2
Maccheroni
gratinati Coprire 56 2
VERDURE:
Bietole Coprire 6-7 2
Carciofi
saltati Coprire 5-6 2
Porri Coprire 3-5 2
Carote Coprire 5-6 2
Verza 2 tazze 4-5 2
Cavolfiore 2 tazze 4-6 2
Spinaci Coprire 4 2
Fave Coprire 3-4 2
LEGUMI:
Ceci Coprire 20 2
Lenticchie Coprire 15 2
PATATE:
Patate in
salsa verde 11. per 1 kg. 5-7 2
Patate in umido | 3/4 I. per 1 kg. 5-7 2
PESCE:
Tonno in umido | A piacere 10 2
Calamaretti 2 tazze 10 2
Polpo Coprire 30 2
Trota 1 tazza 30 1
Cozze al vapore | 1/21. 20 1
CARNE:
Polpette 2 tazze 10-12 2
Arrosto Coprire 20-22 2
Rognoni allo sherry| 2 bicch. di sherry 5-6 2
Filetto di manzo | 1 tazza per 1,5 kg. 15-17 2
Trippe Coprire 25-35 2
Agnello 1/2 1. per 1 kg. 10-12 2
Coniglio 121 10-12 2
Quaglie in salsa | 1 tazza 5-10 2
Pollo allo sherry | 1 tazza 8-9 2
Gallina Coprire 15-20 2
DESSERT:
Riso al latte 2 tazze latte/1 riso 6
Composta 2 tazze 7-8
Créme caramel | 1/2 1. latte 4-5 1
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1) I'ENIKH IIEPITPA®H
Avti etvon 1 xutpe oog (B, 1):

1. ZQMA THZ XYTPAZ

2. KAITAKI THE XYTPAZ

3. KATQ AABH 'H XEPOYAI THX

XYTPAZ

4. TTIANQ AABH ‘H XEPOYAI TOY
KAITAKIOY
HIZQ AABH THX XYTPAZ
BAABIAA AEITOYPIIAZ (EITAOTEAS
MMEZHE)
KOMBIO
AAZTIXO KAEIZIMATOZ
BAABIAA AZDAAEIAZ
TTAAKA ATAXYZHE OEPMOTHTAX
AEIKTHZ [MIEXZHX

oo

— = © o~
S e®:

2) TTIPIN AIIO THN TTPQTH XPHZH THZ

XYTPAZ TAXYTHTAZ

* AlafAoTe TPOCEKTIKG OAES TLC 0OMYLES
Tou Eviinou odnyiov.

. K(xﬂ(xpm‘rs KOAG OML TOL EOPTUOTA UE
Leotd vepo Kt Ever Koo K(xﬂ(xptmuco
EemAUVTE TAL KO UETAL OTEYVMIOTE TA UE VAL
HOAKO TV,

® STV AEPLTTMON OV DMOTMIETE
AeUKoUg Aekedeg o yUTpa eENTIOE TNG
VYPNANG TEPLEKTIKOTITOS TOV VEPOU 08 GATH
aoPeaTION, KaHopurTe ™Y ue Ayo Eode.

¢ To n)wmuo g KUTpag 0to J‘vamplo
TATEY UROPEL VO, ORROUDTEL THY OTOYPOOT
TOU OVOEEISWTOU UTo0hoU,

® Mn Xpnmp(m(min YL TOV KOBpLOouo
™mg Ovpu(mvo. Gq)ow«,rapccm(x n AL
OMOELOTIKA VALKG, \(uxn WTopet v
TPOKAALTOUY YUPUKLES OTLS UTOUAMVES
ETLPAVELES,

® Not ¥ pNOLUOTOLELTE EOTLEG e OLAUETPO
avahomm e Slapétpor e Paong e
xUTpac 1 wkpotepr). H vrepBepuavory uropet
VUL TPOKAAETEL TO HOUPLOUE TOU TOahto: 1
VoL bnumupynmt y(xkauovg M xproodetg
hekédeg, ot 0moloL Opmg rE(xq)avu_owm ue eva
KOTdAA0 mhbowo. H xprion vepod pall ue
0VOETEPU KUBAPLOTIKA, Katl TOAAC
EePydhpota, hatnpodv areplopiota, my
whehiun Tom Tou avoEeldmTon aToahion.

O AIAXYTH @EPMOTHTAX

XQPHTIKOTHTA @ AIAXYTH
4-8 hapa 18 cm
8-9.5 Mtpa 21 ¢cm

o Hp()KLlubVOl' VoL s LPEYETE, TPEMEL VAL
Bédete o )(Urp(x Tcxxumrug rov)uxxumw 1/4
TOU MTPOU VEPO 1 KOTOWO AR VYPO, DOTE vt
givan duvam) 1 eEarpon).

3) BAZIKA METPA AZBAAEIAZ
ATABAZTE MPOZEKTIKA OAEX TIZ
OAHTIEZ.

2. NA EHIBAEINETE AIAPKQE TH XYTPA
TAXYTHTAZ AN THN XPHEIMOIOIEITE
KONTA ZE TTAIAIA.

3. MHN EIZAT'ETE TH XYTPA TAXYTHTAZ
3E ENA ZEZTO ®OYPNO.

4. H XYTPA TAXYTHTAZ ©GA IIPETIEI NA
METAKINEITAI ME ITOAY METAAH
MMPOZOXH. MHN AKOYMIIATE TIE
ZEXTEZ ENIPANEIEZ. NA
XPHZIMOIIOIEITE I'T AYTO TIZ AABEZ
THX KAI TA KOMBIA. AN EINAI
ANATKAIO, NA ®OPATE
TTPOXTATEYTIKA TANTIA.

5. NA XPHZIMOIIOIEITE TH XYTPA
TAXYTHTAX ATIOKAEIZTIKA KAT
MONON I'IA THN ITPOBAEIIOMENH
XPHZEH THE.

6. AYTH H ZYZKEYH AEITOYPI'E! YIIO
MIEZH. H MH KATAAAHAH XPHZH THX
MITOPEI NA TTPOKAAEZEL ETKAYMATA.
[PIN OEZETE TH XYXKEYH EE
AEITOYPTIA, BEBAIQOEITE OTI THN
EXETE KAEIZEI KAAA. BAETIE TIZ
OAHI'TEE ~OAHT'IEE AEITOYPIIAX
(Mapcypaog 6).

7. MHN ANOITETE ITOTE TH XYTPA
TAXYTHTAZ ME TH BIA. BEBAIQOEITE
MPQTA OTIE H IMIEZH TTOY ENIKPATEI ZTO
EXQTEPIKO THE EXEI YTIOXQPHEEL
TEAEIQZE. BAEIE --OAHTIES AEITOYPIIAY
([apdypagos 6).

8. MH XPHZIMOIIOIEITE NOTE TH
IYEKEYH XQPIZ NEPO T'TATI MITOPEI
NA YHOZTEI ZOBAPEZ BAABEZ.

9. MH T'EMIZETE TH XYTPA TAXYTHTAX
TTANQ AIIO TA 2/3 THE
XQPHTIKOTHTAZ THXZ. OTAN
MATEIPEYETE TPOPIMA I10Y
DOYZKQNOYN KATA TO BPAZIMO,
ONQz= I1.X. TO PYZI KAI TA OZTIPIA,
MH T'EMIZETE TH XYTPA ITANQ AIIO
TO MIZO THZ. BAEIIE --XPONOI
MATEIPEYMATOZ (Hapcypagos 9).

10. NA XPHZIMOIIOIEITE TIE EXTIEZ
OEPMOTHTAX ZYMOQNA ME TIZ
OAHTIEZ XPHEHZ TOYE.

11. META AITO TO MATEIPEYMA KATIOIQN
KPEATIKQN IOY EXOYN IETZA (I1.X.
TAQEIZA BOAINOY) ITOY @A MITOPOYZE
NA ®OYZKQZEI YIO THN EITIAPAZH
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THZ [IEXHZ, MHN TZIMITHZETE TO
KPEAZ E®OZON EINAI AKOMH
QOYZKQMENO, I'NATI MITOPEI NA ZAZX
TIPOKAAEZEI ZEMATIZEMA ATIO
MHTZIAIZMATA.

12. META ATIO TO MATEIPEYMA
MAAAKQN TPO®IMQN KAI
ZYMAPIKQN OA TIPEITEI NA
ANAKINEITE AITO TH XYTPA
TAXYTHTAZX [IPIN ANOIZETE TO
KATIAKI A NA ATIO®YTETE TO
TITIIAIEMA TIOY MITOPEI NA
I[MTPOKAH®OEI KATA TO ANOII'MA.

13. TIPIN ATIO KAGE XPHEH ©A TIPEIIEL
NA BEBAIQNEZTE OTI OI BAABIAEX
AEN EINAI ®PATMENEZ. BAEIIE
"TYNTHPHEH" (Mopdypadog 7).

14. MH XPHZIMOIOIEITE TH XYTPA
TAXYTHTAE TIA NA THI'ANIZETE ME
AAAI YTIO TIIEZH.

15. MHN EIIEMBAINETE 2TA ZYXTHMATA
AZDAAEIAL TIEPA ATIO TIE OAHIIEZ
ZYNTHPHEZHE I10OY [EPITPAGONTAI ZTO
ENTYTIO XPHEHE.

16. NA XPHZIMOIIOIEITE AIIOKAEIETIKA
KAI MONON I'NHZJA ANTAAAAKTIKA
EYMOQNA ME TO ANTIZETOIXO
MONTEAO.

17. ®YAAZTE AYTEZ TIE OAHTIEE.

4) ITEPITPA®H TOY MHXANIZMOY
AEITOYPITAZ

MH BYGIZETE IIOTE TH XYTPA
TAXYTHTAZ XE NEPO.

MHN EEAZKEITE IIOTE BIA I'lA NA
ANOIEETE TO KATIAKI.

5) IEPITPA®H KAI XPHSH TOY
MHXANIZMOY AZDAAEIAY

THMANTIKO: Mpiv ammod kA0 Xprion eAEyYeTe OTI
n BaABiSa ao@aAsiog TTou BPioKETAl HEOA ATTO
n Aapn Sev éxa amoppaxdei. (BA. Nap. 7).

THMANTIKO: Mpiv amwé kade xprion,
EAEYYETE 6TI T0 CWANVAKIA £§650U ToU
aTpou TG BaABidag AsiToupyiag Kal 6TI TO
CWANVAKI GTO aKPOoPUOIO TOU KUTTAKIOU

Sev gival amo@paypéva. (BA. Map. 7).

H Baifido hettovpytas givar pia Baifida
ghanptov cutdparou Tumov (B, 2).

AP0t gmheyel M KaTaAAnAn meon
hertovpylag ovahoyo ue T meptaroon (Eik.
81 9, n Burpida hertovpyrag Ba emiTlyEr TV
ERLAEYUEVT] T;807 UECH TG CUUTLECT|G TOU
EAUTNPLOV TOU BPLOKETHL OTO ECWTEPLKO TG,
atoheLBEPWVOVTOG TV TheOVALOVTR TLEO)
wpog T £8w peaw amd v 8lodo eEGdou Tou
QTUOD KOL VIO Qopdr} evog ouveyovg mduka
ATROV, EKTEUTOVIUG TUUTO YPOVOL EVILY
KAvoviko Nyo (megsee...). MéypL mou va
GUUPEL QUTO, UTOPEL VO TOPATHPNOETE ULe
ehagpd ££000 aTuov peco amo ™y Slodo
£E080v TOU atuov g Paifidas.

MpooEETe (OTE KATO THY AELTOVPYLO CUTI] Vo
uny sEaTiotel 6Ao TO VYPO.

» Aopdrera oto khelowo: H yvtpa exel wa
novadiky] feon Khewolporog. Movov gvfhu-
ypouuigowa’ TO oNpadL o [3p't(n<£rm oT0
SeEL uspoc ™5 Aafn oTo TV utpog ToU
KOTUKLOU ue 1o ONUAdL TOU TAVH UEPOUS THG
Py g yitpag Ba proptoovue va gdapud—
TOUUE TOATE TO OO TG (UTPAS OTO KATa™
Kt (Eik. 6).

Av 1 yOtpa dev kheioel cwotd, dev o avom-
TEeL o). T va v KAeloete omotd, fa
TPETEL VEL GTPEWPETE ™ rafin Tov Kamoxio: ué*
%PL VUL q)ﬂaou oT0 Ttpua ue ™ hafin} Tou Go-
natog ™G xUtpas. H yutpa khelvel outouota
{Eix. 5).

* Acpdrero. oto dvoryua: O delktng mieong
(Eix. 1/11) oag emrpéner vo dSiomotnoete
OTIKG GV UTAPYEL TECY OTO EOMTEPLKO TNG
YUTpasg. E1o fabud mov Ceotalvetar 1 (0Tpa
KOt ONULOVPYELTUL TLECY} OTO E0MTEPLKO THS, O
SelkTg apytler Vo ovPOVETIL CTASLAKAL,
Evéom ovufaivel outd, nropsite va
ROPATPNOETE Mo, uKpY) mhevpixt] eEodo Tov
aTuoU and T Aafi Tov kamaxiot (B, 11). O
Selxg meomg surodIZeL To dvoryua g XU
TPUE VL0 OO0 HLAGTNUO VILAPYEL TECY] OTY
ECOTEPIKO THG.

Otav o deixthg mleong a-toxpv([)ﬁu OV VRO~
Soyr) Tou, ot Aafi) Tou KomaKion, u*mp(mus
va orpidEovus T Kouplo pog t BEon avoly-
uarog (Eik. 4).

+ Aopadeto o vrepfoikn nteon: Kabe yirpa
Srobitel S0 CLOTNUATA TPOCTUOLUG YLO. VL
anodevveETaL 1 duovpyia vrepfoliktig
meong:

- BoAfida hertovpyid: Otav emmuydvetol
1) TEON ALLTOVPYIAS UEoQ ot UTPQ, N
Bakfida vty aehevBepmver o
TAEOVAOUE UTUOT, OITOPEVYOVTaG ETOL
™mv avodo g mieong (Eix. 2).

- Barfda aodohelag Avth BPuketas oto
£0WTEPIKO TG Aafng Tou kamakion (B, 3).
Evepyomotertar povov otay 1 BarBida
hertovpylog dev TAnpel ™ Aertovpyla T,



cEOULTIOG YEVIKG OTO EVOL PPAELUO 1e KOO0
TpOPLO. TV AEPUTTOO o) apyilel va
eEEpYETON ULOL REYGAT} TOOGTITTOL TR0V OITh
Ohn TV mEptdEPELS, TG v Aafc. Av
TUYOV GUUPEL CUTO, KUBOPLTE QUESMS TH
Bofidor Aertovpyros.

MHN EZAZKEITE IIOTE BIA TTA NA
ANOIEETE TO KAITAKIL

6) OAHI'IEZ AEITOYPIIAZ
Twg vo avolEeTe T YUTpo.

Edocov o deiktng mwieomg dev apoekeyet
TAEOV (IO TNV VIO0OYT] TOU, PUATE TO KOWSLO
ot DE0m avolyuatog, HETaKIvelaTe T Aufin
TOU KOFOKLOU TPOS To EELd, GUYKPATUVTOS
™ AP TOU CWHUTOG TG XUTPUS UE TO
apLoTEPO oag yEpL (Eik. 4).

Tlog va kheloete Tn xUtpo.

® [Iptv KAELOETE TN XUTPO, VO EAEYYETE
novTa T Purbideg aodareios Kat
AELTOUPYLOG TPOKELUEVOL v Pefoimbeite Ot
glva KaBapis oL omeg Kow otig dvo Paifideg
(Ewk. 2 ko 3).

® Bahte To TPOPLUOL KUL TO GTALPALTITO
vepd i To Ppaoiuo.

® TomoBETELOTE TO KOMAKL Ue 10 OeElL 0ug
HEPL KUTA TPOMO OTE TO OMuad Tou
KATOKLOD V& CUURECEL UE TO ONUAdL TS
kaﬁﬁc ™g yUTpag (Enc 6), mEoTE c}\(x(pp('x 10
KOmAKL We 1o (xpnorspo oug YEPL Ko aTpépte
™ rafin) Tou Kaaklov wpog ™ Aaft} Tou
co)ua'cow me )(UTp(lC ugxpr vo atoovieite ot
EXEL ¢baoeL oto rspu(x khewotpatog (Ewk. 5). H
XUTPO KAELVEL ouTOUATOL

® EmAtEre Ty mieon payerpevuarog (B, 8
Ko 9).

®EZH TOY INEXH
EIMTAOI'EA bar
& 0
1 055
2 1’05

To payeipsupc

TorofeTeloTe T1 LUTPO TUYVTITOS VW OF
Wet eota MxrcanM] YLoL T B(xcm ™mg xmp(xc
Kou puiutoTe TV £oTiaL om wéyLom oy¥. Otay
APy OEL vou sEEpETOL om0 T PodPida
ASLTOUPYLOS WLoL SUveEXHS, Aert) SEoUN aTuon
KO OKOVYETOL O KUVOVIKOS Y08 (g g ) (Eu{
9, yaunkums ™ ﬁapuoxpuowt g 0TUS TO00
WOTE Vet U‘T(ZDXEL OPKETT} Gspumnm T va
dampeiton 1) mieom o XUTPE TUXVTITOS YwPLG

VEPPOMKG, UeYGAN EKPON CTuot. Me Tov TpOro
oTh TO payeEpsupa Do viver Kérm omo Wovikeg
OuVEnKeS Kow Bo eEE0IKOVOUNBeL eVEPYELXL, UE
UeYOAUTEPY TOUTOYpPOVEL Slompnom Proomuvey
ot TPOPLUCL.

ATO TN OTIYUN QUTT} APYITEL 1] GUCLIOTIKN
Sradikaoio Tov nayelpetuetog.

AQOV TELELDTEL O XPAVOS TOV
UOYELPEVUOTOC, GVOLETE TY) YUTPU KOTd TOV
£Eng Tpomo!

a) Bdhte m me(x raxmmas ato

VEQOYUTN, KATW URtd TPEXOVUEVO VEPD
o vee v Yoere (B, 10). Meta amd
UEPLKT SEUTEPORETTA, KUL UPOD
OTUUOTNOEL VoL EEEPYETAL aTUOS Omd T
BoABLOA hertovpylag Ko o SelkTng
meamg £xeL enaveAer kau Kpuglel ot
Beon tov (B 1/11), netukveiote to
kouplo (Ew. 4).

b) Elval emtong Suvamy i amocuumieon
™g LOTPAS oV usramvr’laere otadleka
™ (’)akﬁtbuc AELTOUPYLOG usxpt wm Oton
(no(wumsm]: (Ewk. 7) Ko, Otav o
detktng ™S meong eEapaviodel oty
VROSOYY] TOV, UETAKLYIOETE TO KOUPLO
oty B avolyuatos (Ewk. 4).

7) SYNTHPHSH

® Meta amd kade xpnon Oa npé-ret v mhévete
™ /U‘rpa Ty UtnTag ue Leotd vspo KU éva
KOWo meaplo‘rmo LPNOWOTOLHVTOG EVTL
ROAUKO oV, MeTd, vo TNV Semhevete KA
KOL VO, TNV OTEYVIVETE.

® To KOTAKL TG X\)Tpa5 Ba mpémer ok va
TAEVETAUL KOTO AR rpsyovusvo vEPO KL Vo
OTEYVOVETOL UUECHE UETCL.

IHMANTIKO

BaABideg

Mpw a6 kade xprion:

+ Na ehéyyete av ou oneg ot BadPides elvan
KaBOpPES Ko UNTmg LIRAPY oLV GPOELUATOL.
Elvol ToA0 onuovtko va ch()ocpitm KO
mv owrou(nn Borfida (Bik. 2) kaxd tov
oKkOAovBo TPOTO!

[N va apaptoete Ty autdnoty Puipida:

- STpiyTe TOV SMLAOYEQ TLEOT)G MEXPL TR
8tomn anxocuvunieong (Euc, 7).

- AvuydoTe Tov emiovéa 1) autdpatn
BorPida (B, 12).

- METOKLVELOTE TOV EMAOYEQ 0T OEo)
(Eix. 13).

- A¢(upf:g‘t£ ™ [ngkﬁ'léot Kal kabapiote

TNV otn we vepd umd meon.

EAéyETe Kai kabapioTe To cwAnvak Tou

aKpoPuUGIoU Y vepS UTIS TTiean A/Kal TepdaoTe

pia BeAdva payiyartog péca améd Ty oTr.
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Te mEPITWON OV evepyoroindel 1 Pahfida
aoparetag (Eik. 3) o mapotnproete pia
omehevlEpmon g ALEOVOOUUTIKNS TEaMg
VO WopPr CuvVEYOUS TdUKA oTpol Tov Bo
eZepyeTon amd ta Thevpd TS Aafiig Tov
Kookt (Ewk. 11). Evepyeiote 10Te Ue oV
axdroubo Tpodmo:

* SANOTE TNV EOTLAL.

o AvoiETe T YUTPA TeuTnTUg (Chudumva
ue Tig odnyleg Aeltoupylag Ko
ACPaAELOT).

* EleyEte av m om ™g Boifidag

AeLTOvpYLaS tivol Kabopn.

Te meplatwon tov 1) farPidag aoparelog
EVEPYOROLELTOL TOKTLKYL, OTEUHUVHELTE
OTO TANOLEGTEPO OTNV OWKia gog Texviko
ZepPic.

BaABida agpaleiag:

EAéyEre oT0 E0WTEPIKS TOU KATIAKIOU OT1 1 BaABida
aopaheiag Sev £xer aTroppayBei Kai 6Tt Sev eivai
BpouiKn. ZmpwiTe TN oEAipd TTou KAgivel Th BaiBida
GOPAAEITG -XPNOINOTIOIIVTAC TNV JUTH evdg piKpol
TINpouviol 1} GAAOU TTAPSOIOU OVTIKEHIEVOU- TIPOG
T PETA Kai BePaiwbeite 6T avolyel Kol Kheivel
£0KOAD PE TO OTIPWEINO TOU ECWTEPIKOU EAQTNPIOU.

TIPOZ0OXH

® M) %pPNOWOTOLELTE SPUOTIKA
UTOPPUTCLVILKL.,

® My TAEVETE TOTE TO KWTOKL KO TO
AIOTEYO KAELOIUATOZ OTO TAUVINPLO
TGTOIV.

® g GUVIOTOUME VO GAELpETE AP TO
AGOTLYO pE AYo shaOrad0 08 TaKTA
daotiuaTa.

® AQoU TEAELWOETE Pe T YPYOT) TNG
YUTPOS, UV UPVETE KALLOTO TO KOTAKL.

THMANTIKO: H un tiipnon autwy Twv odnyiwv
KATd Tr XpRoN TG XUTPAg He T BaABida i} pe
aTo@payuéveg BaABideg, uropei va odnyriosel o€
arooupTieon Tng XUTpag He evepyomroinon ng
@AATTAg KALIGiPATOG KAl TNV EXTiVAgn o1o
ESWTEPIKO HEPOUG TOU TTEPIEXOUEVOU TG XUTPAG.

8) ITPAKTIKEZ ZYMBOYAEX
Av mapatypoete OTL

* Ano t Borfido Aertovpylag dev
eEEpyeTon 0THOC.

Eivar duvoro:

- No uny vIapyel GpKeTr) TocOTHTa UVYpov
o yUtpa. EAEYETe T0 Kou poobeote v
£VOLLKYUOUEVY TOGOTITOL.

To Maomyo Khewootog vo, gtvar — Ppow-
KO 1 va gyet vaootel ¢hopeg. Kabapiote to
1 AVTKOTAOTROTE TO.

H Bgpuoxpacic tg €0TLag Vo iV £T0p™
KEL.

- No glvan Bovhopevn n autonat  Peipi-
da Aevrovpyiag (KaBoaptote Thv).
* Awagpetyer arude and t faifida Ae—

TOUPYLOG.

Elvar duvotd:

- Na givar vaepforucn n Bepuokpodic tg
£0TLUG. MEUDOTE THY LOYD OTO EAAYLOTO 1|
Bahre ™ xOTpo 08 Wi uKpSGTEPY EOTLOL.

- H BarBido hettovpyiag Ppioketan og Beom
omoovptieons. EmheEre tnv mieomn payel-
PEVUATOS.

* EEgpyeton atpds and 1o Xethog ToU Koo
Ko,

Elvat Suvord:

- Na uijv £xeL KAELOEL 0moTa N }UTpL.
Brovahdpare 11 Stadtkacia KheLTIIaTos.

- To AAOTEXO KAELOWATOS VO, WY £LvOL KOG
£PUPUOCUEVO 1] VoL EXEL VIOOTEL GBOPL.
Bydhte To and T Bton Tov Kau tomobeteio
TE TO OMOTE, N oAAdETE TO.

- ZUVIOTATOL 1) OVTIKATGOTO.0Y, TOU AGoTLI™
you kafe 11 2 xpdvia avahoyo pe
¥ PTOT TOU.

* EEgpyston atpdg amd 1o yegthog ™mg dve
Aapng.
Ewor dvvard:

- H Bepuokpuoio T e0TLOG VO UNV EXOPKEL.
- No iy £xet KAELOEL OmoTd 1 YUTPa.
Eravahapote ™ Siadikaoia KAEouaTog.

* Aev avo;yeL TO KOItOKL.

Eivow duvoro:

- Nouny £xeL Yiver 1 OTOGUUTLESY).
Tuupoukevdelte T 0dnyies Asttovpyiag,

ZHMEIQZH

Kawd T yprion umopel vo, TopoTpjoeTe
ot duagopa sEapmuata e xUTtpag
TaUTTOS M oKy} §Bopd. Zrig
REPUTTWTELS QUTEG UTOPELTE VO arevbuvBelte
oL TELVIKA pag oEpPLe 1 aha va
AVTIKOTOOTHOETE T0 pBapusva sSoprinatoe
GUPWVA UE TOV KUTAAOYO OVTOAAKTIKOY
o dobitovy e eEovotodotruéva
KATUOTRATO {OC.



SHMANTIKO: Mrjv KAVETE TPOROMOLOELS OT0L
eEQpTNUOTO KaL pnv TpocrabdEite Vo To.
TomoBeTiooete kKatd Tpdmo diadopetkd and
Tov umodetkvudusvo. NA XPHEIMOIIOIEITE
ITANTA TNHEZJA ANTAAAAKTIKA.

9) XPONOI MATEIPEYMATOZ

OL TOPAKATH AVAPEPOUEVOL YXPAVOL
UOYELPEVUUTOS ATTOTEAOUV HOVO VTOBELEELS OL
onoleg B0 TPETEL VA TPOOUPUOCTOVY OTLG
TPOCOHIMKES TUE APOTWMNOELS, TPOTOUS
HOYELPEVUATOS, €187 VKOV KA.

® Bivar Kahd va novialete T 6ompi
Onog PaKE, APOKA, PO KA, TPV TA
Bpaoete.

® To KOTEPUYUEVE LO(OVIKG KOGL TO WKPC
Papro dev yperdLovran andyutn. S peydha
YAPLE KOL OF KATEWYUYUEVO Kpeog Ba mpemel
VO TOPOTELVETE YLOL UEPLKGL AETTC TH SLOPKELXL
UOYELPEVUCTOS,

* 01 covmes Tov dnuovpyotv agpd (y.
COURAL ApOKA KAL) Ba TPEREL VO TOLPVOLY
TPOTA LA BPAOH HE OVOIKTO KOTAKL KO
UETA VO, PLANTPAPOVTOL UE EVAL GOVPWTNPL TPEV
KAELOTEL 1) Y UTPO TAYUTHTOS UE TO KOTTAKL,

o Agv ypewaletal va AGReTe vaoyn TV
EMATTOON TV VYPOY yLatl dev dradeyes
ayedov kafohou aTnde,

* To kptag Ba mpesel vo podoymvetal
TAVTO TEPLOOOTEPO OO TO KAVOVLKO, yLath
VO TV ETOpOOT TOU aTHOD YAveL Ayo oo
TO %pOUe ToU, H ddpKeto poyepediuaTog
£E0pTATUL O THY TOLOTHTA KOL TO TAYOS
Tou,

® To papt Ba wpemeL mavia va kabapiCetot
TOM) KOAG, KOL VO, POVTIZETAL Ue AMYO YUuo
hepoviov. To cAATIOUS Vo YIVETOL OUECHG
UETA TO UCYELPEVULL,

XPONOI MATEIPEYMATOZ

TPODIMA Homrnlra M(r:/upu/vua Bgom r,ov

vepol hed, EMAOYEQ

SOYTIES:

Zolma puon Katd apotigmon 46 2
Solmu oxdpdor | Kord apotiunon 1-2 1
Sode jutienne Kot apotigon 36 2
Sotau hegavany | Katd apotiunon 45 2
Wepdesomet Kerrd aipotipyon 34 2
Pideg Kate apotiynon 35 1
ZYMAPIKA:

S0 ue xoTOTOIRO § 2 Kolmeg e T ol 67 2
Naéyie omeviky] |2 kotmeg o 1 pution 6-8 2
Tnupyi Kohinpre to 45 2
Makapavie
RPOTIVE Kohnpte T 56 2
AAXANIKA:

SEoKOVAL Kakanpre tor 67 2
AyKivdpeg

GOTAPOUEVES Kegngre Teg 5-6 2
TMpaoa Kaerbyre 35 2
Kapéiro, Kok bapre tor 56 2
Adiyeva 2 kovmeg 45 2
Kovvounidia 2 kolneg 4-6 2
Tnavakie Kakoyre T 4 2
Kovkwa Kokl T 34 2
OZIPIA:

Pepiluc Kah e e 20 2
Gukig Koyt teg 15 2
TIATATES:

TMotdreg ot

POV Ging 1 hirpo v 1 kg, 57 2
TMerdmeg o vopind 3/4 Eipo a1 kg. 57 2
WAPIA:

Tévog kutoupirag) Kutd apotiumon 10 2
Kahopapakiu 2 xolneg 10 2
Xramodi Kahwyre 10 30 2
TEarpoge 1 kotae 30 i
Muhu ayvired 1/2 Kitpov 20 1
KPEATIKA:

TunPaphikio 2 Kovmeg 1012 2
Yyto Kahpre to 20-22 2
Negpd ae ofppr | 2 ToTparia ofppu 56 2
Wapovig fodivé |1 kovme pa 1,5 kg, 1517 2
Fvrdatio. Kakbyrre tar 25-35 2
Apvi 112 kizpov e kg, 10-12 2
Kouvvih 112 o 10-12 2
Oprikia ot cwg | 1 kotma 5-10 2
Kordmovao e ggppu} 1 kotra 89 2
Kéra, Katkbyre v 15-20 2
EITAOPITIA:

Puldyeto 2 xolmeg yha | ptde 6 1
Koopoore 2 kolneg 7-8 1
Tovtigka 4-5 1

112 atpov yahu
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CZE

1) POPIS VYROBKU

. NADOBA TLAKOVEHO HRNCE
VIKO

. SPODNI RUKOJET - RUKOJET HRNCE
HORNI RUKOJET - RUKOJET VIKA
. ZADNi RUKOJET HRNCE
PRACOVNI VENTIL (VOLIC TLAKU)

. TLACITKO OTVIRANI

TESNENI

. BEZPECNOSTNI VENTIL

(skryty pod horni rukojeti vika)

10. SENDVICOVE DNO HRNCE

11. INDIKATOR TLAKU

©CONOUTAWNE

2) PRED PRVNIM POUZITIM VYROBKU

« Prectéte si peclivé tento navod k
obsluze.

« Umyjte v8echny ¢asti v horké vodé se
saponatem, oplachnéte je a dobre vysuste
mékkou utérkou.

« V pribéhu vafeni mohou vzniknout
bilé skvrny v dusledku tvrdé vody.K jejich
odstranéni pouzijte trochu octa.

« Pfi myti v my&ce nadobi mize ¢asem
dojit ke zméné barvy nerezové oceli.

« \VV Zddném pripadé nesmite pouZzivat
drsné Cistici prostredky jinak dojde k
poskozeni povrchu hrnce.

« PouZivané zdroje tepla by mély mit
prumér stejny nebo men3i nez je prumér
dna hrnce. Pri prehrati se nerezovy
povrch mize zbarvit doerna pfipadné
se objevi hnédé nebo namodralé skvrny.
Po pravidelném myti vodou s neutralnimi
Cisticimi a mycimi prostredky je zaru¢ena
dlouhé Zivotnost nerezového povrchu
vyrobku.

@ PRUMER DNA HRNCE

OBSAH @ PRUMER DESKY
4-6 litru 18 cm
8-9,5 litru 21 cm

« Pfi vafeni musi byt uvniti hrnce
nejméné 1/4 litru vody nebo jiné tekutiny na
béazi vody.

3) ZAKLADNI BEZPEENOSTNi POKYNY

1. DOBRE SE SEZNAMTE SE VSEMI
POKYNY UVEDENYMI V TOMTO
NAVODU.

10.

11.

12.

13.

14.

UDRZUJTE DETI Z DOSAHU HRNCE,
V NEMZ SE VARI.

NEDAVEJTE HRNEC DO HORKE
TROUBY.

PRI MANIPULACI S HRNCEM BUDTE
VELMI OPATRNI, ZVLASTE PRI
DOTYKU S JEHO HORKYMI CASTMI, K
MANIPULACI POUZIVEJTE RUKOJETI
A JE-LI HORKY RUCE S| CHRANTE
POMOCI KUCHYNSKYCH RUKAVIC.
VYROBEK POUZIVEJTE POUZE K
UCELUM, KE KTERYM JE URCEN.

V TOMTO VYROBKU SE VARI JIDLO
POD TLAKEM. PRI NESPRAVNEM
POUZIVANI HRNCE NEBO
MANIPULACI S NIM MUZE DOJIT K
POSKOZENI ZDRAVI PREDEVSIM
OPARENIM. PRED VLOZENIM NA
ZDROJ TEPLA SE UJISTETE, ZE

JE HRNEC DOBRE UZAVREN, VIZ.
KAPITOLA "POKYNY K POUZIVANI".

V ZADNEM PRIPADE NESMi BYT
HRNEC OTEVIRAN SILOU. NEJPRVE SE
PRESVEDCTE, ZE UVNITR NENI TLAK,
VIZ. KAPITOLA "POKYNY K POUZiVANI".
HRNEC NIKDY NESMi PRACOVAT BEZ
VODY. V TAKOVEM PRIPADE DOJDE
K JEHO ZNACNEMU POSKOZENI.
HRNEC NIKDY NEPLNTE VICE

JAK DO 2/3 JEHO KAPACITY. PRI
PRIPRAVE POTRAVIN, KTERE BEHEM
VARENI{ ZVETSI SVUJ OBJEM HRNEC
NEPLNTE VICE JAK DO POLOVINY.
VIZ KAPITOLA 9 "DOBA VARENI".
POUZIVEJTE VARNE DESKY,
PLYNOVE HORAKY ATD, PODLE
PRISLUSNYCH NAVODU K OBSLUZE.
PRI VARENI MASA S KUZi, KTERA
SE MUZE VLIVEM TLAKU V HRNCI
NATAHOVAT NEBO SMRSTOVAT,
NESMI BYT TOTO MASO
PORCOVANO DOKUD SE KUZE
NEVRATI DO PUVODNIHO STAVU,
HROZI NEBEZPECI OPARENI.

PRI VARENI TESTOVIN MUSITE
PRED OTEVRENIM VIiKA S HRNCEM
LEHCE ZATREPAT. TiM ZABRANITE
VYSTRIKNUTI JiDLA VEN.

PRED KAZDYM POUZITIM HRNCE
MUSITE ZKONTROLOVAT, ZE
PRACOVNI VENTIL JE VE FUNKCNIM
STAVU A ZE TRYSKA PRIVADEJICI K
NEMU PARU JE VOLNE PRUCHOZI.
VIZ KAPITOLA "UDRZBA".

TLAKOVY HRNEC NESMI BYT V
ZADNEM PRIPADE POUZIVAN KE
SMAZENI NA OLEJI VE STAVU POD
TLAKEM.



15. MANIPULACE A UDRZBA
BEZPECNOSTNIHO SYSTEMU
VYROBKU SMi BYT PROVADENA
POUZE PODLE POKYNU UVEDENYCH
V TOMTO NAVODU K OBSLUZE.

16. POUZIVEJTE POUZE ORIGINALNI
NAHRADNI DILY NALEZEJICi K VAMI
POUZIVANEMU MODELU.

17. TENTO NAVOD K OBSLUZE SI
DOBRE USCHOVEJTE.

4) POPIS PRACOVNIHO VENTILU

DULEZITE: Pfed kazdym pouzitim
zkontrolujte, zda-li nejsou ucpané vyvody
pary funkéniho ventilu a vyvod ventilu ve
viku. (viz €ast 7).

Jedna se o pruzinovy ventil automatického
provedeni (obr. 2). Jakmile presahne tlak
uvnitf hrnce nastavenou hodnotu (obr. 8
nebo 9), tento ventil zajisti uvolnéni pary
a vyrovnani tlaku na nastavenou hodnotu.
Ujistéte se, ze béhem tohoto Gkonu se
neodparila veskera tekutina.

Nastaveni tlaku provadéjte pouze pfi
otevieném viku nikoliv v prubéhu vareni.

5) POPIS APOUZIVANI
BEZPECNOSTNIHO ZARIZENI

DULEZITE: Pfed kazdym pouzitim
zkontrolujte, zda-li neni ucpany
bezpecénostni ventil, nachazejici se
vevnitf rukojeti. (viz ¢ast 7).

» Bezpecnostni pokyny pfi uzavieni:
Tlakovy hrnec musi byt spravné uzavren.
To je pouze tehdy, kdyZ se pred naslednym
oto€enim vika tak aby uzaviraci rukojeti
byly pfimo nad sebou, kryji znacky na pravé
strané horniho povrchu vika a na rukojeti
hrnce (obr. 6). V tlakovém hrnci nevznikne
Zadny tlak pokud neni spravné uzavieno
viko. Aby byl hrnec spravné uzavien, musi
rukojet vika byt dotaZzena na doraz rukojeti
hrnce, pak dojde k uzavreni automaticky
(obr. 5).

» Bezpeénostni pokyny pfi otevreni:
Indikator tlaku (obr. 1/ €islo11) ukazuje,

jaky je tlak v hrnci. Stoupéa se vzristajicim
tlakem uvnitf, pficemZ miZe dochazet k mir-
nému Uniku pary po strané u rukojeti vika
(obr. 11). Pokud je uvnitf hrnce tlak, pak
neni mozné otevrit viko a indikator tlaku je
nahofe. Pokud je indikator tlaku v pavodni

vychozi poloze dole, pak je mozné otevrit
viko (obr. 4).

» Zabezpeéeni proti pretlaku: Tlakovy
hrnec je vybaven tfemi systémy ochrany
proti pretlaku:

- Pracovni ventil: pfi pretlaku uvnitf hrnce
vstoupi v ¢innost tento ventil, ktery
zajisti vypusténi pary a tim snizeni
tlaku (obr. 2).

- Bezpecnostni ventil: nachazi se uvnitf
rukojeti vika (obr. 3). Je aktivovan
pouze tehdy, kdyz nepracuje spravné
pracovni ventil, napf. je-li zanesen.

To se projevi vypusténim velkého
mnozstvi pary a v tomto pripadé hrnec
odstavte odtlakujte a vycistéte ihned
pracovni ventil a trysku vedouci k pra-
covnimu ventilu.

- Pokud nezapracuje ani jeden
z predchozich bezpecnostnich
mechanismu vznikly pfetlak v hrnci
vytla¢i tésnéni skrz okénko ve viku a
dojde k odtlakovani.,

ViKO V ZADNEM PRIPADE NEOTVIREJTE
NASILIM

6) POKYNY PRO POUZIVANI
Otevreni tlakového hrnce

Tlacitko otviréni zatlacte do polohy
otevreno (obr.4.) a otocte rukojeti vika
doleva (fada Elegance). Pfitom drZte spodni
rukojet (obr 6) tak, aby se kryly zna¢ky na
viku a na stfedu spodni rukojeti. Nyni viko
zvednéte.

Uzavieni tlakového hrnce

« Pfed uzavrienim hrnce: vzdy zkontroluj-
te, Ze bezpecnostni a pracovni ventily jsou
Cisté a nejsou zaneseny (obr.2 a 3).

» Dejte do hrnce pfislu§né mnoZzstvi potra-
viny a vody.

« Nasadte viko na hrnec tak, aby se kryly
znaky na viku a hrnci (obr. 6), lehce na viko
zatlaCte a rukojeti vika otocte na doraz (obr.
5). Hrnec se pak zavre automaticky.

» Nastavte pozadovany tlak (obr. 8 a 9).

Nastaveni Tlak vareni
voliée bar
& 0
1 0'55
9 105




Vareni

Postavte hrnec na odpovidajici plo-
tynku a nastavte na maximum. Jakmile
pracovni ventil vypousti tenky proud pary
(PPSSSS...) (obr. 9), snizte vykon plotynky
tak aby se udrzoval tlak uvnitf hrnce aniz
by ¢asto unikala z ventilu para. Timto
zpUsobem bude vareni probihat za opti-
malnich podminek pfi Gspore energie a
zachovani nejvice vitaminG v potraviné. Od
tohoto momentu zac¢ina varny proces.

Po ukonceni vareni otevrete hrnec dale
nasledujicim zpusobem:

a) doporucuje se hrnec ochladit pod
mirné tekouci studenou vodou (obr.
10). Za nékolik vterin, kdyZ prestane
ventil vypoustét paru a indikator tlaku
klesne do své dolni polohy mizete
hrnec popsanym zpusobem otevfit

b) je také mozné tlak snizit postupnym
vypousténim pary pomoci pracovniho
ventilu (obr. 7). Za nékolik sekund,
jakmile indikator tlaku klesne do své
dolni polohy muZete hrnec jiz vyse
popsanym zpusobem oteviit.

7) UDRZBA

* Hrnec umyjte po kazdém pouziti v horké
vodé se saponatem, oplachnéte a dobre
vysuste.

« Viko umyjte pod tekouci vodou a ihned
dobre vysuste.

Dulezité

Ventily

Pred kazdym pouZitim:

» Provéfte, Ze jsou Cisté otvory pro odvod
pary a Ze neobsahuji Zadné nedistoty a
cizi télesa. Je velmi dulezité automaticky
pracovni ventil (obr. 2) pravidelné Cistit
nasledujicim zpusobem.

- Pracovni ventil nastavte do polohy na
snizeni tlaku (obr. 7), poté jej lehce
nadzvednéte a soucasné se s nim
snazte lehce pootacet proti sméru
hodinovych rugi¢ek do polohy O. Ventil
vyjméte a vycCistéte proudem vody.

- Zkontrolujte a vycistéte vyvod ventilu
vodou a tlakem a/nebo pres otvor
prostréte jehlu na Siti.

Jestlize je bezpe¢nostni ventil otevieny
(obr. 3) projevuje se to Unikem tenkého

proudu péry po strané rukojeti vika (obr.
11). Na toto davejte pozor a pokud k tomu
dochazi postupujte nasledovné:
» Vypnéte plotynku.
» Sejmeéte viko (podle pokynu tohoto
navodu).
« Provéfte gistotu otvort ventilu a
provérte funkci ventilu.
« Jestlize ani ted nedojde k napravé, tzn.
Stale para uchazi a nedochazi k natlako-
vani, obratte se na autorizovany servis.

Bezpeénostni ventil:

Vevnitf vika zkontrolujte, zda-li neni
bezpecnostni ventil ucpany nebo
znecistény. Potlacte uzaviraci “kulicku”
bezpecnostniho ventilu — pouzijte napf. zub
vidlicky nebo podobny predmeét — dovnitf,
zkontrolujte, zda-li se norméalné uzavira a
otvira kdyz na ni tla¢i vnitini pruzina.

POZOR
 Na ¢isténi nikdy nepouzivejte abrazivni
Cistici prostredky.
eV Zadném pripadé nemyjte viko a
tésnéni v myéce nadobi.
» Doporuéujeme pravidelné potfit tésnici
krouzek vika trochou rostlinného oleje.

» Po pouziti hrnce nenechéavejte viko
uzaviené.

DULEZITE: Pokud nedodrzite tyto pokyny
a pouzijete tlakovy hrnec kterého ven-

til nebo ventily jsou ucpané, muze se
zpusobit dekomprese tlakového hrnce
kvuli tésnéni a &ast obsahu tlakového
hrnce muze vyprsknout ven z hrnce.

8) PRAKTICKE RADY
Pokud zjistite, ze:

* Z pracovniho ventilu nevychazi zadna
para.

Je mozné, Ze:

-V hrnci neni dostate€né mnozstvi tekutiny,
prekontrolujte jej a pridejte tekutinu.

- Tésnéni je znecisténé nebo poskozené.
Vycistéte jej nebo vyménte.

- Zdroj tepla je nedostatecny.

- Pracovni ventil je ucpany, vyGistéte jej.

* Z pracovniho ventilu unika pfilis velké
mnozZstvi pary.

Je mozné, Ze:

- Mnozstvi dodavaného tepla je prilis velké.
Snizte vykon plotynky.




- Ventil je v poloze pro snizeni tlaku .
Zvolte tlak pro vareni.

* Para unika okolo tésnéni vika.

Je mozné, Ze:

- Hrnec neni spravné uzavren. Zdvihnéte
viko a hrnec znovu uzavrete .

- Tésnéni neni spravné nasazeno nebo je
poskozeno. Nasadte je spravné, pfipadné
je vyménte.

- Doporuéujeme tésnéni pravidelné
vymeénovat kazdy 1 az 2 roky v zavislosti
na ¢etnosti pouzivani hrnce.

* Para unika z okraje rukojeti vika.

Je mozné, Ze:

- Zdroj tepla je nedostate¢ny

- hrnec neni fadné uzavreny. Zdvihnéte
viko a hrnec znovu uzavrete.

* Nemuzete uzavfit viko.

Je mozné, ze:

-V hrnci nedoslo k dostateénému snizeni
tlaku.

Upozorneéni:

Jestlize v pribéhu pouzivani hrnce zjisti-
te, ze nékteré jeho dily jsou opotrebované
nebo poskozené, nahradte je novymi.
Kontaktujte za tim U¢elem nas autorizovany
servis nebo VaSeho prodejce.

Dulezité: Neupravujte éasti spotfebiée ani
s nimi nemanipulujte jinym zpusobem,
ne? jak bylo uvedeno. POUZIVEJTE
POUZE ORIGINALNI NAHRADNI DILY.

9) DOBA VARENI

Jednotlivé doby pfipravy uvedené dale
jsou pouze orientaéni. Jsou zavislé na Vasi
osobni chuti, zpusobu vafeni, pfisadach atd.

* Zmrazenou zeleninu a malé kousky ryb
neni nutné predem rozmrazovat. U velkych
kust masa a ryb je tfeba dobu pfipravy
prodlouzit o nékolik minut.

* Polévky, které vytvari pénu jako napr.
hrachova polévka, se musi nejprve vaiit bez
uzavreného vika. Pfed uzavienim vika je
tfeba odstranit z polévky pénu.

» Nemusite mit obavy ze ztraty tekutiny
vyjma malého mnozstvi z unikajici pary.

« Para by mohla maso mirné zesvétlat.

Doba pfipravy je zavisla na tloustce masa a

jeho kvalité.

» Rybu dobre odistéte a jeji povrch potrete
citronovou $tavou. Osolte ji bezprostfedné
pred vafenim.

DOBA PRIPRAVY

MNOZSTVI DOBA .

POTRAVINA VODY (MIN.) NAST. VOLICE
POLEVKY:
Ryzova dle potieby 4-6 2
Cesnekova dtto 12 1
Zeleninova dito 45 2
Nudlova dito 3-4 2
Sopa de fideos dtto 35 1
TESTOVINY A JINE
Ryze s kufetem |2 3alky na 1 $dlek 1yzg 6-7 2
Paella dito 6-8 2
Spagety ponofenér 45 2
Makarony dtto 5-6 2
ZELENINA:
Artycoky dtto 56 2
Pérek dttor 35 2
Mrkev dito 5-6 2
Kapusta Cubrir 4-5 2
Kvétak 2tazas 4-6 2
Spenat 2 tazas 4 2
Fazolové lusky Cubrir 34 2
LUSTENINY:
Hréach dito 20 2
Cotka dtto 15 2
BRAMBORY:
Brambory s
cesnekem 1litrna 1 kg 57 2
A petrzeli
RYBY:
Tunak s bramborami| dle potreby 10 2
Kalamary 2 Sélky 10 2
Chahotnice ponofena 30 2
Pstruh 1 Salek 30 1
Sparené musle 112 litru 20 1
MASO:
Karbanatky 2 Sélky 10-12 2
Hovézi ponofeno 20-22 2
Svickova 13élek na 1,5 kg 15-17 2
Drstky ponofeny 25-35 2
Jehnéci 0,5 litru 10-12 2
Kralik 0,5 litru 10-12 2
Kure ponofeno 15-20 1
DESERTY:
MIécna ryze 2 Sélky miéka

/1 Salek ryze 6 2
Kompot 2 Sélky 78 2
Karamelovy pudink | 0,5 litru miéka 4-5 2

39



40

SLO

1) OPIS VYROBKU
1. NADOBA TLAKOVEHO HRNCA
2. VEKO
3. SPODNA RUKOVAT — RUKOVAT HRNCA
4. HORNA RUKOVAT — RUKOVAT VEKA
5. ZADNA RUKOVAT HRNCA _
6. PRACOVNY VENTIL (VOLIC TLAKU)
7. TLACIDLO OTVARANIA
8. TESNENIE
9. BEZPECNOSTNY VENTIL
10. SENDVICOVE DNO HRNCA
11. INDIKATOR TLAKU

2) PRED PRVYM POUZITIM VYROBKU

« Precitajte si pozorne tento navod na
obsluhu.

* Poumyvajte vSetky Casti v horlcej
vode so saponatom, dobre ich oplachnite a
vysuste makkou utierkou.

» Na odstranenie bielych skvfn, ktoré sa
moZu objavit v dosledku tvrdej vody, pouzite
trochu octu.

* Pri umyvani v umyvacke riadu moze
po ¢ase dojst k zmene farby nehrdzavejicej
ocele — to je normalne.

« V Ziadnom pripade nepouzivajte drsné
Cistiace prostriedky, mohli by ste poskodit
povrch hrnca.

 Pouzivané zdroje tepla musia mat
rovnaky priemer alebo mensi nez je priemer
dna hrnca. Pri prehriati sa nehrdzavejuci
povrch mo6ze zafarbit do ¢ierna, popripade
sa objavia hnedé alebo modré Skvrny, ktoré
vSak po umyvani a vygisteni zmizna. Pri
pravidelnom umyvani vodou s neutralnym
Cistiacim a umyvacim prostriedkom je
zabezpecena dlha Zivotnost povrchu
vyrobku z nehrdzavejlicej ocele.

@ PRIEMER DNA HRNCA

OBSAH @ PRIEMER DOSKY
4-6 litrov 18 cm
8-9,5 litrov 21 cm

« Pri vareni musi byt vo vnatri hrnca
najmenej 1/4 litra vody alebo inej tekutiny.

3) ZAKLADNE BEZPEENOSTNE POKYNY

1. DOBRE SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI POKYNMI KTORE SU
UVEDENE V TOMTO NAVODE.

10.

11.

12.

13.

DETI UDRZUJTE MIMO DOSAHU
HRNCA, V KTOROM SA VARI.
HRNIEC NEDAVAJTE DO HORUCEJ
RURY NA PECENIE.

PRI MANIPULACII S HRNCOM
BUDTE VELMI OPATRNI, NAJMA

PRI DOTYKU S JEHO HORUCIMI
CASTAMI. POUZIVAJTE RUKOVATE
A CHRANTE SI RUKY KUCHYNSKYMI
RUKAVICAMI.

. VYROBOK POUZIVAJTE IBA NA UCEL,

PRE KTORY JE URCENY.

.V TOMTO VYROBKU SA JEDLO VARI

POD TLAKOM. PRI NESPRAVNOM
POUZIVANI HRNCA ALEBO
NESPRAVNEJ MANIPULACII S NiM,
MOZE DOJST K POSKODENIU
ZDRAVIA, PREDOVSETKYM K
OPARENIU. PRED POLOZENIM

NA ZDROJ TEPLA SA UISTITE, ZE
HRNIEC JE DOBRE ZATVORENY, VID
,POKYNY PRE POUZIVANIE".

V ZIADNOM PRIPADE NESMIETE
HRNIEC OTVARAT SILOU. NAJSKOR
SA PRESVEDCITE, ZE VO VNUTRI
HRNCA NIE JE TLAK, VID ,POKYNY
PRE POUZIVANIE". }
HRNIEC NIKDY NESMIE PRACOVAT
BEZ VODY. V TOMTO PRIPADE MOZE
DOJST K JEHO ROZSIAHLEMU
POSKODENIU. ;

HRNIEC NIKDY NEPLNTE VODOU
VIAC NEZ DO 2/3 JEHO KAPACITY.
PRI PRIPRAVE POTRAVIN, U
KTORYCH SA POCAS VARENIA
ZVACSI ICH OBJEM, NEPLNTE 3
HRNIEC VIAC NEZ DO POLOVICE. VID
KAPITOLA ,9 DOBA VARENIA".
POUZIVAJTE VARNE DOSKY,
PLYNOVE HORAKY ATD. PODLA
PRISLUSNYCH NAVODOV NA
POUZITIE.

PRI VARENI MASA S KOZOU, KTORA
SA MOZE POD VPLYVOM TLAKU

V HRNCI NATAHOVAT ALEBO
ZMRSTOVAT, NESMIETE TOTO MASO
PORCIOVAT SKOR, NEZ SA KOZA
VRATI DO POVODNEHO STAVU,
PRETOZE HROZi NEBEZPECENSTVO
OPARENIA.

PRI VARENI CESTOVIN MUSITE
PRED OTVORENIM VEKA HRNCOM
AHKO ZATREPAT. TAK ZABRANITE
VYSTRIEKNUTIU JEDLA VON.

PRED KAZDYM POUZITIM HRNCA
MUSITE SKONTROLOVAT, CI JE
PRACOVNY VENTIL VO FUNKCNOM
STAVE, VID KAPITOLA ,UDRZBA".



14, TLAKOVY HRNIEC NESMIETE V
ZIADNOM PRIPADE POUZIVAT NA
SMAZENIE S NAPLNOU OLEJA V
STAVE POD TLAKOM.

15. MANIPULACIA A UDRZBA
BEZPECNOSTNEHO SYSTEMU
SA MOZE VYKONAVAT IBA PODLA
POKYNOV, KTORE SU UVEDENE V
TOMTO NAVODE NA OBSLUHU.

16. POUZIVAJTE IBA ORIGINALNE
NAHRADNE DIELY, KTORE SU
URCENE PRE VAMI POUZIVANY
MODEL.

17. TENTO NAVOD NA OBSLUHU SI
DOBRE USCHOVAJTE.

4) OPIS PRACOVNEHO VENTILU

DOLEZITE: Pred kazdym pouZitim
skontrolujte, éi nie st upchaté vyvody
pary funkéného ventilu a vyvod ventilu
vo veku. (vid' éast 7).

Je to automaticky pruzinovy ventil (obr. 2).
Vo chvili, ked tlak vo vnutri hrnca presiahne
nastavenu hodnotu (obr. 8 alebo 9), ventil
zabezpedi uvolnenie pary a vyrovnanie
tlaku na nastavenu hodnotu. Skontrolujte,
¢i sa pocas tohto Ukonu neodparila vSetka
tekutina.

Nastavenie tlaku vykonavajte iba pri

otvorenom veku a nie v priebehu varenia.

5) OPIS A POUZIVANIE
BEZPECNOSTNEHO ZARIADENIA

DOLEZITE: Pred kazdym pouZzitim
skontrolujte, €i nie je upchaty
bezpeénostny ventil, nachadzajlci sa vo
vnutri rukovéte. (vid' éast 7).

* Bezpe€nostné pokyny pri uzatvarani:

Tlakovy hrniec musi byt spravne uzatvoreny.

To je vtedy, ked sa kryju znagky na pravej
strane horného povrchu veka s rukovatou
hrnca (obr. 6). V tlakovom hrnci nevznik-
ne ziadny tlak, pokial nie je veko spravne
uzatvorené. Aby bol hrniec spravne uzatvo-
reny, musi byt rukovat vrchnaka dotiahnuta
rukovatou hrnca na doraz, potom dojde k
uzatvoreniu automaticky.

* Bezpeénostné pokyny pri otvoreni:
Ukazovatel tlaku (obr. 1/11) ukazuje, aky je
tlak v hrnci. Stlpa so vzrastajicim tlakom
vo vntri, pritom méZe dochadzat k mier-
nemu Uniku pary po strane pri rukovati

veka (obr. 11). Ak je vo vnutri hrnca tlak,
potom nemdzete veko otvorit. Veko mozete
otvorit aZ vtedy, ked je ukazovatel tlaku v
pociatocnej polohe (obr. 4).

» Zabezpeéenie proti pretlaku. Tlakovy
hrniec je vybaveny dvomi systémami
ochrany proti pretlaku.

- Pracovny ventil: tento ventil je v
¢innosti pri pretlaku vo vnutri hrnca,
zabezpedi vypustenie pary a tym
znizenie tlaku (obr. 2).

Bezpecnostny ventil: sa nachadza vo
vnutri rukovate veka (obr. 3). Aktivuje
sa iba vtedy, ked spravne nepracuje
pracovny ventil, napr. ked je zaneseny.
To sa prejavi vypustenim velkého
mnoZstva pary. V tomto pripade ihned
vygistite pracovny ventil a trysku vedud-
cu k pracovnému ventilu.

Ak nepracuje ani jeden z predchadza-
jucich bezpeénostnych mechanizmov
vzniknuty pretlak v hrnci vytlaéi tesne-
nie cez okienko vo vrchnéaku a dojde k
znizZeniu tlaku.

VEKO V ZIADNOM PRIPADE NEOTVARAJTE
NASILU.

6) POKYNY PRE POUZIVANIE
Otvorenie tlakového hrnca.

Nastavte voli¢ ,otvorené — zatvorené" do
polohy ,otvorené" a favou rukou otacajte
rukovatou veka doprava. Pritom drzte spo-
dna rukovat v favej ruke (obr. 4) tak, aby sa
kryli znacky na veku a na strede rukovate.
Teraz veko zdvihnite.

Uzatvorenie tlakového hrnca

* Pred uzatvorenim hrnca: vzdy skontrolu-
jte, ¢i je Cisty bezpec€nostny i funkény ventil a
nie st zanesené (obr. 2 a 3).

* Dajte do hrnca prislusné mnozstvo
potravin a vody.

« Nasadte na hrniec veko tak, aby sa kryli
znacky na veku aj hrnci (obr. 6), favou rukou
lahko zatlagte na veko a rukovatou veka
otocte dolava na doraz (obr. 5). Hrniec sa
automaticky zatvori.

» Nastavte pozadovany tlak (obr. 8 a 9).

Nastavenie Tlak varenia
voli¢a bar
% 0
1 0’55
2 105
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Varenie

Hrniec postavte na zodpovedajlicu
platni¢ku a nastavte ju na maximum.
Akonahle vypusti pracovny ventil tenky
prad pary (PPSSSS...) (obr. 9), znizte
vykon platni¢ky tak, aby sa tlak vo vnatri
hrnca udrziaval bez ¢astého unikania pary
z ventilu. Takymto spdsobom bude varenie
prebiehat za optimalnych podmienok s
Usporou energie a zachovani ¢o najvacsieho
mnozstva vitaminov v potravinach. Od tohto
momentu zacina proces varenia.

Po ukonceni varenia otvorte hrniec nasle-

dujdcim spésobom:

a) Doporuc¢ujeme hrniec ochladif pod
mierne te¢tcou vodou (obr. 10). Po
niekolkych sekundach, ked ventil
prestane vypuUstat paru a indikator
tlaku klesne na svoju pociato¢nu polo-
hu (obr. 1/11), stla¢te tla¢idlo (obr. 4).

b) Tlak taktiez mozete znizit postupnym
vypustanim pary pomocou pracov-
ného ventilu (obr. 7). Po niekolkych
sekundéach, akonahle sa ukazovatel
tlaku vrati do normalnej polohy, stlacte
tlacidlo (obr. 4).

7) UDRZBA

* Hrniec umyte po kazdom pouziti v horucej
vode so saponatom, oplachnite a dobre
osuste.

« Veko umyte pod te¢ticou vodu a ihned
dobre vysuste.

Dolezité

Ventily

Pred kazdym pouzitim

« Skontrolujte, ¢i su Gisté otvory pre odvod

pary a ¢i neobsahuju Ziadne necistoty a

cudzie telesa. Je velmi dolezité Cistit auto-

maticky pracovny ventil (obr. 2) pravidelne
nasledujicim spdsobom:

- Nastavte voli¢ tlaku do polohy pre
znizenie tlaku (obr. 7).

- Nadvihnite voli¢ tlaku alebo automatic-
ky ventil (obr. 12).

- Voli¢ tlaku nastavte do polohy f (obr. 13).

- Ventil vyberte a ogistite pradom vody.

- Skontrolujte a vycistite vyvod ventilu
vodou a tlakom a/alebo cez otvor
prestréte ihlu na Sitie.

Ak je bezpeénostny ventil priechodny

/obr. 3) je zabezpecené uvolnenie pary pri

prili§ vysokom tlaku. To sa prejavi inikom
tenkého pradu pary po strane rukovate veka
(obr. 11). Na to davajte pozor. Ak k tomu
nedochadza postupujte takto:
* Vypnite platni¢ku.
e Znizte tlak a odoberte veko (podla
pokynov tohto navodu).
» Skontrolujte €istotu otvorov ventilu a
overte funkciu ventilu.
+ Ked ani potom neddjde k naprave,
obratte sa na autorizovany servis.

Bezpecénostny ventil:

Vo vnutri veka skontrolujte, ¢i nie je
bezpecnostny ventil upchaty alebo
znecCisteny. Potlacte uzatvaraciu “gulicku”
bezpe€nostného ventilu — pouzite napr. zub
vidlicky alebo podobny predmet — dovnutra,
skontrolujte, €i sa normalne uzatvara a otva-
ra ked na fiu tlaéi vnatorna pruZina.

POZOR
» Nikdy nepouzivajte drsné Cistiace pros-
triedky.
» V ziadnom pripade neumyvajte veko a
tesnenie v umyvacke riadu.

 Doporucujeme pravidelne potierat tesnia-
ci krdzok veka troSkou rastlinného oleja.

» Po pouziti hrnca nechajte veko uzatvorené.

DOLEZITE: Ak nedodrzite tieto pokyny
a pouzijete tlakovy hrniec ktorého ven-
til alebo ventily st upchaté, moéze sa
sposobit dekompresia tlakového hrnca
kvoli tesneniu a éast obsahu tlakového
hrnca méze vyprsknut von z hrnca.

8) PRAKTICKE RADY
Pokial zistite, ze:

* Z pracovného ventilu nevychadza
Ziadna para.

Je mozné, Ze:

-V hrnci nie je dostato€né mnoZzstvo teku-
tin, skontrolujte ho a pridajte tekutinu.

- Tesnenie je zneCistené alebo poSkodené.

- Je nedostato¢ny zdroj tepla.

- Je upchaty pracovny ventil, vygistite ho.

* Z pracovného ventilu unikéa prilis velké
mnoZstvo pary.

Je mozné, Ze:

- Mnozstvo dodavaného tepla je prili§
velké. Znizte vykon platnicky.

- Ventil je v polohe pre znizenie tlaku.
Zvolte polohu pre varenie.




* Para unika okolo tesnenia veka.

Je mozné, Ze:

- Hrniec nie je spravne uzatvoreny.
Zdvihnite veko a hrniec znova uzatvorte.

- Nie je spravne nasadené tesnenie alebo
je poskodené. Nasadte ho spravne, popri-
pade ho vymente.

- Doporuéujeme tesnenie vymienat pravi-
delne kazdé 1 az 2 roky v zavislosti na
Gastosti pouzivania hrnca.

* Para unika z okraja rukovate veka.

Je mozné, Ze:

- Je nedostato¢ny zdroj tepla.

- Hrniec nie je spravne uzatvoreny.
Zdvihnite vrchnak a hrniec znova uzatvor-
te.

* Nemdzete uzatvorit vrchnak.

Je mozné, Ze:

-V hrnci nenastalo dostato¢né znizenie
tlaku.

Upozornenie:

Ked poégas pouzivania hrnca zistite, Ze
niektoré jeho diely su opotrebované alebo
poskodené, nechajte ich nahradit novymi.
Za tym Ucelom kontaktujte nas autorizovany
servis alebo vasho predavajiceho.

Dolezité: Neupravujte €asti spotrebica,
ani s nimi nemanipulujte inym spdso-
bom, nez bolo uvedené. POUZIVAJTE
IBA ORIGINALNE NAHRADNE DIELY.

9) DOBA VARENIA

Jednotlivé doby pripravy jedal, ktoré su
uvedené dalej, st iba orientagné. Su zavislé
na vasej osobnej chuti, spésobe varenia,
prisadéch atd.

* Zmrazenu zeleninu a malé kusky ryb
nemusite pred varenim rozmrazovat. U
velkych kusov mésa a ryb je potrebné dobu
pripravy predlzit o niekolko minut.

* Polievky, ktoré vytvaraju penu ako napr.
hrachova polievka, sa musia najprv varit bez
uzatvoreného veka. Pred uzatvorenim veka
je potreba penu z polievky odstranit.

» Nemusite mat obavu zo straty tekutiny
okrem malého mnozstva z unikajucej pary.

» Para m6Ze maso mierne zosvetlit. Doba
pripravy je zavisla na hribke mésa a jeho
kvalite.

» Rybu dobre o¢istite a jej povrch potrite
citrénovou Stavou.

DOBA PRIPRAVY

POTRAVINA MNOZSTVO DOBA (MIN) NASTAV!E NIE
VODY VOLICA
POLIEVKY:
Ryzova podfa potreby 4-6 2
Cesnakova detto 1-2 1
Zeleninova detto 4-5 2
Rybia detto 3-4 2
Rezancové detto 3-5 1
CESTOVINY A INE:
RyZza s kuratom | 2 8alky na 1 $aku ryze 6-7 2
Paella detto 6-8 2
Spagety ponorené 4-5 2
Makarény detto 5-6 2
ZELENINA:
Articoky detto 5-6 2
Pér detto 3-5 2
Mrkva detto 5-6 2
Kel 2 Sélky 4-5 2
Karfiol detto 4-6 2
Spenat ponoreny 4 2
Fazulové lusky detto 3-4 2
STRUKOVINY:
Hrach detto 20 2
Sogovica 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 Salky 10 2
Chobotnica ponorené 30 2
Pstruh 1 8élka 30 2
Sparené musle 1/2 liter 20 2
MASO:
Fasirky 2 salky 10-12 2
Hovadzie ponorené 20-22 2
Svieckova 18éalkana15kg 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
Kuréa ponorené 15-20 1
DEZERTY:
Milie¢na ryza 2 Sélky mlieka / 6 2
1 Sélka ryze
Kompot 2 Sélky 7-8 2
Karamelovy puding | 0,5 litra mlieka 4-5 2
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1) ALTALANOS LEIRAS
A kukta részei (1. abra):
1. KUKTATEST
2. KUKTAFEDO
3. ALSO FOGANTYU VAGYIS AKUKTA FULE
4. FELSO FOGANTYU VAGYIS AFEDO FULE
5. A KUKTA HATSO FOGANTYUJA
6. UZEMI SZELEP
(NYOMASSZABALYOZO)
7. NYOMOGOMB
8. GUMIGYURU
9. BIZTONSAGI SZELEP
10. HOELOSZTO ALJ
11. NYOMASJELZO

2) A KUKTA ELSO HASZNALATA ELOTT

« Olvassa el a kézikdnyv minden
utasitasat.

* Meleg vizzel és normal tisztitdszerrel
tisztitsa meg alaposan, 6blitse le és szaritsa
meg puha torldkenddvel a kukta minden
részét.

* Ha a vizben oldott mész fehér foltokat
hagy, kis ecettel torolje le dket.

* A mosogatogép hasznalata
megvaltoztathatja a rozsdamentes acél
szinét.

* Ne hasznéljon fémszivacsot vagy
csiszold hatasu termékeket, amelyek
osszekarcolhatjak a rozsdamentes acélt.

« Figyeljen a lang nagysaganak helyes
beallitdsara, a lang ne nydljon tdl a
kukta aljan. A tilmelegités miatt az acél
elfeketedhet, illetve arany vagy kékes sziné
foltok keletkezhetnek, amelyek megfeleld
tisztitds hatasara elténnek. Semleges
hatésu tisztitoszerekkel és bd vizzel valo
oblitéssel a rozsdamentes acél tokéletesen
tisztan tarthato.

HOELOSZTO MERETE @

URTARTALOM ELOSZTO @
4-6 liter 18 cm
8-9,5 liter 21 cm

* Fozéshez legalabb 1 liter vizet
vagy mas, a parologtatast lehetdve tévo
folyadékot kell a kuktaba tenni.
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3) ALAPVETO BIZTONSAGI

1.
2.

10.

11.

12.

INTEZKEDESEK

OLVASSON EL MINDEN UTASITAST.
KULONOS FIGYELEMMEL JARJON
EL, HA A KUKTA HASZNALATAKOR
GYERMEKEK TARTOZKODNAK A
KOZELBEN.

. AKUKTAT NE TEGYE BE MELEG

SUTOBE.

A KUKTAT A LEGNAGYOBB
ELOVIGYAZATOSSAGGAL
MOZGASSA. NE ERJEN A MELEG
FELULETEKHEZ. HASZNALJA A
FOGANTYUKAT ES GOMBOKAT.
HA SZUKSEGES, HASZNALJON
KESZTYUT.

A KUKTAT NE HASZNALJA A
RENDELTETESETOL ELTERO
CELOKRA.

. AKESZULEKBEN MAGAS NYOMAS

URALKODIK. A HELYTELEN
HASZNALAT EGESI SERULEST
OKOZHAT. HASZNALAT ELOTT
ELLENORIZZE, HOGY A KUKTA JOL
BE VAN-E ZARVA. OLVASSA EL A
HASZNALATI UTASITASOK CiMu
RESZT (6. pont).

. AKUKTAT SOHA NE NYISSA KI

EROSZAKKAL. ELLENORIZZE,
HOGY A BELSO NYOMAS TELJESEN
LECSOKKENT-E. OLVASSA EL A
HASZNALATI UTASITASOK CiMu
RESZT. (6. pont).

. AKESZULEKET SOHA NE HASZNALJA

Viz NELKUL, EZZEL SULYOS KART
OKOZHAT BENNE.

A KUKTAT LEGFELJEBB AZ
URTARTALOM 2/3 RESZEIG SZABAD
MEGTOLTENI. A FOZES SORAN
MEGDUZZADO ELELMISZEREK,
PELDAUL RIZS VAGY HUVELYESEK
FOZESEKOR A KUKTAT LEGFELJEBB
AZ URTARTALOM FELEIG TOLTSE
MEG. OLVASSA EL A FOZESI IDOK
CiMU RESZT.(9. pont).

A HASZNALATI UTASITASNAK
MEGFELELO HOFORRAST
HASZNALJON.

OLYAN BOROS HUSOK (PELDAUL
MARHANYELV) FOZESE SORAN,
AMELYEK A NYOMAS HATASARA
FELFUVODHATNAK, NE SZURJA MEG
A MEG FELFUVODOTT HUST, MERT
EGESI SERULEST OKOZHAT.

PEPES ETELEK ESETEBEN A KUKTAT
KINYITAS ELOTT ENYHEN MEG

KELL RAZNI, HOGY AZ ETEL NE
FROCSKOLJION KI.



13. MINDEN HASZNALAT ELOTT
ELLENORIZZE, HOGY A SZELEPEK
NE LEGYENEK ELTOMODVE.
OLVASSA EL A ,KARBANTARTAS"
CiMa RESZT. (7. pont).

14. A KUKTABAN SOHA NE SUSSON
OLAJBAN.

15. A KUKTA BIZTONSAGI RENDSZERET
NE JAVITSA, KIVEVE A KEZIKONYV
KARBANTARTASI UTASITASAIBAN
LEIRTAKAT.

16. CSAK AZ ADOTT MODELLHEZ
VALO, EREDETI ALKATRESZEKET
HASZNALJON.

17. ORIZZE MEG EZT A LEIRAST.

4) A KESZULEK MUKODESENEK
LEIRASA

FONTOS: Minden hasznalat elétt ellendrizni
kell, hogy a szelep gézkivezetd nyilasai

és a feddn talalhato fuvokacsé ne legyen
eltomddve. (lasd 7. mell.).

Az Uzemi szelep automatikus, rugos (2.
abra). A szelep a belsejében lévd rugé
Odsszenyomodasa révén eléri a 8. vagy 9.
abra alapjan beallitott nyomast. A felesleges
nyomas folyamatos gdzsugarként tavozik,
mikdzben egyenletes ,pssz" hang hallatszik.
Ennek bekovetkeztéig a szelep gdzkivezetd
nyildsan enyhe gozkiaramlas észlelhetd.
Ugyeljen arra, hogy ekézben ne parologjon
el az dsszes folyadék.

A KUKTAT NEM SZABAD TELJESEN
ViZ ALA MERITENI NE PROBALJA
EROSZAKKAL LEVENNI A FEDOT

5) A BIZTONSAGI RENDSZER LEIRASA
ES HASZNALATA

FONTOS: Minden hasznalat el6tt
ellenérizni kell, hogy a fogantyu belsejében
elhelyezkedd biztonsagi szelep ne legyen
eltomédve. (lasd 7. mell.).

 Zarasi biztonsag: A kukta zarjanak egyet-
len &llasa van. A kuktatestet és a feddt csak
Ugy lehet bezarni, ha a fedo felsd részén a fill
jobb oldalan 1évd jel és a kukta fullének felsd
részén lévo jel egy vonalba esik (6. abra).

Ha a kukta nem zarédik megfelelden, a
nyomas elszokik. A megfeleld zarashoz a
fedd fogantyujat el kell forgatni a kuktatest
fogantyujaval valo ltkozésig. A kukta auto-
matikusan zarédik (5. abra).

« Nyitasi biztonsag: A nyomasjelzé (1/11.
abra) segitéségével lehet a kukta belsejé-
ben [évd nyomast ellendrizni. Amint a kukta
felmelegszik és beliil nyomas keletkezik, a
jelzd automatikusan felemelkedik. Ekdzben
a fedd fogantyUjanak oldalan enyhe gozkia-
ramlas észlelhetd (11. abra). A nyomasjelzd
megakadalyozza a kukta kinyitasat, amig
annak belsejében nyomas van.

Amikor a nyomasjelzd visszasiillyed a helyé-
re, a fedd fogantydjaba, a nyomégombot a
nyitési helyzetbe lehet allitani (4. &bra).

« Védelem tulnyomas ellen: Minden kukta-
ban két rendszer biztositja a tilnyomas
megel6zését:

- Uzemi szelep: Amikor a kukta belsejé-
ben n6 a nyomas, ez a szelep kiengedi
a felesleges gozt, ezzel megakadalyoz-
za a nyomasemelkedést (2. abra).

- Biztonsagi szelep: A fedd fogantydjanak
belsd részén besiillyesztve talalhato (3.
abra). Csak akkor |ép mékodésbe, ha
az Uzemi szelep nem latja el a felada-
tat. Ezt altalaban valamilyen étel miatti
eltdomddés okozza. Ebben az esetben
az als6 fogantyU peremén korben nagy
mennyiségé gdz tavozik. llyenkor azon-
nal tisztitsa meg az uzemi szelepet.

NE PROBALJA EROSZAKKAL LEVENNI A
FEDOT!

6) HASZNALATI UTASITASOK
A kukta nyitasa

Mozgassa a nyomégombot a nyitasi hely-
zetbe, és forgassa el a kuktafeddt jobb felé,
mikozben a kuktatestet a bal kezében fogja
(4. &bra). Addig fogassa a kuktafed6t, amig
a rajta lévo jel nem talalkozik a kuktatesten
1évo jellel. Ekkor emelje fel a feddt

A kukta bezéarasa

* A kukta bezéarasa eldtt mindig vizsgéalja meg
az Uzemi és a biztonsagi szelepet, és ellendriz-
ze a szelepnyilasok tisztasagat (2. és 3. abra).

» Tegye a kuktaba a fézéshez sziikséges
vizet és élelmiszereket.

« Jobb kézzel fogja meg a fed6t Ggy, hogy
a feddn |évo jel egy vonalba essen a kukta
fulén 1évo jellel (6. abra), bal kézzel nyomja
le enyhén a feddt, és forditsa a fedd fiilét
Utkdzésig a kuktatest fille felé (5. dbra). A
kukta automatikusan bezarédik.

« Allitsa be a megfeleld nyomast (8. és 9.
abra).
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A SZABALYOZO NYOMAS
ALLASA bar
& 0
1 0’55
2 1’05
Fozés

Tegye a kuktat a kukta aljanak megfeleld
méreté, a legnagyobb fokozatra allitott fz6la-
pra vagy langra. Amikor az Uizemi szelepen
keresztiil folyamatos g6zsugar kezd aramlani
és egyenletes ,pssz" hang hallatszik, allitsa be
a nyomas fenntartdsahoz elegendd és tllsagos
gbzkiaramlassal nem jaré hofokot, igy a fozés
tokéletesen sikertl, a vitamintartalom nagyobb
része marad meg, ugyanakkor energiat takarit
meg.

Ettdl a ponttdl kell a fozési iddt szamitani.

A fdzési ido elteltével a kdvetkezd médon
nyissa ki a kuktat:

a) Tegye a kuktat a mosogatoba, és tartsa
péar méasodpercre folyé viz ala (10. abra),
és amikor mar nem jon goz az lizemi
szelepbdl és a nyomaésjelz visszasi-
llyed a helyére (1/11 &bra), mozgassa
a nyomégombot a nyitasi helyzetbe (4.
abra).

b) A gdzt Ugy is ki lehet engedni, hogy az
lzemi szelepet fokozatosan a nyomas-
mentesitd helyzetbe llitjia (7. abra), és
amikor a nyomasjelz6 visszastillyed a
helyére, mozgassa a nyomégombot a
nyitasi helyzetbe (4. abra).

7) KARBANTARTAS

» Minden hasznalat utdn mossa el a kuktat
meleg vizzel és normdl tisztitészerrel, dblitse le
és puha torlokenddvel széritsa meg.

« A feddt egyszeréen folyd vizben kell elmosni,
és utana azonnal megszaritani.

FONTOS

Szelepek

Minden hasznélat el6tt elvégezendd:

« Ugyeljen ra, hogy a gdzkivezetd nyilasok
tisztak legyenek és ne legyenek eltomod-
ve. Az Uizemi szelep (2. abra) tisztitasat

minden esetben el kell végezni a kdve-
tkezd modon:

Az Uizemi szelep kivétele:

- Forditsa a nyoméasszabalyozét nyomas-
mentesitd helyzetbe (7. abra).

- Hulzza fel a szabalyozo6t (12. dbra), és
allitsa a megfeleld helyzetbe (13. abra).

- Vegye ki a szelepet és vizsugarral tisz-
titsa ki a nyilast.

- Ellenérizze és tisztitsa ki a fivokacsovet
nyomas alatt lévé vizzel és/vagy egy
biztostl segitségével.

Abban az esetben, ha a biztonsagi szelep
mékodésbe 1ép (3. &bra), és a tdinyomas a fedd
flle mellett folyamatos gdzsugar formajaban
tavozik (11. abra), a kdvetkezoket kell tenni:

 Zérja el a tézhelyet.

» Nyissa ki a kuktat (a hasznalati és bizton-

Sagi utasitasok szerint).
* Ellendrizze, hogy az tizemi szelep tiszta-e.
» Ha a biztonsagi szelep tobbszor
mékodésbe 1ép, vigye el a kuktat a legko-
zelebbi méarkaszervizbe.

Biztonsagi szelep:

A fogantyl belsd részén keresztil ellenérizze,
hogy a biztonsagi szelep nincs-e elttmdédve
vagy elszennyez6dve. Nyomja be a biztonséagi
szelep zarogdémbocskéjét egy villa foga vagy
hasonlo targy segitségével és ellendrizze,
hogy megfeleléen nyit és zar a belsd rugd
rendeltetésszer(i mikodésével.

FIGYELEM!

* Ne hasznaljon karcol6 hatasi mosoészert.

» Afeddt és a gumigyeérét ne mossa moso-
gatdgépben.

 Javasolt a gumigyérét kevés novényi
olajjal bekenni. Ezt a méveletet bizonyos
id6 utan megismételheti (hasznalattol
fliggden).

» Haszndlat utan a kukta fedelét ne ha
hagyja zarva.

FONTOS: Amennyiben elmulasztja
megtenni ezeket az intézkedéseket és
eltomddott szeleppel vagy szelepekkel
hasznalja a kuktat, el6fordulhat, hogy
cstkken a nyomas a zaroillesztésnél és a
kukta tartalmanak egy része kiszivarog.

®

8) GYAKORLATI TANACSOK
Ha azt tapasztalja:

* Az Uzemi szelepen nem tavozik goz.

A lehetséges ok:

- Nincs elég folyadék a kuktéban. Ellendrizze,
és tegye a kuktaba a javasolt mennyiséget.




- Agumigyéré piszkos vagy sértlt. Tisztitsa
meg vagy cserélje ki.

- Atézhely nem elég meleg.

- Az automata lzemi szelep eltomadott.
Tisztitsa meg.

* Az Uzemi szelepen gbz szivarog.

A lehetséges ok:

- Atézhely til meleg. Allitsa a legalacsonyabb
fokozatra, vagy tegye a kuktat kisebb langra
vagy fozolapra.

- Az Gizemi szelep nyomasmentesitd hely-
zetben ll. Allitsa be a fézéshez sziikséges
nyomast.

* A fedd pereme mentén gbz szivarog.

A lehetséges ok:

- Akukta nincs megfelelden lezarva. Zarja le
ismét a kuktat.

- A gumigyéré elmozdult vagy sérilt. Vegye ki,
és tegye vissza a helyére, vagy cserélje ki.

- A hasznalat mértékétdl fliggden ajanlott a
gumigyérét 1 vagy 2 évenként kicserélni.

* Az alsé ful mentén gbz szivarog.

A lehetséges ok:

- Atézhely nem elég meleg.

- Akukta nincs megfelelden lezarva. Zarja le
ismét a kuktat.

* A fed6t nem lehet kinyitni.

A lehetséges ok:

- Nem végezte el a nyomasmentesitést.
Olvassa el a hasznalati utasitasokat.

MEGJEGYZES

Ha a hasznélat soran a kukta alkatrészein
természetes kopast tapasztal, forduljon a mar-
kaszervizhez vagy cserélje le a sérilt alkatrészt
az elarusitd helyeken beszerezhetd alkatré-
szlista alapjan.

FONTOS: Ne hasznéaljon masmilyen alka-
trészeket, és ne prébalja azokat a leirastol
eltérd médon felszerelni. MINDIG EREDETI
POTALKATRESZT HASZNALJON.

9) FOZESI IDOK.

A jelzett értékek csak iranyadok, izlésének,
a fozés maodjanak és a felhasznalt hozzavalok-
nak megfeleléen médosulhatnak.

* A lencsét, babot, csicseriborsét stb. ajanla-
tos fozés eldtt beaztatni.

« A fagyasztott zéldségeket és a kis halakat
nem szikséges felengedni. A fagyasztott htisok
és nagy halak esetében hosszabb f6zési
idGvel szamoljon.

* A habz6 leveseket (példaul a borsélevest)
eloszor fedd nélkul kell fozni, és a fedd lezara-

sa el6tt habszedd kanéllal leszérni.

« Vegye figyelembe, hogy a gbzkiaramlas
miatt a folyadék mennyisége csokken.

* A hlst suisse a szokasosnal kicsit pirosab-
bra, mivel a gbz miatt kicsit veszit a szinébdl.
A fozési idd fugg a his vastagsagatol és mind-
ségétol.

« A halat alaposan tisztitsa meg, locsolja
meg kevés citromlével és f6zés utan azonnal
izesitse.

FOZESI IDOK
ELELMISZER  [VIZMENNYISEG FOZESIIDO A SZABALYOZ0
PERCBEN HELYZETE

LEVESEK:
Rizsleves izlés szerint 4-6 2
Fokhagymaleves | izlés szerint 1-2 1
Hagymaleves izlés szerint 35 2
Z6ldségleves izlés szerint 45 2
HalaszIé izlés szerint 34 2
Tésztés leves izlés szerint 35 1
TESZTAK:
Rizses hls 1 csésze rizshez

2 csésze 6-7 2
Paella 1 csésze rizshez

2 csésze 6-8 2
Spagetti lepje el 4-5 2
Rakott tészta lepje el 5-6 2
ZOLDSEGEK:
Fehérrépa lepje el 6-7 2
Piritott articséka | lepje el 5-6 2
Péréhagyma lepje el 35 2
Sérgarépa lepje el 5-6 2
Képoszta 2 csésze 4-5 2
Karfiol 2 csésze 4-6 2
Spen6t lepje el 4 2
Zéldbab lepje el 34 2
HUVELYESEK:
Csicseriborsd lepje el 20 2
Lencse lepje el 15 2
BURGONYAS
ETELEK:
Fott burgonya. 1kg-hoz 1 liter 57 2
Burgonyaftzelék 1kg-hoz 3/4 liter 57 2
HALAK:
Tintahal 2 csésze 10 2
Polip lepje el 30 2
Pisztrang 1 csésze 30 1
Kagylo 112 liter 20 1
HUSOK:
Vagdalt his 2 csésze 10-12 2
Comb lepje el 20-22 2
Sherrys vese 2 csésze sherry 5-6 2
Hatszin 1,5kg-hoz 1 csésze 15-17 2
Pacal lepje el 25-35 2
Bérany 1 kg-hoz 1/2 liter 10-12 2
Nyl 1/2 liter 10-12 2
Fiirj 1 csésze 5-10 2
Sherrys csirke 1 csésze 89 2
Tyak lepje el 15-20 2
DESSZERTEK:
Tejberizs 1 csésze rizshez

2 csésze tej 6 1
Kompét 2 csésze 7-8 1
Puding 112 liter tej 4-5 1
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1) OPIS OGOLNY
Patrz rys.1:
1. KORPUS SZYBKOWARU
2. POKRYWA
3. UCHWYT DOLNY LUB UCHWYT
KORPUSU
4. UCHWYT GORNY LUB UCHWYT
POKRYWY
5. UCHWYT TYLNY
6. ZAWOR OPERACYJNY
(PRZELACZNIK CISNIENIA)
7. PRZYCISK OTWIERAJACY /
BLOKUJACY
8. USZCZELKA i
9. ZAWOR BEZPIECZENSTWA
10. PODSTAWA ROZPROWADZAJACA
CIEPLO )
11. WSKAZNIK CISNIENIA
Szybkowar nie zawiera materiatow
niebezpiecznych dla Srodowiska. Materiaty,
z ktorych jest wykonane opakowanie nadajg
sie do wykorzystania jako surowce wtorne.
Zuzyty szybkowar nalezy przekaza¢ do
wyspecjalizowanych jednostek zajmujgcych sie
utylizacjg lub skupem surowcéw wtérnych.
Rok produkgji jest umieszczony trwale na

wyrobie.

2) PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
SZYBKOWARU
« Prosze uwaznie przeczyta¢ tg instrukcje.
« Nalezy starannie wyczysci¢ wszystkie
elementy szybkowaru przy uzyciu gorgcej
wody i zwyktego detergentu, wyptukac i
osuszy¢ przy pomocy migkkiej szmatki.
« Jesli na naczyniu pojawig sie biate plamy
z powodu nadmiaru kamienia w wodzie,
nalezy je usuna¢ przy pomocy odrobiny octu.
« Mycie szybkowaru w zmywarce moze
spowodowaé przebarwienia stali nierdzewnej.
« Nie nalezy stosowa¢ drucianych myjek ani
produktéw gruboziarnistych, poniewaz moga
one zostawi¢ zadrapania na stali nierdzewnej.
» Nalezy korzysta¢ z pola grzejnego
lub palnika takiej samej wielkosci co dno
szybkowaru lub mniejszego. Przegrzanie
moze spowodowa¢ zaczernienie stali
nierdzewnej lub powstanie brgzowych albo
niebieskich plam. Plamy te znikng podczas
normalnego czyszczenia. Mycie szybkowaru
woda i zwyklym detergentem oraz staranne
ptukanie zapewni wieczng trwato$é powtoki
naczynia ze stali nierdzewne;j.

Y SREDNICA
POJEMNOSC PODSTAWY
4-6 1. 18 cm
8-9,51. 21 ¢cm

» Aby mogta powsta¢ para, nalezy do
naczynia wla¢ co najmniej 1/4 |. wody lub
innego odpowiedniego ptynu.

3) PODSTAWOWE ZALECENIA
BEZPIECZENSTWA

1. NALEZY PRZECZYTAC CALA
INSTRUKCJE OBSEUGI

2. JESLI W CZASIE KORZYSTANIA Z
NACZYNIA W POBLIZU ZNAJDUJA
SIE DZIECI, NALEZY ZACHOWAC
SZCZEGOLNA OSTROZNOSC.

3. NIE WOLNO WKEADAC
SZYBKOWARU DO GORACEGO
PIEKARNIKA.

4. PODCZAS PRZESTAWIANIA
SZYBKOWARU NALEZY ZACHOWAC
SZCZEGOLNA OSTROZNOSC. NIE
DOTYKAC GORACYCH ELEMENTOW.
NALEZY KORZYSTAC Z UCHWYTOW.
W RAZIE KONIECZNOSCI WKEADAG
REKAWICE KUCHENNE.

5. NIE UZYWAC SZYBKOWARU W
SPOSOB NIEZGODNY Z JEGO
PRZEZNACZENIEM.

6. SZYBKOWAR StUZY DO
PRZYRZADZANIA POTRAW POD
DUZYM CISNIENIEM. NIEWLASCIWE
UZYTKOWANIE MOZE SPOWODOWAG
OPARZENIA. PRZED PODGRZANIEM
NALEZY SPRAWDZIC, CZY
SZYBKOWAR JEST PRAWIDEOWO
ZAMKNIETY. PATRZ ROZDZIAL
6: "ZALECENIA DOTYCZACE
UZYTKOWANIA". )

7. NIGDY NIE NALEZY OTWIERAC
SZYBKOWARU NA SILE. NALEZY
POCZEKAG, AZ CISNIENIE
WEWNATRZ SPADNIE CALKOWICIE.
PATRZ ROZDZIAL 6: " ZALECENIA
DOTYCZACE UZYTKOWANIA".

8. NIGDY NIE NALEZY UZYWAC
SZYBKOWARU NIE NALAWSZY
UPRZEDNIO DO NIEGO WODY,
PONIEWAZ MOGLOBY TO
SPOWODOWAC JEGO POWAZNE
USZKODZENIE. )

9. NIE NALEZY NAPEENIAC NACZYNIA
POWYZEJ 2/3 JEGO OBJETOSCI.
PODCZAS GOTOWANIA POTRAW,
KTORE ZWIEKSZAJA SWOJA
OBJETOSC, JAK RYZ CZY NASIONA




ROSLIN STRACZKOWYCH, NIE
NALEZY NAPELNIAC NACZYNIA
POWYZEJ POLOWY JEGO
OBJETOSCI. PATRZ ROZDZIAL 9:
"CZASY GOTOWANIA".

10. NALEZY KORZYSTAC Z PLYTEK
GRZEJINYCH/ PALNIKOW ZGODNIE Z
ZALECENIAMIL.

11. PO PRZYGOTOWANIU MIES,
KTORYCH SKORA MOZE
NABRZMIEWAC POD WPLYWEM
CISNIENIA (np. OZOR) NIE NALEZY
NAKEUWAC MIESA, GDY SKORA JEST
JESZCZE NAPUCHNIETA, PONIEWAZ
MOZNA SIE POPARZYC.

12. PODCZAS GOTOWANIA POTRAW
MACZNYCH NALEZY ZAWSZE
DELIKATNIE POTRZASNAC
SZYBKOWAREM PRZED JEGO
OTWARCIEM, ABY UNIKNAC
OCHLAPANIA. . _

13. PRZED KAZDYM UZYCIEM NALEZY
SPRAWDZIC, CZY ZAWORY NIE SA
ZABLOKOWANE. PATRZ ROZDZIAL
6: "ZALECENIA DOTYCZACE
UZYTKOWANIA", .

14. SZYBKOWARU NIE NALEZY NIGDY
UZYWAC DO SMAZENIA NA OLEJU
POD CISNIENIEM. )

15. NIE NALEZY MANIPULOWAC PRZY
SYSTEMACH BEZPIECZENSTWA Z
WYJATKIEM CZYNNOSCI OPISANYCH
W ZALECENIACH DOTYCZACYCH
KONSERWACJI.

16. NALEZY UZYWAC WYLACZNIE
ORYGINALNYCH CZESCI ZAMIENNYCH
DO ODPOWIEDNIEGO MODELU.

17.NALEZY ZACHOWAC NINIEJSZA
INSTRUKCJE OBSLUGI NA
PRZYSZLOSC.

4) OPIS MECHANIZMU FUNKCJONOWANIA

NIE WOLNO ZANURZAC SZYBKOWARU
W WODZIE. . |

NIGDY NIE NALEZY OTWIERAC
SZYBKOWARU NA SILE.

5) OPIS | ZASTOSOWANIE URZADZEN
BEZPIECZENSTWA

WAZNE: Przed kazdym uzyciem sprawdz,
czy zawor bezpieczenstwa umieszczony
wewnatrz ucha nie jest zatkany lub
zanieczyszczony. (Zob. rozdziat 7)

WAZNE: Przed kazdym uzyciem sprawdz,
czy przewody wydechu pary zaworu
roboczego oraz przewdd dyszy pokrywy
nie sg zatkane lub zanieczyszczone.
(Zob. rozdziat 7)

Przetgcznik cisnienia (zawor operacyjny)
Oposiada automatyczny mechanizm
sprezynowy (rys.2). Po wybraniu cinienia
zgodnie z rys. 8 lub 9, sprezyna w zaworze
bedzie ulega¢ stopniowemu Sciskaniu w
miare jak cisnienie wewnatrz bedzie rosto
(PSSSS...). Kiedy wybrany poziom ci$nienia
zostanie osiggniety, zawor uwolni nadmiar
ci$nienia. Nalezy uwaza¢, by woda nie
wyparowata catkowicie z szybkowaru.

« Zamykanie: Jest tylko jedna pozycja
zamknigcia szybkowaru. Aby go zamkna¢,
wystarczy sprawi¢, by oznaczenie na pokrywie
po prawej stronie uchwytu zeszto si¢ z
oznaczeniem na wierzchu uchwytu korpusu.
Woéwczas pokrywa znajduje sie w pozycji
gotowej do zamkniecia (rys. 6).

Jesli pokrywa nie zostanie prawidtowo
zamknigta, wewnatrz nie powstanie odpowied-
nie cisnienie. Aby zamkna¢, nalezy przesuna¢
uchwyt pokrywki tak daleko, jak sie da w
strong uchwytu korpusu. Woéwczas szybkowar
automatycznie sig zamknie (rys. 5).

« Otwieranie: Wskaznik ci$nienia (rys. 1/11)
pokazuje poziom cisnienia. W miare pod-
grzewania szybkowaru ci$nienie wewnatrz
roénie i wskaznik automatycznie sie podno-
si. Wowczas para powinna wydobywac sie
z boku uchwytu pokrywy (rys.11). Wskaznik
ciSnienia zapobiega otwarciu szybkowaru,
kiedy jest on pod ci$nieniem.

Kiedy wskaznik cisnienia wréci do swo-

jej normalnej pozycji w pokrywie, nalezy
ustawi€ przycisk w pozycji ‘otwarte’ (rys. 4).

« Jak uniknaé nadmiernego cisnienia:
Szybkowar ten posiada dwa systemy
zabezpieczajgce:

- Zawor operacyjny: kiedy cisnienie w
szybkowarze osiggnie zadany poziom,
zawOr operacyjny uwalnia nadmiar pary
i nie pozwala na dalszy wzrost ci$nienia
(1ys 2). ,

Zawor bezpieczenstwa: znajduje si¢ on po
wewnetrznej stronie uchwytu pokrywy (rys.
3). Uruchamia sig tylko wéwczas, gdy nie
zadziata zawor operacyjny (np. poniewaz
jest zabrudzony) i powoduje wydobywanie
sie duzej ilosci pary wokét uchwytu
pokrywy. W takim wypadku nalezy natych-
miast oczysSci¢ zawdr operacyjny.

NIGDY NIE NALEZY OTWIERAC POKRYWY NA
SIE




6) INNE ZALECENIA DOTYCZACE przesuna¢ przycisk otwierajacy (rys. 4).
UZYTKOWANIA b) Mozna réwniez zredukowaé cisnienie w
Aby otworzyé szybkowar szybkowarze stopniowo przestawiajac zawor

. - . R operacyjny do pozycji dekompresji (rys.7).

| pezy ustawlc praefacznik otwieralacy Po kiku sekundach, kiedy wskaznik cisnienia
uchsvyﬁjsgim%ﬁ;v?/owzzvi Irepkr aze recic powréci do swojej normalnej pozyciji, nalezy
przytrzymujac uchwyt korpusu szybkowaru przesunac przycisk otwierajacy (1ys.4).
(rys. 4) do chwili gdy oznaczenie na pokrywie
zejdzie sie ze Srodkiem uchwytu korpusu.
Nastepnie nalezy zdja¢ pokrywe, podnoszac ja
bezposrednio do gory.

7) KONSERWACJA

* Po kazdym uzyciu szybkowaru nalezy umyé
jego korpus gorgcg wodg z detergentem i miekka
szmatka, optukac i osuszy¢.

* Pokrywe nalezy my¢ tylko wodg i natychmiast

Aby zamknaé szybkowar osuszy¢.
* Przed zamknieciem nalezy zawsze .
sprawdzi¢, czy zawory bezpieczenstwa i opera- WAZNE
cyjny sa czyste i czy nie sg niczym zablokowane Zawory
(rys.21i 3). Przed kazdym uzyciem:
« Nastepnie nalezy wiozyé sktadniki i wia¢ * Sprawdzi¢ czy wyloty zaworow sg czyste i czy nie
odpowiednig iloéé plynu do naczynia. sg niczym zablokowane. Czyszczenie zawordw

automatycznych (rys. 2) w nastepujgcy sposob

jest bardzo istotne:

Aby zdjg¢ zawdr automatyczny nalezy:

- Ustawi¢ przefgcznik cisnienia w pozycii
dekompresiji (rys.7).

* Umiesci¢ pokrywe na korpusie szybkowaru
prawa reka tak, by oznaczenie na pokrywie
zeszio si¢ z oznaczeniem na uchwycie korpusu
(rys. 6). Nastepnie nalezy delikatnie nacisna¢
pokrywe lewa reka i przesung¢ uchwyt pokrywy

w kierunku uchwytu korpusu tak daleko, jak sig - Podnies¢ przetacznik (rys.12).
da (rys. 5). Szybkowar zamknie si¢ wowczas - Ustawi¢ przetacznik w pozyciji f (rys.13).
automatycznie. - Wyciggnac zawdr i oczysci¢ go pod stru-
« Nastepnie nalezy wybra¢ poziom ciénienia mieniem biezgcej wody.
(rys.8i9). - Sprawdz i wyczy$¢ przewdd dyszy wodg pod
cisnieniem iflub przektadajac igte do szycia.
POZYCJA CISNIENIE Kiedy zadziafa zawor bezpieczenstwa (rys.3), nad-
mierne cisnienie redukowane jest poprzez uwolnienie
PRZELACZNIKA bar pary z boku uchwytu pokryvvyj(rys.F)]lF)). W takim przypa-
¢ 0 dku nalezy postepowa¢ w sposéb nastepujacy:
0’55 » Zdja¢ szybkowar z palnika.
1 , « Zdja¢ pokrywe (postepujac zgodnie z
2 1°05 instrukcja).

e Sprawdzi¢ czy zawdr operacyjny jest czysty i
czy nie jest niczym zablokowany.

Gotowanie -~ S .
. L, . * Jesli problem bedzie sie powtarzat, nalezy
Nalezy umiescic szybkowar na polu grzejnym lub skontaktowa¢ sie z najblizszym punktem
palniku odpowiedniej wielkosci i nastawi¢ maksymalne serwisowym.

grzanie. Kiedy z zaworu operacyjnego zacznie sig
wydobywac staly strumien pary (PSSSS...) (rys. 9), , . , )
nalezy zmniejszy¢ grzanie do poziomu, przy ktérym Zawor bezpieczenstwa: ) o
przez zawor kontroli cisnienia wydobywa¢ sie bedzie Sprawdz pod pokrywka, czy zawor bezpieczenstwa
réwny strumien pary. Dzigki temu osiggniemy optymalne ~ Nie jest zatkany lub zanieczyszczony. Weisnij do
rezultaty i zachowamy najwigcej witamin przy jednoczes- ~ Wewnatrz kule zamykajacg zaworu bezpieczenstwa
nej oszczednosci energii za pomocg matego widelca lub podobnego przed-
miotu, aby sprawdzic, czy otwiera sig i zamyka

Od tego momentu nalezy zacza liczy¢ czas prawidtowo pod naciskiem wewnetrznej sprezyny.

gotowania
Po zakonczeniu gotowania nalezy zdjg¢ pokrywe UWAGA

W nastepUchy' ’sposob: ) L « Nigdy nie nalezy stosowa¢ agresywnych deter-
a) Wstawi¢ naczynie do zlewu i puscic niewielki gentow,

strumien zimnej wody (rys. 10). Po paru . N ’ . . . )
sekundach para przestanie sie wydobywaé Zﬁ% ;rlceenalezy my¢ pokrywy ani uszczelki w

przez zawdr operacyjny i wskaznik cisnienia ) o
opadnie z powrotem na swoje miejsce ¢ Zalecamy nasmarowanie co jakis czas uszczel-
w pokrywie (rys. 1/11); nalezy wéwczas ki odrobing oleju jadalnego.

®
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* Po uzyciu szybkowaru nie nalezy pozostawia¢
pokrywy zamknigtej.

WAZNE: Nie przestrzeganie niniejszej instrukcji
oraz uzywanie naczynia z zaworem lub zawo-
rami zanieczyszczonymi lub zatkanymi moze
spowodowac ujscie cisnienia z naczynia przez
zacze zamykajace i tryskanie na zewnatrz ptynu
znajdujacego sie w naczyniu.

8) WSKAZOWKI PRAKTYCZNE
Jesli zauwazg Panstwo, ze:

* Z zaworu operacyjnego nie wydobywa sie para.

Mozliwe ze:

- W szybkowarze jest za mato ptynu. Sprawdzic i
dola¢ w razie potrzeby.

- Uszczelka jest brudna lub uszkodzona. Umy¢ lub
wymienic.

- Plomien palnika jest za maty.

- Automatyczny zawor operacyjny jest zablo-
kowany. Wyczysci¢ go.

* Para ucieka przez zawor operacyjny.

Mozliwe ze:

- Plomien palnika jest za duzy. Zmniejszy¢ ptomien
lub przestawié¢ naczynie na mniejszy palnik.

- Zawdr operacyjny jest ustawiony w pozycji
dekompresiji. Wybra¢ odpowiednig pozycie.

* Para ucieka obrzezami pokrywy.

Mozliwe ze:

- Szybkowar nie jest prawidtowo zamkniety. Zdjg¢
pokrywe i ponownie zamknag.

- Uszczelka nie jest zamocowana prawidtowo lub
jest uszkodzona. Zdjg¢ i zamocowac¢ prawidtowo
lub wymienié.

- Zalecamy wymiane uszczelki co rok lub 2 lata,
zaleznie od czestosci uzytkowania.

* Para ucieka przez krawedz uchwytu pokrywy.

Mozliwe ze:

- Ptomien palnika jest za maty.

- Szybkowar nie jest prawidtowo zamkniety. Zdjgé
pokrywe i ponownie zamknagé.

* Nie mozna otworzy¢ pokrywy.

Mozliwe ze:

- Nie nastgpita prawidtowa dekompresja szybkowaru.
Patrz ,Zalecenia dotyczace uzytkowania".

UWAGA

Jesli w trakcie uzytkowania zauwaza Panstwo,
ze pewne czesci szybkowaru ulegly zuzyciu, nalezy
skontaktowa¢ sie z naszym serwisem technicznym
lub po prostu wymieni¢ odpowiednie czesci zgodnie
z listg czgsci zamiennych dostepng w naszych
punktach dystrybucyjnych.

WAZNE: Nie nalezy samodzielnie dokonywaé
przerdbek czesci szybkowaru ani montowaé ich
w inny sposdb niz to pokazuje instrukcia.
NALEZY UZYWAC TYLKO ORYGINALNYCH
CZESCI ZAMIENNYCH.

9) CZAS GOTOWANIA

Podany czas stanowi jedynie wskazdwke
orientacyjna. Nalezy go dostosowaé¢ do wtasnego
gustu, stylu gotowania, skfadnikow, itp.

* Soczewicg, groch i fasole dobrze jest namoczy¢
przed gotowaniem.

* Nie trzeba rozmraza¢ zamrozonych nasion roslin
strgczkowych i matych ryb przed gotowaniem. Kiedy
gotujemy duzg rybe lub zamrozone migso, nalezy
wydtuzy¢ czas gotowania o kilka minut.

* Zupy, na powierzchni ktérych podczas
gotowania tworzy sig warstwa piany (jak grochowa)
nalezy poczatkowo gotowac bez pokrywy. Przed
zamknigciem pokrywki nalezy zdja¢ z wierzchu piane.

* Podczas prawidtowego uzytkowania szybkowaru
redukcja poziomu ptynu w naczyniu jest niewielka,
wiec nie trzeba sig tym przejmowac.

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

* Rybe nalezy oczysci¢ starannie, pokropi¢
odrobing soku z cytryny i przyprawi¢ zaraz po
przyrzadzeniu.

CZAS GOTOWANIA

Iy CZAS
ILO POZYCJA
POTRAWA WO?)(; GOTOWANIA PRZELACZNIKA
W MINUTACH
ZUPY:
Ryzowa Wg gustu 4-6 2
Czosnkowa Wg gustu 12 1
Juliana-style Wg gustu 35 2
Jarzynowa Wg gustu 4-5 2
Rybna Wg gustu 3-4 2
Rosot Wg gustu 35 1
MAKARONY:
Kurczak z ryzem | 2 filizanki na 1 filiz. ryz: 6-7 2
Paella valencia 2 filizanki na 1 filiz. ryz 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 35 2
Kapusta Do zakrycia 5-6 2
Kalafior 2 filizanki 45 2
Szpinak 2 filizanki 4-6 2
Bob Do zakrycia 4 2
Z6ldbab , Do zakrycia 34 2
NASIONA ROSLIN:
Ciecierzyca Do zakrycia 20 2
Soczewica Do zakrycia 15 2
ZIEMNIAKI:
Ziemniaki z czosnkiem|
i pietruszka 11.nalkg. 57 2
Ziemniaki z chorizo | 3/4 1. na 1 kg. 57 2
YBA:

Tunczyk z ziem. Wg gustu 10 2
Kalmary 2 filizanki 30 2
Osmiornica Do zakrycia 30 1
Pstrag 1 fiizanka 30 1
Malze na parze 121, 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 1/2 1. na1kg. 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 78 1
Krem karmelowy | 1/2 |. mleka. 4-5 1

51



52

RUS

1) OBLLEE ONMUCAHUE
Tak BbirnsauT Balwa ckoposapka (Puc.1):

1. CKOPOBAPKA

2. KPbILLKA CKOPOBAPKM

3. HWKHEE KPbIJIO W PYYKA

CKOPOBAPKM

4. BEPXHEE KPbIJIO W/ PYYKA KPbILLKM
ThIJTIbHOE KPbIJTO CKOPOBAPKMN
PABOYMN KITAMAH (CENEKTOP
[NABJTEHNA)
KHOMKA
MPOKNALKA ~
NPEAOXPAHUTESbHBIV KINAMAH
TEPMUYECKAA ANOOY3HAA NNACTUHA
WHOMKATOP ABNEHUA

oo

== © 00~
o T

2) NEPEA UCNOJIb3OBAHUEM CKOPOBAPKM

B MEPBbIA PA3

* BHMaTenbHo npoyTUTe aHHOE PyKOBOACTBO.

* TLaTensHo BbIMOWTE BCE AETaNM ropsiyelt BOAOW C
06bI4HbIM CPEACTBOM [i/151 MbITbS! NOCY/b], MOACYLLMTE U
MPOTPUTE MSTKON TKaHbH.

+ Ec/m Ha ckopoBapke ocTatoTcst Genble NsTHa OT
136bITKa M3BECTY B BOJE, MPOTPUTE WX Karnel ykcyca.

* /cnonb3oBaHyie NOCYAOMOEYHOM MaLLMHbI MOXET
NoBNWATL Ha LIBET HepxaBeromeﬁ CcTanm.

* He vcnonb3ayiite MeTannmyeckme rybku u
abpaavBHble CPEACTBA, T.K. OHN MOTyYT nolapanatb
MOBEPXHOCTb.

* Vlcnonb3yiiTe NOAX0ASLLMA pa3mep
HarpeBaTeNbHOro ANeMeHTa NAUTbI: OH OMKeEH BbiTb
MEHbLLUWUM U1 PaBHbIM OCHOBAHMKO CKOPOBAPKY. /3-3a
neperpesa HepXXaBetoLLast CTaslb MOXKET MOUEPHET, a
TaK>Xe MOryT nosiBUTLCA 30J10TUCTbIE UM CUHUE NATHA
Ha NoBepPXHOCTY. MATHA MOXHO OTMbITb. Vicnonb3oBaxme
BOAbI U HeﬁTpaanmx MOHOLLIMX CPEACTB W XOopoLlee
BbICYLUMBaHE GecrpeenbHo MPOAMAT CPOK CIly>KObl
Hep>KaBeroLLeii CTanm.

o TEPMUYECKWIA ANDDY30P
OBbEM NoOOY30P
46 n 18 cm

895n 21 cm

+ [1ns1 TOr0, 4T0BbI FOTOBMTb, HEOOXOAUMO HANUTL B
CKOpOBApKY Kak MUHUMYM 1/4 Tpa BOAb! MW ApYroiA
XXUOKOCTY NS UCTIaPEHIS.

3) OCHOBHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

1. TpoutnTe BCE MHCTPYKLMM.

2. BhumatenbHo creante 3a CKOPOBApKOW, ecin
OHa 1cmonb3yeTcs BOMN3M AeTen.

3. He ctaBbTe cKOpOBapKy B ropsudyto [yX0OBKY.

4. TlepeHocuTe CKOPOBAPKY C NpefenbHOiA
OCTOPOXHOCTbIO. He foTparvsaiTecs 40
ropsiumx NoBepxHOCTeN. Mcnonb3yiite pyuKkm
CKOPOBAPKY 1 KPbILLKK. [pi HEOBXOANMOCTH
UCMONb3YIATE BAPEXKN.

5. He ncnonb3yiite ckopoBapKy C ApYriMu, He
npeJHa3Ha4eHHbIMN AN Hee Lensamu.

6. [laHHoe ycTpOWCTBO paboTaeT NoA AaBNEHNEM.
HenpasunbHoe ero ucnonb3osaHue MoXeT
MPUBECTY K 0XOram. Y6eanTech, uto
CKOPOBAPKA XOPOLLO 3aKPbITa, MPEX.e Yem
noCTaBNTb €€ Ha OrOHb. CMOTPUTE «VIHCTPYKLMK
1o MCMofb30BaHuIo» (HacTs 6).

7. Hworpa He OTKpbIBaiATe CKOPOBAPKY CHMOM.
Mpexae, 4em OTKPbITb, YOEAUTECh, YTO BHYTPEHHee
[aBIeHue MonHOCTbIO cnano. CMoTpuTe
«VHCTPYKLMK MO Mcronb3oBaHmio» (HacTs 6).

8. Hvkorpa He ncnonb3yiiTe ckoposapky 6e3
[06aBNeHs BOAbI, 3TO MOXET NOBPEAMTL ee.

9. He HanonHsiiTe ckopoBapky bonee, Yem
Ha 2/3 ee emxocTu. Korpa Bel rotosute
NPOAYKTbI, KOTOPbIE Pa3byxatoT B NpoLecce
MPUrOTOBNEHMS, Takue, Kak puc i 60608ble,
He HanonHsMTe cKopoBapky 6onee, Yem Ha 1/2
ee emKocTi. CMOTpUTe «Bpemsi npuroToBReHNs»
(YacTb 9).

10. McnonbayiiTe HarpeBaTenbHble ANeMeHTbI
NANT B COOTBETCTBIM C MHCTPYKLMAMM MO
MCMOMNb30BAHNIO.

11. Tocne NpuUroToBMEHN Msca C KOXeN, KoTopas
MOXXET HabyXHyTb NOA AaBNEHMEM (HanpuMep,
TOBSKMIA A3bIK), HE MPOTbIKANTE KOXY, MOKa OHa
HaxoauTCs B HABYXLLEM COCTOSHIM, T.K. MOXHO
OLUNAPUTLCS.

12. Ecnv Bel rotoBiTe nactoobpasHble MpoayKTbl,
HE0OXOANMO NErOHbKO BCTPSXHYTh CKOPOBAPKY
npexpe, 4em OTKPbITb KPBILLIKY, 4TOO!
136exatb 1X pa3dbpbI3riBaHns.

13. Tlepen KaX/bIM MCMONb30BAHMEM CKOPOBAPKMA
HE0BXOAVMO YOEAUTBCS, YTO KNanaHbl He 3aCOPEHbI.
Cwmotpute «[lopaepxanve» (HacTs 7).

14. Hukorpa He ucnonb3yiTe CKopoBapKy ANs
XapKu Ha Macne nof AasnexHnem.

15. He BmeLLmBaiiTeCh B cucTeMy 6€30MacHOCTH
CKOpOBapK 601ee TOro, YTo ykasaHo B
MHCTPYKLMM MO NOAAEP>KAHMIO CKOPOBapKM B
JlaHHOM PYKOBO/CTBE M0 3KCryaTauuy.

16. Mcnonb3ayiTe TOMLKO OPUriHANBHbIE 3anacHble
4acTu B COOTBETCTBIM C MOJENbIO.

17. CoxpaHuTe 3Ty UHCTPYKLMIO ANs 06paLLeHms K
Heil B GyLyLLEM.

4) ONWUCAHWE MEXAHU3MA PABOTbI

Bxumanue! Mepea kaXxabiM UCMONb30BaHUEM
Heo6xoauMo y6eanTLCS B TOM, YTO BbIMYCKHbIE
0TBEPCTUA NPeAOXPaHUTENbLHOrO KnamnaHa u
canyHa Ha KpbllKe He 3acopeHbl (CM. pasfen 7).




Pabounii knanas MMeeT aBToMaTUHECKNit
MPY>KMHHbIA MEXaHN3M (pUC.2).

Kax Tonbko Bbl BbibepuTE AaBneHus ans
NpUroTOBNEHMS B COOTBETCTBIM C pUC.8 Y 9,
npy>XHa BHYTpW paboyero knanaHa bynet
nOCTENEHHO CXXMMATbCS [0 TeX Nop, Noka
[LaBEeHNe BHYTPN CKOPOBAPKM He AOCTUTHET
BbIGPAHHOI BEMMYMHBI, @ 3aTeM knanaH 6yaeT
NoAAEpXK1BaTb 3TO AaBNeHMe, BbIBOAS N3NNLLIHWA
nap Yepes BbINyCKHOE OTBEPCTVE KnanaHa co
3sykom [MLLILLLLL.... Vi36eraiiTe Bbinapusanus BCei
XWNAKOCTM BO BPEMS paboTbl CKOPOBAPKM.

HUKOI'JA HE I'IOFPY)KA?ITE CKOPOBAPKY B BOJY.
HUKOT 1A HE OTKPbIBAMTE KPbILLKY CKOPOBAPKU
Chnou.

5) OMUCAHUE U UCMOJIb3OBAHUE
MEXAHU3MA BE3OMACHOCTHU

BHumanue! Mepea kaxabIM Ucnonb3oBaHueM
y6eauTbCA B TOM, YTO NpefOXPaHUTENbHbIN
KnanaH, pacrnonoXeHHbI BHYTPU, He 3acopeH

(cM. paspen 7).

+ BesonacHoCTb NPy 3aKpbITUN: Y CKOPOBAPKY
€CTb eAMHCTBEHHAs NO3MUNs 3aKpbITs. [ing Toro,
4TO6bI 3aKPbITb CKOPOBAPKY, COEAMHNTE OTMETKY,
KOTOPas HAXOANTCS Ha BEPXHEN YACTM KPbILLKA
cnpasa OT PyyKy, C OTMETKOM, HaxoAsLLeics Ha
BEPXHEN YacTV pyyKku CKopoBapku (puc. 6).
Ecnn He 3aKpbITb CKOPOBAPKY TLLATENbHO, TO HE
CO3[ACTCH AaBneHne BHyTpW Hee. [ins Toro, YToO6b
TLATeNbHO 3aKPbITb CKOPOBAPKY, HEOBXOAMMO
MOBEPHYTb PYUKY KPbILLIKK A0 COEAMHEHNS C PYUKOA
ckopoBapky. CkopoBapka 3akpoeTcs aBTOMaTU4eCKm
(puc. 5).
+ BesonacHocTb Npy OTKPLITUK: VHANKaTop
pasnenns (puc.1/11) no3BonsieT BUAETb Hanmume
[LaBeHust BHYTPN ckopoBapku. o Mepe HarpeBanus
CKOPOBApKY BHYTPW Hee 06padyeTcs AaBfeHne, u
WHOMKATOP AABNEHNS aBTOMATU4YECKN NOAHMMAETCS.
B 370 Bpems MOXHO HabnofaTth BbIXoA napa cooky
PYUKM KpbILLKK (puc.11). ViHarkaTop AaBneqns He
no3BONSET OTKPbITb CKOPOBAPKY, NOKA B HEN eCTb
fasnexve. Korfa nHankaTop AaBneHus BCTaHeT Ha
MECTO B PyYKe KPbILLKM, MOXHO YCTAHOBUTb KHOMKY
Ha MO3MLMK0 «OTKPbITb» (pUC. 4).
+ Be3onacHoCTb NPy MOBbILIEHHOM AABNEHUN:
Y Ka[i0i4 COPOBAPKM ECTb JBE CHCTEMbI
MPEAOTBPALLEHS U3MLLHETO NOBbILLEHNS AABIIEHNSE
- Pabouuit knanax: Korga fasneque BHyTpy
CKOPOBaPKM AOCTUraeT BbIGPAHHOIO AaBEHNS
LNS NPUrOTOBNEHMS, Yepe3 paboumil knanaw
Ha4MHaeT BbIXOAWTb Nap, NPeAoTBpaLLas
WN3NULLHEE NOBbILLIEHNE AABNEHNS (pUC. 2).
- [pefoxpannTenbHbIil knanaH: JToT knana
HaXoANTCS Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE PYUKi

KpbILKK (puc. 3). OH akTuBMPYETCS TOMbKO
TOrAa, Koraa pabounii knana nepectaet
BbINOMHATL CBOIO (DYHKLMIO, YaLLie BCero, Koraa
OH 3a61BaeTCs KakuM-HWUOy b NpoayKToM. B
3TOM Cfly4ae CO BCEX CTOPOH PyUKM KPbILLKNA
HauYMHaeT BbIXOANTb BONbLLIOE KONMYECTBO
napa. Ecnv aTo npoucxoauT, He06Xx0AMMO
CPOUHO NPOUMCTUTL PABOUIA KnanaH.
HVKOI' 1A HE OTKPBLIBAWTE KPGILLKY CKOPOBAPKM
Crnoun.

6) MHCTPYKLWM NO UCMNOJIb3OBAHUIO
YT06bI OTKPbITL CKOPOBAPKY

Kak Tonbko MHAMKATOp AaBneHns BCTan Ha
MECTO, YCTAHOBUTb KHOMKY Ha MO3NULMI0 «OTKPbITbY,
MOBEPHYTb PYUKY KPbILLKK HANPaBo, NEBO pyKow
NpUAEP>XMBas CKOPOBAPKy 3a pyuky (puc. 4) fo Tex
nop, Noka 0TMeTKa Ha KPbILLKE He NOpaBHAETCS C
CepelmMHOM PyyKu CKOPOBApKK, 1 3aTeM OTKPONTE
KPbILLKY BEPTUKANLHO BBEPX.

YT06bl 3aKpbITb CKOPOBAPKY

* [Tpexxfie, YeM 3aKPbITb CKOPOBAPKY,
YAOCTOBEPbTECH, YTO PABOUMil KnanaH n
npeuoxpaHMTeanbM KnanaH He 3arpsi3HeHbl 1 He
3a6uThl (puc.2 y 3).

+ Monoxwute Heobxoaumoe ANs Bapku KOMMYECTBO
npoZyKTa v BOAbI.

+ [paBoit PyKoW YCTaHOBHTE KPbILLIKY TakvM 06PasoM,
uUTOBbI OTMETKA Ha KPbILLKE MOPaBHANACH C OTMETKOMN
Ha py4Ke CKopoBapky (pKc.6), NeBOIA PyKor HEMHOMO
HaXXMUTE Ha KPbILLIKY 11 NIOBEPHUTE PYYKY KPbILLKA B
CTOPOHY Py4kv CKOPOBAPKK A0 KOHLA (puc. 5). Ckoposapka
3aKPOETCS aBTOMATUHECKN.

* BbibepyiTe faBneHve ans npurotoBnexns (puc.8y 9).

nosuums NABINEHVE
CEJIEKTOPA bar
& 0
) 0’55
» 105
BAPKA

MocTaBbTe CKOPOBAPKY HA HArPEBATENbHb IV ANEMEHT
MoAXOZSLLEr0 pasmMepa 1 BKIoUNTE Ha MakcMym. Korga
113 paboyero Kranaxa byAeT NOCTOSHHO BbIXOAWTH Map CO
3ByKoMm [MLLILLILLL.... (puc.9), ymeHbLLMTE OroHb Tak, YToObl
[aBJieHe MOAAEPXKMBAIOCh, HO HE BbIXOAVIIO CTIULLKOM
MHOro napa. Takvm 06pa3om Bapka 6yaeT NPOXOaUTb
WEearbHO, COXPaHTCS BOMbLLEE KOMMHUECTBO BUTAMUHOB
11 BbI CaKOHOMMTE NOTPEONSEMYIO SHEPTUIO.

C 3TOr0 MOMEHTA M3MEPSIETCS BDEMS! MPUTOTOBMIEHMS.
Korza npoiineT Bpemst MpuroToBMEHNS, HAYMHaiTe
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OTKPBIBATb CKOPOBAPKY CrEAyHOLLYM 06pa3oM:

a)  [loctasbTe CKOPOBAPKY B PAKOBIHY M0/ TOHKYHO
CTPY#Ky Bofb! (p1e.10). Hepes HeCKoNbKO CekyH,
KOrfja nap NepecTaHeT BbIXOAVTL Uepes paboumit
K/araH, a MHAVKaTop AaBMeH s BCTaHET Ha CB0e
MECTO B pyuke KpbILLKY (pie.1/11), HaokmmTe Ha
KHOKY (pwc. 4).

b)  [lexomnpeccust CKopoBapKy TaKKe BO3MOXKHA
MyTEM NOCTEMEHHOrO YCTAHOBMEHS paboyero
KrarnaHa Ha noauLyo eKoMMpeccin (pue.7).
Korza nHavkatop aBexns BCTaHeT Ha CBoe
MECTO B PyUKe KPbILLKM, HXKMITE Ha KHOMKY (pKC.
4

7) NOAAEP>XAHUE

+ [Mocnie KaXKAOro MCMOMb30BaHNS BbIMOMTE CKOPOBAPKY
ropsien BOAOW C MOMOLLIbHO 00bIHHOrO MOFOLLENO
CPEACTBA, UCTOSb3YH0 MSATKYHO TKaHb, BbICYLLUTE 1
BbITpUTE €€.

* KpbILLKy BbIMOWTE TOMLKO BOAOW 1 CPA3y XKE BbITpUTE
ee.

BAXKHO

KnanaHb!

Mepen kaxabIM UCMONb30BaHMEM:

*  Y10CTOBEPLTECH, HTO OTBEPCTYS BbIXOAA Napa He
3arpsi3HeHb! 1 He 3a6UTbl. BaxkHO TLLATENBHO MbiTh
aBTOMATUHECKMIA KnanaH (puC.2) CrefyroLLmm 06pasom:
YT06b! BbITALLWTL ABTOMATUHECKMIA KnanaH:

- [MoBepHuTE CenexTop JaBNeHNs B NO3NLIO
JAexommpecchm (puc.7).

- MogHvMKTE CenexTop M aBTOMaTUHECKWiA KianaH
(pnc.12).

- [TosepHure cenexTop B noanumio f (puc.13).

- Boimawure knanaH v npomoiite 0TBEPCTIE BOAO
MO, AaBfeHnem

- MpoBepHTb 1 MPOYMCTUTL OTBEPCTYE CaryHa CTpyen
BOAbI MO AABIEHNEM WMV LLIMMIBKOMA.

Ecnm cpabotaeT npefoxpaHuTenbHbIi Kana

(prc.3), TO MPOV30IAET BbIXOA U3MMLLHEMO [ABIEHNSE:

CO BCEX CTOPOH PyUKV KPbILLK HAYHET BbIXOAUTH

60nbLLIOe KONM4ecTBO Napa (pue.11). Toraa feicTsyiTe

CriefiytoLLM 06pasoMm:
¢ YMEHbLLUTE OrOHb.

+ OTKpo#Te CKOPOBAPKY (B COOTBETCTBIM
C VHCTPYKLWSIMM 1O MCTIONb30BAHMIO 1 M0
6€30MacHoCTH).

*  Y[0CTOBEPLTEC, UTO OTBEPCTVE PaboYero KnanaHa
CBOGOAHO.

* Benyuae, ecnv MpesoxpaHUTenbHb A KrariaH
OpabaTbIBAET MOCTOSHHO, 0BpaTUTEC B OIVDKaNLLMiA
TexHnecxim LieHtp.

lMpenoxpaHuTenbHbIA KnanaH

[MpoBepHTb, 4TOObI NPEOXPaHUTENbHBIA KaraH,
PacronoXXeHHbIN Ha BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTY KPbILLIKH,
He 6bIN 3a6UT UK 3arpsidHeH. HaxxaTb 13HyTpM Ha
3aMOpHb I «LLAPMK» NPV MIOMOLL 3y6LiA BUIKY A
[IpYroro noaxofsLLero npeameTa, 4tobbl yoeauTses,
YTO OH HOPMATTBHO OTKPBIBAETCA M 3aKPLIBAETCS MOA
LeVCTBIEM NMPYXKUHbI.

BHUMAHUE
* He ncrons3yiite abpasvisHble MOHOLLWE CPEACTBA.
* Hvikoraa He MoiiTe KpbILLKY 1 MPOKIAZKY B
1OCYAOMOEYHOM MaLLIMHE.
+ PexomeHzyem pas B HEKOTOPOE BPEMS CMasbiBaTb
MPOKITAAKY KPbILLKY HEGOMBLLIM KOMHECTBOM
PaCTUTENLHOMO Macra.

*He ocTaBnsiiTe KpbILLKY 3aKPbITOW N0CIIE
VICTIONb30BaHMS! CKOPOBAPKY.

BHumanme! HeBbinonHeHme STX MHCTPYKLMA, a
TaKKe Nonb3oBaHye KacTprosiel ¢ 3acopeHHbIMMU
KrnanaH{amm, MOryT BbI3BaThb MOBpPEX/IEHNE KacTPIoMH,
repMeTU3NpyIOLLIE NPOKIaAKY U BbiGpackiBaH1e
HapyXXy COAEPXUMOr0 KacTpIOsu.

8) MPAKTUYECKWE COBETbI
Ecrm Bel sameTuTe, uto:

* A3 paboyero knanaHa He BbIXOAWT Nap.

Bo3Mo>xHo, uTO:

- B ckopoBapke HeT HeOBXOMMOrO KOMMHYECTBA BObI.
MpoBepbTe 1 HaneiTe PeKOMEHAYEeMOe KONM4eCTBO
BOZb!.

- [Mpoxriagka 3arpsiaHmnack v ueropTunace. BeimoiTe
N 3aMEHNTE ee.

- HepocrarouHo ropsiyast KoHdpopka.

- ABTOMATIHECKMI PABOUMA KITaraH 3arpsiHircs
(MpomoiiTe ero).

* [poucxoauT yTeuKa napa Yepes pabounii KnanaH.

BoamoxHo, uTo:

- CrvLuKom ropsuast KOHEHOpKa. YMEHBLUMTE OrOHb.

- Pabouwi knanaH HaxopmTest B COCTOSHUN
JAexomnpeccyn BbibepuTe aasnervie Ans
MPUrOTOBIEHMS.

* TponcxoavT yTeuka napa Yepes Kpaii KpbILUKW.

Bo3mo>Ho, uTO:

- CkopoBapka He 3aKpbITa TLatensHo. MosTopuTe
MPOLIECC 3aKPbIBAHMS.

- [poxrniazka He NpureraeT K KpbILLKE i NOBPEKAeHa.
BbiTawTe ee v BCTaBbTe 06PATHO M 3aMEHHTE.

- PexomeHpyeTcs 3aMeHsITb MPOKNAaAKY kaxaple 1 —2
r0fja B 3aB1CIMOCTM OT YaCTOTbI MCTIONb30BAHNS.




*[lpoucxoauT yTeuKa napa Yepes Kpail BepxHeit
pyuky.

Boamo>xHo, uTo:

- HepocratouHo ropsiiast KoHepopka.

- CropoBapka He 3akpbITa TLLaTensHo. [MosTopuTe
MPOLIECC 3aKPbIBAHMS.

*  HeBO3MOXHO OTKPbITb KPbILLKY.

BoamosxHo, uTo:

- He npou3oLuen npotecc aexomnpeccun. CMoTpute
VHCTPYKLIAY M0 MICOMb30BaHMIO.

3AMEYAHVE

Ecrm ¢ TeveHvieM Bpemer Bol 3aveTvTe eCTECTBEHHbIN
VIBHOC PaHbIX COCTABTISHOLLX CKOPOBAPKY, Bbi MoxkeTe
00PaTATHCS B OfIVH U3 HALLWX TEXHVHECKVX LIEHTOB IV MPOCTO
3AMEHATE NOBPEXKIEHHbIE AETAW B COOTBETCTBIAV CO CTIVICKOM
3aMacHbIX YacTei s 3ameHbl, KoTopble Bb HalAmeTe B HaLLX
MaragyHax.

BHUMAHMUE: MogaroHsiiiTe U BcTaBnsinte
AeTany TOMbKO Tak, Kak 370 ykasaHo. BCEM[JA
MCNOJNb3YUTE OPUTMHAJIbHBIE 3AMYACTU.

9) BPEMA MPUrOTOBJIEHUA

Bpewmst, KoTopoe 38eck YKasaHO, OPUEHTUPOBOYHOE.
Heo6xoavmo perynvpoBarh ero B 3aB1CMOCTY OT Bawmx
JIM4HBIX BKYCOB, TUIMA MHMPELVEHTOB, MaHEPbI MPUrOTOBIIEHNS
Nt

+ Pekomenyem 3amaqmsarh YeueBiiLly, ropox, (hacons
W T.N. Nepes NPUroTOBMEHUEM.

* HeT HeobX0AMMOCTY pasmMopaxviBaTh
3aMOPOXKEHHbIE OBOLLM 1 METIKYt0 pbiby. [ins
3aMOPOXXEHHOTO MSICa M 6OMbLLON PbiBbI HEOOXOAMMO
HEMHOTO YBEMMYMTb BPEMS MPUTrOTOBIEHNS.

* [TeHuCTbIe Cyrbl (Cyn M3 ropoLLKa U T.M.) HEOOXOAMMO
CHavana rotoiTb 6e3 KPbILLKK, a Nepes TEM, Kak 3aKkpbITb
KPbILLKY, OTCOUNETPOBATb C MOMOLLIbHO LLYMOBKM.

* HeT HeoBX0AMMOCTY YUMTbIBATL YMEHbLLEHNE
KOMMYECTBa XKWAKOCTH, T.K. PEanbHO HapYXKy BbIXOAUT
04eHb MarleHbKoe KOMM4ECTBO Napa.

+ OB>KapvBaiiTe MACO HEMHOO BOTbLLE, HeM 0BbIHHO,
TK. OHO NOTEPSIET HEMHOTO LiBETa 13-3a Napa. Bpems
€r0 NPUrOTOBEHNS 3aBMCHT OT TONLLMHBI KyCka 1 €ro
KavecTsa.

* XopoLLo BbIMoiATe pbiby, noneiTe HeOOMbLLM
KOMMHYECTBOM COKA JMMOHA M NMOCOMUTE €€ MPSIMO Nepef,
MPUrOTOBIIEHMEM.

BPEMA MPUrOTOBJIEHUA
Konu-ctso Mty Moawuys
TROLKTH * " -
BOZb! BapKK CenexTopa

CYMbl:
Opw308a cyna o kycy 4-6 2
YecHouHbiM cyn o skycy 1-2 1
Oyn <Xynvara” o skycy 3-5 2
OBoLLHoi cyn o kycy 4-5 2
PeiGbii cyn o skycy 3-4 2
Cyn ¢ BEpMHLIEbIO o skycy 3-5 1
NACTA:
Puc ¢ kypuugit 2@l Ha 1 puca 6-7 2
Baresoickas naanes 2K v 1 puca 6-8 2
Crarerrn TTokpsiTh 4-5 2
MaxapoHs! ¢ coipow TlokpsiTh 5-6 2
0BOLLY:
Matronsg TTokpsiTh 6-7 2
Aok TTokpsiTh 5-6 2
TNyx-nopet TTokpsiTh 3-5 2
Mopkoss TToKpsITh 5-6 2
Kanycra 2 vauwk 4-5 2
LieTHan kanycra 2 Yawku 4-6 2
LLinuwar TTokpsiTh 4 2
Qacons TTokpsiTh 3-4 2
BOBOBbIE:
Topox TTokpsiTh 20
Yeuesmia TlokpsiTh 15
KAPTOOE/b:
Kaptodens B
3eNeHOM coyce Inwalxr 5-1 2
Kaprocper cKonbacoit | 34 nha 1kr 5-7 2
PbIBA:
TyHeu ¢ kapTopenemt o kycy 10 2
Kanbuape! 2 Yauwk 10 2
OcomHor TTokpsiTh 30 2
Qopens 1 vawka 30 1
Mupuw va napy 121 20 1
MACO:
Opikagenski 2 Yaku 10-12 2
T0BAX®A BbIPE3KA TTokpsiTh 20-2 2
Toukut B xepece 2 Boxana xepeca 5-6 2
Bbrwii chuneit 1 yawka Ha 1,5 kr 15-17 2
Motpoxa TToKkpsiTh 25-35 2
ArveHok 120wty 10-12 2
Kpomuk 121 10-12 2
Nepenena 8 coyce 1 yauka 5-10 2
Libmneox B xepece 1 yawka 8-9 2
Kypuua Mokpeit 15-2 2
[LECEPTbI
Puc ¢ wonoxom 2 YalLKH MOOK Ha

1pnca 6 1
Kowunor 2 vauwk 7-8 1
Onan 112 0 moroka 4-5 1
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BUL

1) OBLLIO OMUCAHUE

Bux. Owr. 1:

Tsno Ha Tenaxeparta noj HansraHe
Kanax

[lonHa apbxka unn ApbXKKa Ha TANOTO
OpHa ApbXKa MM ApbXKKA Ha kanaka
[TomoLLHa ApbxKa

KnanaH 3a KOHTpON Ha HansraHeTo

YnnbTHeHve

[peanaseH knanaH

OcHoBa, pasnpezensiya TonmHaTa
ViHavkaTop 3a HanaraHeTo

HEBo®ooNoog~wNE

= o

3akntousaly 6yToH "0TBOPEHO — 3aTBOPEHO

2) MPEAU A U3MOJNI3BATE BALLIATA TEHDKEPA

NoA HANAAHE 3A MbPBU MbT
+ [poyeTeTe TO3M HAPBUHUK C MHCTPYKLMK
BHUAMATEJIHO.

« [louncTeTe WU3LSN0 BCUUKM YacTy C ropeLua Boga v

06MKHOBEH Mpenapart 3a U3M1BaHe, U3nnakHeTe r 1 rm
MOACYLLETE, KAaTO M3M0A3BaTe MeKa Kbpra.

* AKO Cce nosBAT 6enM NeTHa nopaau ronsmo
KONMYECTBO BapOBVK BbB BOAATA, NOUNCTETE M C
MasKko OLET.

* 3MmBaHeTO B MMSIYHA MalLHA MOXeE Aa
MpOMEeHM LBETA HA HEPBbXAAaeMaTa CToMaHa.

* He n3nonasaiite TeneHu rbom nnn abpasmsHi
NPOAYKTH, Thid KaTO Te MoraT Aa Haapackat
HepbXXAaemara CToMaHa.

+ 3a fia MkoHomMCaTe eHeprins 1 aa n3berHeTe
NOTbMHSIBAHE MM NOKPUBAHE C NETHa Ha
HepbXXAaemara CTOMaHa, Npu enekTpuieckuTe
neyku 13non3sanTe naoya, KosTo e CbC ChLyms
pa3mep KaKTo 0CHOBaTa Ha TeHmkepaTa unm
no-MaJTbK, @ NPy ra3oBIUTE NEYK perynupante
TOMMMHATA TaKa, Ye NnambumuTe a He 3nuaar
OTCTPaH! MOKpan CTeHUTe Ha TeHKepaTa.

[vameTbp Ha ocHoBaTa 3a
pasnpefeneHue Ha TonnuMHaTa

WAMETBP HA
BMECTUMOCT e T
4-6 nuTpa 18 cm
8-9,5 nutpa 21 cm

+ 3a ia ce faze Bb3MOXHOCT Ja ce 06pasysa
napa, Tpsbsa Aa noctasuTe noHe 1/4 i Boga unm
Apyra noAxoAsLla TeYHOCT B TeHAXeparTa.

3) OCHOBHU MEPKW 3A BE3OMACHOCT
1. TlpoueTeTe BCUUKN MHCTPYKLMK.

2. HabntogasaiTe CTPUKTHO, ako TEHAXKepaTa noja

HansraHe ce u3nonssa B 6M30CT [0 Aeua.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

He noctassiTe Tergxepara noj Hansraqe B
ropeLya dypHa.

BbaeTe U3KMIOUNTENHO BHUMATENHM, KOraTo
MeCTUTE BallaTa TeHiKepa noj Hansraxe. He
[OKOCBaNTe ropeLy NoBbPXHOCTY. M3non3saiite
OPBXKWUTE U rmaBaTa Ha Kanaka. Ako &
HeoOX0ANMO, 13N0N3BaNTE PbKABMLM.

He u3non3BaiiTe TeHaxepara nog HansraHe 3a
KaKeaTo 1 Aipyra Lef, 0CBeH 3a Ta3u, 3a KOsiTO e
npeaHasHaveHa.

Toav yped roTeyu XpaHa noj BUCOKO HansraHe.
HenpasunHata ynotpe6a Moxe Aa fOBefe

[0 n3rapsHus. Y6egete ce, Ye TeHAxXepaTa e
npaBWiHO 3aTBOPeHa Npefv 3arpsiaHe. BuxTe
pasgen 6: "VHcTpykumum 3a ynoTpeba”.

Hwvkora He 0TBapsiiTe TeHfKepara noa
Hansraxe cwc cuna. Yoepete ce, ye
BbTPELUHOTO HansraHe e cnagHano HambJfHo.
BwxTe pasaen 6: "MHCTpykumn 3a ynotpe6a”.
Hwvkora He n3nonasaiiTe TeHpKepaTa noa
Hansraxe npeau Mbpeo Aa A06aBuUTe BOAA, ThiA
KaTo TOBA MOXe CEpUO3HO fia NOBPEaM BalLms
ypea.

Hwvkora He mbriHeTe CbAa noseve ot 2/3 oT
BMeCTMMOCTTa My. Korato roteute npoaykTy,
KOMTO Ce pa3LuMpsIBaT, KaTo Hanpumep opu3

11 6060BI PACcTEHNS, HAKOra HE MbJIHETE CbAA
noBeye 0T nonosuHaTa. Buxre pasgen 9
"BpemeHa 3a roteeHe".

V3non3saiiTe enekTpuyecku nnoum/ra3osm
KOT/NOHW B CbOTBETCTBUE C MHCTPYKLMMTE.
Cnep roTBeHe Ha Meco C Koxa (Hanp. roBexam
€31K), KOeTO MOXe fia Ce Haflye Npu Hansraxe,
He NpoaynyBaiiTe MecoTo, KOraTo ce e Hapyno,
3aLL0TO MOXETE Aa Ce U3ropuTe C Bpsna
TEYHOCT.

BuHaru paaknaluanTe neko cbaa npeam
0TBapsiHe, KOraTo roTBUTE TECTEHW 13NN, 3a
[Aa n3berHeTe U3NIMCKBaHe HaBbH.

Mpepm Besika ynotpeba npoBepeTe knanaHuTe
[a He ca 3aapbCeTenu. BuxTe paspen 6
"VIHCTpyKUMn 3a ynoTpe6a".

Hukora He 13nonasaiTe TergxepaTa noj
Hansraxe 3a MbPXKEHE C 0O MOJ HansiraHe.
Hukora He ce HamecBaiiTe B paboTaTta Ha
cucTemMuTe 3a 6€30MacHOCT OCBEH KaKTO e
OMM1CaHO B MHCTPYKLMUTE 3a MOAAPBXKKA B
HapbyHWKa 3a ynoTpeba.

/3non3saiTe camo opuriHanHu pe3epBHN 4acTu
3a CbOTBETHUA MOJen.

MaseTe Te3n yka3aHns 3a ObeLLy cnpasky.

4) ONMUCAHUE HA PABOTHUAA MEXAHU3BM

BAXXHO: MNpeaw Bcsika ynotpe6a, npoBepsBaiiTe
Janu KaHanuTe 3a U3NyckaHe Ha napara Ha
paboTHaTa Knana u u3nyckaTtenHus 0TBOp Ha
Kanaka He ca 3anyLeHu. (Bux Paspen 7).




KnanaHbT 3a KOHTPON Ha HamsiraHeTo perynmpa
paBoTHOTO HansiraHe aBTOMATUYHO NOCPEACTBOM
MPY>KMHEH MEXaHU3bM.

Korato TeHIXepaTa e focTurHana 13bpaHoTo
paboTHO HansiraHe, MPYXKUHHUST MEXaHU3bM Ce
3afeiicTBa 3a 0CBOBOXABAHE Ha U3NWLLHATA napa
npe3 MpeAHaTa cTpaHa Ha KrnarnaHa 1 no To3u HaunH
MOAABbPKA NPaBUIHOTO HansiraHe 3a roTeeHe (cur.
81n9)

MonaraiiTe cneuuanHy rpyxu no Bpeme Ha nepuosa
Ha roTBeHe 3a fia MpeAoTBpaTUTe TeHAXepaTa

[ia U3BpU 0 CYX0, KOETO 61 MO0 Za MPUYMHK
CEepMo3HM MOBPEAM.

He noTansiite TeHfXepaTa noA HansraHe BbB BOAA.
Hukora He oTBapsiiTe CbC cUNa TeHAXepara nog
Hansirate.

5) OMUCAHME U YNOTPEBA HA YCTPOMCTBATA
3A BE3OMACHOCT

BAXXHO: MNpeau Bcsika ynoTpeba nposepsBaiiTe
fanu 3awuTHaTa Knana, pasnonoxeHa Ha
BbTPeLIHaTa CTPaHa Ha ApbXKKATa, He e
3anywena. (Bux Paspen 7).

« TeHmkepata e 060pyABaHa C HIKONKO YCTPONCTBa
3a 6e30MacHOCT 3a Aa ce ocurypu 6e3npobnemHa
paborta.

MpeanasHa 3aknoyanka Ha ropHata Apbxka
(®ur.1. 7) npeanassa TeHpKepara 0T 0TBapsHe,
[0KaTO B HES MMa HansraHe.

KnanaHbT 3a KOHTPON Ha HansraxeTo (dur. 2) ce
13n0n3Ba 3a perynmpaqe Ha paboTHOTO Hansraqe
10 BpeMe Ha roTBeHe 1 3a 0CBOOOXXAaBaHe Ha
HansraHeTo, KoraTo roTBEHETO NPUKIIKOUM.
MHavkaTopbT 3a HansraneTo (Our.1. 11)

BM N0OKa3Ba kora BbTPe B TeHAXepaTa ma
HansraHe. VHomkaTopsT Ce noBaura BegHara
oM 6be OTKPUTO MUHUMANHO HansraHe BbTpe

B Tenaxepara. [pean ToBa Aa cTaHe € HopMasHo
[a “Ma Neko u3ThyaHe Ha napa no CTpaHuTe Ha
ropHaTa ApbxKa.

OTBapsHETO Ha Kanaka He e Bb3MOXHO A0KATO He
6bfie 0CBOGOAEHO HAMBIHO HANSraHeTo BLTPE B
TEHAXXepaTa W MHAMKATOPBT Ce € CnycHan 06partHo
BbTPE B NIEMNOTO CY B ropHaTa Apbxka.
ABTOMATUYHUAT NpeanaseH knana (our. 3),
pasnonoXeH Mo ropHaTta ApbXKka B kanaka
cpaboTsa 3a 0cB060X/AaBaHe Ha U3NULLIHOTO
HansiraHe, KOETO MOXe fia HapacHe B TeHKepara.
[lo T031 KnanaH Moxe fia ce AOCTUrHe 3a
MOYNCTBAHE UMM CEPBU3 OTKbM BbTPELLHATA
CTpaHa Ha kanaka.

[MpeAnasHoTo MPO3opYe, pasnonoXkeHo Ha pbba Ha
kanaka (Our.1. 8.), cpaboTBa 3a 0CBO6OXaBaHE
Ha BCSKO MPEKOMEPHO HapacTBaHe Ha HansraHeTo
B MaNKo BEPOSTHWS CNyyal, KoraTo W knanaHbsT

3a KOHTPOJ1 Ha HanAraHeTo, N aBTOMaTUYHUAT
npeAnaseH KnanaH He (yHKUMOHMPAT KOPEKTHO.

6) WHCTPYKLIMK 3A YNOTPEBA
3a fa 0TBOpUTE TEHAKEPaTa 32 MbPBU MbT:

MpemMecTeTe cenekTopa "0TBOPEHO-3aTBOPEHO"
B MoNoXeHme "oTBopeHo" (Our. 4) 1 3aBbpTeTe
JpbXKaTa Ha Kanaka HafsacHo, Kato AbpxuTe
[PbXKATA Ha TANOTO B NsiBata c1 puka (Our. 6),
JIOKaTo 0TMeTKAaTa Ha Karaka ce U3paBHi C LeHTbpa
Ha Apbxkata Ha TanoTo.Cera MaxHeTe Kanaxa kato
ro MoBAMUrHeTE NPaBo Harope.

3a pa 3aTBopuUTe TeHAXepaTa:

+ [pean 3aTBapsiHe BUHaru NposepsiBaiiTe Aam
KnanaiuTe ca 41CTM 1 U3X0AMUTE 3a napara ca
cB060AHM OT mpensgTcTsus. (Our. 2 1 3).

* MocTaBeTe NPOAYKTUTE U NPABUITHOTO
KON4eCTBO TEYHOCT BBTPE B TEHAXKEpaTa.

+ [o3nLmMoHNpaiiTe Kanaka BbpXy TANOTO Ha
TeHAxepara ¢ ascHara cv puka (Our. 6), sokato
AbpXNTE JoNHATA ApPbXKA C NsBaTa v pbka.
Y6epeTe ce, 4e 0TMeTKaTa Ha Kanaka e 13pasHeHa
C LUeHTbpa Ha AonHata Apbxka. Cera nnbaHeTte
ApbXKaTa Ha Kanaxa KonkoTo € Bb3MOXHO
HansBo, AOKATO ropHaTa ApbXKa 3acTaHe npsko
Haj JonHaTa ApbXKa 1 TeHaxeparta ce 3aTsopu
aBToMatnyHo (Our. 5).

* N36epeTe HeobxoaMmaTa no3uuns 3a roteeHe

Ha KnanaHa 3a KoHTpon Ha HansraHeTto (Gurypu 8
nm 9).

s 2 e rene
cenekTopa o
& 0
1 0’55
2 1'05
[oTBeHe

MocTaBeTe TeHXepara Bbpxy ropetla
eNeKTPUYECKa NoYa UM BbpXy rasos KOTMOH
(He no-rofiemum OT OCHOBATA Ha TEHAXXepaTa) v
3aBbPTETE HA MaKcUManHo HarpsisaHe. Crnep
N3BECTHO BPEME HANAraHeTo BLTPE B TeHXKepaTa
LLie e NOBMLLM [0 M36PAHOTO HUBO W NapaTa Lue
3anouHe Ja ce 0cB060X/1aBa npes Knanaxa 3a
KOHTPON Ha HansraHeTo.

3a MaKcuManHa 1KOHOMMS! Ha FOPHBO 1
3anasBaHe Ha BUTAMMHUTE U MUHEPANUTE HamaneTe
HarpsiBaHeTOo 10 HUBO, NPK KOETO OT KNanaa 3a
KOHTPOM Ha HamsiraHeTo Ce M3Mycka MocTosHeH
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HEMpEKbLCHAT MOTOK OT Napa.

3anouHeTe fa oTunTate BPEMETO 3a roTBeHe B
TO3X MOMEHT.

Ao & He06XOAMMO M0 BPEME Ha rOTBEHETO
yCUNETe MM HaManeTe U3TOYHMKA Ha TOMMHA 3a
[1a NOAALPXKATE NOCTOSHHOTO, NEKO M3NyCKaHe Ha
napara.

3a KOHTponMpaHe Ha BPEMETO 3a rOTBEHE,
npenopbyaHo BbB BallaTa peuenTa, e nonesHo aa
Ce 13Mon3Ba KyXHEeHCKN TaiMep 3a Aa ce u3bertHe
HefoCTaTb4HaTa UM NpekoMepHaTa 06paboTka Ha
XpaHata.

Crnen kato BPEMETO 3a roTBeHe u3te4e,
HamarneTe HanaraHeTo BbTPE B TeHAKepaTa no eanH
OT CNEAHUTE Ha4nHK:

a) MNocTaBeTe TeHoKepaTa B yMUBAsIHWKA U
nycHeTe cnaba cTpys CTyAeHa BOAa BbpXy kanaka
(He BbpxXy ropHaTa ApbXKa UM Bbpxy KnanaHa 3a
KOHTpON Ha HansraHeTo — Our. 10).

Cnep HSKOMKO CekyHaN U3nyckaHeTo Ha napa
0T K/ianaHa 3a KOHTPON Ha HansraHeTo crvpa u
WHOMKATOPBT 3a HansAraHeTo ce crycka o6paTHo B
NIErnoTO Cv B ropHata apbxka (Our. 1/11).

Cera Beye e 6e30MmacHo Aa ce 0TBOpK
TeHmxepaTa. 3aBbpTeTe KianaHa 3a KOHTPON Ha
HansraHeTo B NOMOXEHWE Ha AeKOMNPEecHs N v
NpeMecTeTe CenekTopa "0TBOPEHO-3aTBOPEHO" B
nonoxeHue "oTBopeH" (Our.4).

OtcTpaHeTe Kanaka kaTo cnefsare
WHCTPYKUMWTE, ONKCaHW B TO3M Pa3fien 6 1 B pasaen
3 "OcHOBHYM Mepky 3a 6e30MacHoCT".

6) Bb3MOXXHO € CbLLo Aa ce 0cBo6oam
HansraHeTo u 6e3 TeHKepaTa fa ce OxNnaxja ¢
Tevallya BOAA OT YelumMaTa, a nocpeaCcTBoM 6aBHO
3aBbpTaHe Ha KnanaHa 3a KOHTPON Ha HansaraHeTo
OT MOJI0XKEHUe 2 B NMONOXKeHWEe 1 1 0T NoNoXeHue
1 B nonoxxexue Ha nekomnpecus. Tosu MeTos e
no-6aBeH 1 MPeAN3BIKBA MO-TONSAIMO U3MyCKaHe
Ha napa, 0TKONKOTO MeToA a) no-rope. Korato
U3NYCKaHETO Ha napa OT KnanaHa 3a KOHTPON Ha
HaNAraHeTo Cnpe 1 MHAMKATOPbT 3a HaNAraHeTo ce
CcrycHe 06paTHO B NErIOTO CY B ropHaTa ApbXKKa,
0TBOPETE TeHAXKepara KakTo e MocoYEeHO Mo-rope.

7) NOAAPBXKA

« Cnep Bcsika ynoTpeba uamuiiTe TANOTO W Kanaka
Ha TeH[KepaTa C ropeLya canyHeHa Boja 1 Meka
Kbpna. MiannakHeTe 1 noacyLeTe BefHara.

* MpoBepsiBaiiTe ¥ NOUMCTBAITE U3MyCKATENHNS

0TBOP C BOAa NoA HanaraHe niinv kaTo npexkapare
urna 3a LwueHe no 0TBepcTUETO.

BAXHO

[MpoBepsBaiiTe npeam Besika ynotpeba fanm
OTBOPWTE 3a U3MyckaHe Ha napa ca YnNCTU 1
cBOGOJHN OT MPENSTCTBHUS.

+ KnanaHbT 3a KOHTPON Ha HansiraHeTo TpsibBa YecTo
[a Ce NoYMCTBa KaKTo CriefBa:
3a fia 0TCTpaHuTe Kianaxa Mmbpeo ro 3aBbpTeTe
HansBO 10 MoNnoXeHve Ha Aekomnpecns n. Cnen
TOBA NOBAMTHETE NEKO KraraHa v MpoabikeTe Aa
ro BbPTUTE HASIBO W HAROMY AOKATO AOCTUTHETE
MOMOXEHKETO, 0T6ENs3aHo ¢ A (dur. 12). Cera Moxe
[a 0TCTPaHuTE Knanaxa Kato ro NoBaurHeTe Mpaso
Harope. lMouucTeTe CbC CTPYS BoAa OT Yelmara.

+ [lpeanaseH knanaH:
AKO npefnasHusT KnanaH cpaboTu Mo Bpeme Ha
rOTBEHe, He3abaBHO CBaeTe TeHKepara oT
neyKara 1 s 0TBOpETe KaTo creasare MHCTPYKLUMUTE
33 ynoTpeba 1 OCHOBHUTE Mepky 3a 6e30MacHoCT.
MouncTeTe KnanaHa 3a KOHTPON Ha HansraHeTo 1
npoBepeTe A/ OTBOPUTE 3a M3MyckaHe Ha napa
€a Y1CTI M CBOBOAHM OT MpensTcTBNs. 3ano4HeTe
OTHOBO rOTBEHETO. AKO npeanasHuAT KianaH
€paboTy MOBTOPHO, UMM aKO N0 Hskoe Bpeme cpaboTy
npeAnasHoTo MPO30pYe, CBBPXKETE Ce C Halt-bm3kus
rapaHLMOHeH CepBi3 3a eKCrIepTHA NOMOLL,

3awmTHa Knana:

[poBepeTe OTBBTPE Ha Kanaka, 4Ye 3aluuTHaTa
Knana He e 3anylueHa unu 3ambpcena. byTHeTe
HaBbLTPE “TONYETO” 3a 3aTBApPsHE Ha 3aluMTHaTa
Krana, ¢ noMoLLTa Ha BPbX4ETO Ha Masika Buinla
1M NOR06EH NPEAMET, KaTo NPoBepuTe, Ye 0TBapst
11 3aTBAPS HOPMANHO, MOBAMraHo OT BbTPeLLHATa
NpY>XuMHa.

MPEAYNPEXXAEHUE

* Hukora He n3non3ssaiTte abpasnsHm
NOYMUCTBALLM NpenapaTy uiu LUKypKa.

¢ Hukora He MuifTe kanaka unu ynnbTHEHUETO B
MWSYHA MaLLMHa.

+ 3a ja yIbnkuTe cpoka Ha rofHOCT Ha
YNITbTHEHMETO, MpenopbyBa ce Aa ro cMassare
0T BpPEME Ha BpPeMe C Masnko KONM4eCTBO NeKo
roTBapCKO 0INO.

+ He gpbXTe TeHAXepaTa Ha CbXpaHeHue CbC
3aTBOPEH Kanak.

BAXXHO: Hecna3saHeTo Ha Te3u yKa3aHus,
M3MON3BaHETO Ha TeHAXKepaTa Cbe 3anyLieHa
Kfiana unu Knanu , MoXxe aa gosefe Ao
[eKoMnpecus Ha TeHAXepaTa, BCreAcTBUe Ha
AeCTBMETO Ha M3onMUpallaTa ryma, u yact ot
CbAbPXKAHNETO Ha TeHAXepaTa Aa u3nese HaBbH.




8) OTCTPAHAIBAHE HA NMPOBJIEMU

Bawwara TeHxepa noa Hansraqe e NpoekTMpaHa
[ia OCUrypy AbArv roAMHNA Ha 6esonacka u
6e3npobnemHa ynotpeba. Bvnpeku ToBa, 0T
BpEMe Ha BpeMe MoraT Aa ce NOSBAT HAKOM Maski
npo6nemu. CnefBalumnTe CbBETH Le BI NOMOrHAT
[a rv paspeLumte camu, 6e3 HeobxoauMocTTa OT
KOHCYNTaLms C rapaHUMOHEH CEPBIU3EH LIEHTBP.
KnanaHbT 3a KOHTPON Ha HANsiraHeTo He u3nycka
HMKakBa napa
* Bb3MOXHa NpuUymMHa
- Hsma goctaTb4HO TEYHOCT B TeHAXepaTa
- VI3TOYHMKBT Ha TONAMHA He € AOCTATBYHO CUeH
- KnanaHbT 3a KOHTPON Ha HansAraHeTo e 6nok1paH

* PelweHue

- [o6aBeTe olle, ako e HeobxoanmMo
- YcuneTe HarpsiBaHeTo

- [loumncTeTe n3usno

[Mapata n3nu3a ot pbba Ha kanaka/HansraHeTo

BbTPe B TeHAXepaTa He Ce NoBuLIaBa

* Bb3MOXHa NpUymMHa

- KanakbT He e npaBuiHO 3aTBOPEH

- YNMbTHEHUETO He € NO3ULMOHMPAHO KOPEKTHO
UK € 3aMbpCeHo/NoBPefeHO

- He cTe n3bpanu nonoxexue 3a rotBeHe noa
Hansraxe

Pewetnue

- OrtcTpaHeTe kanaka v onuTaiTe 0THOBO

- [ocTaBeTe ynabTHEHNETO B NPaBUIHO
noNoXeHue.

- W3wmuiiTe ynnbTHeHNETO. AKO € HeobX0anuMo, ro
CMeHeTe.

- 3aBbpTeTe KnanaHa 3a KOHTPON Ha HansraHeTo
[I0 MONOXEeHHe 3a roteeHe 1 unm 2.

3ABEJIEXXKA

Cnea npogbmkuTenHa ynotpeba ynnbTHEHNETO
ce BTBbpAsBA WM M3HOCBA. 3a Aia ce mocTurat
Haif-8o6pwn pesynTaTu, To TpsibBa Aa ce CMeHst
BEAHBXX FOAMLLIHO. AKO ApYr1 KOMMOHEHTH Ce
NOBPEAST NN NOKa3BaT NPU3HALM HA ECTECTBEHO
W3HOCBaHe W u3xabsiBaHe, Te MoraT Aa 6baat
[OCTaBEHW OT CEPBU3HUS LIEHTBP MW OT BaLLNs
MECTeH MaraauH. 4acTu, kaTo Hanpumep ropHata
Opb>KKa, NpeanasHus knanaH v np. Tpatea aa 6bpar
NOAMEHSIHM Camo 0T KBanUuuMpaH nepcoHan.

BAXXHO: He npaBeTe onuTy C U He ce onuTBaiiTe
[ia NPOMEHSITe KOUTO U 1a Ca KOMMOHEHTH OT
BallaTa TEHAXepa 1 He ru crnobsBsaiite no
Ha4uH, pasnuyeH oT nokasaxms. Tosa MoXe fa
MPUYUHM CepUo3Ha NOBPEAA UM MHLMAEHT 1 61
aHynuparno rapaHuusTa Ha U3genuero.
W3nonsBaiTe caMo OpUriHanHu pesepeH1 4acTu
OT NPOU3BOAUTENS.

9) BPEMEHA 3A TOTBEHE

MocoyeHnTe BpeMeHa ca camo KaTo Hacoka.
TpsibBa aa rv perynupare, 3a Aa 0TroBapsT Ha
NMYHUTE BU BKYCOBE, Ha CTUNA W CbCTABKUTE NpK
roTBeHe U mp.

* Hait-no6pe e nevlara, 3enexust rpax, 606eHuTe
3bpHa 1 Np. Aa Ce HakucHat npenun roteeHe.

* He e HeobxoanMo Aa pasmpasssare
3ampb3Hani 606081 pacTeHns nn fpebHa puba.
YBenu4eTe BPEMETO 3a FOTBEHE C HAKOMKO MUHYTH,
KoraTo roTBuTe ronsima puéa v 3ampb3Hano Meco.

* [eHecTuTe cynu (Hanp. rpaxosa cyna u np.)
TPsi6Ba NbPBO Aa Ce BapsT Npy CBaNeH Kanak.
Mpeav na 3aTBOpUTE Kanaka OTCTpaHeTe naHaTa ¢
NTbXMLA 32 06MpaHe Ha nsHa.

* [pn npasunHa ynotpeba camo Masnko
KOJIMYECTBO OT TEYHOCTTA Ce ry6u Mo Bpeme Ha
roTBEHe, Taka ue He e HeobX0AnMO TO fia ce
B31Ma Nof BHUMaHKe. AKo, 06aye, TEHIXepaTa ce
n3Monasa npu NPEKOMEpHO BICOKA TemnepaTypa
UK aKo BpemeHaTa 3a roTBeHe Ce yAbIKaT, Le
ce nosiu 3ary6a Ha TEYHOCT W CbLUECTBYBA PUCK
TeHaxxeparta Jia u3Bpu o Cyxo.

* 3anbpxxBaiiTe Mecata Masnko no-AbAro oT
06MKHOBEHOTO, Thil KaTo MapaTta ce CTpeMu Aa
HanpaBu LBeTa no-cBeTb. BpemeHaTa 3a roteeHe
LLie 3aBUCSIT OT TsixHaTa AeGenHa 1 KauecTso.

* [ouncreTe pubata 4o6pe, M3CTUCKANTE MANKO

JIMMOHOB COK U CJI0>KeTe NoANpaBKK BeaHara cnej
rOTBEHETO.
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BPEMEHA 3A FTOTBEHE
Bpewe 3a
Konwuectso onoeHHe H
XPAHA o romere |
B MUHYTI P

CYMH:
(Opw3osa cyna Ha skyc 4-6 2
Yecrosa cyna Ha skyc 1-2 1
Cynacun "xymiasa’ | HaBkyc 3-5 2
3eneuykosa cyna Ha sy 4-5 2
PuBexa cyna Ha skyc 3-4 2
Maxaporexa cyna Ha skyc 3-5 1
TECTEHM (NACTA):
C nune u opu3 2lm Ha 1 valua opn3 6-7 2
Taitens crvn ‘Baesons’ | 2vauwm Ha 1 vawa opu3 6-8 2
Craretn [la nokpre 4-5 2
Maxaport cve capere | [la nokpre 5-6 2
SENERYYLM:
Ligexno [la noxpue 6-7 2
Sapyluex apTiLok [la noxpre 5-6 2
Mpas [la nokpre 3-5 2
Mopkost [la noxpre 5-6 2
3ene 2 vawn 4-5 2
Kapcuon 2 vawn 4-6 2
Cnarak [la nokpre 4 2
Senex thacyn [la noxpre 3-4 2
B50BOBM PACTEHMA:
3enes rpax Jlanokpre 20 2
Tewa [la nokpre 15 2
KAPTOOM:
Kaprod ¢ seceH
1 Margano3 Lruop3a Lkr 5-7 2
Kaprodn ¢ agewmia | 3/4 nutpa 3a 1 5-7 2
PYBA:
Pu6a o ¢ Kaprogu Ha skyc 10 2
Cenns 2 yaum 10 2
OkTonoa [la nokpre kil 2
MbcTopsa 1Lvawa 30 1
Mugu Ka napa 112 wrpa 2 1
MECO:
Kiorera 2 yaum 10-12 2
ToBex gy byT [la noxpre 20-2 2
GwGpeun 8 wepn 2 vauwn wepn 5-6 2
Crex or rosexgo e 1yawaHa 15k 15-17 2
LLikewbe [la noxpue 25-3% 2
Arveuro 112 nwmpava 1k 10-12 2
3aex 112 swrpa 10-12 2
TTbAMbAK B COC 1vawa 5-10 2
Mune ¢ wepn 1vawa 8-9 2
Mune [la noxpue 15-20 2
[ECEPTH:
Op308 nyawHr 2 4an MnsKo

Ha 1y, opu3 6 1
Kowmnor 2 Yaum 7-8 1
Kpew kapanen 112 nupa unsko 4-5 1
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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 Instrugdes.

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

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

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, die in dieser Gebrauchsanweisung beschrieben Modelle zu veréndern.

Il fabbricante si riserva il diritto a modificare i modelli descritti in questo Manuale d’Istruzioni.

O katadkavadopo BEA0GHE ASTes0KEU 0T aiAIITA T4 ORTETS TGO 04 T1TT0VEA &1 SARERUGTTOA 60T danlT AT6dT Tacapi.
Vyrobce si vyhrazuje pravo modifikovat modely popsané v tomto uzivatelském navodu.

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

A gyart6 fenntartja maganak a jogot a haszndlati Utmutatéban kozolt miiszaki adatok megvaltoztatasara.

Producent zastrzega sobie prawo do modyfikowania modeli opisanych w niniejszej instrukcji obstugi.
Mpou3BoauTeNb OcTaBAsET 3a CO60A NPaBO 3aMeHbl MOJENH, 0N CaHHbIe B AaHHOM PykoBOACTBE MOb30BATENS.
lMpon3BoamnTens cv 3anassa npasoTo NPOMEHs MOAENNTE ONACAHM B TO3M HAPBYHMK.

ARy [RUNCIOR b J9CKI URREr Y URN VRS IR RVPRIN I QPN 8= 2 el

NIF: F-20020517 - B.° San Andrés n.° 18 - 20500 MONDRAGON (GuipUzcoa) ESPANA
FAGOR ELECTRODOMESTICOS S.COOP.

4-08 M16301534
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