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A | DESCRIPCION GENERAL

Cuerpo de la olla
. Tapade laolla
. Asa inferior
. Asa superior
. Asa posterior
. Valvula de funcionamiento

PRECAUCIONES
BASICAS DE SEGURIDAD

Leer todas las instrucciones.

Mantener una estrecha vigilancia si la olla a
presion es utiizada cerca de nifios.

No introducir la olla a presion en un horno
caliente

Desplazar la olla a presion con un maximo de
precaucion. No tocar las superficies calientes.
Utiice las empufiaduras y botones. Si es
necesario, utilice guantes,

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

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

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

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

No intervenga en los sistemas de seguridad
més alla de las instrucciones de mantenimiento
precisadas en el manual de utiizacion

Solo utilice piezas originales de acuerdo con el
modelo correspondiente.

No utiice detergentes abrasivos.

Pulsador
Junta de cierre
Valvula de seguridad

Capacidad 0 Difusor

. Placa difusora térmica
. Indicador presion

» Utlice un foco de calor adecuado, igual
o inferior al del fondo del aparato. Un
sobrecalentamiento puede ennegrecer el acero
o producirse manchas doradas o azuladas, las
cuales desaparecen con una limpieza normal

» Nunca utiizar la olla a presién sin anadir agua,
esto lo dafaria seriamente.

» Este aparato cocina bajo presion. Un uso
inapropiado de la olla a presién puede causar
escaldado. Asegurese que la olla a presion se
ha cerrado correctamente antes de aplicar
calor. Véanse las instrucciones de uso.

> No llenar la olla més de 2/3 de su capacidad.
Guando se cocinen articulos alimenticios que
puedan expandirse durante su coccion, como
arroz o vegetales deshidratados, no llenar la
olla més de la mitad de su capacidad,

» Antes de cada uso, comprobar que las vélvulas
no estan obstruidas. Véanse las instrucciones
de uso.

» Conserve eslas instrucciones.

Qi MoDO DE EMPLEO

1.APERTURA DE LA OLLA: Desplazar el
pulsador hacia atrés y girar la tapa a la derecha
(Fig.1).

2.LLENADO del alimento en la olla:
» No llenar la olla mas que 2/3 de su
capacidad.

» Siempre introducir un minimo  de- liquido,
200 ml.

Comprobar
estan obstre

ue la chimenea y la valvula de seguridad no
as (fi. 8 9).
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3.CIERRE DE LA TAPA: Colocar la tapa segun
el marcado que lleva y girar hacia la izquierda
(cierre automatico Fig.2.1, cierre manual
Fig.2.2).

4.SELECCION DE NIVEL DE PRESION.
4.1 Posicion para la extraccion y montaje
de la véalvula en operaciones de limpieza
(Fig.3.1).

Antes de pasar a esta posicion asegurarse de que no exis-
te presion en el interior de la olla, por ejemplo, mante-

niendo la tapa valvula en posicion de descompresion, ver
apartado l1.4.2.

4.2 Posicion para la extraccion de toda la
presion del interior de la olla una vez
terminada la coccion, Presion = Obar
(Fig.3.2).

4.3 Nivel de presion medio. Los tiempos
de coccion son algo mas altos que en
posicion 2. Emplear para coccion de
sopas, pescados, postres, etc, Presion =
0.55bar (Fig.3.3).

4.4 Nivel de presion alto. Los tiempos de
coccion son algo mas reducidos. Emplear
para coccion de carnes, legumbres, pasta,
etc, Presion = 1.05bar (Fig.3.4).

POSICION DEL SELECTOR PRESION / bar

(& 0
(1) 0'55
2/P/cr 1'05

Para mas informacion ver tabla adjunta del punto IIl.5

5.FUNCIONAMIENTO BAJO PRESION.

» Coloque la olla sobre un foco de calor domeéstico
adecuado al fondo de la olla a potencia
maxima.

» Cuando el indicador de presion aparezca
significa que existe presion dentro de la olla
(Fig.4).

» Cuando por la valvula de funcionamiento deja
escapar un haz de vapor continuo (Fig.5) reduzca
el foco de calor a una potencia suficiente para
mantener la presion sin una salida exagerada de
Vapor.
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coccion.

ALMENTOg ~ Cantidad
de Agua

SOPAS:
Sopa de arroz Al gusto
Sopa de ajo Al gusto
Sopa Juliana Al gusto
Sopa de verduras Al gusto
Sopa de pescado Al gusto
Sopa de fideos Al gusto
PASTAS:

Arroz con pollo
Paella valenciana
Pasta

VERDURAS:
Acelgas
Alcachofas
Puerros

Zanahoria

Berza

Coliflor

Espinacas

Habas
LEGUMBRES:
Garbanzos
Lentejas

PATATAS:

Patatas en salsa verde
Patatas a la riojana
PESCADOS:
Marmitako
Chipirones

Pulpo

Trucha

Mejillones al vapor
CARNES:
Albéndigas
Redondo

Rifiones al Jerez
Solomillo de buey
Callos

Cordero

Conejo
Codornices en salsa
Pollo

Gallina

POSTRES:

Arroz con leche
Compota

Flan

2 tazas por 1 arroz
2 tazas por 1 arroz
Cubrir

Cubrir
Cubrir
Cubrir
Cubrir
2 tazas
2 tazas
Cubrir
Cubrir

Cubrir
Cubrir

11.por 1 kg.
3/41. por 1 kg.

Al gusto
2 tazas
Cubrir
1taza
1/21.

2 tazas

Cubrir

2 copas de Jerez
1 taza por 1,5 kg.
Cubrir

1/2 1. por 1 kg.
1/21.

1 taza

1 taza

Cubrir

Minutos

de Coccion

4-6
1-2
3-5
4-5
3-4
3-5

6-7
6-8
4-5

6-7
5-6
3-5
5-6
4-5
4-6
4

3-4

20
15

5-7
5-7

10
10
30
30
20

10-12
20-22
5-6
15-17
25-35
10-12
10-12
5-10
8-9
15-20

2 tazaleche 1 arroz 6

2 taza
1/2 1. leche

7-8
4-5

» En este momento comienza el tiempo de

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

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

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

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

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

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

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

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

6.1 Descompresion rapida. Coloque la olla
bajo la campana extractora o saquela al
exterior. Después cambie la valvula a la
posicion de descompresion (Fig.3.2).

6.2 Descompresion rapida por enfriamiento.

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

6.3 Descompresion natural.

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

7.APERTURA DE LA OLLA.

Una vez que el indicador de presion deja de sobresalir de
su alojamiento, llevar el pulsador a la posicion de abierto,

desplazar el mango de la tapa hacia la derecha, sujetando
el mango del cuerpo con la mano izquierda (Fig.6).

P IV MANTENIMIENTO

1. No utilizar la olla para almacenar alimentos, ni antes
ni después de su cocinado. Limpiar la olla con agua
caliente y detergente no abrasivo, una vez terminado
de cocinar. Asegurarse de que no quedan restos
de alimento pegados a la olla, ya que estos pueden
provocar pequenos puntos de corrosion en la olla.
Enjuaguela y séquela.

. Ponga especial atencion en la zona interior de la tapa.

3. No se debe lavar la tapa de la olla en el lavavajillas. El

cuerpo Yy los accesorios (tapa de cristal, cestillo, etc)
se pueden lavar, pero deben ser secados nada mas
finalizado el ciclo.

4. Puede que al cocinar aparezcan manchas azuladas

[\
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en el acero inoxidable. Para eliminarlas utilizar agua
tibia con un chorro de vinagre y frotar con un pafio
suave. Las manchas blancas que origina la cal se
eliminan de la misma manera.

5. Se recomienda que al preparar los alimentos, la sal se
anada en ultimo lugar, a fin de reducir el impacto que
pueda tener en el acero inoxidable.

No utilice esponjas de metal o productos abrasivos ya que

puede rayar el inoxidable.

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

7. Antes de cada utilizacion verificar si el orificio de la
valvula de funcionamiento se encuentra limpio (Fig.7,
8).

8. Vélvula de seguridad. Antes de cada uso pulsar
la esfera con un boligrafo para asegurar que no se
encuentra obstruida (Fig. 9).

9. Junta de cierre. Se recomienda su sustitucion cada 1
0 2 anos en funcion de su utilizacion.

IMPORTANTE: No realice variaciones en las piezas, ni trate

de montarlas de otro modo que el indicado. UTILICE SIEM-
PRE REPUESTOS ORIGINALES.

@:'. DIAGNOSTICO

1. Si la valvula de funcionamiento esta bloqueada,
apague el fuego, abra la olla y limpie la valvula de
funcionamiento segun punto IV.3.

2. La olla no coge presion:

2.1 Laollano esta bien cerrada. Vuelva a cerrar. Ver
punto I.3.

2.2 Presion sin seleccionar. Seleccione posicion 1 o
2/P/CF. Ver puntos 111.4.3 y lIl.4.4.

'9 MEDIO-AMBIENTE

INFORMACION PARA LA CORRECTA GESTION
DE LOS RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS
Y ELECTRONICOS

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

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

CIC (Centro de Informacion al
Consumidor) 902 105 010
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p | DESCRICAO GERAL

Corpo da panela
Tampa da panela 8.

Asa inferior ou punho da Panela 9.
Asa superior ou punho da Tampa  10.
Asa posterior da panela 11.
Valvula de funcionamento

(Selector de pressao)

PRECAUCOES BASICAS

@ DE SEGURANCA

Ler todas as instrucdes.

Vigiar atentamente se a panela for utilizada
perto de criangas.

N&o introduzir a panela de pressao num forno
quente.

Deslocar a panela de pressao com um maximo
de precaucdo. Nao tocar as superficies
quentes. Utilizar os punhos e os botbes. Se for
necessario, utilize luvas.

N&o utilizar a panela de pressdo com outro fi
m para além daquele a que esta destinada.
Nunca abrir a panela de pressao a forca. Certifi
car-se de que a pressao interna tenha caido
completamente.

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

No caso de alimentos pastosos, a panela de
pressao deve ser agitada ligeiramente antes da
abertura da tampa para que o0s alimentos nao
salpiquem para o exterior.

Nao utilizar a panela de pressédo para fritar a
presséo com dleo.

Nao intervenha nos sistemas de seguranca
para além do que vem nas instrucdes
de manutencdo indicadas no manual de
utilizacao.

Utilize apenas pecas originais de acordo com o
modelo correspondente.
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Botao Capacidade @ Difusor

Junta de fecho
, 4-6 Lts 18 cm
Valvula de seguranca —_—
. .. 8-9,3 Lts 21 cm
Placa difusora térmica —
Indicador de pressao

» Nao utilize detergentes abrasivos.

» Utilize um foco de calor adequado, igual
ou inferior ao do fundo do aparelho. Um
aqguecimento excessivo pode escurecer 0 agco
ou provocar manchas douradas ou azuladas,
que desaparecem com uma pratica de
lavagem adequada.

» Nunca utilizar o aparelho sem juntar agua. Isto
provocaria danos graves na panela.

» Este aparelho coze sob pressao.
A utilizacdo indevida pode  provocar
queimaduras. Verificar que a panela esta bem
fechada antes de a pbr a funcionar. Consultar
as instrucdes <<modo de utilizagéo >>

» N&o 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 0s legumes, nao encher a unidade
mais da metade da sua capacidade.

» Comprovar que as valvulas nido estdo
obstruidas antes de cada utilizacao. Consultar
" manutencéo”

» Conserve estas instrucoes.

Qi MoDo DE UTILIZAGAO

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

2.COLOCACAO do alimento na panela:
» N&o encher a panela mais do que 2/3 da
sua capacidade.
» Introduzir sempre um minimo de liquido,
200 ml.

Verifique se os orificios de saida de vapor estao limpos e
que ndo haja obstrugdes na sua conduta (Fig 8,9).
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PT

3.FECHO DA TAMPA. Colocar a tampa

segundo a marca desenhada e rodar para a
esquerda (fecho automatico Fig.2.1, fecho
manual Fig.2.2).

4.SELECCAO DO NIVEL DE PRESSAO.

4.1 Posicao para a extracgdo e montagem da
valvula em operacdes de limpeza. (Fig. 3.1).

Antes de passar para esta posicao certifi que-se de que

nao existe pressao no interior da panela, por exemplo,

mantendo a tampa da valvula na posicao de descompres-
sao, ver seccao l1.4.2.

4.2 Posigdo para a extraccdo de toda a
pressdo do interior da panela uma vez
terminada a cozedura. PRESSAO = 0 bar
(Fig. 3.2).

4.3 Nivel de pressdo médio. Os tempos de
cozedura sdo um pouco mais altos do que
na posicao 2. Usar para cozinhar sopas,
peixes, sobremesas, etc. PRESSAO =
0.55 bar (Fig.3.3).

4.4 Nivel de pressdo alto. Os tempos de
cozedura s@o0 um pouco mais reduzidos.
Utilizar para cozinhar carnes, legumes,
massa, etc. PRESSAO = 1.05 bar (Fig.3.4).

POSIGAO DO SELECTOR PRESSAQ / bar

(& 0
(1) 0'55
2/PI5F 105

Para mais informacéao ver tabela anexa do ponto lil.5

5.FUNCIONAMENTO SOB PRESSAO.

»

»

Cologue a panela sobre um foco de calor
domeéstico adequado ao fundo da panela na
poténcia maxima.

O indicador de presséo permite visualizar a
existéncia de pressao no interior da panela
(Fig.4)

Quando pela valvula de funcionamento deixar
escapar um borrifo de vapor continuo e com
um som regular (fig.5), reduza o foco de calor a
uma poténcia suficiente para manter a pressao
sem uma saida exagerada de vapor.

Neste instante comeca o tempo de cozedura.
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Quantidade Tempo de
SLAEIITS de Agua Cozedura
SOPAS:
Sopa de arroz Ao gosto 4-6
Sopa de alho Ao gosto 1-2
Sopa Juliana Ao gosto 3-5
Sopa de legumes Ao gosto 4-5
Sopa de peixe Ao gosto 3-4
Sopa de macga Ao gosto 3-5
MASSAS:
Arroz com galinha 2 tagas por 1 de arroz 6-7
Paelha Valenciana 2 tagas por 1 de arroz 6-8
Esparguete Cobrir 4-5
Macarrdo gratinado ~ Cobrir 5-6
LEGUMES:
Acelgas Cobrir 6-7
Alcachofras Cobrir 5-6
Alho francés Cobrir 3-5
Cenouras Cobrir 5-6
Repolho 2 tagas 4-5
Couve flor 2 tagas 4-6
Espinafres Cobrir 4
Favas Cobrir 3-4
LEGUMES SECOS:
Grao Cobrir 20
Lentilhas Cobrir 15
BATATAS:
Batatas em molho verde 11. p/ kg. 5-7
Batatas a Riojana 3/4 1. por kg. 5-7
PEIXE:
Chocos 2 tagas 10
Polvo Cobrir 30
Truta 1 taga 30
Mexilhdo ao vapor 121, 20
CARNE:
Almdndegas 2 tagas 10-12
Redondo Cobrir 20-22
Lombo de vaca 1taga/1,5kg. 15-17
Tripas Cobrir 25-35
Cordeiro 1/2 1. por kg 10-12
Coelho 1721, 10-12
Codornizes em molho 1 taca de agua 5-10
Frango ao Gerés 11taca 8-9
Galinha Cobrir 15-20
SOBREMESA:
Arroz doce 2 tacas leite 1 arroz 6
Compota 2 tagas 7-8
Pudim 1/2 leite 4-5

Posicao do
Selector

NN NN NN NN NN NN — NN =N

N

N

—_ NN

RN NN NN NN N

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

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

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

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

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

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

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

6.DESCOMPRESSAO. Existem vérios modos
de descomprimir a panela de presséo:

6.1 Descompressao rapida. Cologue a panela
por baixo do exaustor ou coloque-a ao ar
livre. Depois mude a valvula para a posicao
para a extraccao. (Fig.3.2)

6.2 Descompressao rapida por arrefecimento.

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

6.3 Descompressao natural.

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

7.ABERTURA DA PANELA.

Quando o indicador de pressao deixar de sobressair do
seu alojamento, por o botdo na posicéo aberta, deslocar

o punho da tampa para a direita, sujeitando o punho do
corpo com a mao esquerda (fig. 6).

)V MANUTENCAO

1. Nao utilizar a panela de pressdao para guardar
alimentos, nem antes nem depois de serem
cozinhados. Limpar a panela de presséo com agua
quente e detergente ndo abrasivo, quando terminar
de cozinhar. Certifique-se de que nao ficam restos
de alimento colados a panela, uma vez que estes
podem provocar pequenos pontos de corrosao na
panela de presséo. Enxugue-a e seque-a.

2. Tenha especial atencéo a zona interior da tampa.

.N&o deve lavar a tampa da panela de pressao na

maquina de lavar loica. O corpo e 0s acessorios
(tampa de vidro, cesto, etc) podem ser lavados na
maquina de lavar loica, mas deve secos assim que
terminar o ciclo de lavagem.

w
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4.Podem aparecer manchas azuladas no aco
inoxidavel quando estiver a cozinhar. Para eliminar
estas manchas, utilize agua morna com um pouco
de vinagre e esfregue com um pano suave. As
manchas brancas que originam o calcario séo
eliminadas da mesma forma.

5. Recomenda-se que ao preparar o0s alimentos,
adicione o sal em Ultimo lugar, de forma a reduzir o
impacto que pode ter no aco inoxidavel.

Nao utilize esfregoes de metal ou produtos abrasivos ja

que podem riscar o inoxidavel.

6. Limpe a junta de fecho a méo apds cada utilizacao.

7. Antes de cada utilizagao verifi que se os orificios
de saida de vapor estdo limpos e que ndo haja
obstrugdes na sua conduta. (Fig.7,8)

8. Valvula de seguranca. Antes de cada utilizacéo
pressione a esfera com uma caneta para se certifi
car de que nao esta obstruida. (Fig.9)

9. Junta de fecho. E aconselhavel a substituicdo
dentro de 1 ou 2 anos em funcédo da sua utilizac&o.

IMPORTANTE: Nao efectue variagdes nas pecas, nem tente

monté-las de outro modo que aquele indicado. UTILIZAR
SEMPRE PECAS DE SUBSTITUICAO ORIGINAIS.

Ce

DIAGNOSTICO

1. Se a valvula de funcionamento estiver bloqueada,
desligue o lume, abra a panela e limpe a valvula de
funcionamento de acordo com o ponto IV.3.

2. A panela ndo tem pressao:

2.1 O tacho néo esta bem fechado. Voltar a fechar.
Ver ponto lI.3.
2.2 Pressao sem seleccionar. Seleccione a posi-
¢éo 1ou 2/P/CF. Ver pontos I11.4.3 e 1Il.4.4.
~0

MEIO-AMBIENTE

INFORMACAO PARA A GESTAO
CORRECTA DOS RESIDUOS DE
APARELHOS ELECTRICOS E
ELECTRONICOS
I
No fim da sua vida Util, o produto n&o deve ser elimina-
do juntamente com os residuos urbanos.
Pode ser depositado nos centros especializados de
recolha diferenciada das autoridades locais ou, entao,
nos revendedores que fornecam este servico. Eliminar
separadamente um electrodoméstico permite evitar
possiveis consequéncias negativas para o0 ambiente e
para a salde publica resultantes de uma eliminagao
inadequada, além de que permite recuperar 0s mate-
riais constituintes para, assim, obter uma importante
poupanca de energia e de recursos.
0

a.
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A | DESCRIPTION GENERALE

Corps de I'autocuiseur 6.
Couvercle de I'autocuiseur

Poignée inférieure ou manche de
I’autocuiseur

Poignée supérieure ou manche du
couvercle 10.

Soupape de fonctionnement
(sélecteur de pression)
Bouton-poussoir

Joint de fermeture

Soupape de sécurité

Plaque de diffusion thermique

Capacité @ Diffuseur

4-6 Lts
8-9,3 Lts

18 cm
21 cm

Poignée postérieure de I'autocuiseur 11. Indicateur de pression

[D PRINCIPALES PRE-
CAUTIONS DE SECURITE

» Lire toutes les instructions.

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

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

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

» Ne pas utiliser I'autocuiseur a d’autres fins que
celle pour laquelle il a été concu. Ne jamais ouvrir
I'autocuiseur sous pression a la force. Veérifier que
la pression a I'intérieur a completement disparul.

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

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

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

» Ne pas toucher aux systemes de sécurité
audela des instructions de maintenance indi-
quées dans la notice.

» Nutiliser que des pieces de rechange origina-
les et conformes au modeéle en service.

» Ne pas utiliser de détergents agressifs.
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» Utiliser une source de chaleur adaptée, égale
ou inférieure au fond de I'appareil. Une sur-
chauffe peut noircir I'acier ou produire des ta-
ches dorées ou bleutées dont certaines peu-
vent disparaitre avec un nettoyage approprié.

» Ne jamais utiliser I'appareil sans y mettre de
I’eau pour ne pas I'endommager gravement.

» Cet appareil utilise la pression pour cuire. Un
usage indu peut provoquer des brdlures. Vé-
rifier que I'autocuiseur est bien fermé avant de
le faire fonctionner. Voir les instructions << ins-
tructions de fonctionnement>>.

» Ne remplir 'autocuiseur qu’aux 2/3 de sa capa-
cité. Pour cuire des aliments qui gonflent a la
cuisson comme le riz ou les légumes secs, ne
remplir I'appareil qu’a la moitié de sa capacité.

» Vérifier que les soupapes ne sont pas obstruées
avant chaque utilisation. Voir "maintenance”.

» Ce produit sera stocké dans les conditions nor-
males de stockage.

» Conserver ces instructions.

K/ MODE D’EMPLOI

1. OUVERTURE DE LA COCOTTE : Faire
glisser le régulateur de pression vers 'avant et
faire tourner le couvercle vers la droite.

2.REMPLISSAGE de la cocotte :
» Ne remplir I'autocuiseur qu’aux 2/3 De sa
capacité.
» Introduire toujours un minimum de liquide :
200 ml.

Vérifier que les orifices de sortie de vapeur sont propres et

qu’il n’y ait pas d’obstructions dans leur conduit (Fig. 8, 9).
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3.VERROUILLAGE DU COUVERCLE. Placez le
couvercle en suivant le tracé indiqué et tournez
vers la gauche (fermeture automatique Fig.2.1,
fermeture manuelle Fig.2.2).

4.SELECTION DU NIVEAU DE PRESSION.

4.1 Position pour I'extraction et le montage de
la soupape pour son entretien. (Fig.3.1)

Avant de passer a cette position, s’assurer qu’il ne reste

plus de pression a I'intérieur de la cocotte, en situant la
soupape en position de décompression (voir [1.4.2.).

4.2 Position pour I'extraction de toute la
pression accumulée a lintérieur de la
cocotte une fois la cuisson achevée.
Pression = 0 bar (Fig.3.2).

4.3 Niveau de pression moyen. Les temps de
cuisson sont un peu plus élevés que sur
la position 2. A utiliser pour la cuisson de
SOoupes, poissons, desserts, etc. Presseion
= 0,55 bar (Fig.3.3).

4.4 Niveau de pression élevé. Les temps de
cuissons ont un peu plus courts. A utiliser
pour la cuisson de viandes, légumes secs,
pates, etc. Pression = 1,05 bar (Fig.3.4).

POSITION DU SELECTEUR PRESSION / bar
(= 0
(1] 0'55
2/P/ 1'05

Pour plus d’informations, voir tableau correspondant (lll.5).

5.FONCTIONNEMENT BASSE PRESSION.

» Poser "autocuiseur sur une source de chaleur
adaptée a la taille du fond de I'autocuiseur a la
puissance maximum.

» l'indicateur de pression permet de visuali-
ser I'existence de pression a I'intérieur de
I'autocuiseur (Fig.4).

» Quand la soupape de fonctionnement laisse
échapper un jet de vapeur continu avec un son
régulier (fig.5), baisser le feu a une puissance
suffisante pour maintenir la pression sans sortie
excessive de vapeur.

» La cuisson commence a ce moment.
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ALIMENTS

Minutes de

Volume d’eau

Cuisson
SOUPES:
Soupe au riz A votre goit 4-6
Soupe & I'ail A votre go(t 1-2
Julienne A votre go(it 3-5
Soupe de légumes A votre go(it 4-5
Soupe de poisson A votre go(it 3-4
Bouil. vermicelle Avotre golt 3-5
PATES:
Poulet au riz 2 tasses pour 1riz 6-7
Paella 2 tasses pour 1riz 6-8
Spaghettis Couvrir 4-5
Macaronis gratinés Couvrir 5-6
LEGUMES:
Blette Couvrir 6-7
Artichauts sautés Couvrir 5-6
Poireaux Couvrir 3-5
Carottes Couvrir 5-6
Chou 2 tasses 4-5
Chou-fleur 2 tasses 4-6
Epinards Couvrir 4
Féves Couvrir 3-4
LEGUMES SECS:
Pois chiches Couvrir 20
Lentilles Couvrir 15
POMMES DE TERRE:
Pommes de terre sauce verte 1 1. pour 1 kg. 5-7
P. de terre tomate 3/41.pour1kg. 57
POISSONS:
Calamars 2 tasses 10
Poulpe Couvrir 30
Truite 1 tasse 30
Moules vapeur 1/21. 20
VIANDES:
Boulettes 2 tasses 10-12
Noix Couvrir 20-22
Tournedos 1 tasse pour 1,5 kg. 15-17
Tripes Couvrir 25-35
Agneau 1/21.pour 1kg.  10-12
Lapin 1721, 10-12
Cailles en sauce 1 tasse 5-10
Poulet au Xéres 1 tasse 8-9
Poule Couvrir 15-20
DESSERTS:
Riz au lait 2tasseslait1riz 6
Compote 2 tasses 7-8
Flan 1/2 1. lait 4-5

Position du
Sélecteur

NN NN — NN =N

NN NN NN NN

N

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

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

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

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

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

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

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

6.DECOMPRESSION. \ous avez plusieurs
possibilités pour libérer la pression :

6.1 Décompression rapide : Placez la cocotte
sous la hotte d’extraction ou sortez-la a
I'extérieur. Situez la soupape sur la position
pour I'extraction (Fig.3.2.).

6.2 Décompression rapide par refroidissement :

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

6.3 Décompression naturelle :

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

7.0UVERTURE DE LA COCOTTE.

Une fois que Pindicateur de pression est reniré dans
son logement, metire 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. 6).

|V MAINTENANCE

1. Ne pas utiliser la cocotte pour conserver les
aliments, ni avant ni apres la cuisson. Nettoyer la
cocotte avec de I'eau tiede et un détergent doux,
une fois la cuisson terminée. S’assurer qu'il n'y a
pas de restes de nourriture collés a la cocotte, afin
d’éviter I'apparition de taches de corrosion dans la
cocotte. La rincer et la sécher.

2. Porter une attention particuliere a l'intérieur du
couvercle.

3. Ne pas laver pas le couvercle de la cocotte dans le
lave-vaisselle. La cuve et les accessoires (couvercle
en verre, panier, etc.) peuvent étre lavés en machine,
mais veiller a les sécher des le cycle terminé.
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4. Des taches bleuatres peuvent apparaitre sur I'acier
inoxydable lors de la cuisson. Pour les supprimer,
utiliser de I'eau tiede avec un peu de vinaigre et frotter
avec un chiffon doux. Eliminer de la méme maniére
les taches blanches causées par le calcaire.

5.1l est recommandé, lors de la préparation des
aliments, d’ajouter le sel en dernier, afin de réduire
son éventuel impact sur I'acier inoxydable.

Ne pas utiliser d’éponges métalliques ou de produits

abrasifs qui peuvent rayer I’acier inoxydable.

6. Nettoyez a la main le joint de fermeture aprés chaque
utilisation.

7. Avant chaque utilisation Vérifier que les orifices de
sortie de vapeur sont propres et qu'il n'y ait pas
d’obstructions dans leur conduit. (Fig.7, 8).

8.Soupape de sécurité. Avant chaque utilisation,
appuyer sur la sphere avec la pointe d’un stylo, pour
vous assurer qu’elle n’est pas obstruée. (Fig.9).

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

IMPORTANT: Ne modifi ez pas les pieces et n’essayez pas
de les monter d’une fagon autre que celle indiquée. UTILI-

SEZ TOUJOURS DES PIECES DE RECHANGE ORIGINALES.

Ce \ DIAGNOSTIC

1. Sila soupape de fonctionnement est bloquée, éteignez
la source de chaleur, ouvrez la cocotte et nettoyez la
soupape de fonctionnent (voir IV.3.).

2. L.a cocotte ne monte pas en pression :

21 La marmite n'est pas correctement fermée.
Fermez-la a nouveau. Voir point III.3.
2.2 Aucune pression n’a été sélectionnée. Sélectionnez
la position 1 ou 2/P/37 (voir Ill.4.3 et lIl.4.4.).
~

ENVIRONNEMENT

INFORMATION POUR LA
CORRECTE GESTION DES
RESIDUS D'APPAREILS
ELECTRIQUES ET
I ELECTRONIQUES
Alafin de la vie utile de I'appareil, ce dernier ne doit pas
étre éliminé mélangé aux ordures ménageres brutes.
Il peut étre porté aux centres spécifi ques de collecte,
agréés par les administrations locales, ou aux presta-
taires qui facilitent ce service. L'élimination séparée d’un
déchet d’électroménager permet d’éviter d’éventuelles
conséquences négatives pour I'environnement et la
santé, dérivées d’une élimination inadéquate, tout en
facilitant le traitement et le recyclage des matériaux qu'il
contient, avec la considérable économie d’énergie et de
ressources que cela implique.
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ﬁ | GENERAL DESCRIPTION
Pressure cooker pan 7. Button

Lid 8. Gasket

Lower or pan handle 9. Safety valve

Upper or lid handle 10. Thermal diffusion plate
Rear pan handle 11. Pressure indicator

4-6 Lts 18 cm
8-9.3 Lts 21 cm

. Working valve (Pressure selector)

BASIC SAFETY

[I] PRECAUTIONS

Read all the instructions.

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

Do not place the pressure cooker in a hot
oven.

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

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

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

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

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

Do not interfere with the safety systems except
as described in the maintenance instructions in

this users’ manual.

Use only original spare parts for the corre-
sponding model.

Never use abrasive detergents.
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» 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 disap-
pear with normal cleaning.

» Never use the pressure cooker without first
adding water as this could seriously damage
your appliance.

» This appliance cooks food under high pressure.
Incorrect use may result in burns. Ensure that
the cooker is properly closed before heating.
See section “how to use the pressure cooker”.

» Never fill the pan to more than 2/3 of its capac-
ity. When cooking elements that expand, such
as rice and pulses, never fill the pan to more
than halfway.

» Before each use, check that the valves are not
obstructed. See section “maintenance”.

» Keep these instructions for future reference.

e HOW TO USE THE
PRESSURE COOKER

1. OPENING THE PRESSURE COOKER:
Move the button back and turn the lid to the
right.

2.FILLING the pressure cooker:
» Never fill the pan to more than 2/3 of its
capacity
»  Always fill with a minimum amount of liquid,
200 ml.

Check that the vapour outlets are clean and free from

obstructions. (Fig.8,9).



http://www.manualslib.com/

3.CLOSING THE LID. Place the lid in
accordance with markings and turn to the
left (automatic closure Fig.2.1 manual closure
Fig.2.2).

4.SELECTING THE PRESSURE LEVEL.
4.1 Position for removing and placing the valve
for cleaning. (Fig.3.1)

Before turning the lid to this position make sure no
pressure has built up inside the pressure cooker. You can

do this by holding the valve cap in decompression position,
for example. See section I11.4.2.

4.2 Position for removing all the pressure from
inside the pressure cooker, after cooking.
Pressure = O bar (Fig.3.2).

4.3 Average pressure level. The cooking times
are slightly longer than in position 2. Use
for soups, fish, puddings, etc. Pressure =
0.55 bar (Fig.3.3).

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

vegetables, pasta, etc. Pressure = 1.05
bar (Fig.3.4).
& 0
(1) 0.55
2/P/cF 1.05

RN NN N NN NN DN

For further information, see the enclosed table in .5

4.5 Select the cooking pressure:

5.FUNCTIONING UNDER PRESSURE.
» Place the pan on an appropriate-size hotplate
or gas burner and turn to maximum.

» When the pressure indicator appears it means
there is pressure inside the pressure cooker.

(fig.4)

» When a continual stream of vapour escapes
from the working valve (fig.5), reduce the heat
just enough to maintain sufficient pressure to
ensure a steady vapour outlet

» The cooking time is measured from this point.

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

FOOD Wate_r C_ookipg time
quantity in minutes

SOUPS:

Rice soup To taste 4-6
Garlic soup To taste 1-2
Soup Juliana-style To taste 3-5
Vegetable soup To taste 4-5
Fish soup To taste 3-4
Noodle soup To taste 3-5
PASTA:

Chicken and rice
Paella valencia-style
Spaghetti
Macaroni cheese
VEGETABLES:
Chard

Sautéed artichokes
Leeks

Carrots

Cabbage
Cauliflower
Espinach

Broad Beans
PULSES:
Chickpeas

Lentils

POTATOES:

2 cups for 1 cup rice6-7
2 cups for 1 cup rice6-8

Cover
Cover

Cover
Couvrir
Cover
Cover
2 cups
2 cups
Cover
Cover

Cover
Cover

Potatoes with garlic and parsley 1 1. per 1 kg.

Potatoes with chorizo
FISH:

Squid

Octopus

Trout

Steamed mussels
MEAT:

Meatballs

Round of beef
Kidneys cooked in sherry
Ox sirloin steak

Tripe

Lamb

Rabbit

Quail in sauce
Chicken with sherry
Chicken

DESERTS:

Rice pudding

Compote
Creme caramel

3/4 1. per 1 kg.

2 cups
Cover
1cup
1/2 litre

2 cups
Cover
2 cups of sherry

1 cup per 1.5 kg.

Cover
1/2 1. per 1 kg.
1721,
1cup
1cup
Cover

2 cups milk
1 cup rice
2 cups

1/2 1. milk

45
5-6

6-7
5-6
3-5
5-6
4-5
4-6
4

3-4

20
15

5-7
5-7

10
30
30
20

10-12
20-22
5-6
15-17
25-35
10-12
10-12
5-10
8-9
15-20

7-8
4-5

Selector
stabilirea

N NN NN NN DN NN NN — NN =N

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

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

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

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

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

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

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

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

6.1 Quick decompression. Place the pressure
cooker under the extractor hood or take it
outside. Then turn the valve to (Fig.3.2).

6.2 Quick decompression by cooling.

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

6.3 Natural decompression.

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

when calculating the cooking times.

7.OPENING THE PRESSURE 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. 6).

1V MAINTENANCE

1. Do not use the pressure cooker to store food,
before or after cooking. When you have finished
cooking, wash it with hot water and non-abrasive
detergent. Make sure there is no food residues
stuck to the pressure cooker, as this could cause
corrosion spots. Rinse and dry it.

2. Take special care on washing the inside of the lid.

3.The pressure cooker lid is not dishwasher-safe.
The body and accessories (glass lid, basket, etc.)
are washable but must be dried as soon as the
cycle ends.

4.0n cooking, bluish stains may appear on the
stainless steel. To remove them, use warm
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water with a dash of vinegar and rub with a soft
cloth. The white marks caused by scale can be
removed in the same way.

5.We recommend you add salt at the end of the
cooking process, to reduce its impact on the
stainless steel.

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

6. Clean the sealing gasket manually after each use.

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

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

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

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

ORIGINAL SPARE PARTS.

Q:.. TROUBLESHOOTING

1. If the operating valve is blocked, turn off the
heat, open the pressure cooker and clean the
operating valve as described in point [V.3.

2. No pressure is building up inside the pressure

cooker:

2.1 The pressure cooker is not correctly closed.
Close it again. See point IIl.3.

2.2 No pressure has been selected. Select po-
sition 1 or 2/P/T°. See points [I1.4.3 and
.4.4.

<0 VI ENVIRONMENT

INFORMATION FOR THE

CORRECT DISPOSAL

OF ELECTRICAL AND

ELECTRONIC APPLIANCES
|
At the end of its working life, the product must not
be disposed of as urban waste.
[t must be taken to a special local authority diffe-
rentiated waste collection centre or to a dealer
providing this service. Disposing of a household
appliance separately avoids possible negative
consequences for the environment and health
deriving from inappropriate disposal and enables
the constituent materials to be recovered to obtain
signifi cant savings in energy and resources.
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A | TENIKH NEPIFPA®H

1. ZOMA THZ XYTPAZ 7. KOMBIO

8. AAZTIXO KAEIZIMATOZ

9. BAABIAA AZQAAEIAX

10. MAAKA AIAXYZHZ
OEPMOTHTAZ

11. AEIKTHZ NIEZHZ

XQPHTIKOTHTA (0 AIXYTH

4-6 Aitpa
8-9,3 Aitpa

2. KANAKI THZ XYTPAZ

3. KATQ AABH ‘H XEPOYAI THE XYTPAZ 18 cm

4. MANQ AABH ‘H XEPOYAI TOY KANAKIOY
5. MIZQ AABH THZ XYTPAZ
6. BAABIAA AEITOYPIIAZ

21 cm

-
w

(EMIAOTEAZ MIEZHZ)

BAZIKA METPA

@ AZOQAAEIAZ

AIABAZTE MPOZEKTIKA OAEZ TIZ OAHTIEX.

NA ENIBAEMETE AIAPKQZ TH XYTPA TAXYTHTAX
AN THN XPHZIMOTOIEITE KONTA ZE NAIAIA.

MHN EIZATETE TH XYTPA TAXYTHTAZ ZE ENA
ZEXTO ®OYPNO.

H XYTPA TAXYTHTAZ ©A MPENEI NA METAKINEITAI
ME NOAY METAAH MPOZOXH. MHN AKOYMMATE TIZ
ZEXTEZ EMIGANEIEZ. NA XPHZIMOIMOIEITE I/ AYTO
TIZ NABEZ THX KAI TA KOMBIA. AN EINAI ANATKAIO,
NA ®OPATE MPOZTATEYTIKA FANTIA.

NA XPHZIMOMOIEITE TH XYTPA TAXYTHTAX
ATTOKAEIZTIKAKAIMONONTIIATHNTTPOBAENOMENH
XPHZH THZ. MHN ANOIFETE MOTE TH XYTPA

MEPIFTPA®GONTAI £TO ENTYMNO XPHZHE.

» NA XPHZIMOMOIEITE AMOKAEIZTIKA KAl MONON

NHZIA  ANTAAAAKTIKA  XYMOONA ME TO
ANTIZTOIXO MONTEAO.

» MH XPHZIMOMOIEITE MOTE TH ZYZKEYH XQPIZ

NEPO TATI MMOPEI NA YNOZTEI ZOBAPEX BAABEX.

» AYTH H XYZKEYH AEITOYPIEI YNO NIEZH. H MH

KATAAAHAH XPHZH THZ MMOPEI NA MPOKAAEZEI
EFKAYMATA. TPIN GEZETE TH ZYZKEYH ZE
AEITOYPTIA, BEBAIQOEITE OTI THN EXETE
KAEIZEI KAAA. BAEME Tl OAHFIEX --OAHIIEX
NEITOYPTIAZ.

» MHTEMIZETE TH XYTPA TAXYTHTAZ MANQ AMO TA

2/3 THZ XQPHTIKOTHTAZ THZ. OTAN MATEIPEYETE
TPOOIMA MOY ®OYZKONOYN KATA TO BPAZIMO,
OonQx n.X. TO PYZI KAI TA OZIMPIA, MH TEMIZETE TH
XYTPA TANQ AMO TO MIZO THZ. BAEME --XPONOI

TAXYTHTAZ ME TH BIA. BEBAIQGEITE MPQTA OTI MATEIPEYMATOS.
H MIEZH NOY EMNIKPATEI £TO EXQTEPIKO THZ EXEI
YMOXQPHZEI TEAEIQZ. » TPINAMOKAOE XPHXHOATIPEMEINABEBAIONEXTE
OTI OI BAABIAEZ AEN EINAI ®PATMENEZ. BAEMNE "
» META AMNO TO MATEIPEYMA KAMOIQN KPEATIKQN YYNTHPHIH".

Moy EXOYN METZA (M.X. FTAQZZA BOAINQOY) MNOY
OA MIMOPOYZE NA ®OYZKQZEI YMNO THN ETMIAPAZH
THZ MIEXHE, MHN TZIMIMHZETE TO KPEAZ E®OXON
EINAI AKOMH ®OYZKQMENO, ATl MIMOPEI NA ZAX
NMPOKAAEZEI ZEMATIZMA AMO MITZIAIZMATA.

e OAHIIEZ XPHZHZX

1. ANOIFMA THZ XYTPAZ: MeTtakivioTe TOV

OIOKOTITN TTPOG TA EUTTPOG KAl OTPEYTE TO
» META AMO TO MATEIPEYMA MAAAKQN TPOOIMQON katrdki 0e€ia (Eik. 1).
KAl ZYMAPIKQN ©A MPETEI NA ANAKINEITE AIFO
TH XYTPA TAXYTHTAZ MPIN ANOIZETE TO KANAKI
FANA AMTOOYTETE TO MITZIAIZMA NOY MIMOPEI NA

NMPOKAHOEI KATA TO ANOITMA.

2.FEMIZMA 1wV Tpo@iywyv oTn XUTpPA:
» Mn yeuiCete TN XUTPQ TTEPIOTOTEPO ATTO TA!
2/3 TNG XwpPNTIKOTNTAG TNG.
» EloaydyeTe TTAvTa pia eAdxIoTn TTO0O0TNTA
» MH XPHZIMOMOIEITE TH XYTPA TAXYTHTAZ A NA uypou, 200 ml.
THIANIZETE ME AAAI'YTNO NIEZH.
» MHN EMEMBAINETE STA SYSTHMATA ASOAAEIAT | (Bt s A
MEPA AMO TIZ OAHFIEL ZXYNTHPHXHZ MOY
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3.KAEIZIMO TOY KAMAKIOY. TomroBetnoTe QPKETA YIa va dlaTnpei TNV TTiEan Xwpig pia

TO KATTAKI CUPPWVO PE Ta ONUAdIA TTOU QEPEI utrePPBOAIKN £€000 aTpOU.
TTAVW TOU Kal GTPIYTE TO TTPOG Ta APICTEPA » Tn oTIyuR auTr) apxicel va JETpa 0 XpoOvog
(autopaTto kAgiolpo EIk. 2.1, xeipokivnto HayeIpeUPaTOG.

KAgioluo Eik. 2.2).

4.EMIANOIH ZTAOGMHZ MIEZHZ. TPO®IMA  oootTa - Mayeipeupa-  ©¢on Tou
4.1 Oéon yia TV eaywyn Kal ouvapuoAdynon VEPOU Aetrta emAoyéa
NG BaABidag katd Tov kabapiopo (Eik. 3.1). SOYMES:
>outra puliou Kard mpotipnon ~ 4-6 2
Mo TiepdoeTe @° aum T Béon, BeBaiwBeite on Sev Zouta okopdou  Kardporipnon - 1-2 1
UTTGPXEI TTIEOT) OTO ECWTEPIKG TNG XUTPAS, BIATNPWVTOG, ZoUa julienne  Kard mporiunon  3-5 2
yia TIapadevpa, To kGAuppa g BaABidag ot Béon ZoUta Aaxavik®y — Kard mporiunon - 4-5 2
amooupTtieang, BA. Tapdypoqo I11.4.2 Yapdooua Kard mporipnon -~ 3-4 2
Di1dég Kara mpotipnon 3-5 1
ZYMAPIKA:

4.2 ©éon yia v egaywyn OANG TNG THEONG | pugpekorémouho 2 koUreg yia 1 pugjol 6-7 2
aTmmd TO EOWTEPIKO TNG XUTPOG META TO Maéyia IoTTaviKy 2 KoUTreg yia 1 puiol 6-8 2
Mavyeipepa. Mieon = 0 bar (Eik. 3.2). ZTrayyET KaAoyrte Ta 4-5 2

Moakapdvia ykpativé KaAOyTe Ta 5-6 2
NAXANIKA:

4.3 Méon o1GOun  meong. Or  xpdvor | ZEoKouka KaAyre Ta 6-7 2
LOVEIPEUATOC €ival KaTA T peyoAiTepol ar | AYevopecowrapopeveg KaGyre ta 56 2
. . , Mpdoa KaAuyrte Ta 3-5 2
om qu Béon 2. ’XpF]OIUO:ITOIr]GT£ Tr]’ yia va KapoTa KaAGyTE Ta 5.6 o
MayeIpEWETE OOUTTEG, WAPIQ, YAUKA, KATT. Adyava 2 koUTrEC 45 °
Mieon = 0.55 bar (Eik. 3.3). KouvouTridia 2 KoUTTEG 4-6 2

ZTTavakia KaAOyre Ta 4 2

4.4 YynA\y ot1dBun Tieong. O1  xpodvol Koukid KoAuyrte Ta 34 2
MOYEIPEUOTOG €ival KATA TI PEIWPEVOL. OZMPIA:

XPNOIUOTIOINGTE TN VIO VO PAYEIDEWETE GP)EBL'{G'G EO‘;L:"W Ta fg g
< < < : _ aKEG aAlyTE TO
KpEag, Aaxavikd, upapikd, KATT. igon —

1.05 bar (Eik. 3.4).

Mardregoe mpdovn owg 1 Aitpo yia 1 kg.  5-7 2
Matareg ahd voyidv - 3/4 Aitpo yia 1 kg. 5-7 2
({E 0 Tévog kataapohag Kard mpotiunon 10 2
. KaAapapdkia 2 KoUTTEG 10 2
o 0’55 XT1aTT6d! KaAOyrTe Ta 30 2
2/P/&e 1'05 NéoTpoga 1 KoUTTaL 30 1
Mudia axvioTd 1/2 Aitpou 20 1

MNaTePIoca0TEPES TTANPOPOPIES, OEITE TO CUVNUUEVO KPEATIKA:
Tivaka TnG TTapaypdgeou Il1.5. MouBapAdkia 2 KoUTIEG 10-12 2
WYnto KaAOyrTe 1a 20-22 2
i , , Neppd o€ oéppu 2 TTOTNPAKIa OEppu  5-6 2
4.5 EAESTE TNV TMECN UAYEIPEUUATOG Yapovér Bodivo 1 koutra yia 1,5kg. 15-17 2
EvtéoOia KaAOyrTe Ta 25-35 2
5. AEITOYPrIIA YNO MNIEZH. Apvi 1/2 Nitpou yia 1 kg.  10-12 2
» BAATE TN XUTPQ TTAVW O€ Wia OIKIOKA €0TIA KouvéAi 1/2 Nitpou 10-12 2
B€puavang TTou va avTioToIxei oTn Bdon NG Oprtikia o owg 1 koUTTal 5-10 2
XUTpag Kai aTn PéyioTn ioxU. Kotdtouho oe ogppu 1 KouTTa 8-9 2
» OTaV EUPAVIOOEi 0 BEIKTNG TTiEONG ONaiver OTI EénTIZOPmA_ KaAOyre 1a 15-20 2
’U1Tap)(£| T’TIEOF] Leoa GT,n XU’TpCX (Erk. 4),' Puloyaho 2 KoUTTEG yaha 1 pUQ 6 1
» O:I'GV apxioel va 6|g<pauv£| évag ouvexig Kooyi6oTa 2 koUTreC 28 1
TidaKag aTyou atro Tn BaABida Asitoupyiag Mourtiyka 1/2 Nitpou yéha  4-5 1

(EIK..5), xaunAwaoTe TNV 10XV TNG €0TIOG
B€puavong og pia 1Io0xU TToU va ival
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O mapakdmw ovagepoevol povor payeipelyarog amoteholv  povo
uTTodEiCEIC 01 oroieg Bar TPEMEN vV TTPOCTPHOATOUV OTIC TIPOCWTTIKEG 0G
TIPOTIUAEIG, TPOTIOUG HOYEIPEUATOG, €0n UNKWV KATT.

» Eivor koAd var ouhiddete Ta daTrpiar OIS QaKES, apakds, acoAia KTA.
TipIv 10 BpaoETE.

» Ta kareuypéva Aayavikd kar Tar pikpd wapia dev xpeidZovral amowugn.
Z¢ eyaha wdpia kai o€ kaTewuypévo kpgag Ba TpEmel Vol TIapOreiveTe yia
HEPIKA AETT ) OIApKEI HOYEIPEUOTOS,

» Q1 goimegmou dnpioupyolv agpd (.. colma apakd kA.) Ba mpémer va
TIipvouv TTPWTA pia BpAaT e aVOIKTO Kadki Kar HETa va IATpapovTal g
£V oUpwWTAI TTPIV KAEITE 1) XUTpa TaXUTNTOGHE TO KATTAKI.

» Aev xpeidCerar va AdBere umdyn v eAGTTWON Twv Uypwv Yiati Oev
dlogelyer axedov kaBorou amudg.

» To Kpéag Ba mpéme! va podoyrjveral Tavia TepIaOTERO OTTO TO KAVOVIKO,
yia v emidpaon Tou aTuod xavel Aiyo amd 1o ypuwpya Tou. H didpkeia
HayeIpéuaTog eEapTaral amd Ty TOIGTTA Kal TO TIGY0G TOU.

» To wapi Ba mpémel mévia va kaBapiCeran oA Ko Ko var pavrileral e
Aiyo yupé Aepoviol. To aAdmiopa va yiveral apéawg HETd To payeipeupa.

6. AMMOZYMIIEZH. YTrdpyouv did@opol TpOTTOI

QTTOCUMTTIEONG TNG XUTPAG TaXUTNTOG:

6.1 Ipriyopn amrooupTrieon. ToTroBeTAOTE TN
XUTpa KATW aT1rd TOV ATTOPPOPNTHPa N
ByaATe TNV £€w. ‘ETTeira aAAGETE TN BaABida
om 8éon {3 . (Eik. 3.2).

6.2 'priyopn aTTOCUNTTIEGN PE YUEN.

Pi¢te Aiyo KpUo vepd O€ IO ywvia ToOu KATToKIOU
MEXP! va KaTtéBel n TTOPTOKaAI €voeiEn. lMoTé un
Bubilete TN xUTPQ O€ vEPO, €ival TTOAU ETTIKIVOUVO.

6.3 KavovikA atroguyTrieon.

Av agroete Tn XUTPaA va KpUuwael aTn Béan 61Tou

MayEIPEWATE, PPOVTIOTE VA UTTOAOYIOETE Kal TOUG
XPOVOUG UaYEIPEUATOG.

7.ANOI'MA THZ XYTPAZ. Eg@doov o Ocgiking
TTieong dev TTPOEEEXEI TTAéoV aTTd TNV Béon Tou,
BaATe TO TAAKTPO OTN B€0n QVOIYMOTOG KAl
METOKIVAOTE ME TN AARr) TOU TO KATTAKI TTPOG TO
O€€I(, TUYKPATWVTAG TOUTOXPOVA [E TO QpIOTEPS
00G XEPI TN Aar| Tou GWHOTOG TG XUTPAG (EIK.6).

/ >YNTHPHZH

1. Mn xpnoiuotroieite Tn XUTpa yia va amroBnkeUeTe TPOQIUa,
OUTE TTPIV OUTE LETA a6 TO payeipepd Toug. Na kaBapiceTe
N XUTpO pE (0T VEPO Kal W OPOCTIKG OTTOPPUTTAVTIKG
a@ou TeAeiwoete To dayeipepa. Na BeBaiwveate om dev
MEVOUV KOTGAOITTOl TPOIMWY KOANpéva atn xUTpa, yiami
pTTopei va TIpoKaAéoouv WIKPG onpsia BidBpwong ot
XUTpa. Na EETTAEVETE KOAG Kl VO TNV OTEYVUVETE.

. N TTpooéxeTe 1IDI0iTEPT TO EGWTEPIKO EPOG TOU KOTTAKIOU.

3. Aev TipETTEl VO TTAEVETE TO KOTTAKI TNG XUTPAG OTO TTAUVTIPIO

mdTwv. To owua Kal Ta aEEooudp (KPUGTGAAIVO KOTAKI,
KaAGBI, KATT.) TropoUv va TTAUBoUV GTO TTAUVTAPIO TTIATWY,
CAAG TIRETTEN VOl GTEYVWVOVTOI QECWG HETC TO TTAUGILIO.
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4. Mmopei, e T0 payeipepa, va upavioBolv Aekédeg pe UTTAE
amdypwon oto avogeidwto otadh. T va TG eCoAeiyerTe,
Xpnoipotoigiote YNapo vepd e Aiyo DI kal TRiwTe pe éva
ook TTavi. Or Aeukoi AekEDEG TToU TTPOKOAOUVTOI amTd Tar GAaTaL
egaAeipovTal e Tov idio TpdTIO.

5. Zag ouvIoTOUE, OTav JayEIPEUETE Ta TPOQIUA, VO TTPOOBETETE
T0 OAATI OTO TEAOG, £T01 WOTE VO TIEPIOPICETE TNV ETTIOPACT) TTOU
MTTOPET va EXEI TIAVW OTO QVOEEIBWTO OTOGA!

Mn xpnoiygotroieite yia Tov KaBapiopd Tng
OUPUATIVO O@OUYYaPAKIad R GAAa  OTTOEECTIKA

UAIKG, YIaTi UTTOPEI VO TIPOKAAETOUV XOPOKIEG OTIG
QATOAAIVEG ETTIQAVEIEG.

6. KaBapicete pe 10 ¥EpI TN GAGVIZ A0PANONG WETA ammd KaBe
Xpnon.

7. No ehéyyete av ol oTTEG OTIG BaABiIdeS eival KOBaPES Kal UATIWG
utrdpyouv epagipara (Eik. 7, 8).

8. BAABIAA AXDANEIAZ. Mpiv a6 kGBe xprion médete T o
pe éva oTUAS yia var Beaiwbeite 6T Sev eival ppaypévn (Eik. 9).

9. NAZTIXO KAEIZMATOZ. ZuvioTdtal n QVTIKGTOOTOON TOU
AaaTiyou kGBe 1 n 2 xpovia avahoya e T XpRan Tou.

>HMANTIKO: Mn  KQveTe  TPOTTOTIOINCEIG
oTa €COPTAMATA KOl WnV TIPOCTTIaBEiTe va Ta

TOTTOBETNOETE KATA TPOTIO JIOPOPETIKO ATTO TOV
uttodeikvuopevo. NA XPHZIMOMOIEITE MANTA
FNHZIA ANTAAAKTIKA.

Ce v AIATNQETIKA

1. Av n BaABida Asitoupyiag eival gpayuévn, opnaTe T
QWTIA, avoi€te TN xUTpa Kal kabapioTe Tn BaABida
Aeiroupyiag oupgwva e Ty TTapdypago 1V.3.

2. H x0tpa dev midvel Trieon:

2.1 H xutpa dev eival kahd kAeiopévn. KAeiote v
¢avd. BAEme 1o anpeio 111.3.

2.2 [igon xwpic emAoyr. EmMAESTE T Béon 1 R 2/P/CF.
BA. mapaypdgoug I11.4.3 kai [11.4.4.

<0 VI NEPIBAAAON

NAHPO®OPIEZ MA TH £Q3TH
AIAXEIPIZH TON AMOBAHTQN
HAEKTPIKQN KAl HAEKTPONIKQN

B >Y>KEYON

270 TEAOG NG WPEALUNG CwNQ TOU, TO TIPOLOV dev
TpErel va dlaTiBeTal e Ta aoTIKA aroppiuata.

Mropei va dlatebei o€ ldKa Kevtpa
OLAPOPOTIOMNUEVNG CUAAOYRAG TTOU 0piCouV oL
ONUOTIKEG APXEG 1) OTIQ QVTITPOOWTIEIES TTOU TIAPEXOUV
auTrv v urmpeoia. H dlagpoporiomnuévn dlabeon wag
NAEKTPIKI G CUOKEUNG ETITPETIEL TNV AMOPUYT| TIBavV
QPVNTIKWV OUVETIELWV VLA TO TMEPIBAANOV KAl TNV

uyeia arnd v akat@\AnAn d1éBeon, kabmg kat TV
QAVOKUKAWOT) UAIK®V arto Ta oroia arnoTteAsiTal, woTe
Va ETUTUYXAVETAL EE0IKOVOUINON EVEPYELAG KAL TIOPWV.
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ALTALANOS LEIRA

Kuktatest 6.
Kuktafedo

Also fogantyu vagyis a

kukta fule

Felso fogantyu vagyis a

fedo fule

A kukta hatso fogantyuja

yel

[:jINTEZKEDESEK

»

Olvasson el minden utasitast.

Kuldonods figyelemmel jarjon el, ha a kukta
hasznalatakor gyermekek tartozkodnak a
kdzelben.

A kuktat ne tegye be meleg sutébe.

A kuktat a legnagyobb elévigyazatossaggal
mozgassa. Ne érjen a meleg feluletekhez.
Hasznalja a fogantyukat és gombokat. Ha
szlukséges, hasznaljon kesztydit.

A kuktat ne hasznalja a rendeltetésétdl
eltérd ceélokra. A kuktat soha ne nyissa ki
er@szakkal. Ellendrizze, hogy a belsé nyomas
teljesen lecsokkent- e. Olvassa el a hasznalati
utasitasok cimd részt.

Olyan béros hiusok (példaul marhanyelv)
f6zése soran, amelyek a nyomas hatasara
felfuvddhatnak, ne szlrja meg a még
felfvodott hust, mert égési sérulést okozhat.

Pépes ételek esetében a kuktat kinyitas
el6tt enyhén meg kell razni, hogy az étel ne
frocskoljon ki.

A kuktaban soha ne suisson olajban.

A Kkukta biztonsagi rendszerét ne javitsa,
kivéve akézikbnyv karbantartasiutasitasaiban

leirtakat.

Csak az adott modellhez valo, eredeti

alkatrészeket hasznaljon.

Ne hasznaljon karcold hatasu mososzert.

ALAPVETO BIZTONSAGI

Uzemi szelep
(nyomasszabalyozo)
Nyomogomb
Gumigydiri
Biztonsagi szelep

. H6eloszto alj

. Nyomasjelzé

»

Urtartalom  Eloszto @

4-6 Liter
8-9,3 Liter

18 cm
21 cm

Figyelien a lang nagysaganak helyes
beallitasara, a lang ne nylljon tul a
kukta aljan. A tulmelegités miatt az aceél
elfeketedhet, illetve arany vagy kékes szine
foltok keletkezhetnek, amelyek megfeleld
tisztitas hatasara eltlinnek.

A készuleket soha ne hasznalja viz nélkul,
ezzel sulyos kart okozhat benne.

A készulekben magas nyomas uralkodik. A
helytelen hasznalat égési sérulést okozhat.
Hasznalat elott ellenorizze, hogy a kukta
jol be van-e zarva. Olvassa el a hasznalati
utasitasok cimti részt.

A Kkuktat legfeliebb az (drtartalom 2/3
részéig szabad megtodlteni. A fézés soran
megduzzadd élelmiszerek, példaul rizs vagy
huvelyesek fé6zésekor a kuktat legfeljebb az
Grtartalom feléig toltse meg.

Minden hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a
szelepek ne legyenek eltbmddve. Olvassa el
a ,karbantartas" cimu részt.

Orizze meg ezt a leirast.

Q1 ALKALMAZASI MOD

1.

A GYORSFOzO EDENY KINYITASA:
Nyomja hatrafelée a gombot, és a fedelet

forgassa el jobbra. (1. abra)

2.TEGYE BELE az ételeket az edénybe:

» A kuktat legfeljebb az (rtartalom 2/3
részéig szabad megtodlteni

» Mindig toltson bele legalabb 200 ml
folyadékot.

Ugyelien ra, hogy a gdzkivezetd nyilasok tisztak
legyenek és ne legyenek eltdomddve (8. és 9. abra).
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3.ZARJA LE A FEDELET: Helyezze el a » Ettél a ponttol kell a fézési id6t szamitani.
feddt, Ugy, hogy a fedélen levé jeldlés és az

edéeny fogantyUjanak a jelolése egybe essen ELELMIS- VIZMENNYI- FOZESIIDO A SZABALYO-

(Automatikus zaras:Fig. 2.1,Manualis zaras ZER size FIEROEEY ZQlAR=E

Fig.2.2), majd forgassa el a fed6t a megfeleld LEVESEK:

iranyba. Rizsleves [zlés szerint 4-6 2

Fokhagymaleves [zlés szerint 1-2 1
4.NYOMASSZINT KIVALASZTASA. Hagymaleves [zles szerint 35 2
s L. , Zbldségleves [zlés szerint 4-5 2
4.1 Aszelep kivételehez és visszaszereleséhez . , .
. Y ) p Halaszlé [zlés szerint 3-4 2
szolgalb helyzet tisztitas esetén. (3.1. abra) Tesztas leves  [zles szerint 3.5 1
TESZTAK:
Mieldtt ebbe a helyzetbe allitana, gyézédjon meg, Rizses hus 1 csbsze rizshez 2 csésze 6-7 2
hogy nincs nyomas a gyorsf6z8 edény belsejéeben, Paella 1 csésze rizshez 2 csésze  6-8 2
példaul Ugy, hogy a szelepet a nyomascsokkentd Spagetti lepje el 4-5 2
helyzetben tartja, lasd a 111.4.2 fejezetet. Rakott tészta lepje el 5-6 2
ZOLDSEGEK:
4.2 A telies bels6 nyomas eltavolitasara | Fenereea  lepjeel 67 2
iz v . s Piritott articsoka lepje el 5-6 2
szolgald helyzet, a f6zés befejeztével. . ;
| Poréhagyma lepje el 3-5 2
NYOMAS = QObar (3.2. abra). Sérgarépa lepje el 5.6 5
Kaposzta 2 csésze 4-5 2

4.3 Kbzepes  nyomasszint. A f6zési Karfiol 2 csésze 4-6 2
idGtartamok egy kicsit hosszabbak, mint Spenot lepje el 4 2
a 2. helyzet esetében. Hasznalja levesek, Zoldbab lepje el 3-4 2
halak, desszertek, stb. késziteséhez. HUVELYESEK:

NYOMAS = 0.55bar (3.3. &bra). Csicseriborsb  lepje el 20 2
Lencse lepje el 15 2
L P BURGONYAS ETELEK:

4.4 Magas nyomassIZ|r1t. A fOZGSI" idétartam Fottburgonya  1kg-hoz 1 lter 5.7 o
rovidebb. Hasznalia husok, huvelyesek, Burgonyafozelek 1kg-hoz 3/4 liter  5-7 2
tésztak, stb. f6zéséhez. NYOMAS = HALAK:
1.05bar (3.4. abra). Tintahal 2 csésze 10 2

Polip lepje el 30 2
A SZABALYOZO ALLASA NYOMAS / bar Pisztrang 1 csésze 30 1
({? Kagylo 1/2 liter 20 1
0 HUSOK:

(1) 0'55 Vagdalt hiis 2 csésze 10-12 2
2/P/@=» 1'05 Comb lepje el 20-22 2
Sherrys vese 2 csésze sherry 5-6 2
Tovabbi informaciot talal a IIl.5. fejezet tablazataban. Hatszin 15kg-hoz 1 csesze15-17 - 2
Pacal lepje el 25-35 2
. Barany 1 kg-hoz 1/2 liter ~ 10-12 2
5.NYOMAS ALATTI MUKODES. Nyl 1/2 liter 10-12 2
» Tegye a kuktat a kukta aljanak megfelelé mé- Furj 1 csésze 5-10 2
retli, a legnagyobb fokozatra allitott f6z6lapra Sherrys csirke 1 csbsze 8-9 2
vagy Iéngra. Tyuk lepje el 15-20 2

DESSZERTEK:

L s Tejberizs 1 csésze rizshez
» A nyomasjelzd segitéségével lehet a kukta ) 2 csésze tej 5 ]
belsejeben l1evé nyomast ellendrizni (4. abra). Kompoét 2 csbsze 7.8 1
Puding 1/2 liter tej 4-5 1
» Amikor az Uzemi szelepen keresztul folyama-

tos g6zsugar kezd aramlani és egyenletes

,0ssz" (5. abra) hang hallatszik, allitsa be a

nyomas fenntartasahoz elegendd és tulsagos

gbzkiaramlassal nem jaro héfokot.
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A jelzett ertekek csak iranyadok, izlesének, a fézés
modjanak és a felhasznalt hozzavaloknak megfeleléen
modosulhatnak.

» Alencsét, babot, csicseriborsot stb. ajanlatos fézés el6tt
beéaztatni.

» A fagyasztott zOldségeket és a kis halakat nem
szikséges felengedni. A fagyasztott husok és nagy
halak esetében hosszabb f6zési idével szamoljon.

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

» Vegye figyelembe, hogy a gdzkiaramlas miatt a
folyadék mennyisege csokken.

» A hlst stisse a szokasosnal kicsit pirosabbra, mivel a
g6z miatt kicsit veszit a szinébdl. A fézési idd fugg a hus
vastagsagatol és mindsegétdl.

» A halat alaposan tisztitsa meg, locsolja meg kevés
citromlével és fézés utan azonnal izesitse.

6.NYOMASCSOKKENTES. A  gyorsf6z4

edényben tdobb modon csokkenthetjuk a

nyomast:

6.1 Gyors nyomascsbkkentés. Helyezze
az edényt az elszivo ala vagy vigye ki
szabad térre. Majd a szelepet allitsa a
helyzetbe. (3.2. abra).

6.2 Gyors nyomascsodkkentés lehltéssel.

Ontson egy vékony sugar vizet a fedél egy sarkara,
amig a narancssarga jelzés el nem ttinik. Soha ne
meritse az edényt vizbe, az nagyon veszélyes.

6.3 Természetes nyomascsokkentés.

Ha a f6zési helyzetben hagyja kihilni a gyorsféz6
edényt, akkor ezt vegye fi gyelembe a fézési idd
kiszamitasanal.

7.A GYORSFOzO EDENY KINYITASA.

Mozgassa a nyombgombot a nyitasi helyzetbe, és forgassa el a
kuktafedét jobb fele, mikdzben a kuktatestet a bal kezében fogja.

Addig fogassa a kuktafeddt, amig a rajta Ievd jel nem talalkozik a
kuktatesten levd jellel. Ekkor emelje fel a fedét (6. abra).

|V KARBANTARTAS

1. Ne taroljon ételeket a gyorsf6z§ edényben a f6zés
el6tt és utan sem. Afézés befejeztével tisztitsa meg
a gyorsf6z46 edényt forrd vizzel és nem dorzshatasu
tisztitoszerrel. Gy6zddjon meg, hogy nincsen
élelmiszermaradék az edény falahoz tapadva, mivel
ezek kis rozsdafoltokat hozhatnak létre a gyorsf6z4
edényen. Oblitse ki és szaritsa meg.

2. Kuldonosen figyelien a fedd bels§ részének
tisztasagara.

3. A gyorsfézd edény feddjét tilos mosogatbgéepben
elmosni. Az edény és a tartozékok (Uvegfedd,
kosar, stb.) mosogatogépben tisztithatok, de a
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mosogatasi ciklus befejeztével azonnal meg kell
Gket szaritani.

4. Lehet, hogy f6zés kbzben kékes foltok jelennek meg
a rozsdamentes acél feluleten. Ezek eltavolithatok
langyos ecetes vizzel, majd egy puha torléruhaval
attorolve. Afehér foltok vizkSlerakodasok, amelyek
ugyanigy eltavolithatok.

5. Javasoljuk, hogy az ételek készitésekor a sot
utoljara adja hozza, igy éri legkisebb hatas a
rozsdamentes acélt.

Ne hasznaljon fémszivacsot vagy csiszol6 hatasi termékeket,

amelyek dsszekarcolhatjak a rozsdamentes acélt.

6. Minden hasznalatot kbvetden kézzel tisztitsa meg
a zaro tomitést.

7. Ellendrizze, hogy az lizemi szelep tiszta-e. (7, 8 abra).

8. Biztonsagi szelep. Minden hasznélat el6tt nyomja
meg a gobmbot egy tollal, nehogy eltomddjon. (9. abra).

9. Gumigy(lrd. A hasznalat mertekétdl fuggden
ajanlott a gumigydir(t 1 vagy 2 évenkent kicserélni.

FONTOS: Ne hasznaljon masmilyen alkatrészeket, és

ne probalja azokat a leirastol elterd modon felszerelni.
MINDIG EREDETI POTALKATRESZT HASZNALJON.

Q.:._ HIBAKERESES

1. Ha a mUkbdeési szelep elzarddott, kapcsolja le a
féz8lapot, nyissa ki az edényt, és tisztitsa meg a
szelepet a V.3 pontban leirtak szerint.

2. Az edényben nincs nyomas:

2.1 A kukta nincs megfeleléen lezarva. Probalja
meg ismét lezarni. Lasd a I11.3.-as pontot.

2.2 A nyomas nincs kivalasztva. Valassza ki az
1-es vagy 2/P/CF-es allast. Lasd a 111.4.3 és
a lll.4.4 pontokat.

‘9 KORNYEZETVEDELEM

ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS
KESZULEKEK MARADVANYAINAK
MEGFELELO KEZELESERE
VONATKOZO INFORMACIO
Ahasznos élettartamanak végére érkezett készuleket
nem szabad a lakossagi hulladékkal egyutt kezelni.
Aleselejtezett termék az dbnkormanyzatok altal kijelolt
szelektiv hulladékgytijtékben vagy az elhasznalodott
készulékek visszavételét vegzo kereskeddknél adha-
to le. Az elektromos haztartasi készulekek szelektiv
gylijtese lehetdvé teszi a nem megfeleléen végzett
hulladékkezelésbdl adodd, a kbdrnyezetet és az
egészseget veszélyeztetd negativ hatasok megels-
zését és a készulek alkotorészeinek Ujrahasznosita-
sat, melynek révén jelentds energia— és erdéforras—
megtakaritas érhetd el.

0
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A2 | POPIS VYROBKU

Nadoba tlakového hrnce 6.
Viko 7.
Rukojet’ hrnce - zamek 8
zavirani 9.
Rukojet’ vika - rukojet vika
Rukojet hrnce

ZAKLADNI

[I] BEZPECNOSTNI POKYNY

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Dobre se seznamte se vsemi
uvedenymi v tomto navodu.

pokyny

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

Nedavejte hrnec do horké trouby.

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

Vyrobek pouzivejte pouze k Ucelum, ke kterym
je urten. V zadném pripade nesmi byt hrnec
oteviran silou. Nejprve se presvedcte, ze uvnitr
neni tlak, viz. Kapitola "pokyny k pouzivani".

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 plvodniho stavu, hrozi nebezpeti
opareni.

Pri vareni téstovin musite pred otevrenim
vika s hrncem lehce zatrepat. Tim zabranite
vystriknuti jidla ven.

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

Manipulace a (drzba bezpetnostniho
systemu vyrobku smi byt provadena pouze
podle pokynu uvedenych v tomto navodu k
obsluze.

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily
nalezejici k vami pouzivanému modelu.
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Obsah @ Primér desky

Pracovni ventil (volic tlaku)
Tlacitko otvirani

Tésneéni

Bezpectnostni ventil

10. Sendvicoveé dno hrnce

11. Indikator tlaku

4-6 Litru
8-9,3 Litru

18 cm
21 cm

Na ¢isténi nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici
prostredky.

Pouzivané zdroje tepla by mély mit pramér
stejny nebo mensi nez je prumér dna hrnce.
Pri prehrati se nerezovy povrch mize zbarvit
doterna pripadné se objevi hnédé nebo
namodralé skvrny, nebo bilé skvrny. Tento jev
neni vadou a neni tedy duvodem k reklamaci
tlakového hrnce.

Hrnec nikdy nesmi pracovat bez vody. V takovém
pripade dojde k jeho znatnému poskozeni.

V tomto vyrobku se vari jidlo pod tlakem.
Pri  nespravném pouzivani hrnce nebo
manipulaci s nim muize dojit k poskozeni
zdravi predevsim oparenim. Pred vlozenim
na zdroj tepla se ujistéte, ze je hrnec dobre
uzavren, viz. Kapitola "zpusob pouZiti ".

Hrnec nikdy neplnte vice jak do 2/3 jeho
kapacity. Prfi pripravé potravin, které béhem
vareni zvétsi svij objem hrnec neplnte vice
jak do poloviny.

Pred kazdym pouzitim hrnce musite
zkontrolovat, ze pracovni ventil je ve funkénim
stavu a Zze tryska privadéjici k nému paru je
volné pruchozi. Viz kapitola "udrzba".

» Tento navod k obsluze si dobre uschovejte.

Q1 zrUsoB POUZITI

1. OTEVRENI

HRNCE: Posunte tlacitko
otevirani dozadu a ototte vikem proti smeru
hodinovych ru€icek. (obr. 1).

2.NAPLNENI potravin do hrnce:

» Hrnec nikdy neplnte vice jak do 2/3 jeho
kapacity.
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» Vzdy nalijte minimalni mnozstvi tekutiny,
200 ml.

Provérte, ze jsou Cisté otvory pro odvod pary a ze

neobsahuji zadné necistoty a cizi t€lesa (obr. 8, 9).

3.UZAVRENI HRNCE: Umistéte poklicku
podle na ni vyznatené znacky a ototte
doleva (automaticky uzaver obr.2.1, ruéni
uzaver Fig.2.2).

4.VOLBY POLOH PRACOVNIHO VENTILU.
4.1 Poloha pro vyjmuti a namontovani ventilu
pri Cisticich operacich. (obr. 3.1).

Nez jej posunete do této polohy, ujistéte se,
ze neni tlak uvnitr hrnce a to napriklad tak, ze

podrzite ventil v poloze pro vypusteni tlaku, viz.
odstavec 111.4.2.

4.2 Poloha pro vypusteni veskerého tlaku z
vnitrku hrnce po ukonteni vareni. TLAK
VARENI= Obar (obr. 3.2)

4.3 Stredni stupen tlaku. Doba vareni je o
neco delsi nez v poloze 2. PouZzijte pro
vareni polévek, ryb, dezertu, atd. TLAK
VARENI= 0.55bar (obr. 3.3).

4.4 \/ysoky stupen tlaku. Doba vareni je o néco
kratsi. PouzZijte pro vaFvenl’ masa, lusténin,
téstovin, atd. TLAK VARENI= 1.05bar (obr.

3.4).
NASTAVENI VOLICE TLAK VARENI / bar
(= 0
(1] 0'55
2/P/cF 1'05

Pro vice informaci si prostuduijte prilozenou tabulku

v bodé ll.5.

5.VARENI V TLAKOVEM HRNCL.
» Postavte hrnec na odpovidajici plotynku a
nastavte na maximum.

» Indikator tlaku ukazuje, jaky je tlak v hrmc. (obr. 4).

» Jakmile pracovni ventil vypousti tenky proud
pary (obr. 5), snizte vykon plotynky tak aby
se udrzoval tlak uvnitr hrnce aniz by €asto
unikala z ventilu para.
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» Od tohoto momentu zatina varny proces.

MNOZSTVI DOBA

POTRAVINA ™\ S0 (MIN)
POLEVKY:
Ryzova dle potreby 4-6
Cesnekova dtto 1-2
Zeleninova dtto 4-5
Nudlova dtto 3-4
Sopa de fideos  dtto 3-5
TESTOVINY A JINE:
Ryze s kuretem 2 8alky na 1 Salek rjze 6-7
Paella dtto 6-8
Spagety ponoreneér 4-5
Makarony dtto 5-6
ZELENINA:
Artycoky dtto 5-6
Porek dttor 3-5
Mrkev dtto 5-6
Kapusta Cubrir 4-5
Kvétak 2 tazas 4-6
Spenat 2 tazas 4
Fazolové lusky  Cubrir 3-4
LUSTENINY:
Hrach dtto 20
Cotka dtto 15
BRAMBORY:
Brambory s tesnekem 1 litr na 1 kg 5-7
A petrzeli
RYBY:
Tunak s bramborami  dle potreby 10
Kalamary 2 salky 10
Chobotnice ponorena 30
Pstruh 1 Salek 30
Sparené musle  1/2 litru 20
MASO:
Karbanatky 2 salky 10-12
Hovézi ponoreno 20-22
Svitkova 18aleknai5kg 15-17
Drstky ponoreny 25-35
Jehnéci 0,5 litru 10-12
Kralik 0,5 litru 10-12
Kure ponoreno 15-20
DESERTY:
Mlétna ryze 2 5alky mléka

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

NAST.
VOLICE
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Jednotlivé doby pripravy uvedené dale jsou pouze
orientatni. Jsou zavisle na Vasi osobni chuti,

zpusobu vareni, prisadach atd.

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

» Polévky, které vytvari pénu jako napr. hrachova
polevka, se musi nejprve varit bez uzavreneho

vika. Pred uzavrenim vika je tfeba odstranit z
polévky pénu.

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

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

»Rybu dobre ocistete a jeji povrch potrete
citronovou Stavou. Osolte ji bezprostredné pred
varenim.

6.VYPUSTENI TLAKU. Existuje  nékolik
zpusobu, jak vypustit tlak z tlakového hrnce:
6.1 Rychlé vypustéeni tlaku. Postavte hrnec pod
odsavat par nebo jej umistéte ven. Potom
posunite ventil do polohy. (obr. 3.2).
6.2 Rychlé vypusteni tlaku vychladnutim.

Nechejte téct slaby proud vody na jeden z rohd
poklicky, az dokud oranzovy indikator neklesne. Nikdy
neponoruijte hrnec do vody, je to velmi nebezpecné.

6.3 Prirozené vypusténi tlaku.

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

7.0OTEVRENI HRNCE.

Tlacitko otvirani zatlacte do polohy otevreno a ototte rukojeti
vika doleva (fada Elegance). Pritom drzte spodni rukojet tak, aby
se kryly znacky na viku a na stredu spodni rukojeti. Nyni viko
zvednéte. (obr.6.)

vV UDRZBA

1. Nepouzivejte hrnec na skladovani potravin pred
ani po jejich uvareni. Kdyz prestanete varit, umyijte
hrnec teplou vodou a neabrazivnim GCisticim
prostredkem. Ujistéte se, ze nezlstaly zbytky
potravin nalepené na hrnci, protoze by z nich mohly
vzniknout malé korozivni skvrny. Oplachnéte a
vysuste jej.

2. Zamérte se specialné na vnitrni stranu poklicky.

. Poklitcka hrnce se nesmi myt v mytce. Téleso

a prislusenstvi (sklenéna poklicka, kosik, atd.)

Ize myt v mytce, ale musi se vysusit ihned po

ukonceni cyklu.

w
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4.Pri vareni se mohou ojevit namodralé skvrny na
nerezove oceli. Odstrante je vlaznou vodou s
praminkem octa a trete jemnym hadrikem. Bile
skvrny, které jsou zplsoené vapnem, odstranite
stejnym zpusobem.

5. Doporutujeme pfi pfipravé potravin pridat sl
nakonec, aby se snizil dopad, ktery ma na
nerezovou ocel.

V zadném pripadé nesmite pouzivat drsné Cistici prostredky

jinak dojde k poSkozeni povrchu hrnce.

6. VyCistete rucné tesneni poklice po kazdem pouziti.

7. Pred kazdym pouzitim, provéerte, ze jsou Ciste
otvory pro odvod pary a ze neobsahuji zadné
netistoty a cizi télesa. (obr.7, 8).

8. Bezpectnostni ventil. Pred kazdym pouzitim
stisknéte kulicku pomoci propisky, aby jste se
ujistili, ze neni zacpana. (obr.9).

9. Tésnéni. Doporutujeme tésnéni pravidelné
vymenovat kazdy 1 az 2 roky v zavislosti na
Cetnosti pouzivani hrnce.

Dulezite: Neupravujte tasti tlakového hrnce ani s nimi

nemanipulujte jinym zplsobem, nez jak bylo uvedeno.
POUZIVEJTE POUZE ORIGINALNI NAHRADNI DILY.

(e v PRAKTICKE RADY

1. Pokud je pracovni ventil zablokovany, vypnéte
zdroj tepla, oteviete hrnec a vycCistéte pracovni
ventil podle bodu IV.3.

2. V hrnci se netvori tlak:

2.1 Hrnec neni dobre zavreny. Znovu jej zavrete.
Viz. bod 11.3.

2.2 Neni zvoleny pracovni tlak. Zvolte polohu 1
nebo 2/P/CF. Viz. body 11.4.3 a ll.4.4.

‘9 OCHRANA ZIVOTNIHO
PROSTREDI

INFORMACE, TYKAJICI SE
SPRAVNEHO NAKLADANI S
ODPADEM
I
Po ukonteni doby své Zivotnosti nesmi byt vyrobek
odklizen spoletné s domacim odpadem.
Je tfreba zabezpetit jeho odevzdani na specializovana
mista sbéru tridéneho odpadu, zfizovanych méstskou
spravou anebo prodejcem, ktery zabezpetuje tuto
sluzbu. Oddélena likvidace je zarukou prevence
negativnich vlivi na Zivotni prostredi a na zdravi,
které zpusobuje nevhodné nakladani, umoznuje
recyklaci jednotlivych materiali a tim i vyznamnou
usporu energii a surovin.
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p | OPIS VYROBKU

Nadoba tlakovéeho hrnca

Veko

Spodna rukovat -Rukovat
hrnca

Horna rukovat —Rukovat
veka

Zadna rukovat hrnca

ZAKLADNE
BEZPECNOSTNE POKYNY

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

Deti udrzujte mimo dosahu hrnca, v ktorom sa
vari.

Hrniec nedavajte do horlcej riry na pecenie.

Pri manipulacii s hrncom budte velmi opatrni,
najma pri dotyku s jeho horlcimi ¢astami.
Pouzivajte rukovate a chrante si ruky
kuchynskymi rukavicami.

Vyrobok pouzivajte iba na Ucel, pre ktory je
urceny. V ziadnom pripade nesmiete hrniec
otvarat silou. Najskdr sa presvedcite, ze
vo vnatri hrnca nie je tlak, vid ,pokyny pre
pouzivanie".

Pri vareni masa s kozou, ktord sa moze
pod vplyvom tlaku v hrnci natahovat alebo
zmrétovat,
skor, nez sa koza vrati do povodného stavu,
pretoze hrozi nebezpetenstvo oparenia.

Pri vareni cestovin musite pred otvorenim
veka hrncom fahko zatrepat. Tak zabranite
vystrieknutiu jedla von.

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

Manipulacia a Udrzba bezpetnostného
systtmu sa moze vykonavat iba podfia
pokynov, ktoré sU uvedené v tomto navode
na obsluhu.

Pouzivajte iba originalne nahradné diely,
ktoré su urcené pre vami pouzivany model.
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nesmiete toto maso porciovat

»

Pracovny ventil (Volic tlaku) Obsah O Priemer dosky

Tlacidlo otvarania
Tesnenie
Bezpecnostny ventil
0. Sendvicové dno hrnca
11. Indikator tlaku

4-6 Litrov
8-9,3 Litrov

18 cm
21 cm

Nikdy nepouzivajte drsné Cistiace

prostriedky.

Pouzivané zdroje tepla musia mat rovnaky
priemer alebo mensi nez je priemer dna
hrnca. Pri prehriati sa nehrdzavejuci povrch
mbze zafarbit do Cierna, popripade sa obja-
via hnedé alebo modré Skvrny, ktoré vSak po
umyvani a vycisteni zmiznu.

Pouzivajte vhodny zdroj ohrevu s moznostou
regulacie: plynovy horak, elektrickli platnu,
sklokeramicku alebo induként varnl dosku.

Hrniec nikdy nesmie pracovat bez vody. V
tomto pripade modze dojst k jeho rozsiahlemu
poskodeniu.

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
»Sp0sob pouzitia".

Hrniec nikdy neplrte vodou viac nez do 2/3
jeho kapacity Pri priprave potravin u ktorych

.....

hrniec viac nez do polovice.
Pred kazdym pouzitim hrnca musite
skontrolovat, ¢i je pracovny ventil vo funkénom
stave, vid kapitola ,udrzba".

Tento navod na obsluhu si dobre uschovajte.

Q1 sPOSOB POUZITIA

1. OTVOR HRNCA: Posunte tlacidlom dozadu

a ototte vekom doprava. (obr. 1).
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2.NAPLNENIE potravin do hrnca: » Hrniec postavte na zodpovedajucu platnitku
» Hrniec nikdy neplnite vodou viac nez do a nastavte ju na maximum. Akonahle vypusti
2/3 jeho kapacity. pracovny ventil tenky prud pary (obr. 5), znizte
» Vzdy nalajte minimalne mnozstvo tekutiny, vykon platnicky tak, aby sa tlak vo vnutri
200 ml. hrnca udrziaval bez ¢astého unikania pary z
. B ventilu.
Skontrolujte, €i su Cisté otvory pre odvod pary a €i
neobsahujl ziadne necistoty a cudzie telesa (obr. 8, 9). " .
» Od tohto momentu zatina proces varenia.
3.UZAVER NA PRIKRYVKE: Umiestnite POTRAVINA MNOZSTVO DOBA NASTAVENIE
i , « y : . VODY (MIN) VOLICA
vrchnak podla na nom vyznacenej znacky a
otocte dofava (automaticky uzaver obr.2.1, POLIEVKY:
ru‘ény uzaver F|922) RvaOVé. podla potreby 4-6 2
Cesnakova detto 1-2 1
4.VOL'BA STUPNA TLAKU. f‘e';:”“a 3232 g‘i :
4.1 Poloha pre odobratie a namontovanie Y ,
. AN , . Rezancova detto 3-5 1
ventila pri Cistiacich operaciach. (obr. 3.1). CESTOVINY A INE:
RyZza s kurcatom Siakky na1sialkuryze 6-—7 2
Skdr nez ho posunete do tejto polohy, ubezpette Paella detto 6-8 2
sa, ze nie je tlak vo vnitri hrnca a to napriklad tak, Spagety ponorené 4-5 2
"ze’podr“zite ventil v polohe pre vypustenie tlaku, Makarony detto 5-6 2
vid. odstavec l11.4.2. ZELENINA:
Articoky detto 5-6 2
4.2 Poloha pre vypustenie véetkeho tlaku | FOf detto 8-5 2
, . . Mrkva detto 5-6 2
z vniatra hrnca po skonceni varenia. Kel 2 sialky 4_5 o
PRACOVNY TLAK= QObar (obr. 3.2). Karfiol detto 4_6 5
. Spenat ponoreny 4 2
4.3 Stredny stupen tlaku. Doba varenia je Fazulové lusky  detto 3-4 2
0 nieto dlhSia nez v polohe 2. Pouzite STRUKOVINY:
na varenie polievok, ryb, dezertov, atd. Hrach detto 20 2
PRACOVNY TLAK= 0.55bar (obr. 3.3). SoSovica detto 15 2
ZEMIAKY:
4.4 Vysoky stupen tlaku. Doba varenia je o iem;"’tlglzz‘;s:qak‘)m 1liter na 1 kg 5-7 2
nieco kratSia. Pouzite na varenie masa, R\F(’BY'
strukovin, cestovin, atd. PRACOVNY Tuniak so zemiakmi podfa potreby 10 2
TLAK= 1.05bar (obr. 34) Kalamare 2 sialky 10 2
Chobotnica ponorené 30 2
NASTAVENIE VOLICA PRACOVNY TLAK / bar Pstruh 1 salka 30 2
({E Sparené musle  1/2 liter 20 2
0 MASO:
L1 0'55 Fairky 2 sialky 10-12 2
2/P/cF 1'05 Hovadzie ponorené 20-22 2
Svietkova 18ialkana1,5kg 15-17 2
. IR , ——— Drzk ¢ 25-35 2
Pre viac informacii si preStudujte prilozentu tabulku ey ponorens
bode IIl.5 Jahnacina 0,5 litrana 1 kg 10-12 2
Y = Kralik 0,5 litra 10-12 2
Kurta ponorené 15-20 1
5.FUNGOVANIE POD TLAKOM. DEZERTY:
» Hrniec postavte na zodpovedajucu platnicku a Mlietna ryza 2 Sialky mlieka / 6 2
nastavte ju na maximum. 1 ialka ryze
Kompot 2 Sialky 7-8 2
» Ukazovatel tlaku ukazuje, aky je tlak v hrnci Karamelovy puding 0,5 litra miieka 4-5 2
(obr. 4).
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Jednotlive doby pn’pravy Jed'aL ktoré st uvedenée nerezovej oceli. OdStréﬁte ich vlaznou vodou s trochou
dalej, s iba orientatné. S zavislé na vasej osobnej octu a trite jemnou handrickou. Biele Skvrny, ktoré st
chuti, spdsobe varenia, prisadach atd. spbsobené vapnom, odstranite rovnakym spdsobom.
»ZmrazenU zeleninu a malé kusky ryb nemusite 5. Odporiitame pri priprave potravin pridat sof nakoniec,
pred varenim rozmrazovat. Pre velké kusy masa aby sa znizil dopad, ktory ma na nerezovi ocel.
aryb je potrebné dobu pripravy predizit o niekolko
minat.
» Polievky, ktoré vytvaraju penu ako napr. hrachova
polievka, sa musia najprv varit bez uzatvoreneho

V' Ziadnom pripade nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky,

mohli by ste poskodit povrch hmca.

veka. Pred uzatvorenim veka je potreba penu z 6. VyCistite rucne tesnenie uzaveru po kazdom pouziti.
polievky odstranit’. 7. Skontrolujte, ¢i sl Cisté otvory pre odvod pary a Ci
» Nemusite mat obavu zo straty tekutiny okrem neobsahuju Ziadne netistoty a cudzie telesa. (obr. 7, 8).
malého mnoZzstva z unikajucej pary. 8. Skladujte v suchom prostredi, bez pritomnosti
» Para mdze maso mierne zosvetlit. Doba pripravy agresivnych vyparov. Bezpetnostny ventil. Pred kazdym
je zavisla na hrubke masa a jeho kvalite. pouzitim stisnite gulicku pomocou pera, aby ste sa
» vR’ybu dobre ocistite a jej povrch potrite citronovou ubezpetili, ze nie je zapchana. (obr. 9).
stavou. 9. Tesnenie. Doporucujeme tesnenie vymienat pravidelne
6.VYPUSTENIE TLAKU. Existuje niekolko kazde 1 az 2 roky v zavislosti na potetnosti pouzivania
sposobov, ako vypustit tlak z tlakového hrnca: hrnca.

6.1 Rychle vypustenie tlaku. Postavte hrniec
pod odsavat alebo ho umiestnite von.
Potom posunte ventil do polohy. (obr.
3.2).

6.2 Rychle vypustenie tlaku vychladnutim.

Dolezite: Neupravujte Casti spotrebica, ani s nimi

nemanipulujte inym spdsobom, nez bolo uvedené.
POUZIVAJTE IBA ORIGINALNE NAHRADNE DIELY.

? RIESENIE
Nechajte tiect slaby prud vody na jeden z rohov Q PROBLEMOV

vrchnaku, az kym oranzovy indikator neklesne. Nikdy
neponarajte hrniec do vody, je to velmi nebezpetné.

1. Ak je funkény ventil zablokovany, vypnite platriu,
6.3 Prirodzené vypustenie tlaku. otvorte hrniec a vygistite funkény ventil podia bodu
IV.3.
2. V hrnci sa nevytvara tlak:
2.1 Hrniec nie je dobre zatvoreny. Znova ho
zatvorte. Vid. bod I11.3.
7.0TVORENIE HRNCA. 2.2 Tlak bez navolenia. Zvolte polohu 1 alebo
2/P/CF. Vid. body 111.4.3 a lll.4.4.

Ak chcete nechat hrniec vychladnit v tej istej
polohe, v akej se varil, berte to do Gvahy pri
planovani doby varenia.

Nastavte voli¢ ,otvorené — zatvorené" do polohy ,otvorené"
a lavou rukou otacajte rukovatou veka doprava. Pritom drzte

spodnii rukovat'v favej ruke tak, aby sa kryli znatky na veku a ‘9 OCHRANA ZIVOTNEHO

na strede rukovate. Teraz veko zdvihnite (obr. 6). PROSTREDIAI

/9 UDRZBA A INFORMACIA, TYKAJUCA SA
SPRAVNEHO NAKLADANIA
SKLADOVANIE S ODPADOM Z ELEKTRICKYCH
1. Nepouzivajte hrniec na skladovanie potravin pred A ELEKTRONICKYCH
ani po uvareni. Ked prestanete varit, umyte hrniec I SPOTREBICOV
teplou vodou a neabrazivnym Cistiacim prostriedkom. Po ukon€eni pracovnej zivotnosti vyrobku sa s nim
Ubezpette sa, ze v hrnci nezostali nalepené zvysky | nesmie zaobchadzat’ ako s mestskym odpadom.
potravin, pretoze by mohli sposobit malé korozivné | Musite ho odovzdat’ v autorizovanych miestnych
Skvrny. Oplachnite a vysuste ho. strediskach na zber Specialneho odpadu alebo u
2. Zamerajte sa Specialne na vnitornl stranu veka. predajcu, ktory zabezpetuje tito sluzbu. Oddelenou
3. Veko hrnca sa nesmie umyvat v umyvacke. Teleso a | likvidaciou elektrospotrebita sa predide moznym
prisluenstvo (sklenené veko, kosik, atd.) je mozné negativym vplyvom na Zzivotné prostredie a zdravie,
umyvat v umyvatke, ale musi sa vysusit ihned po | ktoré by mohli vyplyvat' z nevhodnej likvidacie
ukongeni cyklu. odpadu a zabezpeti sa tak recyklacia materialov, €im
4. Pri vareni sa mozu objavit namodrale $kvmy na | sa dosiahne vyznamna Uspora energie a zdrojov.
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a

Nalezy przeczyta¢ catg instrukcje obstugi.

»

»

»

»

»

oL

»

»

»

»

»

A2 | OPIS OGOLNY

Korpus szybkowaru 7.
Pokrywa 8.

Uchwyt doiny lub uchwyt korpusu 9.
Uchwyt gorny lub uchwyt pokrywy 10.
Uchwyt tylny 11.
Zawor operacyjny (Przetacznik
cisnienia)

PODSTAWOWE ZALECENIA
BEZPIECZENSTWA

Jesli w czasie korzystania z naczynia w poblizu
znajduja sie dzieci, nalezy zachowac szczegbing
ostroznosc.

Nie wolno wktadat szybkowaru do goracego
piekarnika.

Podczas przestawiania szybkowaru nalezy
zachowat szczegolng ostroznosc. Nie dotykac
goracych elementow. Nalezy korzystat z
uchwytow. W razie koniecznosci wktadac
rekawice kuchenne.

Nie uzywat szybkowaru w sposdb niezgodny
z jego przeznaczeniem. Nigdy nie nalezy
otwiera¢ szybkowaru na site. Nalezy poczekac¢,
az cisnienie wewnatrz spadnie catkowicie.

Po przygotowaniu mies, ktorych skéra moze
nabrzmiewac pod wpltywem cisnienia (np.
Ozo6r) nie nalezy naktuwaC miesa, gdy skora
jest jeszcze napuchnieta, poniewaz mozna sie
poparzyc.

Podczas gotowania potraw macznych nalezy
zawsze delikatnie potrzasnat szybkowarem
przed jego otwarciem, aby unikna€ ochlapania.

Szybkowaru nie nalezy nigdy uzywac do
smazenia na oleju pod cisnieniem.

Nie nalezy manipulowac przy systemach
bezpieczenstwa z  wyjatkiem  czynnosci
opisanych ~w  zaleceniach  dotyczacych
konserwacji.

Nalezy uzywa¢ wytacznie oryginalnych czesci
zamiennych do odpowiedniego modelu.
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Przycisk otwierajacy / Blokujacy
Uszczelka

Zawor bezpieczenstwa

Podstawa rozprowadzajaca ciepto
Wskaznik cisnienia

@ Srednica

Pojemnosc Podstanyy

4-6 L.
8-9,3 L.

18 cm
21 cm

v

> Nigdy nie nalezy stosowat agresywnych
detergentow.

» Nalezy korzystac z pola grzejnego lub palnika
takiej samej wielkosci co dno szybkowaru lub
mniejszego. Przegrzanie moze spowodowac
zaczernienie stali nierdzewnej lub powstanie
brazowych albo niebieskich plam. Plamy te
znikng podczas normalnego czyszczenia.

» Nigdy nie nalezy uzywac szybkowaru nie nalawszy
uprzednio do niego wody, poniewaz mogtoby to
spowodowac jego powazne uszkodzenie.

» Szybkowar stuzy do przyrzadzania potraw pod
duzym cisnieniem. Niewfasciwe uzytkowanie
moze  spowodowat  oparzenia.  Przed
podgrzaniem nalezy sprawdzic, czy szybkowar
jest prawidtowo zamkniety. Patrz rozdziat "
sposob uzycia .

>

M

Nie nalezy napetiac naczynia powyzej 2/3 jego
objetosci. Podczas gotowania potraw, ktore
zwiekszajg swojg objetosc, jak ryz czy nasiona
roslin straczkowych, nie nalezy napetniac
naczynia powyzej potowy jego objetosci.

» Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzic, czy
zawory nie sa zablokowane. Patrz rozdziat
“konserwacja”.

» Nalezy zachowaC niniejsza instrukcje obstugi
na przysziosc.

% SPOSOB UZYCIA

1. OTWIERANIE SZYBKOWARU: Przesunat
przycisk do tytu i przekreci¢ pokrywe w prawo.
(rys. 1).

2.NAPELNIANIE szybkowaru:
» Nie nalezy napetniat naczynia powyze;j
2/3 jego objetosci.
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» Zawsze nalewac minimalng ilos¢ ptynu, wydobywac sie bedzie rowny strumien pary.
200 ml.
B ] , ] » Od tego momentu nalezy zaczag¢ liczy¢ czas
Sprawdzi¢ czy wyloty zaworow sg czyste i czy nie gotowania
sg niczym zablokowane (rys. 8, 9). '
ILOSC CZASGOTOWANIA ~ POZYCJA
POTRAWA
3.ZAMYKANIE POKRYWY: Ustawic BHGIDNT WG R
pokrywe zgodnie ze znajdujgcym sie na ZUPY:
niej oznakowaniem i obrocic w lewo (zamek Ryzowa Wg gustu 4-6 2
automatyczny: rys. 2.1, zamek reczny: rys. 2.2). Czosnkowa Wg gustu 12 1
Juliana-style Wg gustu 3-5 2
A Jarzynowa Wg gustu 4-5 2
4.WYBOR POZIOMU CISNIENIA. Rybna W gustu 34 o
4.1 Pozycja przy wyjmowgn.lu i . zaktadaniu Rosot Wg gustu 3.5 1
zaworu podczas czynnosci mycia. (rys. 3.1). MAKARONY:
Przed przej$ciem do tej pozycji nalezy sie upewnic, Kurczak z ryzem 2 fiizanki na 1 fiiz. ryzu 6-7 2
ze wewnatrz szybkowaru nie pozostato cisnienie, Paella valencia 2 filizanki na 1 filiz. ryzu 6-8 2
na przyktad przytrzymujac pokrywe zaworu w po- Spaghetti Do zakrycia 4-5 2
zycji dekompresiji, patrz ustep l11.4.2. Makaron z serem Do zakrycia 5-6 2
WARZYWA:
4.2 Pozycja do usuwania catego cignienia | <arczochy Do zakrycia 67 2
, . Pory Do zakrycia 5-6 2
z wnetrza szybkowaru po zakonczeniu .
. . Marchew Do zakrycia 3-5 2
gotowania. CISNIENIE = Obar (rys. 3.2). Kapusta Do zakrycia 5.6 >
B ] Kalafior 2 filizanki 4-5 2
4.3 Sredni poziom cisnienia: Czas gotowania Szpinak 2 filizanki 4-6 2
jest nieco dtuzszy, niz w pozycji 2. Bob Do zakrycia 4 2
Uzywact do gotowania zup, ryb, deserow Zbldbab Do zakrycia 3-4 2
itp. CISNIENIE = 0.55bar (rys. 3.3). NASIONA ROSLIN:
Ciecierzyca Do zakrycia 20 2
4.4 Wysoki poziom cinienia: Czas gotowania ;’fg&ij"‘l’le Do zakrycia 15 2
jest nieco krotszy. Uzywat do gotowania o :
. L 7 Ziemniaki z czosnkiem
mies, warzyw, makaronow itp. CISNIENIE= i pietruszia 11.na 1 kg. 5.7 2
1.05bar (rys. 3.4). Ziemniaki z chorizo 3/4 1. na 1 kg. 5-7 2
: RYBA:
POZYCJA PRZELACZNIKA CISNIENIE / bar Tunczyk z ziem. Wg gustu 10 2
{{; Kalmary 2 filizanki 30 2
0 Osmiornica Do zakrycia 30 1
(1) 0'55 Pstrag 1 filizanka 30 1
2/P/cr 1'05 Matze na parze  1/21. 20 1
Aby uzyskat wiecej informacji, patrz tabela w punkcie MIE,SOE —
L5 Kulki migsne 2 filizanki 10-12 2
Wotowina Do zakrycia 20-22 2
. Nereczki w sherry 2 filizanki sherry ~ 5-6 2
5.DZIALANIE POD CISNIENIEM. Stek wotowy 1filizanka na 1.5 kg. 15-17 2
» Nalezy umiesci¢ szybkowar na polu grzejnym Flaki Do zakrycia 25-35 2
lub palniku odpowiedniej wielkosci i nastawic Jagniecina 1/21. na 1 kg. 10-12 2
Przepiorka w sosie 1 filizanka 5-10 2
» Wskaznik cisnienia pokazuje poziom cisnienia Kurczakz sherry 1 f"'zanka, 89 2
(r s 4) Kurczak Do zakrycia 15-20 2
ys- DESERY:
) ] o Pudding ryzowy 2 filizanki mleka na 1
» Kiedy z zaworu operacyjnego zacznie sie filizanke ryzu 6 1
wydobywac staty strumien pary (rys. 5), Kompot 2 filizanki 7-8 1
nalezy zmniejszyc grzanie do poziomu, Krem karmelowy 1/2 I. mleka 4-5 1
przy ktorym przez zawor kontroli cisnienia
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Podany czas stanowi jedynie wskazowke
orientacyjna. Nalezy go dostosowac do wtasnego
gustu, stylu gotowania, sktadnikow, itp.

» Soczewice, groch i fasole dobrze jest namoczyé
przed gotowaniem. ;

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

» Zupy, na powierzchni ktbrych podczas gotowania
tworzy sie warstwa piany (jak grochowa) nalezy
poczatkowo gotowat bez pokrywy. Przed
zamknigciem pokrywki nalezy zdjac z wierzchu
piane. _

» Podczas prawidtowego uzytkowania szybkowaru
redukcia poziomu ptynu w naczyniu jest
niewielka, wiec nie trzeba sig tym przejmowac.

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

» Rybe nalezy oczyscic starannie, pokropic
odrobing soku z cytryny i przyprawi¢ zaraz po
przyrzadzeniu.

6.ZMNIEJSZANIE CISNIENIA. Istnieje kilka
sposobbw dekompresji szybkowaru:

6.1 Dekompresja szybka. Umiescic szybkowar
pod okapem Ilub wynies¢ na zewnafrz.
Nastepnie ustawit zawor w pozyciji (rys. 3.2).

6.2 Szybka dekompresja przez chtodzenie.

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

6.3 Dekompresja naturalna.

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

7.0OTWIERANIE SZYBKOWARU.

Nalezy ustawic przetacznik otwierajacy/ blokujacy w pozycii
otwartej i przekrecic uchwyt pokrywy w prawo, lewg reka
przytrzymujac uchwyt korpusu szybkowaru (rys. 6) do chwili

gdy oznaczenie na pokrywie zejdzie sie ze Srodkiem uchwytu
korpusu.

/ KONSERWACJA

1. Nie powinno sie wykorzystywat szybkowaru do
przechowywania zZywnosci, ani przed, ani po jej
ugotowaniu. Po uzyciu, nalezy wymy¢ go ciepta woda,
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn bez sktadnikow
sciernych. Upewnic sie, ze nie przywarly do niego
resztki pozywienia, ktore moga wywotywac korozje
punktowa, a nastepnie optukat go i wytrze¢ do sucha.

2. Nalezy zwrocic szczegblng uwage na wewnetrzng
strone pokrywy.

3.Nie powinno sie myE pokrywy szybkowaru w
zmywarce do naczyn. Zakaz ten nie dotyczy
natomiast korpusu i akcesoriow (szklana pokrywa,
koszyk, itp.), pod warunkiem jednak, ze zostang one
wytarte do sucha zaraz po wymyciu.
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4. W trakcie gotowania, na powierzchniach ze stali
nierdzewnej moga pojawit sie niebieskie przebarwienia.
Do ich usunigcia nalezy uzyc migkkiej Sciereczki
zamoczonej W letniej wodzie z dodatkiem octu. Na takiej
samej zasadzie czyscimy biaty, wapienny nalot.

5. W czasie gotowania wskazane jest dodawanie soli
w ostatniej kolejnosci. Zmnigjszamy w ten sposob jej
potencjalnie szkodliwe oddziatywanie na powierzchnie z
nierdzewne;j stali.

Nie nalezy stosowat drucianych myjek, ani produktow

gruboziarnistych, poniewaz moga one zostawic zadrapania na
stali nierdzewnej

6. Po kazdym uzyciu nalezy recznie umy¢ uszczelke
zamykajaca.

7. Sprawdzit czy wyloty zaworbw sg czyste i czy nie sg
niczym zablokowane. (rys. 7, 8).

8. Zawor bezpieczenstwa. Przed kazdym uzyciem nalezy
nacisna¢ kule za pomoca, dtugopisu, aby upewnic sig, ze
nie jest zapchana. (rys. 9).

9. Uszczelka. Zalecamy wymiane uszczelki co rok lub 2
lata, zaleznie od czestotliros¢ uzytkowania.

WAZNE: Nie nalezy samodzielnie dokonywat przerobek
czesci szybkowaru, ani montowa¢ ich w inny sposob

niz to pokazuje instrukcja. NALEZY UZYWAC TYLKO
ORYGINALNYCH CZESCI ZAMIENNYCH.

Ce v ANALIZA

1. Jezeli zawor dziatania jest zablokowany, nalezy
zgasic ogien, otworzyc szybkowar i oczyscic
zawor, zgodnie z opisem w punkcie 1V.3.

2. Cisnienie w szybkowarze nie zwieksza sie:

2.1 Szybkowar jest nieprawidtowo zamkniety.
Zamknag¢ ponownie. Patrz punkt I11.3.

2.2 Nie wybrano cisnienia. Wybra¢ pozycje 1
badz 2/P/C". Patrz punkty 11.4.3 i 111.4.4.

.9 OCHRONA SRODOWISKA
NATURALNEGO

INFORMACJA DOTYCZACA

PRAWIDLOWEGO

ZARZADZANIA ODPADAMI

URZADZEN ELEKTRYCZNYCH |
I ELEKTRONICZNYCH
Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy
wyrzuca¢ do odpaddow miejskich.
Mozna go dostarczy¢ do odpowiednich osrodkow
segregujacych odpady przygotowanych przez wtadze
miejskie lub do jednostek zapewniajacych takie ustugi.
Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala uniknat
negatywnych skutkow dla srodowiska naturalnego i
zdrowia z powodu jego nieodpowiedniego usuwania
i umozliwia odzyskiwanie materiatow, z ktorych jest
ztozony, w celu uzyskania znaczacej oszczednosci
energii i zasobow.
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A | ALGEMENE BESCHRIJVING

Pan

Deksel van de pan
Handgreep onderzijde
Handgreep bovenzijde
Handgreep achterzijde
Drukventiel

MINIMALE
VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Lees alle instructies.

Wees uiterst waakzaam wanneer de
snelkookpan gebruikt wordt in de buurt van
kinderen.

Plaats de snelkookpan niet in een warme oven.

Ga uiterst voorzichtig te werk wanneer u
de snelkookpan verplaatst. Raak warme
opperviakken niet aan. Gebruik de handgrepen
en knoppen. Indien nodig, moet u ovenwanten
gebruiken.

Gebruik de snelkookpan niet voor andere
doeleinden dan waarvoor die bestemd is. Open
de snelkookpan niet met geweld. Controleer of
er zich geen druk meer in de pan bevindt.

Na de bereiding van vlees met een vel. (bijv.
ossentong) dat door de druk kan worden
opgeblazen, dient u niet in het vlees te prikken,
zolang het vel een opgeblazen vorm heeft; u
zou zich kunnen verbranden.

Na de bereiding van half vioeibare gerechten,
dient u de snelkookpan eventjes te schudden
voordat u het deksel opent, om te voorkomen
dat die er uitspatten.

Gebruik de snelkookpan niet om onder druk
met olie te braden.

Voer geen andere handelingen uit aan de
beveiligingssystemen dan die gepreciseerd
staan in de onderhoudsinstructies van de
gebruikershandleiding.

Gebruik alleen originele onderdelen die horen
bij het desbetreffende model.
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Sluitbeveiliging
Afdichtring
Veiligheidsklep
. Warmtespreidende bodem
. Drukindicator

Capaciteit @ Bodem

4-6 L.
8-9,3 L.

18 cm
21 cm

Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen.

Gebruik een geschikte warmtebron, die even
groot is als of kleiner dan de bodem van de
pan. Door oververhitting kan het metaal zwart
worden of kunnen er goudgele of blauwe
vlekken ontstaan, die met een normale reiniging
zullen verdwijnen.

Gebruik de snelkookpan nooit zonder water
toe te voegen, aangezien daardoor de pan
ernstig beschadigd kan raken.

Dit apparaat kookt onder druk. Onjuist
gebruik van de snelkookpan kan verbranding
veroorzaken. Voordat u de snelkookpan
verwarmt, dient u te controleren of die correct
gesloten is. Zie de gebruiksinstructies.

Vul de pan tot niet meer dan 2/3 van zijn
capaciteit. Wanneer u voedingsmiddelen kookt,
waarvan het volume tijdens de bereiding kan
toenemen, zoals rijst of gedroogde groenten,
dient u de pan tot niet meer dan de helft van
ziin capaciteit te vullen.

Controleer voor ieder gebruik of de ventielen
niet verstopt zijn. Zie de gebruiksinstructies.

Bewaar deze instructies.

a GEBRUIKSAANWIJZING

1.

OPENEN VAN DE PAN: Druk de sluitbevei-
liging naar achter en draai het deksel naar re-
chts. (AFB.1.).

2.PLAATSING van de voedingsmiddelen in de

pan:

» Vul de pan tot niet meer dan 2/3 van zijn
capaciteit.

» Voeg altijd minstens 200 ml. vocht toe.
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Controleer of het afvoerkanaal en het veiligheidsventiel

niet verstopt zijn (afb. 8 en 9).

3.HET DEKSEL SLUITEN. Plaats het deksel
aan de hand van de erop aangebrachte
markering en draai het naar links
(automatische sluiting Afb. 2.1, handmatige
sluiting Afb. 2.2).

4.SELECTIE VAN HET DRUKNIVEAU.
4.1 Positie voor verwijdering en plaatsing van het
ventiel bij schoonmaken (Afb. 3.1).

Voordat u het ventiel in deze positie zet, dient u te con-
troleren of er zich geen druk meer in de pan bevindt, door

bijvoorbeeld het ventiel van het deksel in de decompres-
siestand vast te houden, zie paragraaf lll, 4.2.

4.2 Positie voor de verwijdering van alle druk uit
de binnenzijde van de pan na beéindiging
van de bereiding, Druk = O bar (Afb. 3.2).

4.3 Gemiddeld drukniveau: De bereidingstijden
zijn iets langer dan in positie 2. Te gebruiken
voor de Dbereiding van soepen, Vis,
nagerechten, etc. Druk = 0,55 bar (Afb. 3.3).

4.4 Hoog drukniveau: De bereidingstijden ziin
iets korter. Te gebruiken voor de bereiding
van vlees, peulvruchten, pasta, etc. Druk =
1,05 bar (Afb. 3.4) (Afb. 3.5).

POSITIE VAN DE VERMOGENSELECTOR DRUK / bar

(& 0
(1) 0'55
2/P/cr 1'05

Voor meer informatie dient u de bijgevoegde tabel, punt

lIL.5 te raadplegen.

5.FUNCTIONEREN ONDER DRUK.

» Plaats de pan op een warmtebron die geschikt
is voor de bodem van de pan op maximaal
vermogen.

» Wanneer de drukindicator te voorschijn komt, is
er druk in de pan (Afb. 40.

» Wanneer er ononderbroken stoom uit het
drukventiel komt (Afb. 5), draait u de warmte-
bron lager op een niveau dat voldoende is om
de druk te handhaven zonder dat er te veel
stoom ontsnapt.
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» Op dat moment begint de bereidingstijd.

GERECHTEN

SOEPEN:
Rijstsoep
Knoflooksoep
Juliennesoep
Groentesoep
Vissoep
Vermicellisoep
DEEGWAREN:
Rijst met kip
Valenciaanse paella
Spaghetti

Hoeveelheid

water

Naar eigen smaak
Naar eigen smaak
Naar eigen smaak
Naar eigen smaak
Naar eigen smaak
Naar eigen smaak

2 kopjes per kop rijst
2 kopjes per kop rijst
Bedekken

Gegratineerde macaroni Bedekken

GROENTEN:
Snijbiet

Gesauteerde artisjokken

Prei

Wortelen

Kool

Bloemkool
Spinazie
Tuinbonen
PEULVRUCHTEN:
Kikkererwten
Linzen
AARDAPPELEN:

Bedekken
Bedekken
Bedekken
Bedekken
2 kopjes

2 kopjes

Bedekken
Bedekken

Bedekken
Bedekken

Aardappelen in groene saus 1 1. per kg.
Aardappelen op Rioja-wiize 3/4 1. per kg.

VIS:

Kleine inktvis
Inktvis

Forel

Gestoomde mosselen

VLEES:
Gehaktballen
Lendenstuk
Ossenhaas
Pens

Lam

Konijn

Kwartel in saus
Kip op Jerez-wijze
Kip
NAGERECHTEN:
Rijstepap

Compote
Karamelpudding

2 kopjes
Bedekken
1 kopje
121,

2 kopjes
Bedekken

11. per1,5kg.
Bedekken

1/2 1. per kg.
1721,

1 kopje

1 kopje
Bedekken

2 kopjes melk
per kop rijst
2 kopjes

1/2 1. melk

Bereidingstijd/
minuten

4-6
1-2
3-5
4-5
3-4
3-5

6-7
6-8
4-5
5-6

6-7
56
35
5-6
45
46
4

34

20
15

5-7
5-7

10
30
30
20

10-12
20-22
15-17
25-35
10-12
10-12
5-10
8-9
15-20

7-8
4-5

Positie
vermogenselector

NN NN NN NN DN NN —“ NN =N

[N

N

O a NN

RN N NN NN NN
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De tijden die we hier aangeven, dienen te worden

opgevat als richttijden; u dient ze aan te passen aan uw

persoonlijke voorkeuren, uw manier van koken, het soort
ingrediénten, etc.

» Het is aan te bevelen linzen, kikkererwten en bonen, etc,
voorafgaand aan de bereiding te weken.

» Het is niet nodig om diepvriesgroenten of kleine
diepvriesvis te ontdooien. Voor grote vissen en bevroren
viees, dient u enkele minuten aan de bereidingstijd toe
te voegen.

» Soepen waarbij schuim ontstaat, dient u eerst te koken
zonder deksel en met een schuimspaan af te schuimen
voordat u de pan sluit.

» U hoeft geen rekening te houden met vochtvermindering
omdat er nauwelijks stoom ontsnapt.

» Braad vlees goed aan, een beetie meer dan normaal,
aangezien het viees met de stoom een beetje van zijn
kleur verliest. De bereidingstijden hangen af van de
dikte en de kwaliteit.

» Maak vis goed schoon, besprenkel die met een beetje
citroensap en zout de vis direct na de bereiding.

6.DRUK AFLATEN. Er zjn verschillende
methoden om de druk uit de snelkookpan te
laten ontsnappen:

6.1 Snelle  drukvermindering. Plaats de
pan onder de afzuigkap of breng die
naar buiten. Zet dan het ventiel in de
decompressiestand (Afb. 3.2).

6.2 Snelle drukvermindering door afkoeling.

Giet een Kleine straal koud water over de rand van het
deksel totdat er niet langer stoom ontsnapt. Dompel de
pan nooit in water onder, dat is zeer gevaarlijk.

6.3 Natuurlijke drukvermindering.

Wanneer u de pan wilt laten afkoelen op de plaats waar u
ermee gekookt heeft, houd daar dan bij het berekenen van
de bereidingstijden rekening mee.

7.0PENEN VAN DE PAN.

Wanneer de drukindicator niet langer uit zijn houder stee-
kt, zet u de sluitbeveiliging in de stand “open”, draait u

de handgreep van het deksel naar rechts en houdt u de
handgreep van de pan met de linkerhand vast (Afb. 6).

,ﬂ ONDERHOUD

1. Gebruik de pan niet om voedingsmiddelen in op te
slaan, noch vodr, noch na de bereiding ervan. Maak
de pan na gebruik schoon met warm water en een
niet schurend afwasmiddel Controleer of er geen
aangekoekte resten in de pan achterblijven, aangezien
die Kleine roestpuntjes in de pan kunnen veroorzaken.
Spoel de pan schoon en maak die droog.

2. Let daarbij speciaal op de binnenzijde van het deksel.

3. De deksel van de pan mag niet in de vaatwasser
gewassen worden. De pan zelf en de accessoires
(glazen deksel, mandie, enz.) mogen daarin wel worden
afgewassen, maar dienen direct na afloop van de
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wasgang afgedroogd te worden.

4. Mogelijkerwijs ontstaan er door het gebruik blauwe
viekken in het roestvrij staal. Gebruik voor de verwiidering
ervan lauwwarm water met een scheutje aziin en poets
de pan met een zachte doek schoon. Witte viekken
die ontstaan door kalk worden op dezelfde manier
verwijderd.

5. Bij de bereiding van levensmiddelen wordt aangeraden
als laatste het zout toe te voegen om het mogelijke effect
ervan op het roestvrij staal te verminderen.

Gebruik geen metaalsponsjes of schuurmiddelen,

aangezien die krassen maken in het roestvrij metaal.

6. Maak de afdichtring na elk gebruik met de hand schoon.

7. Voorafgaand aan ieder gebruik dient u te controleren of
de opening van het drukventiel schoon is (Afb. 7 en 8).

8. \elligheidsventiel. Vioor ieder gebruik dient u het bolletje
met een balpen in te drukken om er zeker van te zijn dat
die niet verstopt is (Afb. 9).

9. Afdichtring. Aanbevolen wordt die eenmaal per
jaar/ per 2 jaren te vervangen, afhankelik van de
gebruiksfrequentie.

BELANGRIJK: Voer geen wijzigingen uit aan de onderdelen en

probeer die niet op een andere manier te monteren dan staat
aangegeven. GEBRUIK ALTIJD ORIGINELE ONDERDELEN.

Q:.. PROBLEMEN

1. Wanneer het drukventiel geblokkeerd is, schakelt u de
warmtebron uit, opent u de pan en maakt u het ventiel
schoon zoals aangegeven staat in punt lll.3.

2. Er ontstaat geen druk in de pan:

21 De panis niet goed gesloten, Sluit die opnieuw. Zie
punt Il.3.

2.2 Druk is niet geselecteerd. Selecteer positie 1 of
2/PF. Zie de punten I1.4.3 en 11.4.4.

<0 VI MILIEU

INFORMATIE OVER DE JUISTE

VERWIJDERING VAN ELEKTRISCHE
I EN ELEKTRONISCHE APPARATEN
Wanneer het apparaat niet langer gebruikt wordt, dient u
het niet weg te gooien met het gewone huisvuil.
Het apparaat kan zonder enige kosten worden afgegeven
bij speciale inzamelcentra, die door de lokale overheden
worden beheerd of bij leveranciers die een dergelike ser-
vice bieden. Door elektrisch huishoudelik afval apart te
verwijderen, worden negatieve gevolgen voor milieu en ge-
zondheid als gevolg van onjuiste verwidering vermeden en
is het mogelik de onderdelen waaruit het apparaat besta-
at, te behandelen en te hergebruiken, wat een aanzienlike
besparing van energie en grondstoffen oplevert.

(30
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I'IqueTeTe BCUYKN MHCTPYKLIAK.

A1 OBLLO OMUCAHUE

TANo Ha TeHAKepaTa NoA HanAraHe

Kanak

[lonHa ApbXKa UM ApbXKa Ha TANOTO 8.
[opHa ApbXKaA UK OpbXKa Ha Kanaka 9.
MomoLHa ApbXKKa 10.
KnanaH 3a KOHTPON Ha HaNAraHeTo 1.

OCHOBHU MEPKW
3A BE3OMNACHOCT

Habnionasaiite CTPUKTHO, aKO TEHXepaTa nog HanAraHe
ce u3nonsea B 6nM30CT [0 Aeua.

He nocTagAliTe TeHepata nog HanAraHe B ropeLa
(hypHa.

Bbaete U3KNMIOYNTENHO BHUMATENHM, KOraTo MecTuTe
BalLaTa TeHakepa noa HanAraHe. He [oKocBalTe ropeLy
MOBBPXHOCTY. M13non3BaiiTe ApbXKIUTE U [NaBaTta Ha
Kanaka. AKo e HeobX0aMMO, 13NoN3BaNTe PbKaBULM.

He n3nonasaitte TeHaxepara nof HanAraHe 3a KakBato U
[pyra uen, 0CBeH 3a Tasu, 3a KOATO e npeaHasHaveHa.

To3u ypen roTBM XpaHa Nof BUCOKO HanAraHe.
HenpasunHata ynotpeba MoXe Aa 4oBene [0 u3rapAHuA.
Ybenete ce, Ye TeHAKepaTa e NpasuiHO 3aTBOpeHa Npeav
3arpABaHe. BuxTe pasaen 6: "VIHCTpyKumn 3a ynotpe6a”.

Hukora He 0TBapAiiTe TeHMLKepaTa nog HanAraHe Che
cuna. Ybeaete ce, 4e BTPELHOTO HanAraHe e cnagHano
HanbaHo. BuxTe pasaen 6: “MHcTpykuum 3a ynotpeba”.

Hukora He u3non3saiite TeHaXepaTa Nog HanAraHe npean
MbPBO fia A06aBUTE BOAA, Thil KATO TOBA MOXE CEPUO3HO
[1a NOBPELM BaLLKA Ypen.

Hukora He mbiiHeTe Cbaa noBeye OT 2/3 0T BMECTUMOCTTA
Mmy. KoraTo roTeuTe npogyKTy, KOUTO Ce Pa3l1pABaT, Kato
HanpuMep opu3 1 6060BM PacTeHNA, HUKOra HE MbHETe
CcbAa noseye 0T nonosmHaTta. BuxTe pasaen 9 "Bpemera
3a roTeexe".

A3non3BaiiTe enekTprUiecki nnoYn/ra3osm KOTIOHM B
CBOTBETCTBYUE C UHCTPYKLMUTE.

Cnep roTBeHe Ha MECo C Koxa (Hanp. roBeXam e3uk),
KOETO MOXE fia Ce Haye Npy HanAraHe, He NpoaynyBaiTe
MECOTO, KOraTo Ce € Hafyno, 3awoTo MoXeTe Aa ce
U3ropuTe C BpANa TEYHOCT.

BuHaru pasknaLaiTe feko Chfia npeayn 0TBapAHe, KoraTto
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3akntoysaLy 6yTOH "0TBOPEHO -
3aTBOPEHo"

YnabTHEHUe

lMpepna3seH KnanaH

OcHoBa, pasnpeaenAwa TonauHata
MHAnKaTop 3a HanAraHeTo

1.

AUAMETBP HA
OCHOBATA

4-6 nutpa  18cm
8-9,3 uTpa 21 cm

BMECTUMOCT

rOTBUTE TECTEHN U3AENNA, 3a [a U3BErHeTe M3N/NCKBaHE
HaBBbH.

Mpean BcAka ynoTpeba npoBepeTe KnanaHuTe Aa He ca
3afpbeTeru. BuxTe pasaen 6 "MHCTpyKumn 3a ynoTpeba”.

Hukora He nanonasainte TeHAxXepara nof HanAraHe 3a
MbPXXEHE C ONIO0 MOL HanAraHe.

Hvkora He ce HamecBawTe B paboTaTta Ha CUCTEMMTE 32
6e30MacHOCT OCBEH KaKTO € 0N CaHO B MHCTPYKLMUTE 38
MOAAPBLXKA B HAPBYHMKA 3 ynoTpeda.

/3non3BsaTe camo OpUrnHanHK pesepsHM 4actu 3a
CbOTBETHWA MOAEN.

MaseTe Te3u ykasaHuA 3a ObaeLLi CPaBKM.

He 13non3saitte Tenexu ruu uin abpasusHi NpoayKTH,
Thil KaTo Te MOraT Aa Haapackar Hepbxaaemara CTOMaHa.

3a [1a MKOHOMMCATE eHepriA U a 3berHeTe
MNOTbMHABAHE WM MOKPUBAHE C NETHa Ha HepbXAaemara
CTOMaHa, MU eNEeKTPUYECKHUTE MEeYKI U3Non3BaiTe
MNoYa, KOATO € ChC ChLUMA pa3Mep KakTo OCHOBaTa

Ha TeHZKepaTa U1 No-MambK, a Npu ra3oBuTe Neyku
perynupaitTe TONMMHaTA Taka, Ye NnambLuTe Aa He
W3NM3aT OTCTPaHW MOKpali CTEHUTE Ha TeHKepara.

N3NON3BAHE HA
TEHKEPATA NOA HANATAHE

OTBAPAHE HA TEHMDKEPATA NOO HANATAHE:
HartucHeTe GyToHa M 3aBBPTETE Kanaka HagACHO.

2. [TbJTHEHE Ha TeHaxepata nog HanaraHe:

» Hukora He MbNHETe TeHAxepata noseye 0T 2/3 OT
HelHMA KanauuTeT.

» BWHarm A MbnHeTe ¢ MUHUMATHO KONMYECTBO TEYHOCT,
200 mn.

lNMpoBepeTe ganu usxoauTe 3a Napara ca YACTU
1 cBob6oaHM oT npenAaTcTBUA. (dur. 8,9).
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3. SATBAPAHE HA KAMAKA: nocTaBeTe kanaka cnopeg
0T6en1A3aH1A Ha Hero 3HaK (aBToMaTuyHo 3atsapAxe dur.
2.1, pbyHo 3atBapAHe Gur.2.2)

4. W3BUPAHE HA HUBOTO HA HANATAHE.
4.1 T[lo3vumA 3a n3BaxJaHe 1 NOCTaBAHE Ha BEHTWNA 3a
nouucTeaHe. (dur.3.1).

Mpepun fa 3aBbpTUTE Kanaka Ha TOBA MOMOXEHWe, NpoBepeTe Aanu B

TeH@KepaTa HAMA Hanaraxe. Moxe Aa HanpaeuTe T0Ba KaTo MPUAbpKaTE
BEHTWNA B NONIOKEHME 33 HaManABaKe Ha Hanaraxero. Bixre pasgen IIl.4.2,

4.2 TlosnumA 3a npemaxsaHe Ha HanAraHeTo OT
BbTPEIWHOCTTA Ha TeHmkepara Cnea roTBEHe.
Hanaraxe=0 6apa (dur.3.2)

4.3 CpenHo HMBO Ha HanAraHeTo. Bpemenara 3a roteeHe
ca Manko mo-AbArM OT BpemeHata B MO3ULMA 2.
W3nonsgaitTe 3a cuponu, puba, NyauHrA U Ap.
Hanaraxe=0.55 6apa (dur.3.3).

4.4 BWCOKO HMBO HA HanAraHeTo. BpemeHara 3aroteeHe ca
Manko no-Kpatku. 3non3eaiite 3a roTBeHe Ha Meco,
3€MeHYyLM, TECTEHN NPOAYKT U Ap. HanAraHe=1.05
bapa (dur.3.4).

HanaraHe npu

Mo3uuma Ha cenekTopa T

(& 0
(1) 0'55
2/P/6F 1'05

3a noseye MH(opMaLMA, BUKTE NpUnoXeHaTa Tabnuua
B lIl.5

. OYHKUMOHWPAHE MO HANATAHE.

» [locTaBeTe TeHKepaTa Ha NoAXOAALL Mo pasmep
ENEeKTPUYECKM UMM Ta30B KOTIIOH 1 TO BKITKOYETE Ha
MaKCUMyM.

()]

» Koraro ce NOABM MHAMKATOPBT 3a HaNAraHeTo, ToBa
03Ha4aBa, Ye B TeHAKepaTa uMa Hanaraqe. (dur.4)

» Koraro 0T BEHTINA 3an04He A M3M13a HEMPeKbCHATo
napa (pur5), HamaneTe rpagycuTe JOTONKOBA, Ye Aa
MOAabpXKaTe AOCTATHYHO HANAraHe 3a OCUrypABaHE Ha
HEMPeKBCHATO M3MN3aHe Ha naparta.

» OT TO3)1 MOMEHT 3aro4Ba U3MepBaHETO Ha BPeMeTO 3a
rOTBEHe.
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Konuyectso

Bofa

Cynm:

Opv3osa cyna Ha BKyc
YecHosa cyna Ha Bkyc
Cyna ctun " [Dxynuaxa" Ha Bkyc
enenuykosa cyna  Ha BKyc
PubeHa cyna Ha Bkyc
MakapoHeHa cyna  Ha Bkyc
TECTEHW (NACTA):

C nune v opu3

Cnaretu

2 Yawm Ha 1 yawa opu3
Maitena cTun "Banecua" 2 yawm Ha 1 yalua opu3

[la nokpue

MaxkapoHu cbe cupee [la nokpue

SENERYYLIN:
Lisexno

3afyLueH apTuLLoK
Mpa3

Mopkosy

3ene

Kapdmon

CnaHak

eneH chacyn

BOBOBW PACTEHIA:

3eneH rpax
TNewa
KAPTO®U:
Kaprodut ¢ YechH
11 Maraaxos

Kaptog ¢ HageHmua

PUBA:

Puba ToH ¢ KapTodm
Cenua

OkTonon

MbcTbpBa

Mugv Ha napa
MECO:

Kiohreta

foexau 6yt
Bubpeuv B wepm
Crex 0T roBexao dune
LLikembe

ArHeLuko

3aek

[MbATbABK B COC
Mune ¢ wepn

Mune

[ECEPTI:

Opv308 nyavHr

Komnot
Kpem Kapamen

[la nokpue
[la nokpue
[la nokpue
[la nokpue
2 Yaum

2 Yaum

[la nokpue
[la nokpue

[la nokpue
[la nokpue

1nutbp 33 1 Kr
3/4 nutpa 3a 1 kr

Ha Bkyc

2 Yawmu
[la nokpue
1 vawa
1/2 nuTpa

2 vaum

[la nokpve

2 YaLm wepu

1 yawa Ha 1.5 kr
[la nokpue

1/2 nutpa Ha 1 kr
1/2 nuTpa

1 vawa

1 vawa

[la nokpue

2 Yawm MnAKo
Ha 1y. opu3

2 Yawm

1/2 nuTpa MnsKo

Bpeme 3a
roTBeHe
B MUHYTH

1
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lMocoyeHnTe BpemeHa ca camo Kato Hacoka. TpAbsa fa rw

perynupate, 3a fa OTFOBapAT Ha NMYHWUTE BM BKYCOBE, Ha

CTMNa W CbCTaBKUTE NpY FOTBEHE U Np.

» Hai-nobpe e newara, 3eNeHNAT rpax, 606eHUTe 3bpHa U Np.
fa Ce HaKUCHAT Npeau roTeeHe.

» He e Heobxoaumo fa pasmpasaBate 3amMpb3Hanu 60608u
pacteHuA wnu ppebHa puba. YBenuyete BpeMETO 3a
FOTBEHE C HAKONKO MUHYTH, KOraTo roTBuTe ronAma puba u
3amMpb3Haso Meco.

» MeHecTuTe cynu (Hanp. rpaxoBa cyna u np.) TpAGBa MbPBO
fa ce BapAT npu cBaneH Kanak. Mpegw ga 3ateopute
Kanaka 0TCTpaHeTe nAHaTa ¢ bXuLia 3a 0bupaHe Ha nAHa.

» Mpu npaBunHa ynotpeba camo Manko KOMMYECTBO OT
TEYHOCTTa Ce rybu no Bpeme Ha roTBEHe, Taka Ye He e
HeobxoAMMO TO fa ce B3UMa nop BHUMaHWe. Ako, obaye,
TEH@Kepata Ce W3non3Ba NpU MPEKOMEPHO BUCOKa
TemnepaTypa i1 ako BpemMeHaTa 3a roTBeHe ce yAb/KaT,
e ce noABM 3aryba Ha TEYHOCT W CbLECTBYBA PUCK
TEHAXepaTa Aa u3Bpu Ao CyXo.

» 3ambpXKBanTe Mecata Manko No-AbAro oT 06UKHOBEHOTO,
Tbil KaTo naparta ce CTPeMM Aa Hanpasy LBeTa No-CBETbJ.
BpemeHarta 3a roteeHe Lie 3aBUCAT OT TAXHaTa AebenuHa u
Ka4ecTBo.

» [ouuctete pubata [o6pe, M3CTUCKAWTE MANKO JIMMOHOB
COK U CnioXeTe noanpaBKu BeaHara cnep rortBeHeTo.

6. MOHMXXABAHE HA HANATAHETO. VMa HAKONKO HauuHa
3a MOHUX@BaHe Ha HanAraHeTo:

6.1 bBbp3o nonuxaBaHe Ha HanAraHeto. [locTaBeTe
TEH[Xepata noj HanAraHe nof eKcTpakTopa unm A
ocTaBeTe HaBbH. Cref ToBa 3aBbPTETE BEHTWNA Ha.
(Pur.3.2).

6.2 Bbp30 NOHMXA@BAHE HA HANAraHETO Ype3 OXNaXAaHe.

Waneitte manko cTyAeHa Boja BbpXy pbba Ha kanaka go
cnafaHe Ha opaHXeBuA WHANKaTop. Hukora He notansiite
TeHA)XepaTa oA HanAraHe BbB BOAA, 3alLOTO TOBA € MHOTO
OMnacHo.

6.3 EcTectBeHO NOHMKaBaHe Ha HaNAraHeTo.

Ako ocrasute TEHAXepata Aa WU3CTUBA B MOJIOXEHWETO, B
KOETO CTe roTBuiIW XpaHata B HeA, B3emMeTe B nMpeasua ToBa
JOMBNIHUTETHO BPEME MpPK 0TYMTaHe Ha BPEeMEHaTa 3a roTBEeHe.

7. OTBAPAHE HA TEHKEPATA MO HANATAHE.

MoctaBeTe YCTPOMCTBOTO 3a OTBapAHe M 3aTBapAHe Ha

no3uuMA 3a OTBapAHE U 3aBbPTETe HAAACHO ApbXKaTa Ha
Kanaka, NpuabpXaikm ro ¢ niasara pbKa. (ur. 6).

P |V NIOAAPBLXKA

1. He n3nonaBaiTe TeHAXepaTa 3a ChXpaHABaHE Ha XpaHu HUTO
MPeav, HUTO Cnef roTBEHETO WM. [oYmMCTBalTe TeHmKepara ¢
TONMa BOJA W HeabpasuBeH npenapar, Cren Karo CBLpLIMTE
FOTBEHETO. YBEPETE Ce€, Ye 0CTaTbLYM OT XpaHa He ca 3anenHanm
Mo TEeH/KepaTa , Thil KaTo Te MoraT fa NPeau3BIKaT Masku
TOYKI Ha KOPO3WA B HeA. 3nnakHeTe A v A noacyLeTe.

2. O6bpHeTe 0CODEHO BHMMAHME Ha BbTPELHATa CTpaHa Ha
Kanaka.

3. KanakbT Ha TeHmepata He 6vBa da Cce Mue B MUANHATA
MalmHa. KopnychT U MpUHAANEeXHOCTUTE (CTBKMEH Kanak,
KOLLHIYKA 11 T.H.) MOraT fia Ce MMAT B MUANHaTa, Ho TpAbBa Aa
ObAaT NOACYLUEHN BEAHAra LOM CBBLLM LMKBITBT.

4, Bb3MOXHO € Mpu roTBEHe Ja Ce NOABAT CMHKABM NETHa no
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HepbXfaemara CTOMaHa. 3a [a v OTCTpaHuTe, 13non3BsanTe
XNafka Boga C Manko OLET 1M W3TbpKaiTe C Meka Kbpra.
BenvTe neTHa, KOWTO Ce MPEOU3BIKBAT OT KOTNEHMA KaMbK, Ce
OTCTPAHABAT MO CLUYA HA4VH.

5. Tpenopb41TeNHO e Mpu NPUTOTBAHE HA XPaHUTE CONTa A Ce crara

Hakpan, C Lien fia Ce Hamanu BIAHUETO, KOETO MOXe Ja Ma TA
BbPXY HEpbXjaemata CToMaHa.

He usnon3ssainte Ten unum abpasmeHu NPOAYKTH, TbU KaTo

e HagpackaT NOKPUTUETO OT HepPbXaaeMa CTOMaHa.

6. MouncTBalTE PLYHO YTBTHUTENA Cried BCAKO M3MOM3BaHe.
7. TpoBepeTe fjamv U3xoouTe 3a napata ca YuCTI 1 CBOBOLHN OT

NPEenATCTBMUA.

8. besonaceH BeHTWn. Bceku mbT npeau ynotpeba, HaTucHeTe

chepaTa C XMMIKarKa, 3a i MpoBepuTe [ani He @ 3anyLueHa.

9. YnmbTHUTEN. I'Ipenopbqaame 3amAHaTa Ha YnTbTHUTENA Ha BCAKA eHa

Nt Ha 1BE roauHiA B 3aBICMOCT OT YecToTaTta Ha U3Mon3BaHe.

BAXHO: He npaBete onuti ¢ U He ce onuTBaiiTe Aa
NpomMeHATe KOWUTO W fAa Ca KOMMOHEHTW OT Baliarta
TEHKEpa M He M crnobABailTe MO HayuH, pasnuyeH

OT noKa3aHuA. ToBa MOXe [a NPUYMHN Cepuo3Ha
noBpeaa UK MHUMAGHT W 6U aHYNUpano rapaHuuATa Ha
u3genueto. ManonasaiiTe camo OPUrMHANHU pe3epBHM
YacTH OT NPON3BOAMUTENS.

OTCTPAHABAHE HA
HEAOCTATbLM N AEGEKTH

Ce

1. AKO BEHTUTBLT € GnoKupaH, M3KMKYeTe TemnepaTypara,

OTBOPETE TEHAXKEpaTa noj HanAraHe v NoYMCTeTe BEHTMNA,
KaKTo e onncaHo B Touka IV.3.

2. He ce cb3faBa HanAraHe B TeHAXepara:

2.1 TeHpxeparta nog HanAraHe He € 3aTBOPEHA NPABUIHO.
3arBopeTe A 0THOBO. BuxTe Touka I11.3.

2.2 He e u3bpaHo HandaraHe. /3bepete noauuma 1 uim
2/P/T. Buxte Touku lIl.4.3 n lIl.4.4,

‘9 YC/TI0BWA HA EKCIIOATALIUA

NHOOPMALIMA 3A MPABUJTHOTO
ENMMUHUPAHE HA ENEKTPUYECKK
W ENEKTPOHHN [IOMAKWHCKW YPEQN

B kpan Ha nmomesHus XWBOT Ha anapata He 6uBa da ro
U3XBBPNATE B KOHTEAHEpa 38 OBUKHOBEHN AOMALLH OTNaAbLM.
Moxe ma ce ocBoboouTe OT HEro, Kato ro OTHeceTe B
crieunantuTe LEHTPOBE 3a BTOPUYHM CYPOBUHI KbM MECTHUTE
aAMMHICTPaLMM WK BalMA [OCTABYMK, KOUTO Ca [TbXHU
[a YNecHABaT Tasu [JeMHOCT. Pa3fenHoTo M3XBbpiAHe Ha
eMNeKTPO- AOMaKMHCKM Ypean NpedoTBpaTABa pen HeraTyBHM
MoCNeaNUM 3a OKOMHaTa Cpefa M 34paBeTo, MpoM3TUYaLLM
OT HeafleKBaTHOTO WM W3XBbLPIAHE, KakTO 1 MO3BONABA
PELVMKNMPAHETO Ha MaTepuanuTe, OT KOUTO € HanpaBeH ypena,
KaTo Mo TO3M HauuMH Ce MOCTMra YyBCTBUTENHA WUKOHOMUA Ha
CYPOBYHM 11 eHEPriAA.
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a

MpoyTUTE BCE MHCTPYKLWM.

A | OBLLEE ONUCAHMUE

CKOPOBAPKA

KPbILLKA CKOPOBAPKU
HWXHEE KPbI/10 UM PYHYKA CKOPOBAPKHU

BEPXHEE KPbI/10 UJT1 PYYKA KPbILIKK 10.

ThIJIbHOE KPbI/T0 CKOPOBAPKHU

PABOYIM KNAMAH (CENEKTOP JABJIEHUA) 11,

KHOMKA

OCHOBHbIE MEPbI
NMPEAOCTOPOXHOCTHU

BHUmaTenbHO CneauTe 3a CKOPOBapKOW, eCiv OHa
nenonb3yeTcA BONN3M AeTeil.

He cTaBbTe CKOPOBAPKY B rOPAYYIO 4yXOBKY.

MepeHocuTe CKOPOBaPKY C NPeaenbHOM OCTOPOXHOCTHIO.
He noTparuBaiTech 0 ropAYIX NOBEPXHOCTEN.
Wcnonb3yitTe pyyKit CKOPOBapKM 1 KPbILLKWA. Mpy
HEOBXOAMMOCTH UCTONb3YITE BapeXKN.

He vcnonb3yiite cKopoBapKy ¢ ApyriMi, He
NPeAHa3HaYeHHbIMI ANA HEe Lenamu.

[laHHoe yCTPOiCcTBO paboTaeT nop AaBneHNeM.
HenpaBunbHoe ero Uenonb30BaHe MOXET MPUBECTH K
oxoram. Y6eauTecs, YTo CKopoBapKa XOpoLLO 3aKpbiTa,
npex e Yem NocTaBuTb €€ Ha OroHb. CMoTpUTE
«/IHCTPYKLMK MO Ucnonb3oBaHuo» (HacTb 6).

Hukoraa He 0TKpbIBaiATE CKOpOBapKy cunoit. Mpexae,
YEM OTKPbITh, YOEAUTECh, YTO BHYTPEHHEE LaBMEHMe
MOMHOCTLIO cnano. CMoTpuTe «MHCTPYKLMM no
ncnonb3oBaHuo» (YacTs 6).

Hukoraa He ucnonb3yitTe ckopoBapky 6e3 aobasnexua
BOfLbI, 3TO MOXET NOBPESUTL ee.

He HanonHaliTe ckopoBapky bonee, Yem Ha 2/3 ee
emkocTu. Koraa Bbl roToBUTE MPOBYKTEI, KOTOPbIE
pasbyxatoT B NPOLIECCE NPUrOTOBNEHNA, Takue, KaK puc
unu 6060BbLIe, He HANONHANTE CKOpOBapKY Gonee, Yem
Ha 1/2 ee emkocTn. CMOTpUTE «Bpema npuroToBneHmA»
(HacTb 9).

lcnonb3yiTe HarpeBaTeNbHbIe 3EMEHTHI NUT B
COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMI MO UCTIONB30BAHMUIO.

Mocne NpUroTOBNEHMA MACA C KOXeW, KOTopaA MOXET
HabyXHyTb NOA AABNEHUEM (HanpuMep, FOBAXMNA A3bIK),
He MPOTLIKAITE KOXY, MOKa OHa HaX0auTCA B HAabyXiiem
COCTOAHM, T.K. MOXHO OLUINapUTLCA.

Ecnv Bel roToBuTe nacToobpasHble NpoayKTl,
HE06XOANMO NETOHBKO BCTPAXHYTh CKOPOBAPKY
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MPOKNAKA

MPELOXPAHUTENbHbIA

OBBEM  ANO®Y30P

KNAMAH

TEPMUYECKAA AUDDY3HAA
MNACTUHA

4-6 11 18 cm

8-9,3 11 21 cm

WHOWKATOP ABJIEHUA

npexae, 4em OTKPbITb KPbILLKY, YTOObI 136eXaTb Mx
pa3bpbl3riBaHnA.

Mepen KaxabiM 1Cronb30BaHNEM CKOPOBAPKY HEOBX0AMMO
yOeOmMTLCA, YTO KramnaHbl He 3acopeHsl. CMoTpuTe
«[oanepxaHue» (YacTb 7).

HuKoraa He 1cnonb3yiiTe CKOPOBAPKY ANA Xapkil Ha
mMacne rop AaBneHuem.

He BmeLuMBalTeCh B CUCTEMY 6E30MaCHOCTI CKOPOBAPKM
6onee TOro, YTO YKa3aHO B MHCTPYKLMM MO NOAAepKaHUIo
CKOpOBapKM B JAHHOM PYKOBOACTBE M0 JKCMyaTaLmy.

MCI'IOJ'IbSyVITe TONbKO OpUrMHanbHble 3anacHble YacTi B
COOTBETCTBUMX C MOAENbHO.

CoxpaHuTe 3Ty WHCTPYKUMIO AnA OOpalleHMA K Hel B
oyayLuem.

He wucnonb3yiite MeTannnyeckue ryoku u abpasuBHble
CPEACTBa, T.K. OHM MOTYT noLapanarb MoBEPXHOCTb.

Mcnonb3yiTe  MOAXOGALWMA  pasMep  HarpeBaTenbHOro
aNemMeHTa MAUTbI; OH AOMKEH ObiTb MEHBLIMM UMW PaBHLIM
OCHOBaHWI0 CKopoBapKy. 113-3a neperpeBa HepxasetoLas
CTanb MOXET NOYEPHETb, a TaKXe MOryT MOABUTLCA
30M0TUCTbIE WNK CMHME MATHA Ha MOBEpPXHOCTW. [ATHa
MOXHO OTMbITb.

NPABUNA NOJIb30BAHUA
CKOPOBAPKOHU

. NOPALNOK OTKPbIBAHWA CKOPOBAPKMW: Cwmectuth

KHOMKY Ha3aj 1 NOBEPHYTb KPbILLKY BpaBo.

2. 3ANOJIHEHUE ckoposapkm:

» KaTeropuyecku sanpewaeTca 3anonHATb CKOPOBapKy
bonee yem Ha 2/3 ee eMKoCTH.

» KOnu4yecTBo 3anvBaeMol XWAKOCTU [OMKHO ObiTb
MUHUManbHBLIM (200 mn).

Heobxoavmo npoBepuTb OTBEPCTMA ANA BbiMyCKa napa;

OHU [OJDKHbI 6bITb YUCTBIMU W HE 3aKynOpeHHbIMK. (Puc.
8,9).
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3. NOPAMOK 3AKPbIBAHWA KPbILLKHW: YcTaHosuTs
KPBILLKY COOTBETCTBEHHO 0603HAYEHINIO HA Helt (cxeMa
aBTOMATM4ECKOr0 3aKPbIBaHMA MOKa3aHa Ha pucyHke 2.1,
3aKPbIBAHUA BPYYHYIO — Ha PUCYHKE 2.2).

4. BblBOP YPOBHA JABJIEHWA.
4.1 TlonoxeHue LA CHATMA KnanaHa ¢ LEbIo 10 O4UCTKMN
W NOCNeLyHOLLEN YCTaHOBKM Ha MecTo. (Puc. 3.1).

Mepes TeM Kak NOBOPauMBaTh KpbILKY B 3TO MONOMEHWE, HeoOXogUMO
YIOCTOBEPUTLCA B TOM, YTO BHYTPH CKOPOBAPKH OTCYTCTBYET NOBILIEHHOE

[1ABTNIEHHE. 3T0 MOXHO CAieNaTb, Hanpumer, yaepXMBad KONNa4oK Knanaxa
. Cw. pasgen [1l.4.2.

4.2 TlonoxeHne panAa nonHoro cbpoca [AaBneHnA B
cKopoBapke (mocne npuroToBnexus).  [laBneHue
coctasnaet 0 6apos (puc. 3.2).

4.3 CpenHuii ypoBeHb [AaBneHnA. BenuuuHbl BpemeHu
MPUrOTOBNEHNA HEMHOTO GOMbLUE, YEM B MOMOXEHNN
2. PexoMeHpyeTcA ANA NpUroTOBNEHNA CynoB, Pbibbl,
nyauHros 1 T. n. [lanexue coctaenaet 0,55 6apa (puc.
3.3).

4.4 BbicokuA ypoBEHb [JaBNeHUA. BennumHbl BpeMeHn
MPUrOTOBNEHNA HEMHOTO MeHbLLe. PEKOMEHAYeTCA AnA
MPUrOTOBNEHIA MACA, OBOLLEH, MaKapOHHbIX U3aeMuii v
7. n. [laBnete coctasnAet 1,05 6apa (puc. 3.4).

NMo3uLnA CENIEKTOPA OABJIEHUE bar

(& 0
(1) 0'55
2/P/&F 105

bonee noapobHo 06 aTom cM. B Tabnuue B pasaene lIL5.

5. ®YHKLUMOHWPOBAHWE NOAQ OABJTIEHUEM.

»  YCTaHOBUTb CKOPOBAPKY Ha ANEKTPUYECKYIHO
HarpeBaTesbHyH0 MOBEPXHOCTb UM Ta30BYIO FOPENKY
MOAXOAALLETO pasmepa W BKIIOUUTb 86 Ha MaKCUMaNbHY!H
MOLLHOCTb.

» Koraa noABMTCA MHAMKATOP AABNEHNA, 3TO 03HAYAET, YTO
BHYTPU CKOPOBaPKM [OCTUHYTO MOBBILIEHHOE [ABNEHNE.
(Puc. 4).

» Korga u3 paboyero KnanaHa Ha4HeT BbIXOQUTb
HenpepbIBHaA CTPYA napa (pUc. 5), MHTEHCUBHOCTb Harpesa
HEOOXOAMMO YMEHbLUMTb, OCTABB €€ Ha MUHMANBHOM
YPOBHE, OCTATOYHOM ANA NOAAEPKAHNA CTaBUMBHOrO
BbIX04a napa.

»  Bpema NpuUroToBNEHNA U3MepAETCA HauMHaA ¢ 3TOro
MOMeHTa BPEMeHN.
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MPOAYKTI

CYnbl:

Opu3aosa cyna
YeCcHOuHbI cyn
Cyn «Xymuana»"
OBoLwHoit cyn
PbiBHbIR cyn

Cyn ¢ BepMuLLEnbIO
MACTA:

Pwc ¢ kypuueit
BaneHcuiickan naanbA
CnareTTi
MakapoHbl ¢ CblpoM
OBOLLW:

Matronba
ApTULoKN
TNyk-nopeit
Mopkosb

Kanycta

LiBeTHan kanycta
LUnuHar

Gaconb

BOBOBbIE:

fopox

Yeyesuua
KAPTO®E/b:
Kaptochen B
3eM1EeHOM coyce
Kaprochens ¢ konbacot
PbIBA:

TyHe ¢ KapTochenem
Kanbmapel
OcbMuHor

Gopenb

Muauv Ha napy
MACO:
Opukagenbki
[oBAXbA BbIpE3Ka
Moyku B Xepece
Bbiuuit dmneit
MoTpoxa

ArHeHoK

Kponuk

Mepenena B coyce
LlbinneHok B xepece
Kypuua

[ECEPTbI:

Puc ¢ monokom

Komnot
Onat

Konuyectso
BOfibl

Mo BKycy
Mo Bkycy
Mo BKycy
Mo BKycy
Mo Bkycy
Mo Bkycy

2 Yawkv Ha 1 puca
2 Yawkv Ha 1 puca
MOKpbITH
MoKpbITD

MoKpbITb
MoKpbITb
MoKpbITb
MoKpbITb
PAE
PREI
MoKpbITD
MoKpbITb

MoKpbITb
MoKpbITb

1nHatkr
34 nHa1kr

Mo Bkycy
2 Yalku
MoKpbITb
1 yalwka
112n

2 YaLku
MoKpbITb

2 6okana xepeca
1 yawka Ha 1,5 kr
MoKpbITb

12 nHatkr
112n

1 Yawka

1 vawka
MoKpbITb

2 YawwKu Monoka Ha
1 puca

2 Yalku

1/2 n monoka

MuHyTbI
BapKH
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Bpema, KoTOpoe 3AeCb YyKa3aHO, OPWEHTUPOBOYHOE.

Heobxoaumo perynupoBatb ero B 3aBUCUMOCTW OT Baiwumx

NIM4HbIX BKYCOB, TUMa MHFPEAVEHTOB, MaHepbl NPUrOTOBSIEHNA

Ut

» PekomeHayem 3amMayuBaTh YeyeBuLl, FOpox, (aconb U ..
nepes nPUroToBNEHNEM.

» Het HeobxoAMMOCTW pa3MOpaXuBaTb 3aMOPOXEHHbIE

0BOWM W Menkylo pbiby. [nA 3aMOPOXEHHOro MAca M
6onblLoM pbibbl HEOBXOAUMO HEMHOrO YBENUYMTL BPpEMA
NPUroTOBNEHMA.

» MeHucTble cynbl (Cyn U3 ropowka M T.n.) Heobxoaumo
CHayana rotoBuTb 63 KPbILKM, @ Nepef TeM, KaK 3aKpbiTb
KPbILKY, 0TGMMLTPOBATH C MOMOLLbIO LYMOBKHU.

» Het Heob6XoAMMOCTH YuMTbIBaTL YMEHbLLIEHWE KONMYECTBA
XWAKOCTH, T.K. peanbHO HapyXXy BbIXOAUT 04eHb ManeHbKoe
KOJTMYeCTBO napa.

» OB)xapuBaitTe MACO HeMHOro 6onblue, Yem OObI4HO, T.K.
OHO MOTEpPAET HEMHOro LBeTa W3-3a napa. Bpems ero
MPUroTOBNEHNA 3aBUCHT OT TONLUMHDI KYCKA W Ero KayecTsa.

» XOpoLLO BbIMOTE Pbi6y, NoneinTe He6OMbILNM KONMYECTBOM
COKa JIMMOHa M NOCONMTE e NPAMO Nepes NPUroToBNIEHMEM.

6. JEKOMNPECCUA. YmeHblunTb AaBneHue B CKOPOBapKe
MOXHO HECKOMbKMMM criocobami:
6.1 bBbicTpaa fekomnpeccuA. [TOMECTUTL CKOPOBApKY
MOA BbITAXKY UMK BLIHECTI €€ Ha OTKPbITHIA BO3JYX.
3aTem noBepHyTb KnanaH B nonoxenue . (Puc. 3.2).
6.2 bBbicTpan gekomnpeccusa nyTem OXnaxaeHua.

O6bnuBaTb HeGOMbLIMM KONMMYECTBOM XONOAHOW BOAbI
YrONOK KpbILWKM A0 TeX Nop, Noka He NOracHeT OpaH)XeBbliil
uHAMKaTop. Kateropuyecku 3anmpeljaeTcA Morpyxarb
CKOPOBApKY B BOAY; 3T0 04€Hb ONACHO.

6.3 EcrecTseHHan gexkomnpeccus.

Ecnu Bbl nnaHupyetTe oCTaBMTb CKOPOBAPKY OCTbiBaTb B TOM
NoJI0)eHU, B KOTOPOM MPOUCXOAWUNO NPUroTOBJIEHUE, TO ITO
OononHuTeNnbHoe BpemA Heob6XoAumo yuuTbiBaTh NpU pacyete
BPeMeHW NPUroToBIEHUA.

7. NOPAAOK OTKPbIBAHA CKOPOBAPKW.

MepeBecTn  nepeknio4aTeNib  OTKPbITOro/3akpbiToro
MONIOKEHUA B MOMOXEHUE «OTKPbITO» W MOBEPHYTb
PYKOATKY KpbILIKKM BNPaBo, yaepkBaA PyKOATKY Kopnyca

neBoW PYKOH (puc. 6).

PV NOANEPXAHUE

1. 3anpellaeTcA WCMONbL30BaTh  KacTpiomio [lA  XpaHeHA
MPOOYKTOB, Kak [0, TaK 1 mocne Wx npurotosnexua. Cpasy
rocne 3aBepLieHNA MPUrOTOBMEHMA  KaCTpIoMio  cnemyeT
BbIMbITb FOPAYEV BOAO 1 HEaBPA3NBHBIM MOIOLLMM CPELCTBOM.
CregvTe 3a Tem, 4TO6bI B KaCTpHOne He BbIN0 0CTaTKoB ML,
MPVCTABLLMM K CTEHKAM UM SHY, TaK Kak OHI MOryT BbI3bIBaTb
0bpa3oBaHie TOYEYHBIX Y4aCTKOB KOpposuu. [locne MbITbA
OMONOCHITE KACTPHONIO 1 BbICYLLUTE.

2. YoenaitTe 0c060€ BHUMAHIE BHYTPEHHEN YaCT KPbILLKM.

3. KpblluKy 3TOM KacTpionM HENb3A MbiTb B MOCYIOMOEYHbIX
MalLmHax. Kopryc 1 NpUHAANeXHOCTH (CTEKNAHHYIO KPbILLKY,
KOP3MHKY 11 MPO4ME) MOXHO MbiTb, OBHAKO WX HEOOXOAMMO
BbICYLUMTb CPa3y e NOCTe 3aBePLLEHNA LKA MOVIKW,

4. ocne MPUrOTOBAIEHUA HA HEPXABEIOWEA CTanu  MOryT

NOABNATECA CUHEBATBIE MATHA. VX MOXHO yaanuTb Tennow

BOOOW C [J0DaBMeHuMeM YKCyca, MpOTEpeB 3aTeM  MATKOM
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TPANKO. Bernble MATHA, KOTOpble FABNAKOTCA  HaYanoM
00pa30BaHA HaKIMK, YOANAKTCA aHaIOMM4HLIM 06PasoM.

5. pu MPUrOTOBREHN MMLLM PEKOMEHAYETCA 400aBNATL COMb
B MOCMEAHIO0 O4epenb, 4ToObl 0cnabuTb ee BO3OENCTBIUE HA
HEpXXaBetoLLyIo CTarb.

3anpeLaeTcA NCMONIb30BaTh MOYaNKM U3 METaNIINYECKOM
NpoBONOKM M pApyrue abpasuBHble CpeAcTBa U

maTepuabl, TaK Kak MM MOXHO noLapanarb NoKpbiTHe
U3 HepXxaBetoLen cTanu.

6. Mocne Kaxgoro MOMb30BAHUA CKOPOBApPKOW HEOBXOAMMO
OYUCTUTb YMNIOTHATENBHYIO NPOKNAAKY.

7. Heobxoaumo npoBepuTb OTBEPCTAA ANA BbINycKa napa; OHu
AOMXHb! ObITb YUCTBIMM U HE 3aKYMOPEHHBIMM.

8. MpenoxpaHnTenbHbIA KnanaH. Mepen KakabiM nonb30BaHeM
nprbopoM HeoBXOAUMO HaxaTb LLAPKOBON ABTOPYYKOI Ha
Cchepuyeckyto aeTanb, YTobbl YIOCTOBEPUTLCA B TOM, YTO OHA
CBOBOAHO BUraeTCA.

9. lMpoknaaka. PeKOMEHAYETCA 3aMeHATb MPOKNAAKY Yepes Kaxable
1-2 rofa B 3aBUCMOCTM OT HaCTOTbI NIONMb30BAHIA MPUBOPOM.

BHUMAHUE: [MoproHaiiTe W BCTaBnAWTe [Jetanu

TONbKO TaK, Kak 3710 yka3aHo. BCEI[JA NCMNONb3YWUTE
OPUT'MHAJBHBIE 3AMYACTH.

Ge OBHAPY)KEHUE W YCTPAHEHUE
@ HEWUCMPABHOCTEW

1. Ecnu ynpasnatowmi knanaH 3abnokupoBaH, HeobXoaumo
BbIKNIOYNTb HArpeB, OTKPbITb CKOPOBApKY W MOYUCTUTH
yNpaBnAIoLMA KnanaH, Kak onucao B nyHkTe 1V.3.

2. B cKopoBapke He MOBbLILLAETCA JaB/eHue.

21 TCkopoBapka HenpasWibHO 3akpbita. OTKpoiTe
3akpoite ee cHoa. Cm. nyHKT II1.3.
2.2 He 3afaHa BenuunHa faBneHuA. Boibepute nonoxeHne
«1» unn «2/P/T». Cu. nyHkTbi 111.4.3 n 1l.4.4.
~

YKASAHWA T10 3ALLMTE
OKPYXAIOLIEWN CPE[IbI

WHOOPMALIMA O MPABUIbHON

YTUNU3ALIMN NIEKTPUYECKUX U

ANEKTPOHHbIX MPUBOPOB

I
Mocne OKOHYaHUA Cpoka Cyx6bl, AaHHbIA NPUOOP He LOMXEH
YTUIN3MPOBATLCA BMECTE C ObITOBBIMM OTXOfaMU. OH MOXET
ObITb NEpeAaH B cneumanbHble LEHTPbI ANd(hepeHLMPOBaHHOM
chopa OTXOO0B, HAXOAALMECA B BELOMCTBE MYyHWLMNAbHBIX
BnacTen, wnu areHtam, paboTallMm B [aHHOW cdepe
yenyr. PasgenbHaa ytunusauna GbITOBbIX 3NeKTponpubopos
no3BonAeT 136exaTb BO3MOXHbIX HEraTUBHbIX MOCNEACTBUM
ANA OKPYXXatOLLEN cpeabl 1 340POBbA MIOLEN, KOTOPbIE MOrYT
UMETb MECTO BCNIEACTBUE HEMPABMIIBHON YTN3ALMM, & TAKXE
MO3BONAET MOBTOPHO WCMONb30BaTh MaTtepuanbl, BXOAALMeE
B COCTaB 3TWX MpubOpoB, M AOBUTHCA, TakiM 0OpasoM,
CYLLECTBEHHON SKOHOMIM 3HEPIUN U PECYPCOB.
(36
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| ALLGEMEINE BESCHREIBUNG
KORPER DES DAMPFKOCHTOPFS
. DECKEL DES DAMPFKOCHTOPFS

. UNTERER GRIFF ODER GRIFF DES
DAMPFKOCHTOPFS

6. FUNKTIONSVENTIL
(DRUCKWAHLSCHALTER)

7. DRUCKKNOPF

8. DICHTRING

Vermdgen @ Diffusor

4-6 L.
8-9,3 L.

18 cm
21 cm

4. OBERER GRIFF ODER DECKELGRIFF 9. SICHERHEITSVENTIL

. HINTERER GRIFF DES DAMPFKO-
CHTOPFS

GRUNDSATZLICHE

[I] SICHERHEITSMASSNAHMEN

ALLE ANWEISUNGEN GRUNDLICH LESEN.

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

DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT IN EINEN HEISSEN
OFEN STELLEN.

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

DEN DAMPFKOCHTOPF AUSSCHLIESSLICH FUR
DEN VORGESEHENEN VERWENDUNGSZWECK
BENUTZEN. DEN UNTER DRUCK STEHENDEN
DAMPFKOCHTOPF AUF KEINEN FALL MIT GEWALT
OFFNEN. VOR DEM OFFNEN PRUFEN, OB SICH
DER DRUCK IM TOPFINNEREN VOLLSTANDIG
ABGEBAUT HAT.

BEI DER ZUBEREITUNG VON FLEISCH MIT
HAUT (ZUM BEISPIEL: OCHSENZUNGE), DAS
SICH UNTER DRUCKEINWIRKUNG AUSDEHNEN
KANN, DAS FLEISCH AUF KEINEN FALL MIT
FINER GABEL O. A. EINSTECHEN, SOLANGE DIE
HAUT AUFGEQUOLLEN AUSSIEHT, DA ES ZU
VERBRUHUNGEN KOMMEN KANN.

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

DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT ZUM FRITTIEREN
VON UNTER DRUCK STEHENDEM SPEISEOL

VERWENDEN.
KEINE ANDERUNGEN AN DEN
SICHERHEITSSYSTEME ~ VORNEHMEN, DIE

NICHT IN DEN WARTUNGSANWEISUNGEN DES
GEBRAUCHSHANDBUCHS ANGEGEBEN WERDEN.
AUSSCHLIESSLICH DIE DEM JEWEILIGEN MODELL
ENTSPRECHENDEN ORIGINALERSATZTEILE
VERWENDEN.

Downloaded from www.Manualslib.com manuals search engine

» EINE

10. WARMELEITPLATTE
11. DRUCKANZEIGE

> KEINE SCHEUERMITTEL VERWENDEN.

ANGEMESSENE WARMEQUELLE
VERWENDEN, DIE DEM TOPFBODEN
ENTSPRECHEN ODER KLEINER ALS DIESER SEIN
SOLLTE. BEl UBERHITZUNG KANN SICH DER
STAHL SCHWARZ VERFARBEN ODER ES KONNEN
GOLDFARBENE ODER BLAULICHE FLECKEN
ENTSTEHEN, DIE NACH EINER GRUNDLICHEN
REINIGUNG WIEDER VERSCHWINDEN.

» DAS GERAT AUF KEINEN FALL OHNE WASSER

BENUTZEN, DA HIERDURCH SCHWERE SCHADEN
AN DEM GERAT ENTSTEHEN KONNEN.

» DIESES GERAT KOCHT UNTER DRUCK. BE

UNSACHGEMASSEM ~ GEBRAUCH KANN  ES
ZU VERBRENNUNGEN KOMMEN. VOR DEM
EINSCHALTENPRUFEN, OBDERDAMPFKOCHTOPF
ORDNUNGSGEMASS GESCHLOSSEN IST. SIEHE
DIE << GEBRAUCHSANWEISUNGEN >>.

» DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT MEHR ALS ZU

2/3 SEINES FASSUNGSVERMOGENS FULLEN.
WENN LEBENSMITTEL ZUBEREITET WERDEN,
DE SICH BEIM KOCHEN AUSDEHNEN (REIS
UND HULSENFRUCHTE), SOLLTE DAS GERAT
NICHT MEHR ALS ZUR HALFTE SEINES
FASSUNGSVERMOGENS GEFULLT WERDEN.

» VOR JEDEM GEBRAUCH MUSS GEPRUFT

WERDEN, OB DIE VENTILE VERSTOPFT SIND.
» ESE ANWEISUNGEN AUFBEWAHREN.

a GEBRAUCHSANWEISUNGEN

1. OFFNEN

DES DAMPFKOCHTOPFS:
Schieben Sie den Schalter nach hinten und
drehen Sie den Deckel nach rechts. (Abb.1)

2. FULLEN des Dampfkochtopfs mit Nahrungsmitteln:

»  DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT MEHR ALS ZU 2/3
SEINES FASSUNGSVERMOGENS FULLEN.

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

Die Offnungen fir den Dampfaustritt miissen auf ihren

ordnungsgeman sauberen Zustand gepriift werden (Abb. 8, 9).
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3.SCHLIESSEN DES DECKELS. Setzen Sie
den Deckel an der Markierung auf und drehen
Sie ihn nach links (automatischer Verschluss
Abb.2.1, manueller Verschluss Abb.2.2).

4.AUSWAHL DES DRUCKNIVEAUS.
4.1 Position zur Enthahme und zur Montage des
Ventils bei Reinigungsarbeiten. (Abb. 3.1).

Bevor Sie auf diese Position wechseln, versichern Sie sich, dass kein
Druck im Inneren des Dampfkochtopfs aufgebaut wurde. Das geschieht

zum Beispiel dariiber, dass Sie den Ventildeckel auf die Position zum
Druckablassen bringen, sehen Sie auch Abschnitt I1l.4.2

4.2 Position zum Ablassen des gesamten
Drucks aus dem Innern des
Dampfkochtopfs nach dem Ende des
Kochvorgangs. Druck=0bar (Abb. 3.2).

4.3 Mittleres Druckniveau. Die Kochzeiten sind
langer als auf der Position 2. Wird fur das
Kochen von Suppen, Fisch, Nachspeisen,
etc. eingesetzt. Druck=0.55bar (Abb. 3.3).

4.4 Hohes Druckniveau. Die Kochzeiten sind
klrzer als auf der Position 2. Wird fUr das

Kochen von Fleisch, Hulsenfrichten,
Nudeln, etc. eingesetzt. Druck=1.05bar
(Abb. 3.4).
(& 0
(1) 0'55
2/P/EF 105

Fiir weitere Informationen sehen Sie auch die angefiigte

Tabelle im Punkt IIL.5 ein.

5.BETRIEBSWEISE UNTER DRUCK.

» Den Dampfkochtopf auf eine fUr den Topflbboden
passende Warmequelle mit Hochstleistung
stellen.

» Die Druckanzeige zeigt den im Topfinneren
vorhandenen Druck an (Abb. 4)

» Sobald ein stabiler Dampfstrahl am Funktions-
ventil auszutreten beginnt und ein regelmaBiges
Gerausch zu vernehmen ist (Abb. 5), wird die
Leistung der Warmequelle heruntergeschaltet.
Es muB noch so viel Leistung vorhanden sein,
daB der Druck ohne einen allzu starken Dam-
pfaustritt gehalten werden wird.
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» Zu diesem Zeitpunkt beginnt die eigentliche

Kochzeit.

NAHRUNGS- Wassermenge Koc_hzeit in
MITTEL Minuten
SUPPEN:
Reissuppe Nach Geschmack  4-6
Knoblauchsuppe Nach Geschmack  1-2
Julienne-Suppe Nach Geschmack  3-5
Gemiisesuppe Nach Geschmack ~ 4-5
Fischsuppe Nach Geschmack ~ 3-4
Nudelsuppe Nach Geschmack ~ 3-5
TEIGWAREN:
Reis mit Huhn 2 Tassen auf 1 Tasse Reis 6-7

Paglla (spanisches Reisgericht)

Spaghetti
Gratinierte Makkaroni
GEMUSE:
Mangold
Artischocken
Porree

Mohren

Konhl

Blumenkonhl
Spinat
Pferdebohnen
HULSENFRUCHTE:
Erbsen

Linsen
KARTOFFELN:

2 Tassen auf 1 Tasse Reis 6-8

Bedeckt
Bedeckt

Bedeckt
Bedeckt
Bedeckt
Bedeckt
2 Tassen
2 Tassen
Bedeckt
Bedeckt

Bedeckt
Bedeckt

Kartoffeln mit griner SoBe 1 Liter auf 1 kg
Kartoffeln auf riojanische Art 3/4 Liter auf 1 kg

FISCH:

Kalmar

Tintenfisch

Forelle

Geddmpfte Muscheln
FLEISCH:

Klopse

Braten

Lende vom Ochsen
Kutteln

Lamm

Kaninchen
Wachteln in SoBe
Huhn in SherrysoBe
Huhn

DESSERTS:
Milchreis

Kompott
Pudding

2 Tassen
Bedeckt
1 Tasse

1/2 Liter

2 Tassen

Bedeckt

1 Tasse auf 1,5 kg
Bedeckt

1/2 Liter auf 1 kg
1/2 Liter

1 Tasse

1 Tasse

Bedeckt

2 Tassen Milch auf
1 Tasse Reis

2 Tassen

1/2 Liter Milch

4-5
5-6

6-7
5-6
3-5
5-6
4-5
4-6
4

3-4

20
15

5-7
5-7

10
30
30
20

10-12
20-22
15-17
25-35
10-12
10-12
5-10
8-9
15-20

7-8
4-5

Kochstufe

D NN NN =N

N NN NN NN NN

[

—_ NN

RN NN N NN NN
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Bei den angegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte,
die Sie an Ihren personlichen Geschmack, Ihre Kochweise, die
verschiedenen Zutaten, usw. anpassen miissen

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

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

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

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

» Das Fleisch goldbraun zubereiten, ruhig ein wenig mehr als
normal, da durch die Dampfeinwirkung ein wenig von der Farbe
verloren geht. Die Kochzeiten hangen auch von der Starke und
der Qualitat der Lebensmittel ab.

» Den Fisch griindlich sdubern und mit ein wenig Zitronensaft
betraufeln. Gleich nach dem Kochen salzen.

6.DRUCK ABLASSEN. Es gibt verschiedene

Formen, um den Druck aus dem Dampfkochtopf

abzulassen:

6.1 Schnelles Druckablassen. Setzen Sie den
Dampfkochtopf unter die Dunstabzugshaube
oder stellen Sie sie ihn ins Freie. Danach stellen
Sie das Ventil auf die Position. (Abb. 3.2).

6.2 Schnelle Druckminderung durch Abkuhlung.

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

6.3 Naturliche Druckminderung.

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

7.OFFNEN DES DAMPFKOCHTOPFS.

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. 6).

/ WARTUNG

1. Benutzen Sie den Dampfkochtopf nicht, um Nahrungsmittel
darin  aufzubewahren, weder vor noch nach ihrer
Zubereitung.Reinigen Sie den Dampfkochtopf mit heiBem
Wasser und einem nicht kratzenden Reinigungsmittel,
wenn der  Kochvorgangabgeschiossen ist.Versichern
Sie sich dartber, dass keine Nahrungsmittelreste am
Dampfkochtopf Kleben, denn sie koénnen zu kleinen
Korrosionspunkten am Dampfkochtopf fihren.Spilen und
trocknen Sie ihn ab.

2. Achten Sie besonders auf das Innere des Deckels.
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3. Der Deckel des Dampfkochtopfs darf nicht in der Splilmaschine
gespult werden.Der Korper und das Zubehdr (Glasdeckel, Korb,
etc.) kdnnen darin gesplitt werden, missen aber nach dem Ende
des Programms sofort getrocknet werden.

4. Es kann vorkommen, dass beim Kochen blaue Fecken auf
dem Edelstahl auftauchen.Fur ihre Beseitigung benutzen Sie
lauwarmes Wasser und einen Schuss Essigund reiben Sie sie mit
einem weichen Tuch weg.WeiBe Flecken sind Kalkriickstande
und sie werden auf die gleiche Art besetigt.

5. Es wird bei der Zubereitung von Nahrungsmitteln empfohlen, das
Salz zuletzt zuzugeben, um seine maglichen Auswirkungen auf
den Edelstahl so gering wie mdglich zu halten.

Keine Metallschwamme oder Scheuermittel verwenden,

da der Edelstahl hierdurch zerkratzt werden kann.

6. Reinigen Sie die Dichtung nach jeder Benutzung.

7. Vlorjedem Gebrauch miissen die Offnungen fir den Dampfaustritt
auf ihren ordnungsgemaB sauberen Zustand geprUft werden.
(Abb. 7, 8).

8. SICHERHEITSVENTIL. Vor jeder Nutzung drlicken Sie auf die
Kugel mit einem Kugelschreiber, um sich zu versichern, dass sie
nicht blockiert ist. (Abb. 9).

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

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

TEILE VERWENDEN.

(e \ DIAGNOSE

1. Wenn das Ventil fir den Betrieb blockiert ist, schalten Sie die
Hitzezufuhr ab, 6ffnen Sie den Dampfkochtopf und reinigen
das Ventil, wie es im Punkt IV.3 beschrieben wird.

2. Der Dampfkochtopf baut keinen Druck auf:

21 Der Dampfkochtopf ist nicht richtig verschlossen.
SchlieBen Sie ihn erneut. Sie auch Punkt IIl.3.

2.2 Druckniveau nicht ausgewahlt. Wahlen Sie Position 1
oder 2/P/3". Sehen Sie auch Punkt lll.4.3 und Ill.4.4 an.

<0 VI UMWELTSCHUTZ

INFORMATION ZUR

ORDNUNGSGEMASSEN

ENTSORGUNG ELEKTRISCHER UND
I ELEKTRONISCHER ALTGERATE
Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT zusammen mit
dem Hausmuill beseitigt werden. Es kann zu den eigens von den
drtlichen Behérden eingerichteten Sammelstellen oder zu den
Fachhandlern, die einen Rlcknahmeservice anbieten, gebracht
werden. Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerétes ver-
meidet mdgliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die
Gesundhett, die durch eine nicht vorschriftsmaBige Entsorgung
bedingt sind. Zudem ermdglicht sie die Wiederverwertung der
Bestandteile des Gerétes, was wiederum eine bedeutende Eins-
parung an Energie und Ressourcen mit sich bringt.
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A | DESCRIPCIO GENERAL
Cos de olla . Polsador

Tapa de I'olla . Junta de tancament 4-6L. 18 cm
Nansa inferior . Valvula de seguretat 8-93 L. 21 cm
Nansa superior . Placa difusora téermica

Nansa posterior . Indicador de pressi6

Valvula de funcionament

PRECAUCIONS BASIQUES

@ DE SEGURETAT

Llegeix totes les instruccions.

Vigila atentament si I'olla de pressio s’utilitza a
prop de nens.

No introdueixis I'olla de pressié en un forn
calent.

Desplaca I'olla de pressi6 amb la maxima
precauciod possible. No toquis les superficies
calentes. Utilitza les empunyadures i botons. Si
cal, utilitza guants.

No utilitzis I'olla de pressid amb una finalitat
que no sigui aquella per a la qual esta
destinada. No obris mai I'olla de pressio a la
forca. Assegura’t que la pressié de linterior
hagi caigut completament.

Després de coure-hi carns que tinguin pell
(com ara llengua de bou) que es pot inflar per
I'efecte de la pressio, no punxis la carn mentre
la pell presenta un aspecte inflat, ja que et
podries escaldar.

En cas d’aliments pastosos, I'olla de pressid
s’ha d’agitar lleugerament abans d’obrir la
tapa perque aquests aliments no esquitxin a
I'exterior.

No utilitzis I'olla de pressio per fregir a pressio
amb oli.

No intervinguis en els sistemes de seguretat
més enlla de les instruccions de manteniment
que indica el manual d’utilitzacio.

Utilitza només peces originals d’acord amb el
model corresponent.
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No utilitzis detergents abrasius.

Utilitza un focus de calor adequat, igual o inferior
al del fons de I'aparell. Un sobreescalfament en
pot ennegrir 'acer 0 s’hi poden produir taques
daurades o blavoses, les quals desapareixen
netejant I'olla normalment.

No utilitzis mai I'olla de pressio sense afegir-hi
aigua, ja que aix0 li causaria greus danys.

Aquest aparell cou amb pressid. Un Us
inadequat de l'olla de pressid pot causar
escaldades. Assegura’t que I'olla de pressio és
tancada correctament abans d’aplicar-hi calor.
Consulta les instruccions d’Us.

No omplis l'olla més de 2/3 de la seva
capacitat. Quan s’hi coguin aliments que es
puguin expandir durant la coccid, com I'arrds o
els vegetals deshidratats, no omplis I'clla més
de la meitat de la seva capacitat.

Abans de cada Us, comprova que les
valvules no estiguin obstruides. Consulta les
instruccions d’Us.

Conserva aquestes instruccions.

Q1 INSTRUCCIONS D’US

1. OBRIR LOLLA: desplaca el polsador cap al
darrere i gira la tapa cap a la dreta (FIG. 1)

2.0OMPLIR I'olla amb I'aliment:
» No omplis I'olla més de 2/3 de la seva
capacitat.
» Introdueix sempre un minim de liquid (200
ml).

Comprova que la xemeneia i la valvula de seguretat no

estan obstruides (Fig. 8 9).
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3.TANCAR LA TAPA. col-loca la tapa segons
les marques que porta i gira cap a I'esquerra
(tancament automatic: Fig. 2.1; tancament
manual: Fig. 2.2).

4.SELECCIONAR EL NIVELL DE PRESSIO.
4.1 Posicid per extraure i muntar la valvula en
operacions de neteja (Fig. 3.1).

Abans de passar a aquesta posicid, assegura’t que no hi
ha pressio a l'interior de I'olla, per exemple, mantenint

la tapa valvula en posicid de descompressid (consulta
I'apartat I1.4.2).

4.2 Posicid per extraure tota la pressic de
I'interior de I'olla un cop acabada la coccio.
Pressioé = 0 bar (Fig. 3.2).

4.3 Nivell de pressié mitja. Els temps de coccid
s6n una mica més alts que a la posicio 2.
Per coure-hi sopes, peixos, postres, etc.,
aplica una pressio = 0,55 bar (Fig. 3.3).

4.4 Nivell de pressio alt. Els temps de coccié son
una mica més reduits. Per coure-hi carns,
llegums, pasta, etc., aplica una pressio =
1,05 bar (Fig. 3.4) (Fig. 3.5).

POSICIO DEL SELECTOR PRESSIO/bar

(& 0
(1) 0'55
2/P/er 1'05

Per a més informacio, consulta la taula adjunta de I'apartat
MIL.5.

5.FUNCIONAMENT AMB PRESSIO.
» Col-loca I'olla sobre un focus de calor doméstic
adequat al fons de I'olla a potencia maxima.

» Quan aparegui I'indicador de pressio significa
que hi ha pressi6 a dins de 'olla (Fig. 4).

» Quan I'olla deixi escapar un feix de vapor
continu (Fig. 5) per la valvula de funcionament,
redueixi el focus de calor a una poténcia sufi-
cient per mantenir la pressio sense que en surti
massa vapor.

» En aquest moment comenca el temps de
COCCiO.
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ALIMENTS

SOPES:

Sopa d'arros
Sopa d’all

Sopa juliana
Sopa de verdures
Sopa de peix
Sopa de fideus
PASTES:

Arros amb pollastre
Paella valenciana
Espaguetis
Macarrons gratinats
VERDURES:
Bledes

Carxofes saltades
Porros

Pastanaga

Col verda

Coliflor

Espinacs

Faves

LLEGUMS:
Cigrons

Llenties

PATATES:

Quantitat

d’aigua

Al gust
Al gust
Al gust
Al gust
Al gust
Al gust

2 tasses per 1 d'arros
2 tasses per 1 d'arros
Cobrir
Cobrir

Cobrir
Cobrir
Cobrir
Cobrir
2 tasses
2 tasses
Cobrir
Cobrir

Cobrir
Cobrir

Patates amb salsa verda 1 1 per 1 kg

Patates a la riojana
PEIXOS:
Calamarsons

Pop

Truita

Musclos al vapor
CARNS:
Mandonguilles
Rodo

Filet de bou

Tripa

Xai

Conill

Guatlles amb salsa
Pollastre amb xerés
Gallina

POSTRES:

Arros amb llet

Compota
Flam

3/4 1 per 1 kg

2 tasses
Cobrir

1 tassa
121,

2 tasses

Cobrir

1 tassa per 1,5 kg
Cobrir

1/2 1 per 1 kg
1721,

1 tassa

1 tassa

Cobrir

2 tasses de llet
per 1 d'arros

2 tasses

1/2 1 de llet

Minuts
de coccio

4-6
1-2
3-5
4-5
3-4
3-5

6-7
6-8
4-5
5-6

6-7
5-6
35
5-6
45
46
4

3-4

20
15

5-7
5-7

10
30
30
20

10-12
20-22
15-17
25-35
10-12
10-12
5-10
8-9
15-20

7-8
4-5

Posicid
del selector
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Aquests temps que indiquem s’han de prendre com a
orientacio i es poden adaptar als gustos personals, a la
manera de cuinar, al tipus d’ingredients, etc.

» Es preferible posar en remull les llenties, els cigrons, les
mongetes, etc., abans de coure’ls.

» No cal descongelar els llegums congelats ni els peixos
petits. Per a peixos grans i carn congelada, cal ampliar
uns minuts els temps de coccio.

» Les sopes escumoses (com ara la sopa de pésols) s’han
de fer primer sense la tapa i, abans de posar-la-hi, filtrar
amb I'escumadora.

» No cal tenir en compte la disminuci6 de liquid ja que
gairebé no s’escapa vapor a I'exterior.

» Cou la carn una mica més que normalment fins que
estigui ben daurada, ja que amb el vapor perdra una
mica de color. Els temps de coccid depenen del gruix i
de la qualitat.

» Neteja bé el peix, ruixa’l amb una mica de suc de
llimona i posa-hi sal just després de la coccid.

6.DESCOMPRESSIO. Hi ha diverses maneres
de descomprimir I'clla de pressio:

6.1 Descompressio rapida. Col-loca l'olla a
sota de la campana extractora o treu-la a
I'exterior. Tot seguit, canvia la valvula a la
posicié de descompressio (Fig. 3.2).

6.2 Descompressio rapida per refredament.

Tira un lleuger raig d’aigua freda sobre una cantonada de
la tapa fins que el vapor deixi de sortir. No submergeixis
mai l'olla en aigua, ja que és molt perillds.

6.3 Descompressio natural.

Si deixes refredar I'olla a la posicié en qué s’ha cuinat,
tingues-ho en compte a I'hora de calcular els temps de
coccio.

7.0BRIR LOLLA.

Un cop que I'indicador de pressid deixa de sobresortir del
seu allotjament, col-loca el polsador a la posicio d’obert i

desplaga el manec de la tapa cap a la dreta subjectant el
manec del cos amb la ma esquerra (Fig. 6).

2 |V MANTENIMENT

1. No utiitzeu I'dlla per emmagatzemar aliments, ni
abans ni després de cuinar-los. Netegeu I'olla amb
aigua calenta i detergent no abrasiu, quan acabeu
de cuinar. Assegureu-vos que no hi queden restes
d’aliment enganxades, ja que poden provocar petits
punts de corrosio a I'olla. Esbandiu-la i eixugueu-la.

2. Poseu especial atenci¢ a la zona interior de la tapa.

3. No renteu la tapadora de I'olla al rentaplats. El cos i
els accessoris (tapadora de vidre, cistellet, etc.) s’hi
poden rentar, pero cal assecar-los tot just finalitzat el
cicle.

4.Es possible que quan cuineu apareguin taques
blavoses en I'acer inoxidable. Per eliminar-les utilitzeu
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aigua tebia amb un raig de vinagre i fregueu-les amb
un drap suau. Les taques blanques que origina la
calg s’eliminen de la mateixa manera.

5. Es recomana que en la preparacié dels aliments
afegiu la sal en ultim lloc, a fi de reduir 'impacte que
pot tenir en I'acer inoxidable.

No utilitzis esponges metal-liques o productes abrasius, ja

que poden ratllar el material inoxidable.

6. Neteja la junta de tancament a ma després de cada
us.

7. Abans de cada Us, verifica si l'orifici de la valvula de
funcionament és net (Fig. 7 i 8).

8. Valvula de seguretat. Abans de cada Us, pitja I'esfera
amb un boligraf per assegurar-te que no esta
obstruida (Fig. 9).

9. Junta de tancament. Es recomanable substituir-la
cada 1 0 2 anys en funcié de I'Us que se’'n faci.

IMPORTANT: no faci variacions a les peces ni miri de mun-

tar-les d’'una manera que no sigui la que s’indica. UTILITZA

SEMPRE RECANVIS ORIGINALS.
C’-.\'. DIAGNOSTIC

1. Si la valvula de funcionament esta bloqueja-
da, apaga el foc, obre l'olla i neteja la valvula
de funcionament d’acord amb el que indica
I’'apartat I1.3.

2.L’olla no agafa pressio:

2.1 Lolla no esta ben tancada. Torna-la a tan-
car. Consulta I'apartat IIl.3.

2.2 Pressio sense seleccionar. Selecciona la
posicid 1 o 2/P/C°. Consulta els apartats
1.4.3i1.4.4.

~

MEDI AMBIENT

INFORMACIO PER

GESTIONAR CORRECTAMENT

ELS RESIDUS D’APARELLS

ELECTRICS | ELECTRONICS
Un cop esgotada la vida util de I'aparell, aquest
no s’ha d’eliminar mesclat amb els residus
domestics generals.
Es pot lliurar sense cap cost a centres especifics
de recollida, diferenciats per les administracions
locals, o a distribuidors que facilitin aquest servei.
Eliminar per separat un residu d’electrodomestic
significa evitar possibles consequiencies negati-
ves per al medi ambient i per a la salut, deriva-
des d’una eliminacio inadequada, i permet de fer
un tractament i reciclatge dels materials que el
componen i obtenir estalvis importants d’energia
i recursos.
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A | DESCRICION XERAL
Corpo da ola 7. Pulsador

Tapa da ola 8. Xunta de peche
Asa inferior 9. Valvula de seguridade
Asa superior 10. Placa difusora térmica

4-6 L 18 cm
8-9,3L 21 cm

Asa posterior 11. Indicador presion

Valvula de funcionamento

PRECAUCIONS BASICAS

[I] DE SEGURIDADE

Ler tddalas instrucions.

Manter unha estreita vixilancia se a ola a pre-
sion é utilizada cerca de nenos.

Non introduci-la ola a presién nun forno quen-
te.

Despraza-la ola a presion cun maximo de pre-
caucion. Non toca-las superficies quentes. Uti-
lice as empufaduras e botdns. Se é necesario,
utilice guantes.

Non utiliza-la ola a presion con outro fin que
non sexa aquel para o que esta destinada. Non
abrir nunca a ola a presion pola forza. Asegu-
rarse de que a sua presion interior caera com-
pletamente.

Trala coccion de carnes que tefan pel (p.e.: lin-
gua de boi), que pode inflarse baixo o efecto da
presion, non pique a carne mentres a pel pre-
sente un aspecto inchado, poderiase escaldar.

No caso de alimentos pastosos, a ola a presion
débese axitar lixeiramente antes da apertura da
tapa para que estes alimentos non salpiquen 6
exterior.

Non utiliza-la ola a presiéon para fritir a presion
con aceite.

Non intervefia nos sistemas de seguridade
mais ala das instrucions de mantemento pre-
cisadas no manual de utilizacion.

So utilice pezas orixinais de acordo co modelo
correspondente.
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» Non utilice deterxentes abrasivos.

» Utilice un foco de calor adecuado, igual ou in-
ferior 6 do fondo do aparato. Un sobrequece-
mento pode ennegrece-lo aceiro ou producir
manchas douradas ou azuladas, as cales de-
saparecen cunha limpeza normal.

» Nunca utiliza-la ola a presion sen engadir auga,
isto danariaa seriamente.

» Este aparato cocifa baixo presion. Un uso
inapropiado da ola a presion pode causar es-
caldado. Asegurese de que a ola a presion se
pechou correctamente antes de aplicar calor.
Vexan as instrucions de uso.

» Non enche-la ola mais de 2/3 da sUa capacida-
de. Cando se cocifien alimentos que se poidan
expandir durante a stia coccidn, coma arroz ou
vexetais deshidratados, non enche-la ola mais
da metade da sUa capacidade.

» Antes de cada uso, comprobar que as valvulas non
estan obstruidas. Vexan as instrucions de uso.

» Conserve estas instrucions.

% MODO DE EMPREGO

1. APERTURA DA OLA: Despraza-lo pulsador
cara a atras e xira-la tapa a dereita. (Fig.1).

2.ENCHIDO do alimento na ola:
» Non enche-la ola mais que 2/3 da sua
capacidade.
» Sempre introducir un minimo de liquido,
200 ml.

Comprobar que a cheminea e a valvula de seguridade no
estan obstruidas (Fig. 8 e 9).
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3.PECHE DA TAPA. Coloca-la tapa segundo o ALIMENTOs  lantidade Minutos Posicion

marcado que leva e xirar cara 4 esquerda (peche de auga sl e
automatico Fig. 2.1, peche manual Fig. 2.2). SOPAS:
Sopa de arroz 0 gusto 4-6 2
4.SELECCION DE NIVEL DE PRESION. zopa ielé”o SQUSEO ;2 ;
4.1 Posicion para a extraccion e montaxe da opa 7ullana 2 gusto :
4VU 2 de i Fi Sopa de verduras 0 gusto 4-5 2
valvula en operacions de limpeza (Fig. Sopa de peie 0 qusto 34 5
3.1). Sopa de fideos 0 gusto 35 1
PASTAS:
Antes de pasar a esta posicion, asegurarse de que non existe Arroz con polo 2 cuncas por 1 arroz6-7 2
presion no interior da ola, por exemplo, mantendo a tapa val- Paella valenciana 2 cuncas por 1 arroz6-8 2
vula en posicion de descompresion, ver apartado Ill.4.2 Espaguetes Cubrir 4-5 2
Macarrons gratinados ~ Cubrir 5-6 2
4.2 Posicion para a extraccion de toda VERDURAS:. .
‘2 . . Acelga Cubrir Cubrir 6-7 2
a presion do interior da ola unha vez ,
tad ion. Presion = 0 b Fi Alcachofas salteadas ~ Cubrir 5-6 2
rematada a coccion. Presion = ar (Fig. Porfos Cubrir 35 5
3.2). Cenoria Cubrir 5-6 2
Verza 2 cuncas 4-5 2
4.3 Nivel de presion medio. Os tempos de Coliflor 2 cuncas 4-6 2
coccion son algo mais longos que en Espinacas Cubrir 4 2
posicion 2. Empregar para coccidon de Fabas Cubrir 3-4 2
sopas, peixes, sobremesas, etc. Presion = LEGUMES:
0.55 bar (Fig 3 3) Garavanzos Cubrir 20 2
’ Lentellas Cubrir 15 2
. . . PATACAS:
4.4 Nivel de presion alto. Os tempos de coccion Patacas en salsa verde 1L por 1 kg 5.7 ’

son algo mais reducidos. Empregar para

Patacas 4 rioxana 3/4 Lpor 1 kg 5-7 2
coccion de carnes, legumes, pasta, etc, PEIXES:
Presion = 1,05 bar (Fig. 3.4) (Fig. 3.5). Luras 2 cuncas 10 2
Polbo Cubrir 30 2
{{E Mexillons 6 vapor 121, 20 1
0 CARNES:
(1) 0'55 Albéndegas 2 cuncas 10-12 2
2/P/EP 1'05 Redondo Cubrir 20-22 2
Solombo de boi 1cuncapor1,5kg 15-17 2
Para mais informacion ver taboa adxunta do punto lIl.5 Callos Cubrir 25-35 2
Cordeiro 1/2 Lpor 1 kg 10-12 2
Cogllo 1721, 10-12 2
5.FUNCIONAMENTO BAIXO PRESION. Paspalls en salsa 1 cunca 5-10 2
» Coloque a ola sobre un foco de calor do- Polo 6 Xerez 1 cunca 8-9 2
méstico adecuado 6 fondo da ola a potencia Galfia Cubrir 15-20 2
maximea. SOBREMESAS:

Arroz con leite 2 cuncas leite por
. . N 1 arroz 6 1
» Cando.o |ndloa.d,or de presion apareoe, significa Compota 2 cuncas 7.8 1
que existe presion dentro da ola (Fig. 4). Flan 1/2 1, lait 45 .

» Cando, pola vélvula de funcionamento, deixa
escapar moito vapor continuo (Fig. 5), reduza
o foco de calor a unha potencia suficiente para
mante-la presion sen unha saida esaxerada de
Vapor.

GL

Neste momento, comeza o tempo de coccion.
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Estes tempos que indicamos, deben tomalos como unha
orientacion, debe adaptalos 6s seus gustos persoais, a stia
forma de cocifar, tipo de ingredientes, etc.

» E preferible remolla-las lentellas, garavanzos, xudias,
etcétera, antes de cocelos.

» Non é necesario desconxela-las legumes conxeladas nin os
pequenos peixes. Para peixes grandes e carne conxelada
alargar uns minutos os tempos de coccion.

» As sopas espumosas (sopa de chicharos, etc.) débense
cocifiar primeiro sen a tapa e, antes de pecha-la tapa, filtrar
coa espumadeira.

» Non fai falla ter en conta a diminucion de liquido, xa que
case non escapa vapor 6 exterior.

» Dourar ben a carne, un pouco mais que de costume, xa
que, co vapor, perdera un pouco de cor. Os seus tempos de
coccion dependen do espesor e da calidade.

» Limpe ben o peixe, botarlle un pouco de xugo de limon e
salgar xusto despois da coccion.

6.DESCOMPRESION. Hai varios modos de
descomprimi-la ola a presion:
6.1 Descompresion rapida. Coloque a ola
baixo a campa extractora ou saquea
¢ exterior. Despois, cambie a valvula a
posicion de descompresion (Fig. 3.2).
6.2 Descompresion rapida por arrefriamento.

Verta un lixeiro chorro de auga fria sobre unha esquina da
tapa ata que o vapor deixe de sair. Non mergulle nunca a
ola en auga, & moi perigoso.

6.3 Descompresion natural.

Se deixa arrefria-la ola na posicion na que se cocifou,
ténao en conta & hora de calcula-los tempos de coccion.

7.APERTURA DA OLA.

Unha vez que o indicador de presion deixa de sobresair
do seu aloxamento, leva-lo pulsador & posicion de aberto,

despraza-lo mango da tapa cara a dereita, suxeitando o
mango do corpo coa man esquerda (Fig .6).

/ MANTEMENTO

1. Non empregar a ola para almacenar alimentos, nin
antes nin despois do seu cocinado. Limpar a ola
con auga guente e deterxente non abrasivo, unha
vez rematado o cocifiado. Asegurarse de que non
guedan restos de alimento pegados a ola, xa que
estes poden provocar pequenos puntos de corrosion
na ola. Enxdguea e séquea.

. Pona especial atencion na zona interior da tapa.

3. Non se debe lavar a tapa da ola no lavalouza. O
COrpo e 0s accesorios (tapa de cristal, cesto, etc.)
podense lavar, pero deben ser secados nada mais
finalizar o ciclo.

[\
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4. Pode que ao cocifiar aparezan manchas azuladas no
aceiro inoxidable. Para eliminalas utiizar auga morna
cun chorro de vinagre e fregar cun pano suave. As
manchas brancas que orixina o cal eliminanse do
mesmo Xeito.

5. Recoméndase que ao preparar os alimentos, o sal
se engada en Ultimo lugar, para asf reducir 0 impacto
que poida ter no aceiro inoxidable.

Non utilice esponxas de metal ou produtos abrasivos, xa

que pode raia-lo inoxidable.

6. Limpe a xunta de peche a man despois de cada uso.

7. Antes de cada utilizacion, verificar se o orificio da
valvula de funcionamento se encontra limpo (Fig. 7 e
8).

8. Valvula de seguridade. Antes de cada uso, pulsa-
la esfera cun boligrafo para asegurar que non se
encontra obstruida (Fig. 9).

9. Xunta de peche. Recoméndase a suUa substitucion
cada 1 ou 2 anos en funcién da sua utilizacion.

IMPORTANTE: Non realice variacions nas pezas, nin trate

de montalas de outro modo que o indicado. UTILICE SEM-
PRE REPOSTOS ORIXINAIS.

Ce

® \/ DIAGNOSTICO

1. Se a valvula de funcionamento esta blogueada,
apague o0 lume, abra a ola e limpe a valvula de
funcionamento segundo o punto II1.3.

2. A ola non colle presion:

2.1 Aolanon esta ben pechada. Volva a pechar.
Ver punto [II.3.

2.2 Presion sen seleccionar. Seleccione posicion
1 ou 2/P/&F. Ver puntos 11.4.3 e 11.4.4.

<0 VI MEDIO-AMBIENTE

INFORMACION PARA A

CORRECTA XESTION

DOS RESIDUOS DE

APARATOS ELECTRICOS E

B ELECTRONICOS
O final da vida Util do aparato, este non se debe
eliminar mesturado cos residuos domeésticos
xerais.
Pddese entregar, sen custe algun, en centros
especificos de recollida diferenciados polas ad-
ministracions locais ou distribuidores que faciliten
este servizo. Eliminar por separado un residuo de
electrodoméstico significa evitar posibles conse-
cuencias negativas para o medio ambiente e a
saude, derivadas dunha eliminacion inadecuada,
e permite un tratamento e reciclado dos materiais
que o compofen, obtendo aforros importantes
de enerxia e recursos.
e
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A2 | DESKRIPZIO OROKORRA

Lapikoaren gorputza
Lapikoaren estalkia
Beheko heldulekua
Goiko heldulekua
Atzeko heldulekua
Funtzionamendu balbula

Sakagailua

Ixteko juntura

Segurtasun balbula
. Plaka termiko hedatzailea
. Presio mailaren adierazlea

Edukiera @ Difusorea

4-6 Litro
8-9,3 Litro

18 zm
21 zm

@ OINARRIZKO SEGURTA-
SUN OHARRAK

» Beroiturriegokiaerabili, aparailuaren hondoaren
berdina edo txikiagoa. Gainberoketak altzairua
belztu edo urre zein urdin koloreko orbanak sor

» Irakurri argibide guztiak.

Arreta berezia izan presio lapikoa haurrengandik
hurbil erabiltzen baldin bada.

Ez sartu presio lapikoa labe bero batean.

Arreta handiz mugitu presio lapikoa. Ez ukitu
bero dauden azalerak. Kirtenak eta botoiak

ditzake, garbituz gero kentzen direnak.

» Ez erabili presio lapikoa ur gabe, lapikoa kaltetu

ez dadin.

» Aparatu honek presiopean sukaldatzen du.

Presio lapikoaren erabilera okerrak erredurak
eragin ditzake. Lapikoa sutan jarri aurretik
ziurtatu ondo estalita dagoela. Ikusi erabilera

erabili. Beharrezkoa baldin bada erabili
eskularruak.

argibideak.

» Ez bete lapikoa bere edukieraren 2/3 baino
gehiago. Egosketan zabaltzen diren elikagaiak
egosten direnean, arroza eta ortuariak adibidez,
ez bete unitatea bere gaitasunaren erdia baino
gehiago

» Ez erabili presio lapikoa berezko zeregina
ez den beste ezertarako. Ez zabaldu sekula
indarrez presio lapikoa. Ziurtatu barne presioa
erabat jaitsi dela.

» Haragi azaldunak egosi ondoren (idi mihia, »
adibidez), presiopean puztu daitezkeenez,
azalak eman egin duenaren itxura badauka, ez
ziztatu haragia, erre egin zaitezke eta. »

Erabili aurretik egiaztatu balbulak traba gabe,
zabalik daudela. Ikusi erabilera argibideak.

Gorde argibide hauek.

» Elikagai oretsuei dagokienez, zertxobait mugitu
egin behar da presio lapikoa estalkia zabaldu
aurretik, elikagaiek kanpora zipriztin egin ez
dezaten.

Q| ERABILTZEKO MODUA

1. LAPIKOA IREKITZEA: mugitu sakagailua
» Ez erabili presio lapikoa olioarekin presioan atzera eta jiratu estalkia eskubira (1. irudia).
frijitzeko.
2.lapikoa elikagaiz BETETZEA:
» Ez bete lapikoa bere edukieraren 2/3 baino
gehiago.
» Gutxienez 200 ml. ur sartu beti.

» Ez sartu eskua segurtasun sistemetan, erabilera
gidaliburuan zehazten diren argibideetatik
kanpo.

» Soilik dagokion modeloaren pieza originalak

bil Egiaztatu tximinia eta segurtasun balbula zabalik daudela,
erabili.

trabarik gabe (8 eta 9. irudiak).

» Ez erabili detergente urratzailerik.
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3.ESTALKIAREN ITXITURA. Estalkia irudian ELIKAGAIAK S Egoste Hautatzailearen
jartzen duen bezala jarri eta jiratu ezkerrera kantitatea minutuak posizioa
(2.1 irudian itxitura automatikoa, 2.2 irudian Z0PAK:
eskuzko itxitura). Arroz-zopa Nahigrara 4-6 2
Baratxuri-zopa Nahierara 1-2 1
4.PRESIO MAILAREN AUKERAKETA. Zopa juliana erara Nahierara 3-5 2
4.1 Garbitzeko eragiketetan, balbula ateratzeko Barazki-zopa Nahierara 4-5 2
eta muntatzeko posizioa (3.1 irudia). Arrain-zopa Nahierara 34 2
Fideo-zopa Nahierara 3-5 1
Posizio horretara pasatu baino lehen, segurtatu lapiko PASTAK:
barruan ez dagoela presiorik, adibidez, estalki balbula Arroza oilaskoarekin - 2 kikara arroz
deskonpresio posizioan mantenduz; ikus lIl. 4.2. atala. kikara bakoitzeko ~ 6-7 2
Valentziako paella 2 kikara arroz
kikara bakoitzeko ~ 6-8 2
4.2 Egosketa bukatu ondoren lapiko barruko Espagetiak Estali 4-5 2
presio guztia kanporatzeko posizioa, Makarroi gainerreak  Estali 5-6 2
Presioa = Obar (3.2 irudia). BARAZKIAK:
Zerba Estali 6-7 2
4.3 Presio maila ertaina. Egosketa denborak 2, | Orburusalteatuak — Estali 56 2
posizioan baino zertxobait luzeagoak dira. | O™ Estl 59 2
Zopa, arrain, postreak eta abar egosteko Azenarioak EST?“ >0 2
pa, L P ar €9 Aza 2 kikara 45 2
erabili. Presioa = 0.55bar (3.3 irudia). Azalorea 9 kikara 46 5
Ziazerbak Estali 4 2
4.4 Presio maila altua. Egosketa denborak Bahak Estali 3-4 )
zertxobait laburragoak dira. Haragi, ortuari, ORTUARIAK:
pasta eta abar egosteko erabili. Presioa = Txitxirioak Estali 20 2
1.05bar (3.4 irudia) ( 3.5 irudia). Dilistak Estali 15 2
PATATAK:
Patatak saltsa berdean  Litro bat kilo
bakoitzeko 5-7 2
({E 0 Patatak errioxar erara  3/4 litro kilo
(1) 0'55 bakoitzeko 5-7 2
, ARRAINAK:
2/ P/ = 105 Txipiroiak 2 kikara 10 2
Olagarroa Estali 30 2
Muskuiluak lurrunetan 1/2 1. 20 1
5.PRESIOPEKO FUNTZIONAMENDUA. LULELS :
» Presio lapikoa bere azpialdearen azalerako Harag bolak 2 lkara 1012 2
. . Biribilkia Estali 20-22 2
etxeko bero foku baten jarri, potentzia i azpizuna 1 kikera 1.5 kg-rako 15-17 5
maximaoan. Tripakiak Estali 25-35 2
Bildotsa 1/2 11 kg-rako 10-12 2
» Presio adierazlea agertzen denean, horrek Unixia 1721, 10-12 2
esan nahi du lapiko barruan presioa dagoela (4. Galeperrak saltsan 1 kikara 5-10 2
irudia) Pollo al Jerez 1 kikara 8-9 2
QOiloa Estali 15-20 2
» Funtzionamendu-balbulatik etengabe lurruna JLullisc .
ateratzen denean (5. irudia) bero-fokoko indarra | ATozesnea fo:)eZ:'kara' ] 1
murriztu presioa mlan’ltentzeko potentziaraino, Konpota 2 kikara 7.8 1
lurrun asko ez dadila irten. Flana 121, leche 45 1
» Momentu horretan hasten da egoste denbora:
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agertzea altzairu herdoilgaitzean. Horiek kentzeko,
ur epela eta ozpina erabili behar da eta trapu goxo
batekin garbitu. Karearen orban zuriak ere horrela
kentzen dira.

5. Elikagaiak prestatzean, gatza amaieran botatzea
gomendatzen da, altzairu herdoilgaitzean eragin
txikiagoa izateko.

Ez erabili metalezko esponja edo bestelako produktu
urratzailerik, herdoilgaitza urratu dezakete eta.

6. Erabilera bakoitzaren ondoren eskuz garbitu ixteko
juntadura.

7. Erabilera bakoitzaren aurretik ziurtatu funtzionamendu
balbularen zuloa garbi dagoela (7 eta 8. irudiak).

8. Segurtasun balbula. Erabilera bakoitzaren aurretik
sakatu esfera boligrafo batez, butxatuta ez dagoela
ziurtatzeko (9. irudia).

9. Ixteko juntadura. Erabileraren arabera, 1 edo 2 urteren

Adierazi ditugun denborak orientazio moduan hartu behar
dira, nork bere gustu, prestatzeko era, erabilitako osagarri
mota eta abarren arabera moldatu behar ditu.

» Egosi aurretik hobe da dilista, txitxirio, indaba eta abar
uretan jartzea.

» Ez da beharrezkoa izoztutako ortuariak eta arrain txikiak
desizoztea. Arrain handi eta haragi izoztuarentzako
egoste denbora zertxobait luzatu.

» Apardun zopak (ilar zopa, eta abar) estalkirik gabe
prestatu behar dira lehenengoz, eta estalkia itxi baino
lehen bitsaderarekin iragazi.

» Ez dago zertan kontuan izan lurruna gutxitzea, oso
lurrun gutxi aterako baita kanpora.

» Haragia ondo xigortu, ohi baino zertxobait gehiago,
lurrunarekin kolore apur bat galduko du eta. Egoste
denborak haragiaren lodiera eta Kalitatearen
araberakoak dira.

» Ondo garbitu arraina, zipriztindu limoi zuku apur batekin
eta bota gatza justu egosi ondoren.

6.DESKONPRESIOA. Presio lapikoa ondoren aldatzea aholkatzen da.
deskonprimitzeko hainbat era daude. GARRANTZITSUA: ez egin aldaketarik piezetan, eta ez
6.1 Deskonprimitze arina. Jarri lapikoa ke muntatu adierazi ez den beste era batera. ORDEZKO

kanpaiaren azpian edo atera kanpora.
Ondoren, aldatu posizioz balbula. (3.2
irudia).

6.2 Hozte bidezko deskonprimitze arina.

ORIGINALAK ERABILI BETI.

Ce V DIAGNOSTIKOA

1. Funtzionamendu balbula blokeatuta baldin
badago, itzali sua, ireki lapikoa eta garbitu
funtzionamendu balbula 1.3 puntuari kasu
eginda.

2.Lapikoak ez du presiorik hartzen:

2.1 Lapikoa ez dago ondo itxita. Itxi berriro
klak entzun arte. Ikus 1.3 puntua.

2.2 Hautatu gabeko presioa. Hautatu 1 edo
2/P/&F posizioa. kus Il. 4.3 eta Il. 4.4
puntuak.

INGURUMENA

APARAILU ELEKTRIKO

ETA ELEKTRONIKOEN
HONDAKINAK EGOKI
KUDEATZEKO INFORMAZIOA

Isuri ur hotz zorrotada bat estalkiaren hertz batean
lurrunak irtetzeari uzten dion arte. Ez sartu sekula ere
lapikoa uretan, oso arriskutsua da.

6.3 Deskonprimitze naturala.

Janaria prestatu den posizio berean hozten uzten baduzu,
kontuan izan denbora hori egoste denborak kalkulatzeko
orduan.

7.LAPIKOA ZABALTZEA.

Behin presio adierazlea bere lekutik aterata ez dagoenean, \9
sakatzailea zabaltzeko posiziora eraman, mugitu estalkia-

ren heldulekua eskuinera, lapikoaren gorputzeko heldule-
kua ezkerreko eskuarekin eutsiz (6. irudia).

& 'V MANTENTZEA
y 4 [ ]

1. Ezerabili eltzea elikagaiak biltegiratzeko, ez janariak
prestatu aurretik ez ondoren. Ur beroarekin eta
garbigarri ez-urratzailearekin garbitu eltzea janariak
prestatu ondoren. Ez da itsatsitako janari hondarrik
geratu behar, eltzean korrosio puntu txikiak eragin
baititzakete. Pasa uretan eta lehortu.

2. Arreta berezia jarri taparen barruko aldean.

3.Ez garbitu eltzearen tapa ontzi-garbigailuan.
Gorputza eta osagarriak (beirazko tapa, saskia,
etab.) garbitu daitezke, baina zikloa amaitu orduko
lehortu behar dira.

4. | itekeena da janariak prestatzean orban urdinxkak

rom www.Manualslib.com manuals search engine

Aparailuaren erabilera bukatzen denean, hori ezin
da gainerako etxeko hondakinekin batera kendu.
Balio  gehigarriik  gabe,  herri  mailako
administrazioek  bereizita  dituzten  bilgune
zehatzetan edo zerbitzu hori eman dezaketen
banatzaileei entregatu behar zaie. Etxetresna
elektriko bat bereizi kentzeak, ingurunean
eta osasunean sor ditzakeen kalteak ekiditea
suposatzen du, hori osatzen duten materialen
tratamendu egokia bermatu zein birziklapena ere
ahalbidetzen du eta, horrenbestez, energia eta
baliabideak nabarmen aurreztea lortzen da.
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