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INSTRUKCJA OBSLUGI
ZESTAW SZYBKOWAROW 4 L +6 L

Prawidtowo uzytkowany szybkowar pozwala znaczaco skréci¢ czas gotowania - nawet do
70% w poréwnaniu z tradycyjnymi metodami — oraz zmniejszy¢ zuzycie energii nawet o
50%, bez utraty wartosci odzywczych, aromatu i naturalnego smaku potraw.

W sktad zestawu wchodzg dwa garnki — jeden o pojemnosci 4 L, drugi 6 L, a takze pokrywa
cisnieniowa i pokrywka szklana (bez funkcji ciSnieniowej) — pasujace do obu garnkéw.
Kiedy jeden z garnkéw petni role szybkowaru, drugi moze by¢ uzywany jako tradycyjny garnek
z pokrywkg z hartowanego szkta, co pozwala na réwnoczesne przygotowywanie ré6znych potraw
lub wykorzystanie elementéw zestawu zgodnie z biezgcymi potrzebami.

Uwaga! Dokladnie zapoznaj si¢ z calg trescia instrukcji przed pierwszym uzyciem
urzadzenia i zachowaj instrukcje na przysztos¢. Nieprzestrzeganie zasad opisanych w
niniejszej instrukcji moze prowadzi¢ do niebezpiecznych sytuacji, w tym poparzen.
Produkt spetnia wymagania obowigzujgcych dyrektyw Unii Europejskiej, jest oznakowany
znakiem CE oraz jest zgodny z normg EN 12778. Wszystkie elementy szybkowaru majgce
kontakt z zywno$cig zostaty wykonane z materiatdbw dopuszczonych do kontaktu z zywno$cig
zgodnie z przepisami Unii Europejskiej.

1. Opis elementéw szybkowaru:




1- Garnek (4lub6L)

2-  Uchwyt boczny

3- Uszczelka

4-  Pokrywka

5-  Zawdr bezpieczenstwa 6- Zawor regulujacy

ci$nienie

7-  Kanat wylotu pary

8- Uchwyt pokrywy

9-  Uchwyt garnka

10- Zawor ptywakowy
(wskaznik cisnienia)

UWAGA! Wskaznik cisnienia i zawor bezpieczenstwa znajdujg sie w tym samym obszarze
pokrywy — ptywak widoczny jest od gory, natomiast zawér bezpieczenstwa od strony

wewnetrznej.

2. Specyfikacja

Model Pojemnos¢ Srednica Cisnienie Cisnienie Cisnienie
robocze bezpieczenstwa | bezpieczenstwa
(I'st) (Il st.)
340209 4L 22.cm 100 kPa 130-170 kPa 170-300 kPa
6L 22 cm 100 kPa 130-170 kPa 170-300 kPa

UWAGA! Cisnienie robocze oznacza standardowe ci$nienie pracy szybkowaru podczas
gotowania. Ci$nienie bezpieczenstwa | i Il stopnia odnosi sie do automatycznych systeméw
zabezpieczajacych, ktére zapobiegajg nadmiernemu wzrostowi cisnienia.

3. Szybkowar moze by¢ uzywany na nastepujacych zrédtach ciepta
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Gas Electro Ceran Induction Halogen

4. Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa:
. Szybkowar jest przeznaczony wytgcznie do uzytku domowego.
e  Zawsze stosuj si¢ do zalecen zawartych w niniejszej instrukcji.
. Szybkowar jest urzagdzeniem dziatajgcym pod cinieniem — nieprawidtowe

uzytkowanie szybkowaru moze prowadzi¢ do obrazen ciata, oparzen lub
uszkodzenia urzadzenia.
e  Uzywaj szybkowaru wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem.
. Nie uzywaj urzgdzenia, jesli jest uszkodzone lub niekompletne.
. Nigdy nie modyfikuj elementéw bezpieczenstwa ani konstrukgcji urzadzenia.
. Uzywaj wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych zalecanych przez producenta.
. Podczas gotowania nie pozostawiaj szybkowaru bez nadzoru.



e  Zawsze zachowuj szczegdlng ostrozno$é podczas korzystania z szybkowaru, a gdy
w poblizu znajdujg sie dzieci i zwierzeta domowe zadbaj o to, by pozostawaty one w
bezpiecznej odlegtosci od pracujgcego urzadzenia.

. Nie nalezy dopuszcza¢ do uzytkowania urzgdzenia przez osoby, ktére nie znajg
zasad jego prawidtowej obstugi lub ktére ze wzgledu na stan zdrowia nie powinny
szybkowaru obstugiwac.

. Nie wolno wkitada¢ szybkowaru do rozgrzanego piekarnika — moze to doprowadzi¢
do uszkodzenia elementéw z tworzywa i gumy oraz systemow bezpieczenstwa.

4.1 Ryzyko poparzenia

e  Szybkowar podczas pracy znajduje sie pod cisnieniem, a temperatura wrzenia
cieczy moze przekracza¢ 120°C.

e W trakcie gotowania powstaje duza ilo$¢ gorgcej pary — nieprawidtowe uzytkowanie
moze prowadzi¢ do powaznych poparzen.

e  Otwieranie szybkowaru pod cisnieniem jest zabronione.

. Szybkowar mozna otworzy¢ wytgcznie po catkowitym uwolnieniu pary oraz po
catkowitym opadnieciu zaworu ptywakowego (wskaznika cisnienia).

. Podczas uwalniania pary nie kieruj zaworu bezpieczenstwa w strone uzytkownika.
Zawsze trzymaj rece, twarz i ciato z dala od strumienia pary.

e  Podczas pracy szybkowaru jego elementy metalowe, pokrywa oraz zawory
nagrzewajg sie do wysokiej temperatury.

. Do przenoszenia i otwierania szybkowaru uzywaj wytgcznie uchwytow.

e W razie potrzeby stosuj rekawice ochronne lub inne srodki chronigce przed
oparzeniem.

4.2 Napetnienie

. Nigdy nie uzywaj szybkowaru bez dodatku ptynu — minimalna ilo$¢ ptynu wynosi
0,25 L.

. Maksymalny poziom napetnienia:

e  2/3 pojemnosci — potrawy zwykte (rys. 1).

. 1/2 pojemnosci — potrawy pienigce sie lub peczniejgce, np. ryz, rosliny strgczkowe,
zupy, suszone warzywa (rys. 2).

. Przekroczenie dopuszczalnego poziomu napetnienia moze spowodowac
nieprawidtowe dziatanie zawordéw i zagrozenie bezpieczenstwa.

A”\, A’”‘l

rys. 1. rys. 2.



4.3 Rodzaj potraw

o Nie zaleca sie przygotowywania potraw o bardzo gestej konsystenciji, ktére mogg
blokowa¢ ujscie pary.

e W przypadku gotowania migs z naturalng ostonkg (np. ozory, kietbasy) nie nalezy jej
naktuwac, dopoki pozostaje napgczniata — grozi to poparzeniem.

¢ Nie nalezy przygotowywac potraw, ktére mogg intensywnie pieni¢ sie bez
zachowania odpowiedniego poziomu napetnienia.

e Nie wolno uzywa¢ szybkowaru do smazenia w gtebokim tluszczu.

e Opary alkoholu sa tatwopalne. Podczas przygotowywania potraw z dodatkiem
alkoholu pozwdl, aby alkohol przez krotki czas gotowat sie bez pokrywy przed jej
zamknigciem.

4.4 Przenoszenie i ustawienie

e  Szybkowar nalezy ustawia¢ wytacznie na stabilnym i rownym zrédle ciepta.

. Przenoszgc szybkowar znajdujgcy sie pod cisnieniem, zachowuj szczegding
ostroznoscé.

4.5 Stan techniczny

. Przed kazdym uzyciem sprawdz, czy pokrywa, garnek, uszczelka oraz zawory sg
czyste, prawidtowo zamontowane i nieuszkodzone.

. Jezeli para zacznie wydobywac sie przez zawor bezpieczenstwa lub uszczelka
zostanie wypchnieta przez okno bezpieczenstwa, nalezy natychmiast wytgczy¢
zrodio ciepta i ustali¢ przyczyne.

o Nalezy stosowac¢ wytacznie czesci zamienne zalecane przez producenta.

5. Elementy bezpieczenstwa szybkowaru

Szybkowar zostat wyposazony w wielostopniowy system bezpieczenstwa, ktdrego zadaniem
jest kontrola cisnienia oraz ochrona uzytkownika przed niebezpiecznymi sytuacjami.
Poszczegdlne elementy wspédtpracujg ze sobg i dziatajg automatycznie.

5.1 Zawor regulujacy cisnienie — odpowiada za utrzymanie prawidtowego ci$nienia

roboczego podczas gotowania.

Szybkowar posiada dwa tryby dziatania tego zaworu (rys. 3):

e tryb pracy — umozliwia utrzymanie wtasciwego cisnienia wewnagtrz urzgdzenia.

e tryb uwalniania pary — pozwala na kontrolowane i szybkie obnizenie ci$nienia po
zakonczeniu gotowania.

5) + Releasing steam . : Working state rys.3.
* state

Jezeli podczas pracy cisnienie wewnatrz szybkowaru przekroczy dopuszczalny poziom
roboczy, zawoér regulujacy ci$nienie automatycznie uwalnia nadmiar pary, zapewniajgc
bezpieczne i stabilne gotowanie.

5.2 Zawor plywakowy (wskaznik ci$nienia) (rys. 4) — jest zintegrowany z systemem
bezpieczenstwa i petni funkcje wskaznika obecnosci cisnienia wewnatrz szybkowaru.



o Jezeli szybkowar jest prawidtowo zamkniety, a wewnatrz zaczyna wzrastac cisnienie,
czerwony trzpien (wskaznik ci$nienia) unosi sie i staje sie widoczny — oznacza to, ze w
szybkowarze znajduje sie cisnienie.

e Jezeli pokrywa nie zostata prawidtowo zamknieta, ci$nienie nie wzrosnie, a para bedzie
stale wydostawac sie przez zawor ptywakowy. W takim przypadku nalezy wytaczyé
zrodto ciepta i ponownie, prawidtowo zamknagé pokrywe.

e Zawor ptywakowy (wskaznik cisnienia) wskazuje réwniez moment, w ktorym szybkowar
mozna bezpiecznie otworzy¢.

UWAGA! Dopiero gdy wskaznik cisnienia catkowicie opadnie do swojej pozycji
spoczynkowej, oznacza to brak cisnienia i mozliwos¢ bezpiecznego otwarcia pokrywy.

rys.4

5.3. Zawor bezpieczenstwa — stanowi dodatkowe zabezpieczenie. Jezeli zawor regulujacy
ci$nienie nie zadziata lub nie bedzie w stanie skutecznie obnizy¢ cisnienia, a jego poziom
wzrosnie ponad dopuszczalng warto$¢, zawor bezpieczenstwa automatycznie uwolni nadmiar
pary, zapobiegajgc niebezpiecznemu wzrostowi ci$nienia.

5.4. Okno bezpieczenstwa — znajduje sie na krawedzi pokrywy i petni funkcje awaryjnego
zabezpieczenia. Jezeli zawor regulujacy cisnienie oraz zawdr bezpieczenstwa nie zadziataja, a
cisnienie wewnatrz szybkowaru osiggnie niebezpieczny poziom, uszczelka zostanie
wypchnieta przez okno bezpieczenstwa, co umozliwi szybkie i kontrolowane obnizenie
cisnienia do bezpiecznego poziomu.

6. Instrukcja uzytkowania
6.1. Przed pierwszym uzyciem
. Umyj wszystkie elementy cieptg wodg z dodatkiem tagodnego detergentu.
. Upewnij sie, ze: patrz wskazéwki w 6.2 Przed gotowaniem.
. Napetnij szybkowar wodg do potowy.
. Prawidtowo zamknij pokrywe i doprowadz wode do wrzenia. (patrz: Zamykanie
pokrywy).
. Po rozpoczeciu uwalniania pary przez zawor regulujacy cisnienie gotuj przez
okoto 10 minut, aby usung¢ zapach nowego produktu.
. Nastepnie wytacz zrddto ciepta, pozwol szybkowarowi ostygnaé, zredukuj
cisnienie, wylej wode, optucz urzgdzenie
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6.2. Przed gotowaniem
Przed kazdym uzyciem upewnij sie, ze:
e zawor regulujacy cisnienie, zawor ptywakowy oraz kanat wylotu pary sg drozne i
prawidtowo zamontowane,
. uszczelka jest czysta, elastyczna i poprawnie osadzona w pokrywie,
e  w szybkowarze znajduje sie odpowiednia ilo$¢ ptynu. (patrz: 4.2 Napetnianie).

6.3. Zamkniecie szybkowaru
. Nat6z pokrywe tak, aby oznaczenia na pokrywie i uchwycie znalazty sie w jednej
linii.
. Obré¢ pokrywe zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, az zostanie pewnie i
catkowicie zamknieta. (rys. 5).

rys.5

6.4. Gotowanie
6.4.1. Rozpoczecie gotowania

. Ustaw szybkowar na odpowiednim zrédle ciepta (patrz p. 3).

. Srednica pola grzewczego powinna byé nie wigksza niz $rednica dna
szybkowaru.

e W przypadku kuchenki gazowej ptomien nie powinien wystawa¢ poza
obrys dna (rys. 6).

. Nigdy nie dopuszczaj do catkowitego odparowania ptynu (,gotowanie na
sucho”), poniewaz moze to doprowadzi¢ do przegrzania (rys. 6).

. Podczas nagrzewania para zacznie wydostawac sie przez zawoér
ptywakowy.

e  Po kilku minutach zawdr ptywakowy uniesie sig, sygnalizujac obecnos¢
ci$nienia.



rys.6

6.4.2. Regulacja mocy grzania

e  Gdy para zacznie réownomiernie wydostawac sie przez zawor regulujacy
ci$nienie, rozpoczyna sie wtasciwy czas gotowania.

e W tym momencie zmniejsz moc grzania, aby oszczedza¢ energie.

e  Jezeli para wydostaje sie zbyt intensywnie — zmniejsz moc.

e  Jezeli para nie wydostaje sie wcale — zwigksz moc grzania.

6.4.3. Czas gotowania

. Czas gotowania nalezy liczy¢ od momentu stabilnego uwalniania pary przez
zawor regulujgcy cisnienie.

. Orientacyjne czasy gotowania podane sg w tabeli (Tab.9.) Rzeczywisty
czas zalezy od rodzaju, ilosci i wielkosci produktéw oraz indywidualnych
preferenciji.

e  Zaleca sie korzystanie z minutnika kuchennego.

6.5. Zakonczenie gotowania i redukcja cisnienia

Po uplywie czasu gotowania zdejmij szybkowar z kuchenki i zredukuj ci$nienie.

Nigdy nie otwieraj szybkowaru na site. Szybkowar mozna otworzy¢ wytacznie wtedy, gdy
wskaznik cisnienia (czerwony trzpien) catkowicie opadnie.

Przed otwarciem delikatnie potrzg$nij szybkowarem, aby zapobiec gwattownemu wyrzutowi
pary lub potrawy.

Metody redukcji ci$nienia:

A. Chlodzenie pod biezacg woda -
prowadz delikatny strumien zimnej wody po
pokrywie (nie po uchwytach, ani nie po
zaworach), az wskaznik  ci$nienia
catkowicie  opadnie. Nie  zanurzaj
szybkowaru w wodzie. (rys. 7).

rys. 7

B. Uwalnianie pary zaworem — ustaw zawor regulujgcy cisnienie w pozycji uwalniania pary. Po
catkowitym opadnieciu wskaznika cisnienia delikatnie potrzgs$nij szybkowarem i otw6rz go.
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C. Naturalne stygniecie — pozostaw szybkowar do samoczynnego ostygniecia. Metoda ta jest
wolniejsza i niezalecana do potraw o krétkim czasie gotowania (np. ryby, warzywa), poniewaz
mog3 sig rozgotowac.

6.6. Otwieranie szybkowaru po
zakonczeniu gotowania

Po catkowitej redukcji cisnienia:

eustaw szybkowar na stabilnej powierzchni,
eobré¢ pokrywe do momentu zréwnania
oznaczen na pokrywie i uchwycie, (rys. 8),
eunies pokrywe, trzymajac jg z dala od twarzy.

rys. 8

7. Konserwacjai czyszczenie
7.1. Czyszczenie po kazdym uzyciu

. Po kazdym uzyciu szybkowar nalezy doktadnie umyc.

e Garnek mozna my¢ recznie w standardowy sposob lub w zmywarce.

. Pokrywe nalezy my¢ wylacznie recznie. Nie wolno my¢ pokrywy w zmywarce,
poniewaz detergenty do zmywarek mogg uszkodzi¢ elementy uszczelniajgce
oraz mechanizmy bezpieczenstwa.

e Do usuwania osaddéw i zaciekow z wody nalezy uzywac¢ tagodnych srodkéw
czyszczacych.

e Nie stosuj druciakéw, ostrych gabek ani $srodkéw sSciernych w proszku lub w
ptynie, gdyz mogg one trwale uszkodzi¢ powierzchnie szybkowaru.

7.2. Czyszczenie zaworow i uszczelki
e Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢
zawory oraz uszczelke znajdujace sie

w pokrywie.
1 e Zawor regulujgcy cisnienie mozna
i S zdjgé z pokrywy i dokfadnie umyc¢
- ' I, wszystkie jego elementy (rys. 9).

e Resztki jedzenia mozna usuwaé
pod biezacg woda.

e Nalezy regularnie sprawdzaé
droznos¢ zaworéw, aby zapobiec ich
zatkaniu.

rys. 9

7.3. Suszenie i przechowywanie
. Po umyciu szybkowaru oraz wszystkich jego elementéw doktadnie osusz je migkka
$ciereczka.
e W celu wydluzenia zywotnosci uszczelki zaleca sie przechowywanie pokrywy
odwréconej do gory dnem na garnku (po umyciu).
. Nie przechowuj szybkowaru z wilgotnymi elementami.
7.4. Wymiana elementéw eksploatacyjnych
e W zaleznosci od czestotliwo$ci uzytkowania, uszczelke oraz pierscien
uszczelniajacy podstawe zaworu nalezy wymieniaé co 1-2 lata.
e W przypadku zauwazenia uszkodzen, takich jak:
o  pekniecia lub rozdarcia,
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o  deformacje krawedzi,
o stwardnienie materiatu,
o  przebarwienia, elementy te nalezy natychmiast wymienié.

. Uzytkowanie zuzytych
dziatania

nieprawidtowego
bezpieczenstwa.

8. Pytaniai odpowiedzi

szybkowaru oraz

lub uszkodzonych elementéw moze prowadzi¢ do

stanowi¢  zagrozenie dla

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Wskaznik cisnienia
(czerwony trzpien) nie unosi
sie po nagrzewaniu.

1) Pokrywa nie jest
prawidtowo zamknieta.

2) Zbyt niska moc grzania —
ciecz nie osiggneta wrzenia.
3) Uszczelka jest
zabrudzona lub
uszkodzona.

4) Zbyt mata ilos¢ ptynu w
szybkowarze.

1) Prawidtowo zamknij
pokrywe.

2) Zwieksz moc grzania.
3) Wyczysé lub wymien
uszczelke.

4) Dodaj minimalng ilos¢
ptynu (0,25 L).

Stycha¢ ulatnianie sie pary
przez zawor regulujacy
cisnienie, ale nie wida¢
pary.

1) Zawér regulujacy
cisnienie jest zablokowany.
2) Kanat wylotu pary jest
zablokowany.

3) Doszto do gotowania ,ha
sucho”.

4) Szybkowar stoi na
nieréwnej powierzchni.

1) Wyczys$é lub wymien
Zzawor.

2) Wyczys¢é kanat wylotu
pary.

3) Natychmiast wylgcz
grzanie, ustal przyczyne i
dodaj ptyn.

4) Ustaw szybkowar na
stabilnej, rownej

uniesieniu wskaznika
ci$nienia.

2) Zbyt duza ilo$¢ zywnosci
w szybkowarze.

3) Zbyt wysoka
temperatura.

powierzchni.
Para wydostaje sie przez 1) Zablokowany kanat 1) Wyczysé lub wymien
zawor bezpieczenstwa po wylotu pary. elementy.

2) Zmniejsz ilo$¢ potrawy do
dopuszczalnego poziomu.
3) Zmniejsz moc grzania po
sprawdzeniu napetnienia.

Para wydostaje sie na
krawedzi pokrywy.

1) Zuzyty zawor regulujgcy
cisnienie lub zawor
bezpieczenstwa.

2) Uszczelka jest
nieprawidfowo
zamontowana.

3) Uszczelka jest
uszkodzona lub stwardniata.
4) Uszczelka jest
zabrudzona.

5) Pokrywa nie zostata
prawidtowo zamknieta.

1) Wyczys$é lub wymien
elementy.

2) Prawidtowo osadz
uszczelke w pokrywie.

3) Wymien uszczelke na
nowa.

4) Wyczys¢ uszczelke lub
wymien jg.

5) Prawidtowo zamknij
pokrywe.

Pokrywa ciezko sie otwiera
lub zamyka.

1) Uszczelka ma
niewtasciwy rozmiar.

1) Zamontuj uszczelke o
wiasciwym rozmiarze.
2) Otwieraj szybkowar

10




2) Préba otwarcia przed
catkowitym opadnieciem
wskaznika cisnienia.

3) Zbyt duza sita uzywana
podczas otwierania lub

dopiero po catkowitym
opadnieciu wskaznika
cisnienia.

3) Nie uzywaj sity. W razie
problemoéw sprawdz

zamykania, co mogto urzgdzenie.
uszkodzi¢ elementy.
9. Tabela orientacyjnych czaséw gotowania
Produkt Czas gotowania Produkt Czas gotowania
(min) (min)
Szparagi (cate) 3-4 Wotowina 15-20
(kawatki, duszona)
Fasolka 6-8 Kurczak (kawatki) 10-15
szparagowa
Brukselka 4 Kaczka 15
Kapusta 34 Stek z poledwicy 8-10
Kalafior 3-4 Ryba 4-8
Makaron 5-6 Ges 18-22
Owsianka / kasza 15-20 Baranina (kawatki) 10-15
Ziemniaki 4-6 Krélik (kawatki) 13-18
Ryz 4-8 Indyk 15
Pszenica 15-20

UWAGA! Czas gotowania nalezy zawsze liczy¢ od momentu osiggniecia stabilnego
cisnienia, a nie od chwili postawienia szybkowaru na kuchence.

Podane czasy gotowania maja charakter orientacyjny.

USER MANUAL
PRESSURE COOKER SET4L +6L

A properly used pressure cooker allows the cooking time to be significantly reduced - by
up to 70% compared to traditional cooking methods - and energy consumption to be
reduced by up to 50%, without loss of nutritional value, aroma, or the natural taste of the
dishes.

The set includes two pots - one with a capacity of 4 L and the other 6 L - as well as a
pressure lid and a glass lid (without pressure function), both compatible with either pot.
When one pot is used as a pressure cooker, the other can be used as a traditional pot with a
tempered glass lid, allowing different dishes to be prepared simultaneously or the set
components to be used according to current needs.

Warning! Carefully read the entire instruction manual before using the appliance for the
first time and keep it for future reference. Failure to follow the rules described in this
manual may lead to dangerous situations, including burns.
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The product complies with the requirements of the applicable European Union directives, is
marked with the CE symbol, and conforms to the EN 12778 standard. All pressure cooker
components that come into contact with food are made of materials approved for food contact
in accordance with European Union regulations.

1. O Description of pressure cooker components:

1- Pot(4or6l) 2-  Side handle 3-  Sealing ring
4- Lid 5-  Safety valve 6- Pressure regulating
valve
7- Steam outlet channel 8- Lid handle 9- Pot handle
10- Float valve (pressure
indicator)

WARNING! The pressure indicator and the safety valve are located in the same area of the lid
- the float is visible from the top, while the safety valve is located on the inside.

12



2. Specifications
Model Capacity Diameter Operating Safety Safety
pressure pressure pressure
(kPa) (Stage 1) (Stage Il)
(kPa) (kPa)
340209 4L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa
6L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa

WARNING! Operating pressure refers to the standard pressure at which the pressure cooker
operates during cooking. Safety pressure Stage | and Stage |l refer to the automatic safety
systems that prevent excessive pressure build-up.

3. The pressure cooker may be used on the following heat sources

0o ZN
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4. Important safety information:

The pressure cooker is intended for household use only.

Always follow the instructions contained in this manual.

The pressure cooker is a pressurized appliance - improper use may result in
personal injury, burns, or damage to the appliance.

Use the pressure cooker only for its intended purpose.

Do not use the appliance if it is damaged or incomplete.

Never modify the safety components or the structure of the appliance.

Use only original spare parts recommended by the manufacturer.

Do not leave the pressure cooker unattended during cooking.

Always exercise particular caution when using the pressure cooker, and when
children or pets are nearby, ensure that they remain at a safe distance from the
operating appliance.

The appliance must not be used by persons who are unfamiliar with its proper
operation or who, due to their health condition, should not operate a pressure
cooker.

Do not place the pressure cooker in a preheated oven - this may result in damage to
plastic and rubber components as well as the safety systems..

4.1 Risk of burns

During operation, the pressure cooker is under pressure and the boiling temperature
of liquids may exceed 120°C.
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A large amount of hot steam is generated during cooking - improper use may result
in severe burns.

Opening the pressure cooker while it is under pressure is prohibited.

The pressure cooker may only be opened after all steam has been completely
released and after the float valve (pressure indicator) has fully dropped.

When releasing steam, do not direct the safety valve toward the user. Always keep
hands, face, and body away from the steam jet.

During operation, the metal components, lid, and valves of the pressure cooker
become very hot.

Use only the handles when carrying and opening the pressure cooker.

If necessary, use protective gloves or other protective equipment to prevent burns..

4.2 Filling

Never use the pressure cooker without adding liquid - the minimum amount of
liquid is 0.25 L.

Maximum filling level:

2/3 of the capacity - standard dishes (Fig. 1).

1/2 of the capacity - foaming or expanding foods, e.g. rice, legumes, soups,
dried vegetables (Fig. 2).

Exceeding the permissible filling level may result in improper valve operation and
pose a safety hazard.

f’_@—q r@ﬂ

Fig. 1. Fig. 2.

4.3 Type of food

Preparing dishes with a very thick consistency that may block the steam outlet is not
recommended.

When cooking meats with natural casings (e.g. tongues, sausages), do not pierce
the casing while it remains swollen - this may result in burns.

Do not prepare dishes that may foam excessively without maintaining the
appropriate filling level.

The pressure cooker must not be used for deep-fat frying.

Alcohol vapors are flammable. When preparing dishes containing alcohol, allow the
alcohol to boil briefly without the lid before closing it.

4.4 Carrying and positioning

Place the pressure cooker only on a stable and level heat source.

Exercise particular caution when carrying a pressure cooker that is under pressure.

14



4.5 Technical condition

. Before each use, check that the lid, pot, sealing ring, and valves are clean, correctly
installed, and undamaged.

. If steam begins to escape through the safety valve or the sealing ring is pushed out
through the safety window, immediately turn off the heat source and determine the
cause.

. Use only spare parts recommended by the manufacturer.

5. Pressure cooker safety features

The pressure cooker is equipped with a multi-stage safety system designed to control pressure

and protect the user from hazardous situations. The individual components work together and

operate automatically.

5.1 Pressure regulating valve - responsible for maintaining the correct operating pressure

during cooking.

The pressure cooker has two operating modes of this valve (Fig. 3):

e Cooking mode - allows the correct pressure to be maintained inside the appliance.

e Steam release mode - enables controlled and rapid pressure reduction after cooking is
complete.

5) + Releasing steam . : Working state Fig.3.
* state

If, during operation, the pressure inside the pressure cooker exceeds the permissible operating
level, the pressure regulating valve automatically releases excess steam, ensuring safe
and stable cooking.

5.2 Float valve (pressure indicator) (Fig. 4) - integrated into the safety system and serving
as an indicator of the presence of pressure inside the pressure cooker.

e If the pressure cooker is properly closed and the internal pressure begins to build up, the
red pin (pressure indicator) rises and becomes visible - this indicates that there is
pressure inside the pressure cooker.

o If the lid has not been properly closed, pressure will not build up and steam will
continuously escape through the float valve. In such a case, switch off the heat source
and close the lid again correctly.

e The float valve (pressure indicator) also indicates when the pressure cooker can be safely
opened.

WARNING! Only when the pressure indicator
has completely dropped to its resting position
does this indicate that there is no pressure and
that the lid can be safely opened.

Fig. 4
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5.3. Safety valve - serves as an additional safety feature. If the pressure regulating valve fails
to operate or is unable to effectively reduce the pressure and the pressure level rises above
the permissible value, the safety valve will automatically release excess steam, preventing a
dangerous increase in pressure.

5.4. Safety window - located on the edge of the lid and serving as an emergency safety
feature. If both the pressure regulating valve and the safety valve fail to operate and the
pressure inside the pressure cooker reaches a dangerous level, the sealing ring will be forced
out through the safety window, allowing rapid and controlled pressure reduction to a safe level.

6. Operating instructions
6.1. Before first use
e  Wash all components with warm water and a mild detergent.
. Make sure that: see instructions in section 6.2 Before cooking.
e  Fill the pressure cooker halfway with water.
e  Close the lid correctly and bring the water to a boil (see: Closing the lid).
e  After steam begins to be released through the pressure regulating valve, cook
for approximately 10 minutes to remove the odor of the new product.
e  Then switch off the heat source, allow the pressure cooker to cool down, reduce
the pressure, pour out the water, and rinse the appliance.

6.2. Before cooking
Before each use, make sure that:
e the pressure regulating valve, float valve, and steam outlet channel are unobstructed
and correctly installed,
e the sealing ring is clean, elastic, and correctly seated in the lid,
e the pressure cooker contains an appropriate amount of liquid (see: 4.2 Filling).

6.3. Closing the pressure cooker
. Place the lid so that the markings on the lid and the handle are aligned.
e« Turn the lid clockwise until it is securely and completely closed (Fig. 5).
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6.4. Cooking
6.4.1. Starting cooking

. Place the pressure cooker on a suitable heat source (see section 3).

e  The diameter of the heating zone should not exceed the diameter of the
pressure cooker base.

e Inthe case of a gas cooker, the flame should not extend beyond the
outline of the base (Fig. 6).

e  Never allow the liquid to evaporate completely (“dry cooking”), as this may
lead to overheating (Fig. 6).

e  During heating, steam will begin to escape through the float valve.

o After a few minutes, the float valve will rise, indicating the presence of

pressure..

Fig.6

6.4.2. Heat power adjustment

e  When steam begins to be released evenly through the pressure regulating
valve, the actual cooking time starts.

e Atthis point, reduce the heat to save energy.

. If steam is released too intensely, reduce the heat.

e If no steam is released, increase the heat power.

6.4.3. Cooking time

e  The cooking time should be counted from the moment when steam is
released steadily through the pressure regulating valve.

e  Approximate cooking times are provided in the table (Table 9). The actual
cooking time depends on the type, quantity, and size of the ingredients, as
well as individual preferences.

e  The use of a kitchen timer is recommended.

6.5. End of cooking and pressure reduction

After the cooking time has elapsed, remove the pressure cooker from the stove and reduce the
pressure.

Never force the pressure cooker open. The pressure cooker may only be opened when
the pressure indicator (red pin) has completely dropped.

Before opening, gently shake the pressure cooker to prevent a sudden release of steam or food..
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Pressure reduction methods:

IFi _

A. Cooling under running water - run a
gentle stream of cold water over the lid (not
over the handles or valves) until the
pressure indicator has completely dropped.
Do not immerse the pressure cooker in
water (Fig. 7).

Fig. 7

B. Steam release via valve - set the pressure regulating valve to the steam release position.
After the pressure indicator has completely dropped, gently shake the pressure cooker and open
it.

C. Natural cooling - allow the pressure cooker to cool down naturally. This method is slower
and not recommended for dishes with a short cooking time (e.g. fish, vegetables), as they may
overcook.

6.6. Opening the pressure cooker after
cooking

After the pressure has been completely
reduced:

eplace the pressure cooker on a stable
surface,

eturn the lid until the markings on the lid and
handle are aligned (Fig. 8),

olift the lid while holding it away from your face.

Fig. 8

7. Maintenance and cleaning
7.1. Cleaning after each use
e  After each use, the pressure cooker must be thoroughly cleaned.
e  The pot may be washed by hand in the standard manner or in a dishwasher.
e  The lid must be washed by hand only. Do not wash the lid in a dishwasher, as
dishwasher detergents may damage sealing elements and safety mechanisms.
. Use mild cleaning agents to remove limescale deposits and water stains.
o Do not use steel wool, sharp sponges, or abrasive cleaning agents in powder or
liquid form, as they may permanently damage the surface of the pressure cooker.
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7.2. Cleaning the valves and sealing ring

e After each use, clean the valves
and the sealing ring located in the lid.
e The pressure regulating valve can

1' be removed from the lid and all of its
Pl components thoroughly washed (Fig.
- e — et 9).

7.3. Drying and storage

e Food residues may be removed

under running water.
e Regularly check that the valves are
unobstructed to prevent clogging..

Fig. 9

e  After washing the pressure cooker and all its components, dry them thoroughly with

a soft cloth.

e  Toextend the service life of the sealing ring, it is recommended to store the lid upside
down on the pot after washing.
e Do not store the pressure cooker with damp components.
7.4. Replacement of consumable parts
. Depending on the frequency of use, the sealing ring and the valve base sealing
ring should be replaced every 1-2 years.
. If any damage is observed, such as::
o  cracks or tears,
o deformation of the edges,
o hardening of the material,
o discoloration, these components must be replaced immediately.
. Using worn or damaged components may result in improper operation of the pressure
cooker and pose a safety risk.

8. Questions and answers

Problem

Possible cause

Solution

The pressure indicator (red
pin) does not rise after
heating.

1) The lid is not properly
closed.

2) The heat setting is too
low — the liquid has not
reached boiling point.

3) The sealing ring is dirty or
damaged.

4) There is too little liquid in
the pressure cooker.

1) Close the lid properly.

2) Increase the heat setting.
3) Clean or replace the
sealing ring.

4) Add the minimum amount
of liquid (0.25 L).

A hissing sound is heard
from the pressure regulating
valve, but no steam is
visible.

1) The pressure regulating
valve is blocked.

2) The steam outlet channel
is blocked.

3) “Dry cooking” has
occurred.

1) Clean or replace the
valve.

2) Clean the steam outlet
channel.

3) Immediately turn off the
heat, determine the cause,
and add liquid.
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4) The pressure cooker is
placed on an uneven
surface.

4) Place the pressure
cooker on a stable, level
surface.

Steam escapes through the
safety valve after the

pressure indicator has risen.

1) The steam outlet channel
is blocked.

2) Too much food has been
placed in the pressure
cooker.

3) The temperature is too
high.

1) Clean or replace the
components.

2) Reduce the amount of
food to the permissible
level.

3) Reduce the heat setting
after checking the filling
level.

Steam escapes from the
edge of the lid.

1) Worn pressure regulating
valve or safety valve.

2) The sealing ring is
incorrectly installed.

3) The sealing ring is
damaged or hardened.

4) The sealing ring is dirty.
5) The lid has not been
properly closed.

1) Clean or replace the
components.

2) Correctly seat the sealing
ring in the lid.

3) Replace the sealing ring
with a new one.

4) Clean or replace the
sealing ring.

5) Close the lid properly.

The lid is difficult to open or
close.

1) The sealing ring is of an
incorrect size.

2) An attempt was made to
open the pressure cooker
before the pressure
indicator had fully dropped.
3) Excessive force was
used when opening or
closing, which may have
damaged components.

1) Install a sealing ring of
the correct size.

2) Open the pressure
cooker only after the
pressure indicator has fully
dropped.

3) Do not use force. If
problems persist, inspect
the appliance.

9. Approximate cooking time table

Product Cooking time (min) Product Cooking time (min)
Asparagus (whole) 3-4 Beef 15-20
(pieces, stewed)
Green beans 6-8 Chicken (pieces) 10-15
Brussels sprouts 4 Duck 15
Cabbage 3-4 Beef tenderloin 8-10
steak
Cauliflower 3-4 Fish 4-8
Pasta 5-6 Goose 18-22
Oatmeal / groats 15-20 Lamb (pieces) 10-15
Potatoes 4-6 Rabbit (pieces) 13-18
Rice 4-8 Turkey 15
Wheat 15-20

WARNING! Cooking time should always be counted from the moment stable pressure is
reached, not from the moment the pressure cooker is placed on the stove.

The indicated cooking times are approximate.
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BEDIENUNGSANLEITUNG
SCHNELLKOCHTOPF-SET4L +6L

Ein korrekt verwendeter Schnellkochtopf ermoglicht eine erhebliche Verkiirzung der
Garzeit - um bis zu 70% im Vergleich zu herkommlichen Kochmethoden - sowie eine
Reduzierung des Energieverbrauchs um bis zu 50%, ohne Verlust von Nahrwerten, Aroma
und natiirlichem Geschmack der Speisen.

Das Set besteht aus zwei Tépfen - einem mit einem Fassungsvermogen von 4 L und einem
mit 6 L - sowie einem Druckdeckel und einem Glasdeckel (ohne Druckfunktion), die fiir
beide Topfe geeignet sind. Wahrend ein Topf als Schnellkochtopf verwendet wird, kann der
andere als herkdmmlicher Kochtopf mit gehartetem Glasdeckel genutzt werden. Dies ermdglicht
die gleichzeitige Zubereitung verschiedener Speisen oder die flexible Nutzung der Set-
Bestandteile je nach Bedarf.

ACHTUNG! Lesen Sie vor der ersten Inbetriecbnahme des Gerits die gesamte
Bedienungsanleitung sorgfiltig durch und bewahren Sie diese fiir spateres
Nachschlagen auf. Die Nichtbeachtung der in dieser Anleitung beschriebenen Hinweise
kann zu gefahrlichen Situationen, einschlieBlich Verbrennungen, fiihren.

Das Produkt erfiillt die Anforderungen der geltenden Richtlinien der Europaischen Union, ist mit
dem CE-Kennzeichen versehen und entspricht der Norm EN 12778. Alle Teile des
Schnellkochtopfs, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, bestehen aus Materialien, die
gemal den Vorschriften der Européischen Union flir den Lebensmittelkontakt zugelassen sind.

1. Beschreibung der Bauteile des Schnellkochtopfs:




1- Topf (4 oder6L) 2-  Seitengriff 3- Dichtungsring
4-  Deckel 5-  Sicherheitsventil 6- Druckregelventil
7- Dampfauslasskanal 8- Deckelgriff 9-  Topfgriff

10- Schwimmventil
(Druckanzeige)

ACHTUNG! Die Druckanzeige und das Sicherheitsventil befinden sich im gleichen Bereich des
Deckels - der Schwimmer ist von oben sichtbar, wahrend sich das Sicherheitsventil auf der

Innenseite befindet.

2. Technische Daten

Modell Fassungsver- | Durchmesser Betriebs- Sicherheits- | Sicherheits-

maogen druck (kPa) druck druck

(Stufe 1) (Stufe II)
(kPa) (kPa)

340209 4L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa

6L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa

ACHTUNG! Der Betriebsdruck bezeichnet den normalen Arbeitsdruck des Schnellkochtopfs
wahrend des Kochens. Die Sicherheitsdriicke der Stufen | und Il beziehen sich auf
automatische Sicherheitssysteme, die einen ibermafRigen Druckanstieg verhindern.

3. Der Schnellkochtopf kann auf den vorgesehenen und geeigneten Warmequellen

verwendet werden.

\"a"a"a";
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Electro

4. Wichtige Sicherheitshinweise:
e Der Schnellkochtopf ist ausschlieBlich fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt.
e Befolgen Sie stets die Hinweise in dieser Bedienungsanleitung.
. Der Schnellkochtopf ist ein unter Druck stehendes Geréat - unsachgemaRe

Verwendung kann zu Verletzungen, Verbrennungen oder Gerateschaden fiihren.

e Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur bestimmungsgema.
e Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt oder unvollsténdig ist.
e  Verandern Sie niemals Sicherheitseinrichtungen oder die Konstruktion des Geréts.
e  Verwenden Sie ausschlief3lich originale, vom Hersteller empfohlene Ersatzteile.
e Lassen Sie den Schnellkochtopf wahrend des Kochens niemals unbeaufsichtigt.
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. Seien Sie besonders vorsichtig bei der Benutzung, inshesondere wenn sich Kinder
oder Haustiere in der Nahe befinden.

. Das Gerat darf nicht von Personen benutzt werden, die mit der Bedienung nicht
vertraut sind oder deren Gesundheitszustand die Nutzung nicht erlaubt.

. Stellen Sie den Schnellkochtopf niemals in einen vorgeheizten Backofen - dies kann
Kunststoff-, Gummiteile und Sicherheitssysteme beschadigen.

4.1 Verbrennungsgefahr

. Wahrend des Betriebs steht der Schnellkochtopf unter Druck, die Siedetemperatur
von Flussigkeiten kann ber 120°C liegen.

e  Beim Kochen entsteht eine gro3e Menge heilRer Dampf - unsachgemalfie
Handhabung kann zu schweren Verbrennungen fiihren.

. Das Offnen des Schnellkochtopfs unter Druck ist verboten.

e  Der Schnellkochtopf darf erst gedffnet werden, nachdem der gesamte Dampf
entwichen ist und das Schwimmventil vollstandig abgesunken ist.

e  Richten Sie beim Ablassen des Dampfes das Sicherheitsventil niemals auf den
Benutzer.

e  Wahrend des Betriebs werden Metallteile, Deckel und Ventile sehr heif3.

e Verwenden Sie zum Tragen und Offnen ausschlieRlich die Griffe.

e Verwenden Sie bei Bedarf Schutzhandschuhe oder andere Hitzeschutzmittel..

4.2 Befiillen
e Verwenden Sie den Schnellkochtopf niemals ohne Flissigkeit — die
Mindestmenge betragt 0,25 L.
. Maximale Fiillmenge:
o 23 des Fassungsvermogens - normale Speisen (Abb. 1).
o  1/2 des Fassungsvermogens - schdumende oder aufquellende Speisen,
z. B. Reis, Hiilsenfriichte, Suppen, getrocknetes Gemiise (Abb. 2).
e  Das Uberschreiten der zulassigen Fiillmenge kann zu Fehlfunktionen der Ventile
und zu Sicherheitsrisiken fiihren.

/”—i\'ﬂ, fﬁ_@ﬂ

Abb. 1. Abb. 2.

4.3 Art der Speisen
e  Sehr dickflissige Speisen, die den Dampfauslass blockieren kénnen, werden nicht
empfohlen.
. Bei Fleisch mit natirlicher Hille (z. B. Zungen, Wiirste) die Hiille nicht einstechen,
solange sie aufgequollen ist - Verbrennungsgefahr.
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e  Bereiten Sie stark schaumende Speisen nur unter Einhaltung der korrekten
Fillmenge zu.

e  Der Schnellkochtopf darf nicht zum Frittieren verwendet werden.

e  Alkoholdampfe sind leicht entzindlich - lassen Sie alkoholhaltige Speisen kurz ohne
Deckel kochen, bevor Sie diesen schlielen..
4.4 Tragen und Aufstellen

. Stellen Sie den Schnellkochtopf ausschlieBlich auf eine stabile, ebene Warmequelle.

. Seien Sie besonders vorsichtig beim Tragen eines unter Druck stehenden
Schnellkochtopfs.
4.5 Technischer Zustand

e  Prifen Sie vor jeder Benutzung Deckel, Topf, Dichtungsring und Ventile auf
Sauberkeit, korrekten Sitz und Unversehrtheit.

e  Tritt Dampf durch das Sicherheitsventil aus oder wird der Dichtungsring aus dem
Sicherheitsfenster gedriickt, schalten Sie sofort die Warmequelle aus und ermitteln
Sie die Ursache.

e  Verwenden Sie ausschlief3lich vom Hersteller empfohlene Ersatzteile.

5. Sicherheitseinrichtungen des Schnellkochtopfs

Der Schnellkochtopf ist mit einem mehrstufigen Sicherheitssystem ausgestattet, das den
Druck kontrolliert und den Benutzer schiitzt. Die einzelnen Elemente arbeiten automatisch
zusammen.

5.1 Druckregelventil - Halt wahrend des Kochens den korrekten Betriebsdruck aufrecht.
Betriebsarten (Abb. 3):

e Betriebsmodus - halt den richtigen Druck im Gerat.

e Dampfablassmodus - ermdglicht eine kontrollierte Druckreduzierung nach dem Kochen.

Abb.3.

5) + Releasing steam . : Working state
* state

Uberschreitet der Druck den zulassigen Betriebswert, wird iiberschiissiger Dampf
automatisch abgefiihrt.

5.2 Schwimmuventil (Druckanzeige) (Abb. 4) - ist in das Sicherheitssystem integriert und
dient als Indikator fir das Vorhandensein von Druck im Inneren des Schnellkochtopfs.

e Bei korrekt geschlossenem Deckel steigt der rote Stift an und zeigt vorhandenen Druck an.
e st der Deckel nicht richtig geschlossen, baut sich kein Druck auf und Dampf entweicht
kontinuierlich.
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. Das Schwimmventil zeigt an, wann der Schnellkochtopf sicher gedffnet werden
kann.

ACHTUNG! Erst wenn die Druckanzeige
vollstandig abgesunken ist, darf der Deckel
geoffnet werden.

Abb. 4

5.3. Sicherheitsventil - Bietet zusatzliche Sicherheit. Sollte das Druckregelventil ausfallen
oder den Druck nicht effektiv reduzieren kénnen und der Druck Uiber den zulassigen Wert
steigen, lasst das Sicherheitsventil automatisch uberschiissigen Dampf ab und verhindert so
einen gefahrlichen Druckanstieg.

5.4. Sicherheitsfenster - Am Rand des Deckels befindet sich eine Sicherheitsvorrichtung.
Sollten das Druckregelventil und das Sicherheitsventil ausfallen und der Druck im
Schnellkochtopf ein gefahrliches Niveau erreichen, wird die Dichtung durch die
Sicherheits6ffnung nach auen gedriickt, wodurch der Druck schnell und kontrolliert auf ein
sicheres Niveau reduziert werden kann.

6. Gebrauchsanweisung
6.1. Vor dem ersten Gebrauch
e U Alle Teile mit warmem Wasser und mildem Reinigungsmittel reinigen.
e  Hinweise unter 6.2 beachten.
e Topf zur Halfte mit Wasser flllen.
. Deckel korrekt schlieBen und Wasser zum Kochen bringen.
e  Ca. 10 Minuten kochen lassen, um Produktgeruch zu entfernen.
e  Gerat abkuhlen lassen, Druck abbauen, Wasser ausgiefRen und abspdlen.

6.2. Vor dem Kochen
Vor jedem Gebrauch sicherstellen, dass:
e  Das Druckregelventil, das Schwimmerventil und der Dampfauslasskanal sind frei
und ordnungsgemal eingebaut.
e Die Dichtung ist sauber, flexibel und sitzt korrekt im Deckel.
e Der Schnellkochtopf enthalt die korrekte Flissigkeitsmenge (siehe Abschnitt 4.2
Befiillung).

6.3. SchlieBen des Schnellkochtopfs
. Markierungen auf Deckel und Griff ausrichten
e  Deckel im Uhrzeigersinn drehen, bis er vollstandig verriegelt ist (Abb. 5).
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6.4. Kochen
6.4.1. Kochbeginn

e  Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine geeignete Warmequelle (siehe
Punkt 3).

. Der Durchmesser der Kochzone sollte nicht groRRer sein als der
Durchmesser des Topfbodens.

¢  Auf einem Gasherd darf die Flamme nicht Giber den Topfboden
hinausragen (Abb. 6).

e Lassen Sie die Flussigkeit niemals vollstandig verdampfen (,trocken
kochen*), da dies zu Uberhitzung fiihren kann (Abb. 6).

. Wahrend des Erhitzens entweicht Dampf durch das Schwimmerventil.

e Nach einigen Minuten hebt sich das Schwimmerventil und signalisiert so
den aufgebauten Druck..

Abb.6

6.4.2. Leistungsregulierung
e  Sobald der Dampf gleichmaRig durch das Druckregelventil austritt, beginnt
die eigentliche Garzeit.
e  Reduzieren Sie nun die Hitze, um Energie zu sparen.
e Tritt zu viel Dampf aus, reduzieren Sie die Hitze.
e Tritt kein Dampf aus, erhéhen Sie die Hitze.
6.4.3. Garzeit
. Die Garzeit beginnt, sobald der Dampf gleichmaRig durch das
Druckregelventil austritt.
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e  Ungefahre Garzeiten finden Sie in Tabelle 9. Die tatsachliche Garzeit hangt
von Art, Menge und GroRe der Zutaten sowie von lhren personlichen
Vorlieben ab.

. Die Verwendung eines Kiichentimers wird empfohlen..

6.5. Kochende und Druckabbau

Nach Ablauf der Garzeit den Schnellkochtopf vom Herd nehmen und den Druck reduzieren.
Den Schnellkochtopf niemals mit Gewalt 6ffnen. Er darf erst gedffnet werden, wenn der
Druckanzeiger (roter Stift) vollstandig abgesunken ist.

Den Schnellkochtopf vor dem Offnen leicht schiitteln, um ein plétzliches Austreten von Dampf
oder Speisen zu verhindern.

Druckabbau-Methoden:

A. Abkiihlen unter flieBendem Wasser —
kaltes Wasser Uber den Deckel laufen
lassen (nicht Uber Ventile/Griffe), nicht
eintauchen (Abb. 7).

T Abb. 7
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B. Dampfablassen iiber das Ventil -
Stellen Sie das Druckregelventil in die Position zum Ablassen des Dampfes. Nachdem der
Druckanzeiger vollstandig abgesunken ist, schitteln Sie den Schnellkochtopf vorsichtig und
offnen Sie ihn.
C. Natiirliches Abkiihlen - Lassen Sie den Schnellkochtopf von selbst abkihlen. Diese
Methode ist langsamer und wird fiir Speisen mit kurzer Garzeit (z. B. Fisch, Gemise) nicht
empfohlen, da sie zerkochen kénnen.
6.6. Offnen nach dem Kochen
Sobald der Druck vollstindig abgelassen
ist:
eStellen Sie den Schnellkochtopf auf eine
stabile Unterlage.
eDrehen Sie den Deckel, bis die Markierungen
an Deckel und Griff GUbereinstimmen (Abb. 8).
eHeben Sie den Deckel an und halten Sie ihn
dabei von lhrem Gesicht fern.

Abb. 8

7. Pflege und Reinigung
7.1. Reinigung nach jedem Gebrauch
. Nach jedem Gebrauch muss der Schnellkochtopf griindlich gereinigt werden.
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. Der Topf kann auf herkémmliche Weise von Hand oder in der Spllmaschine
gereinigt werden.

o  Der Deckel darf ausschlieBlich von Hand gereinigt werden. Der Deckel darf
nicht in der Spllmaschine gereinigt werden, da Geschirrspilmittel die
Dichtungselemente sowie die Sicherheitsmechanismen beschadigen kénnen.

e Zur Entfernung von Ablagerungen und Wasserflecken sollten milde
Reinigungsmittel verwendet werden.

e  Verwenden Sie keine Drahtschwamme, scharfen Schwamme oder scheuernden
Reinigungsmittel in Pulver- oder Flussigform, da diese die Oberflache des
Schnellkochtopfs dauerhaft beschadigen kénnen..

7.2. Reinigung von Ventilen und Dichtung

e Nach jedem Gebrauch mussen die
Ventile sowie die im Deckel befindliche
Dichtung gereinigt werden.

1 e Das Druckregelventil kann vom

B Deckel abgenommen werden; alle

- B e seine Elemente sind grindlich zu
ot p————— reinigen (Abb. 9).

e Speisereste kénnen unter
flieBendem Wasser entfernt werden.

¢ Die Durchgangigkeit der Ventile ist
regelmaBig zu uberprifen, um ein
Verstopfen zu verhindern.

Abb. 9

7.3. Trocknen und Aufbewahrung
e Nach dem Reinigen des Schnellkochtopfs und aller seiner Bestandteile diese
griindlich mit einem weichen Tuch trocknen.
e  Zur Verlangerung der Lebensdauer der Dichtung wird empfohlen, den Deckel nach
dem Reinigen umgedreht auf dem Topf aufzubewahren.
e Bewahren Sie den Schnellkochtopf nicht mit feuchten Bestandteilen auf.

7.4. Austausch von VerschleiBteilen
. Je nach Nutzungshaufigkeit sind die Dichtung sowie der Dichtungsring an der
Ventilbasis alle 1-2 Jahre auszutauschen.
e+ Bei Feststellung von Schaden wie:
o issen oder Einrissen,
o  Verformungen der Kanten,
o  Verhartung des Materials,
o  Verfarbungen, miissen diese Teile unverziiglich ausgetauscht werden.
e Die Verwendung abgenutzter oder beschadigter Teile kann zu einer Fehlfunktion des
Schnellkochtopfs fiihren und stellt ein Sicherheitsrisiko dar.

8. Fragen und Antworten (Fehlersuche)

Problem Mégliche Ursache Lésung

Der Druckanzeiger (roter
Stift) steigt nach dem
Erhitzen nicht an.

1) Der Deckel ist nicht
korrekt geschlossen.

2) Die Heizleistung ist zu
niedrig — die Flussigkeit hat

1) Deckel korrekt schlieRen.
2) Heizleistung erhéhen.

3) Dichtungsring reinigen
oder austauschen.
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den Siedepunkt nicht
erreicht.

3) Der Dichtungsring ist
verschmutzt oder
beschadigt.

4) Zu wenig Flissigkeit im
Schnellkochtopf.

4) Mindestmenge an
Flussigkeit hinzufiigen (0,25
L).

Es ist ein Zischen am
Druckregelventil horbar,
aber kein Dampf sichtbar.

1) Das Druckregelventil ist
blockiert.

2) Der Dampfauslasskanal
ist blockiert.

3) Es kam zu
Trockenkochen.

4) Der Schnellkochtopf steht
auf einer unebenen Flache.

1) Ventil reinigen oder
austauschen.

2) Dampfauslasskanal
reinigen.

3) Heizquelle sofort
ausschalten, Ursache
feststellen und Flissigkeit
hinzufligen.

4) Schnellkochtopf auf eine
stabile, ebene Flache
stellen.

Dampf tritt nach dem
Anheben des
Druckanzeigers Uber das
Sicherheitsventil aus.

1) Der Dampfauslasskanal
ist blockiert.

2) Zu grolRe Menge an
Lebensmitteln im Topf.

3) Zu hohe Temperatur.

1) Komponenten reinigen
oder austauschen.

2) Fullmenge auf den
zulassigen Wert reduzieren.
3) Heizleistung nach
Kontrolle der Fullmenge
reduzieren.

Dampf tritt am Rand des
Deckels aus.

1) Abgenutztes
Druckregelventil oder
Sicherheitsventil.

2) Dichtungsring ist falsch
eingesetzt.

3) Dichtungsring ist
beschadigt oder verhartet.
4) Dichtungsring ist
verschmutzt.

5) Deckel ist nicht korrekt
geschlossen.

1) Komponenten reinigen
oder austauschen.

2) Dichtungsring korrekt im
Deckel einsetzen.

3) Dichtungsring durch
einen neuen ersetzen.

4) Dichtungsring reinigen
oder austauschen.

5) Deckel korrekt
schlieflen..

Der Deckel Iasst sich
schwer 6ffnen oder
schlie®en.

1) Der Dichtungsring hat
eine falsche GrolRe.

2) Offnungsversuch vor
vollstandigem Absenken
des Druckanzeigers.

3) Zu grofde Kraft beim
Offnen oder SchlieRen,
mogliche Beschadigung der
Bauteile.

1) Dichtungsring in der
richtigen Grofke montieren.
2) Schnellkochtopf erst
offnen, wenn der
Druckanzeiger vollsténdig
abgesunken ist.

3) Keine Gewalt anwenden;
Geréat bei Bedarf
Uberpriifen.
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9. Tabelle der ungefahren Garzeiten

Produkt Garzeit (Min.) Produkt Garzeit (Min.)
Spargel (ganz) 3-4 Rindfleisch 15-20
(Stlcke, geschmort)

Griine Bohnen 6-8 Hahnchen (Stiicke) 10-15
Rosenkohl 4 Ente 15
Kohl 3-4 Rinderfilet-Steak 8-10
Blumenkohl 3-4 Fisch 4-8

Nudeln 5-6 Gans 18-22

Haferbrei / Gritze 15-20 Lamm (Stuicke) 10-15

Kartoffeln 4-6 Kaninchen (Sticke) 13-18
Reis 4-8 Pute 15

Weizen 15-20

ACHTUNG! Die Garzeit ist stets ab dem Erreichen eines stabilen Drucks zu zahlen, nicht
ab dem Aufstellen des Schnellkochtopfs auf den Herd.

Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte.

NOTICE D’UTILISATION
SET D’AUTOCUISEURS 4L +6 L

Un autocuiseur utilisé correctement permet de réduire considérablement le temps de
cuisson - jusqu’a 70% par rapport aux méthodes traditionnelles - ainsi que de diminuer la
consommation d’énergie jusqu’a 50%, sans perte de valeur nutritionnelle, d’arébme ni de
gout naturel des aliments.

L’ensemble comprend deux marmites - 'une d’une capacité de 4 L, I’autre de 6 L - ainsi
gu’un couvercle a pression et un couvercle en verre (sans fonction de pression), compatibles
avec les deux marmites. Lorsqu’une des marmites est utilisée comme autocuiseur, I'autre peut
servir de marmite traditionnelle avec un couvercle en verre trempé, ce qui permet de préparer
simultanément différents plats ou d'utiliser les éléments de 'ensemble selon les besoins actuels.
Attention! Lisez attentivement I'intégralité de la notice avant la premiére utilisation de
I’appareil et conservez-la pour référence ultérieure. Le non-respect des consignes
décrites dans cette notice peut entrainer des situations dangereuses, y compris des
brilures.

Le produit est conforme aux exigences des directives en vigueur de I'Union européenne, porte
le marquage CE et est conforme a la norme EN 12778. Tous les éléments de I'autocuiseur
entrant en contact avec les aliments ont été fabriqués a partir de matériaux autorisés au contact
alimentaire conformément a la réglementation de I'Union européenne..
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1. Description des éléments de I"autocuiseur:

10

1- Marmite (40u6L) 2-  Poignée latérale 3-  Joint d’étanchéité

4-  Couvercle 5-  Soupape de sécurité 6- Soupape de régulation

de la pression

7- Canal d’évacuation de 8-
la vapeur

Poignée du couvercle 9- Poignée de la marmite

10- Soupape flottante
(indicateur de pression)

ATTENTION! Lindicateur de pression et la soupape de sécurité se trouvent dans la méme
zone du couvercle - le flotteur est visible sur la partie supérieure, tandis que la soupape de
sécurité se situe du coté intérieur.

2. Spécifications

Modéle Capacité Diamétre kPa de kPa de kPa de
service sécurité (ler | sécurité (lle
niveau) niveau)
340209 4L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa
6L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa

TTENTION! La pression de service désigne la pression de fonctionnement standard de
I'autocuiseur pendant la cuisson. Les pressions de sécurité de premier et de deuxiéme niveau
se rapportent aux systemes de sécurité automatiques qui empéchent une augmentation
excessive de la pression.




3. L’autocuiseur peut étre utilisé avec les sources de chaleur suivantes

/\ a2 A"
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=
Gas Electro Ceran Induction Halogen

4. Informations importantes relatives a la sécurité:

L’autocuiseur est destiné exclusivement & un usage domestique.

Respectez toujours les recommandations figurant dans la présente notice.
L’autocuiseur est un appareil fonctionnant sous pression - une utilisation incorrecte
peut entrainer des blessures corporelles, des bralures ou des dommages a
I'appareil.

Utilisez I'autocuiseur uniguement conformément a sa destination prévue.

N'utilisez pas 'appareil s’il est endommagé ou incomplet.

Ne modifiez jamais les dispositifs de sécurité ni la conception de I'appareil.

Utilisez exclusivement des piéces de rechange d’origine recommandées par le
fabricant.

Ne laissez jamais 'autocuiseur sans surveillance pendant son fonctionnement.
Faites toujours preuve d’une vigilance particuliére lors de I'utilisation de I'autocuiseur
et, en présence d’enfants ou d’animaux domestiques, veillez a ce qu'ils restent a
une distance de sécurité de I'appareil en fonctionnement.

Ne permettez pas I'utilisation de I'appareil par des personnes qui ne connaissent
pas les régles de son utilisation correcte ou qui, en raison de leur état de santé, ne
devraient pas utiliser un autocuiseur.

Il est interdit de placer I'autocuiseur dans un four préchauffé - cela peut entrainer
des dommages aux éléments en plastique et en caoutchouc ainsi qu’aux systemes
de sécurité..

4.1 Risque de brilure

Pendant son fonctionnement, I'autocuiseur est sous pression et la température
d’ébullition des liquides peut dépasser 120°C.

Une grande quantité de vapeur chaude est générée pendant la cuisson - une
utilisation incorrecte peut provoquer de graves brdlures.

Il est interdit d’ouvrir 'autocuiseur lorsqu’il est sous pression.

L’autocuiseur ne peut étre ouvert qu’'apres la libération compléte de la vapeur et
I'abaissement total de la soupape flottante (indicateur de pression).

Lors de la libération de la vapeur, ne dirigez pas la soupape de sécurité vers
I'utilisateur. Maintenez toujours les mains, le visage et le corps a distance du jet de
vapeur.

Pendant le fonctionnement de I'autocuiseur, ses éléments métalliques, le couvercle
et les soupapes atteignent des températures élevées.
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. Pour déplacer et ouvrir I'autocuiseur, utilisez uniguement les poignées prévues a cet
effet.

. Si nécessaire, utilisez des gants de protection ou d’autres moyens de protection
contre les bralures..

4.2 Remplissage

e N'utilisez jamais I'autocuiseur sans ajout de liquide - la quantité minimale de
liquide est de 0,25 L.

. Niveau de remplissage maximal:

e  2/3 de la capacité - plats ordinaires (fig. 1).

. 1/2 de la capacité - aliments mousseux ou gonflants, tels que leriz, les
légumineuses, les soupes, les légumes secs (fig. 2).

. e dépassement du niveau de remplissage autorisé peut entrainer un mauvais
fonctionnement des soupapes et constituer un risque pour la sécurité.

/”_i\‘j Aﬂ

fig. 1. fig. 2.

4.3 Type de plats

e Il n'est pas recommandé de préparer des plats a consistance trés épaisse
susceptibles d’obstruer I'orifice d’évacuation de la vapeur.

e Lors de la cuisson de viandes avec enveloppe naturelle (p. ex. langues, saucisses),
ne percez pas I'enveloppe tant qu’elle est gonflée - cela présente un risque de
brdlure.

e Ne préparez pas de plats susceptibles de mousser fortement sans respecter le
niveau de remplissage approprié.

o |l estinterdit d'utiliser I'autocuiseur pour la friture en grande quantité d’huile.

e Les vapeurs d’alcool sont inflammables. Lors de la préparation de plats contenant
de l'alcool, laissez celui-ci bouillir brievement sans le couvercle avant de le fermer.

4.4 Transport et installation
. L’autocuiseur doit étre placé uniquement sur une source de chaleur stable et plane.
. Lors du déplacement d’un autocuiseur sous pression, faites preuve d’'une extréme
prudence.
4.5 Etat technique
e  Avant chaque utilisation, vérifiez que le couvercle, la marmite, le joint et les
soupapes sont propres, correctement montés et en bon état.
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. Si de la vapeur commence a s’échapper par la soupape de sécurité ou si le joint est
expulsé par I'ouverture de sécurité, éteignez immédiatement la source de chaleur et
identifiez la cause.

. Utilisez exclusivement des piéces de rechange recommandées par le fabricant..

5. Eléments de sécurité de I'autocuiseur

L’autocuiseur est équipé d’un systeme de sécurité a plusieurs niveaux, dont la fonction est de
contréler la pression et de protéger I'utilisateur contre les situations dangereuses. Les
différents éléments fonctionnent conjointement et agissent automatiquement.

5.1 Soupape de régulation de la pression - elle est responsable du maintien de la pression
de service correcte pendant la cuisson.
L’autocuiseur dispose de deux modes de fonctionnement de cette soupape (fig. 3):
. mode de fonctionnement - permet de maintenir la pression appropriée a l'intérieur
de l'appareil.
. mode de libération de la vapeur - permet une réduction contrélée et rapide de la
pression apres la fin de la cuisson.

5) + Releasing steam . : Working state fig.3.
* state

Si, pendant le fonctionnement, la pression a l'intérieur de I'autocuiseur dépasse le niveau de
service admissible, la soupape de régulation de la pression libére automatiquement I'excées de
vapeur, assurant une cuisson sdre et stable.

5.2 oupape flottante (indicateur de pression) (fig. 4) - elle est intégrée au systéme de
sécurité et remplit la fonction d’indicateur de la présence de pression a I'intérieur de
I'autocuiseur.

e Sil'autocuiseur est correctement fermé et que la pression commence a augmenter a
l'intérieur, la tige rouge (indicateur de pression) se souléve et devient visible - cela signifie
que l'autocuiseur est sous pression.

e Sile couvercle n’a pas été correctement fermé, la pression n'augmentera pas et la vapeur
s’échappera en continu par la soupape flottante. Dans ce cas, éteignez la source de
chaleur et refermez correctement le couvercle.

e La soupape flottante (indicateur de pression) indique également le moment ou
I'autocuiseur peut étre ouvert en toute sécurité.

ATTENTION! Ce n’est que lorsque 'indicateur
de pression est entiérement redescendu a sa
position de repos qu’il n’y a plus de pression
et que le couvercle peut étre ouvert en toute
sécurité.

fig. 4
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5.3. Soupape de sécurité - constitue un dispositif de sécurité supplémentaire. Si la soupape
de régulation de la pression ne fonctionne pas ou n’est pas en mesure de réduire efficacement
la pression et que celle-ci dépasse la valeur admissible, la soupape de sécurité libére
automatiquement I'excés de vapeur, empéchant une augmentation dangereuse de la pression.

5.4. Fenétre de sécurité - située sur le bord du couvercle, elle remplit une fonction de sécurité
d’'urgence. Si la soupape de régulation de la pression et la soupape de sécurité ne
fonctionnent pas et que la pression a l'intérieur de I'autocuiseur atteint un niveau dangereux, le
joint est expulsé par la fenétre de sécurité, ce qui permet une réduction rapide et contrélée de
la pression jusqu’a un niveau sdr.

6. Notice d’utilisation
6.1. Avant la premiére utilisation

e Laveztous les éléments a I'eau chaude avec un détergent doux.

e  Assurez-vous que les conditions suivantes sont remplies: voir les instructions au
point 6.2 Avant la cuisson.

. Remplissez I'autocuiseur d’eau jusqu’a la moitié de sa capacité.

. Fermez correctement le couvercle et portez I'eau a ébullition (voir: Fermeture du
couvercle).

e  Apres le début de la libération de la vapeur par la soupape de régulation de la
pression, laissez cuire pendant environ 10 minutes afin d’éliminer 'odeur du
produit neuf.

. Ensuite, éteignez la source de chaleur, laissez I'autocuiseur refroidir, réduisez la
pression, videz I'eau et rincez I'appareil.

6.2. Avant la cuisson
Avant chaque utilisation, assurez-vous que:
. la soupape de régulation de la pression, la soupape flottante et le canal d’évacuation
de la vapeur sont dégagés et correctement montés;
e lejoint est propre, souple et correctement installé dans le couvercle;
. une quantité adéquate de liquide se trouve dans 'autocuiseur (voir: 4.2
Remplissage).

6.3. Fermeture de I’autocuiseur

. Placez le couvercle de maniéere a ce
que les repéres du couvercle et de la
poignée soient alignés.

e  Tournez le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu'il
soit fermement et complétement
verrouillé (fig. 5).

fig. 5
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6.4. Cuisson
6.4.1. Début de la cuisson

e  Placez I'autocuiseur sur une source de chaleur appropriée (voir point 3).

. Le diametre de la zone de chauffe ne doit pas étre supérieur au diamétre
du fond de I'autocuiseur.

. Dans le cas d’une cuisiniére a gaz, la flamme ne doit pas dépasser le
contour du fond (fig. 6).

e Ne laissez jamais le liquide s’évaporer complétement (« cuisson a sec »),
car cela peut entrainer une surchauffe (fig. 6).

. Pendant la montée en température, la vapeur commence a s’échapper par
la soupape flottante.

e  Apres quelques minutes, la soupape flottante se souléve, signalant la
présence de pression..

YYXYIY YYYXY)

fig.6

6.4.2. Réglage de la puissance de chauffage

. Lorsque la vapeur commence a s’échapper de maniére réguliére par la
soupape de régulation de la pression, le temps de cuisson proprement dit
commence.

e A ce moment-13, réduisez la puissance de chauffe afin d’économiser de
I'énergie.

. Si la vapeur s’échappe trop intensément, réduisez la puissance.

. Si la vapeur ne s’échappe pas du tout, augmentez la puissance de chauffe.

6.4.3. Temps de cuisson

. Le temps de cuisson doit étre compté a partir du moment ou la vapeur est
libérée de maniére stable par la soupape de régulation de la pression.

e Les temps de cuisson indicatifs sont indiqués dans le tableau (tab. 9). Le
temps réel dépend du type, de la quantité et de la taille des aliments, ainsi
que des préférences individuelles.

. Il est recommandé d’utiliser un minuteur de cuisine.

6.5. Fin de la cuisson et réduction de la pression

Alafin du temps de cuisson, retirez 'autocuiseur de la source de chaleur et réduisez la pression.
N’ouvrez jamais I’autocuiseur de force. L’autocuiseur ne peut étre ouvert que lorsque
I'indicateur de pression (tige rouge) est complétement redescendu.

Avant 'ouverture, secouez délicatement I'autocuiseur afin d’éviter une projection soudaine de
vapeur ou d’aliments.
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Méthodes de réduction de la pression:

A. Refroidissement sous I'’eau courante -
Faites couler un léger filet d’eau froide sur
le couvercle (pas sur les poignées ni sur les
soupapes) jusqu’a ce que lindicateur de
pression soit complétement redescendu.
Ne plongez pas l'autocuiseur dans I'eau
(fig. 7).

fig. 7

B. Libération de la vapeur par la soupape - Placez la soupape de régulation de la pression
en position de libération de la vapeur. Une fois l'indicateur de pression complétement
redescendu, secouez délicatement I'autocuiseur et ouvrez-le.

C. Refroidissement naturel - Laissez I'autocuiseur refroidir naturellement. Cette méthode est
plus lente et n’est pas recommandée pour les plats a temps de cuisson court (p. ex. poissons,
Iégumes), car ils peuvent trop cuire.

6.6. Ouverture de I'autocuiseur apreés la
cuisson

Apreés la réduction compléte de la pression:
eplacez I'autocuiseur sur une surface stable;
etournez le couvercle jusqu'a ce que les
repéres du couvercle et de la poignée soient
alignés (fig. 8);

. esoulevez le couvercle en le tenant a distance
du visage..

~— fig. 8

7. Entretien et nettoyage
7.1. Nettoyage apres chaque utilisation

Aprés chaque utilisation, I'autocuiseur doit étre soigneusement nettoyé.

La marmite peut étre lavée a la main de maniere classique ou au lave-vaisselle.
Le couvercle doit étre lavé exclusivement a la main. |l est interdit de laver le
couvercle au lave-vaisselle, car les détergents peuvent endommager les
éléments d’étanchéité et les mécanismes de sécurité.

Pour éliminer les dépdts et les traces de calcaire, utilisez des produits de
nettoyage doux.

N’utilisez pas de tampons métalliques, d’éponges abrasives ni de produits de
nettoyage abrasifs en poudre ou liquides, car ils peuvent endommager
durablement la surface de 'autocuiseur.
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7.2. Nettoyage des soupapes et du joint

e Aprés chaque utilisation, nettoyez
= les soupapes et le joint situés dans le
! couvercle.

_f e La soupape de régulation de la
; - pression peut étre retirée du couvercle
et tous ses éléments doivent étre
soigneusement nettoyés (fig. 9).

e Les résidus alimentaires peuvent
étre éliminés sous 'eau courante.

e \Vérifiez régulierement la bonne
circulation des soupapes afin d’éviter
¢ leur obstruction..

fig. 9

7.3. Séchage et rangement
e Aprés le nettoyage de lautocuiseur et de tous ses éléments, séchez-les
soigneusement a I'aide d’un chiffon doux.
e  Afin de prolonger la durée de vie du joint, il est recommandé de ranger le couvercle
retourné sur la marmite (aprés le nettoyage).
e Ne rangez pas 'autocuiseur avec des éléments humides.
7.4. Remplacement des éléments d’usure
e Selon la fréquence d'utilisation, le joint et 'anneau d’étanchéité de la base de la
soupape doivent étre remplacés tous les 1 a 2 ans.
. En cas de constatation de dommages tels que:
o issures ou déchirures,
o o déformations des bords,
o o durcissement du matériau,
o o décolorations, ces éléments doivent étre remplacés immédiatement.
L'utilisation d’éléments usés ou endommagés peut entrainer un mauvais fonctionnement
de I'autocuiseur et constitue un risque pour la sécurité.

8. Questions et réponses

Probléme

Cause possible

Solution

L’indicateur de pression
(tige rouge) ne se léve pas.

1) Le couvercle n’est pas
correctement fermé.

2) Puissance de chauffe
trop faible.

3) Joint sale ou
endommagé.

4) Quantité de liquide
insuffisante

1) Fermer correctement le

couvercle.

2) Augmenter la puissance.
3) Nettoyer ou remplacer le
joint.

4) Ajouter au moins 0,25 L

de liquide.

Un sifflement est audible

mais aucune vapeur visible.

1) Soupape de régulation
bloquée.

2) Canal de sortie obstrué.

3) Cuisson a sec.
4) Surface instable.

1) Nettoyer ou remplacer la
soupape.

2) Nettoyer le canal.

3) Eteindre immédiatement
et ajouter du liquide.

4) Poser sur une surface
plane.
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De la vapeur s’échappe par
la soupape de sécurité.

1) Canal obstrué.
2) Appareil trop rempli.
3) Température trop élevée.

1) Nettoyer ou remplacer les
éléments.

2) Réduire la quantité
d’aliments.

3) Réduire la puissance.

De la vapeur s’échappe du
bord du couvercle.

1) Soupapes usées.

2) Joint mal positionné.
3) Joint endommagé ou
durci.

4) Joint sale.

5) Couvercle mal fermé.

1) Nettoyer ou remplacer.
2) Repositionner le joint.
3) Remplacer le joint.

4) Nettoyer ou remplacer.
5) Fermer correctement.

Le couvercle est difficile a
ouvrir ou fermer.

1) Joint de mauvaise taille.
2) Ouverture sous pression.
3) Force excessive utilisée.

1) Installer le joint correct.
2) Ouvrir apres disparition
de la pression.

3) Ne pas forcer, vérifier
I'appareil.

9. Tableau des temps de cuisson approximatifs

Produit Temps de cuisson Produit Temps de cuisson
(min) (min)
Asperges (entiéres) 3-4 Boeuf (morceaux, 15-20
mijoté)
Haricots verts 6-8 Poulet (morceaux) 10-15
Choux de Bruxelles 4 Canard 15
Chou 3-4 Boeuf de surlonge 8-10
Chou-fleur 3-4 Poisson 4-8
Pates 5-6 Oie 18-22
Gruau d'avoine 15-20 Agneau (morceaux) 10-15
Pommes de terre 4-6 Lapin (morceaux) 13-18
Riz 4-8 Dinde 15
Blé 15-20

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

SLEGINIY PUODY RINKINYS 4 L + 6 L

Tinkamai naudojamas greitpuodis leidzia Zenkliai sutrumpinti gaminimo laikg - net iki 70%
lyginant su tradiciniais gaminimo budais - taip pat sumazinti energijos sanaudas iki 50%,
neprarandant patiekaly maistinés vertés, aromato ir nataralaus skonio.
Rinkinj sudaro du puodai - vienas 4 |, kitas 6 | talpos - taip pat sléginis dangtis ir stiklinis
dangtis (be slégio funkcijos), tinkantys abiem puodams. Kai vienas puodas naudojamas kaip
greitpuodis, kitas gali bati naudojamas kaip jprastas puodas su gridinto stiklo dangciu. Tai




leidzia vienu metu gaminti skirtingus patiekalus arba naudoti rinkinio elementus pagal esamus
poreikius.

Démesio! PrieS pirma karta naudodami prietaisg atidziai perskaitykite visa naudojimo
instrukcija ir i$saugokite ja ateiéiai. Sioje instrukcijoje pateikty nurodymy nesilaikymas
gali sukelti pavojingas situacijas, jskaitant nudegimus.

Gaminys atitinka galiojan¢iy Europos Sajungos direktyvy reikalavimus, yra pazymétas CE
Zenklu ir atitinka EN 12778 standartg. Visos greitpuodzio dalys, kurios lieiasi su maistu,
pagamintos i§ medziagy, leidziamy liestis su maistu pagal Europos Sajungos teisés aktus.

1. Greitpuodzio elementy aprasymas:

1- Puodas (4 arba 6 1) 2- Soniné rankena 3- Tarpiné
4- Dangtis 5-  Apsauginis voZtuvas 6- Slégio reguliavimo
voztuvas
7- Gary iSleidimo kanalas | 8- Dangdio rankena 9- Puodo rankena
10- Pladinis voztuvas
(slégio indikatorius)

DEMESIO! Slégio indikatorius ir apsauginis voZtuvas yra toje pacioje danggio srityje - plide
matoma i$ virSaus, o apsauginis voztuvas yra vidinéje puséje.
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2. Specifikacija

Modelis Talpa Skersmuo Darbinis Saugos Saugos
slegis slégis slégis

(I'lygis) (Il lygis)

340209 4L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa

6L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa

DEMESIO! Darbinis slégis reiskia standartinj greitpuodzio darbo slégj gaminimo metu. | ir Il
lygio saugos slégis yra susijes su automatinémis saugos sistemomis, kurios neleidzia slégiui
pernelyg padideti.

3. Greitpuodis gali buti naudojamas su Siomis Silumos Saltiniy rasimis

/\ YV
Qo =
r=All<(@)

Sz
Gas Electro Ceran Induction Halogen

4. varbi saugos informacija:

Greitpuodis skirtas naudoti tik buityje.

Visada laikykités Sioje naudojimo instrukcijoje pateikty nurodymy.

Greitpuodis yra slégiu veikiantis jrenginys - netinkamas naudojimas gali sukelti kiino
suzalojimus, nudegimus arba prietaiso pazeidimus.

Naudokite greitpuod; tik pagal paskirt;.

Nenaudokite prietaiso, jei jis yra pazeistas arba nekomplektinis.

Niekada nemodifikuokite saugos elementy ar prietaiso konstrukcijos.

Naudokite tik originalias, gamintojo rekomenduojamas atsargines dalis.

Gaminimo metu nepalikite greitpuodzio be priezidros.

Naudodami greitpuodj visada bikite ypa¢ atsargls, o esant Salia vaikams ar
naminiams gyvinams, pasirdpinkite, kad jie laikytysi saugaus atstumo nuo
veikiancio prietaiso.

Neleiskite naudotis prietaisu asmenims, kurie neZino teisingo jo naudojimo taisykliy
arba kurie dél sveikatos baklés neturéty naudoti greitpuodzio.

Draudziama deéti greitpuodj j jkaitintg orkaite - tai gali pazeisti plastikines ir gumines
dalis bei saugos sistemas..

4.1 Nudegimy rizika

eikimo metu greitpuodis yra veikiamas slégio, o skysc€iy virimo temperatdra gali
virSyti 120 °C.

Gaminimo metu susidaro didelis kiekis karsty gary - netinkamas naudojimas gali
sukelti sunkius nudegimus.
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e  Draudziama atidaryti greitpuodi, kol jis yra po slégiu.

. Greitpuodj galima atidaryti tik visiSkai iSleidus garus ir visiS8kai nusileidus pladiniam
voztuvui (slégio indikatoriui).

. ISleidziant garus, nenukreipkite apsauginio voztuvo j naudotojg. Visada laikykite
rankas, veidg ir kiing atokiau nuo gary srauto.

e  Veikimo metu greitpuodzio metalinés dalys, dangtis ir voztuvai jkaista iki aukStos
temperataros.

. Greitpuodj perneskite ir atidarykite naudodami tik tam skirtas rankenas.

. Jei reikia, naudokite apsaugines pirstines ar kitas apsaugos priemones nuo
nudegimy..

4.2 Pripildymas

e Niekada nenaudokite greitpuodzio be skys¢€io - minimalus skysc¢io kiekis
yra 0,25 1.

. DidZiausias leidZiamas pripildymo lygis:

e  2/3talpos - jprasti patiekalai (1 pav.).

. 1/2 talpos - putojantys arba brinkstantys patiekalai, pvz., ryziai, ankstiniai augalai,
sriubos, dziovintos darzovés (2 pav.).

e Virsijus leisting pripildymo lygj, voztuvai gali veikti netinkamai ir gali kilti pavojus
saugai.

/’_Ai\—'} /"_i\—ﬂ

pav. 1. pav. 2.

4.3 Patiekaly rasis
o Nerekomenduojama gaminti labai tirStos konsistencijos patiekaly, kurie gali
uzblokuoti gary iSleidimo anga.
e Gaminant mésg su natdraliu apvalkalu (pvz., liezuvj, deSras), jo nepradurkite, kol jis
yra i§sipdtes - tai gali sukelti nudegimus.
* Negaminkite patiekaly, kurie gali intensyviai putoti, nesilaikydami tinkamo pripildymo
lygio.
e Draudziama naudoti greitpuodj gruzdinimui dideliame riebaly kiekyje.
e Alkoholio garai yra degus. Gaminant patiekalus su alkoholiu, leiskite alkoholiui
trumpa laikg pavirti be danggio pries jj uzdarant.
4.4 PerneSimas ir pastatymas
. Greitpuodj statykite tik ant stabilaus ir lygaus Silumos Saltinio.
. PerneSdami po slégiu esantj greitpuodj, bakite itin atsargds.
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4.5 Techniné buklé
e  Pries kiekvieng naudojimg patikrinkite, ar dangtis, puodas, tarpiné ir voztuvai yra
Svaris, tinkamai sumontuoti ir nepazeisti.
. Jei garai pradeda verZztis per apsauginj voztuvg arba tarpiné yra iSstumta per saugos
anga, nedelsdami iSjunkite Silumos Saltinj ir nustatykite priezast;.
. Naudokite tik gamintojo rekomenduojamas atsargines dalis..

5. Greitpuodzio saugos elementai

Greitpuodis yra apripintas daugiapakope saugos sistema, kurios paskirtis - kontroliuoti slégj ir
apsaugoti naudotojg nuo pavojingy situacijy. Atskirti elementai tarpusavyje bendradarbiauja ir
veikia automatiskai.

5.1 Slégio reguliavimo voztuvas - atsakingas uz tinkamo darbinio slégio palaikyma

gaminimo metu.

reitpuodis turi du Sio voztuvo veikimo rezimus (3 pav.):

e darbo rezimas - leidzia palaikyti tinkama slégj prietaiso viduje;

e gary iSleidimo rezimas - leidzia kontroliuojamai ir greitai sumazinti slégj pasibaigus
gaminimui.

E) « Releasing steam .: Working state pav.3.
* state

Jei veikimo metu slégis greitpuodzio viduje virSija leisting darbinj lygj, slégio reguliavimo
voztuvas automatiskai iSleidzia perteklinius garus, uztikrindamas saugy ir stabily
gaminima.

5.2 Pladinis voztuvas (slégio indikatorius) (4 pav.) - integruotas j saugos sistemg ir atlieka
slégio buvimo greitpuodzio viduje indikatoriaus funkcija.

o Jei greitpuodis yra tinkamai uzdarytas ir slégis viduje pradeda didéti, raudonas strypelis
(slégio indikatorius) pakyla ir tampa matomas - tai reiSkia, kad greitpuodyje yra slégis.

e Jei dangtis nebuvo tinkamai uzdarytas, slégis nepadidés, o garai nuolat iSeis per pladinj
voztuvg. Tokiu atveju bdtina iSjungti Silumos Saltinj ir dar kartg tinkamai uzdaryti dangt;.

e Plidinis voztuvas (slégio indikatorius) taip pat nurodo momenta, kada greitpuod;j galima
saugiai atidaryti.

DEMESIO! Tik tada, kai slégio indikatorius
visiSkai nusileidzia j pradine (ramybés) padétj,
tai reiskia, kad slégio nebéra ir dangtj galima
saugiai atidaryti.

pav. 4

43



5.3. Apsauginis voztuvas - papildomas saugos elementas. Jei slégio reguliavimo voztuvas
nesuveikia arba negali veiksmingai sumazinti slégio ir Sis virSija leisting reikSme, apsauginis
voztuvas automatiskai iSleidzia perteklinius garus, taip uzkirsdamas kelig pavojingam slégio
padidéjimui.

5.4. Saugos anga - yra dangcio kraste ir atlieka avarinés saugos funkcijg. Jei slégio
reguliavimo voZtuvas ir apsauginis voztuvas nesuveikia, o slégis greitpuodzio viduje pasiekia
pavojingg lygj, tarpiné bus iSstumta per saugos angg, leidziant greitai ir kontroliuojamai
sumazinti slégj iki saugaus lygio.

6. Naudojimo instrukcija
6.1. Prie$ pirmajj naudojima

Nuplaukite visas dalis $iltu vandeniu su $velniu plovikliu.

Isitikinkite, kad laikomasi salygu: zr. 6.2 skyriy ,Prie§ gaminima".

Pripildykite greitpuodj vandeniu iki pusés talpos.

Tinkamai uzdarykite dangt;j ir uzvirinkite vandenj (zr. skyriy ,Greitpuodzio
uzdarymas®).

Kai per slégio reguliavimo voztuvg pradés iSeiti garai, virkite apie 10 minuciy, kad
pasalintuméte naujo gaminio kvapa.

Tada iSjunkite Silumos Saltinj, leiskite greitpuodziui atvésti, sumazinkite slégj, iSpilkite
vandenj ir praskalaukite prietaisg.

6.2. Pries gaminima
Prie§ kiekvieng naudojimg jsitikinkite, kad:

slégio reguliavimo voztuvas, pladinis voztuvas ir gary iSleidimo kanalas yra pralaidis
ir tinkamai sumontuoti;

tarpine yra 8vari, elastinga ir teisingai jstatyta j dangtj;

greitpuodyje yra pakankamas skyscio kiekis (zr. 4.2 skyriy ,Pripildymas®).

6.3. Greitpuodzio uzdarymas

Uzdékite dangtj taip, kad Zyméjimai ant danggio ir rankenos bty vienoje linijoje.
Pasukite dangtj pagal laikrodzio rodykle, kol jis bus tvirtai ir visiSkai uzdarytas
(5 pav.).
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6.4. Gaminimas
6.4.1. Gaminimo pradzia

. Pastatykite greitpuodj ant tinkamo Silumos Saltinio (zr. 3 skyriy).

. Kaitinimo zonos skersmuo neturi bati didesnis uz greitpuodzio dugno
skersmenj.

e  Naudojant dujine virykle, liepsna neturi iSeiti uz dugno kontary (6 pav.).

. Niekada neleiskite skysciui visiSkai iSgaruoti (,sausasis virimas"), nes tai
gali sukelti perkaitimg (6 pav.).

. Kaitinimo metu garai pradés skverbtis per pladinj voztuva.

. Po keliy minuciy pladinis voztuvas pakils, signalizuodamas slégio buvima.

(YL XX

pav.6

6.4.2. Kaitinimo galios reguliavimas
. Kai garai pradeda tolygiai iSeiti per slégio reguliavimo vozZtuvg, prasideda
tikrasis gaminimo laikas.
. Siuo momentu sumazinkite kaitinimo galig, kad taupytuméte energija.
e Jei garai iSeina per intensyviai - sumazinkite galig.
e Jei garai visiSkai neiSeina - padidinkite kaitinimo galia..
6.4.3. Gaminimo laikas
. Gaminimo laikg skai¢iuokite nuo momento, kai garai stabiliai iSleidziami per
slégio reguliavimo vozZtuva.
e  Apytiksliai gaminimo laikai pateikti lenteléje (9 lent.). Tikrasis laikas
priklauso nuo produkty rasies, kiekio ir dydZio bei individualiy pageidavimy.
. Rekomenduojama naudoti virtuvinj laikmatj..

6.5. Gaminimo pabaiga ir slégio sumazinimas

Pasibaigus gaminimo laikui, nuimkite greitpuodj nuo viryklés ir sumazinkite slég;.

Niekada neatidarykite greitpuodzio jéga. Greitpuodj galima atidaryti tik tada, kai slégio
indikatorius (raudonas strypelis) visiSkai nusileidzia.

Prie§ atidarydami, Svelniai pakratykite greitpuodj, kad iSvengtuméte staigaus gary ar maisto
iSsiverzimo..
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Slégio mazinimo budai:

A. Ausinimas po tekanciu vandeniu -
leiskite Svelnig Salto vandens srove per
dangtj (ne per rankenas ir ne per voztuvus),
kol slégio indikatorius visiSkai nusileis.
Neardykite greitpuodzio j vandenj (7 pav.).

pav. 7
-*Hr.u_u'r B

I
e &

B. Gary iSleidimas voztuvu - nustatykite slégio reguliavimo voztuva j gary iSleidimo padét;. Kai
slégio indikatorius visiSkai nusileis, Svelniai pakratykite greitpuod; ir atidarykite jj.
C. Natiaralus vésimas - palikite greitpuodj atvésti savaime. Sis bidas yra létesnis ir
nerekomenduojamas patiekalams, kuriy gaminimo laikas trumpas (pvz., Zuviai, darzovéms), nes
jie gali pervirti.

6.6. Greitpuodzio atidarymas po gaminimo

) Visiskai sumazinus slégj:
e / epastatykite  greitpuodj ant  stabilaus
_ ) S pavirgiaus;
epasukite dangtj, kol sutaps dang€io ir
T rankenos zyméjimai (8 pav.);
4] || epakelkite dangtj laikydami jj atokiau nuo
=g veido.

— pav. 8

7. Prieziura ir valymas
7.1. Valymas po kiekvieno naudojimo
. Po kiekvieno naudojimo greitpuod;j reikia kruop$¢iai nuplauti.
. Puoda galima plauti rankomis jprastu bidu arba indaplovéje.
. Dangtj reikia plauti tik rankomis. Draudziama plauti dangtj indaplovéje, nes
indaploviy plovikliai gali pazeisti sandarinimo elementus ir saugos mechanizmus.
. Nuosédoms ir vandens déméms 3alinti naudokite Svelnias valymo priemones.
e  Nenaudokite metaliniy Sveistuky, astriy kempiniy ar abrazyviniy valikliy (milteliy
ar skysciy pavidalu), nes jie gali visam laikui pazeisti greitpuodzio pavirsiy.
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7.2. Voztuvy ir tarpinés valymas

7.3. Dziovinimas ir laikymas

— nuimti
e nuplauti visas jo dalis (9 pav.).
e — e Maisto likuCius galima paSalinti po

e Po kiekvieno naudojimo iSvalykite
dangtyje esancius voztuvus ir tarpine.
e Slégio reguliavimo voztuvg galima
kruopsdiai

nuo danggio ir

tekanciu vandeniu.

e Reguliariai tikrinkite  voztuvy
pralaidumg, kad iSvengtuméte
uzsikimsimo.

pav. 9

. Nuplove greitpuodij ir visas jo dalis, kruop$€iai nusausinkite jas minksta Sluoste.

. Siekiant pailginti tarpinés tarnavimo laikg, rekomenduojama po plovimo laikyti dangtj
apverstg ant puodo.

. Nelaikykite greitpuodzio su drégnomis dalimis.
7.4. Eksploataciniy daliy keitimas

. Priklausomai nuo naudojimo daznumo, tarpine ir voztuvo pagrindo sandarinimo

zieda reikia keisti kas 1-2 metus.

. Pastebéjus tokius pazeidimus kaip:
o  jtrdkimai ar plySimai,
o  krasty deformacijos,

o  medziagos sukietéjimas,

o  spalvos pakitimai, Sias dalis biitina nedelsiant pakeisti.

. Susidévéjusiy ar pazeisty daliy naudojimas gali sukelti netinkama greitpuodzio

veikima ir kelti pavojy saugai.

8. Klausimai ir atsakymai

2) Per maza kaitinimo galia.

3) Tarpiné nesvari arba
pazeista.
4) Per mazai skyscio.

Problema Galima priezastis Sprendimas
Slégio indikatorius 1) Dangtis neteisingai 1) Tinkamai uzdarykite
nepakyla.. uzdarytas. dangt;.

2) Padidinkite kaitinima.

3) I18valykite arba pakeiskite
tarpine.

4) |pilkite min. 0,25 |
skyscio.

Girdimas Snypstimas, bet
nematyti gary.

1) Uzsikim$es voztuvas.

2) Uzsikim$es gary kanalas.

3) Virta be skys¢io.
4) Nestabilus pavirSius.

1) I18valykite arba pakeiskite.
2) I18valykite kanala.

3) I$junkite ir jpilkite skysgio.
4) Pastatykite ant lygaus
pavirSiaus.

Garai iSeina per saugos
voztuva..

1) UzsikimSes kanalas.
2) Per daug maisto.
3) Per auksta temperatara.

1) I18valykite arba pakeiskite
dalis.

2) Sumazinkite kiekj.

3) Sumazinkite kaitinima.
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Garai iSeina per dangcio
krasta.

1) Susidévéje voztuvai.

2) Netinkamai jdéta tarpine.

3) Pazeista tarpiné.

4) NeSvari tarpiné.

5) Netinkamai uzdarytas
dangtis.

1) ISvalykite arba pakeiskite.
2) Tinkamai jdekite tarpine.
3) Pakeiskite tarpine.

4) |8valykite arba pakeiskite.
5) Teisingai uzdarykite.

Dangtj sunku atidaryti arba
uzdaryti.

1) Netinkamas tarpinés
dydis.

2) Atidarymas esant slégiui.

3) Naudota per didelé jéga.

1) Naudokite tinkamg
tarpine.

2) Atidarykite tik nukritus
slégiui.

3) Nenaudokite jégos.

Tabela orientacyjnych czaséw gotowania

Produktas Gaminimo laikas Produktas Gaminimo laikas
(min.) (min.)
Sparagai (visi) 3-4 Jautiena (gabaléliai, 15-20
troskinti)
Zaliosios pupelés 6-8 Vistiena (gabaléliai) 10-15
Briuselio kopustai 4 Antis 15
Kopustas 34 Nugarinés kepsnys 8-10
Ziediniai kopistai 3-4 Zuvis 4-8
Makaronai 5-6 Z3sis 18-22
Aviziniai 15-20 Eriena (gabaléliai) 10-15
dribsniai/kruopos
Bulvés 4-6 TriuSiena 13-18
(gabaléliai)
RyzZiai 4-8 Kalkutiena 15
Kviediai 15-20

LIETOSANAS PAMACIBA
SPIEDIENA KATLU KOMPLEKTS 4L +6 L

Pareizi lietots spiediena katls lauj ievérojami saisinat gatavoSanas laiku - Ilidz pat 70%
salidzinajuma ar tradicionalajam metodém - ka arT samazinat energijas patérinu lidz pat

50%, nezaudéjot édienu uzturvértibu, aromatu un dabisko garsu.

Komplekta ietilpst divi katli - viens ar 4 | tilpumu, otrs ar 6 | tilpumu - ka arT spiediena vaks un
stikla vaks (bez spiediena funkcijas), kas ir pieméroti abiem katliem. Ja viens no katliem tiek
izmantots ka spiediena katls, otru var lietot k& parastu katlu ar ridita stikla vaku, kas lauj
vienlaikus gatavot dazadus édienus vai izmantot komplekta elementus atbilstosi aktualajam

vajadzibam.
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Uzmanibu! Pirms pirmas ierices lietoSanas ripigi iepazistieties ar visu lietoSanas
instrukcijas saturu un saglabajiet to turpmakai lietoSanai. Saja instrukcija aprakstito
noteikumu neievérosana var izraisit bistamas situacijas, tostarp apdegumus.

Produkts atbilst speka esoSo Eiropas Savienibas direktivu prasibam, ir markéts ar CE zZimi un
atbilst standartam EN 12778. Visas spiediena katla detalas, kas nonak saskaré ar partiku, ir
izgatavotas no materialiem, kas atbilstoSi Eiropas Savienibas noteikumiem ir atlauti saskarei ar
partiku..

1. Spiediena katla detalu apraksts:

1- Katls (4vai6l) 2-  Sanu rokturis 3- Blive
4-  Vaks 5- Drosibas varsts 6- Spiediena reguléSanas
varsts
7- Tvaika izplldes kanals | 8- Vaka rokturis 9- Katla rokturis
10- Peldo$ais varsts
(spiediena indikators)

UZMANIBU! Spiediena indikators un dro$ibas varsts atrodas viena un taja pasa vaka zona -
peldoSais varsts ir redzams no augSpuses, savukart droSibas varsts atrodas vaka iekSpuseé.
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2. Tehniska specifikacija

Modelis Tilpums Diametrs Darba DroSibas Dros$ibas
spiediens spiediens spiediens (Il
(I pakape) pakape)
340209 4L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa
6L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa

UZMANIBU! Darba spiediens nozimé spiediena katla standarta darba spiedienu gatavo$anas
laika. | un Il pakapes droSibas spiediens attiecas uz automatiskajam droSibas sistémam, kas

novérs parmeérigu spiediena paaugstinaSanos.

3. Spiediena katlu var izmantot ar Sadiem siltuma avotiem

Pt

2%l | S| |©)

ey

YA vy,

Gas

Electro

Ceran

4. Svariga drosibas informacija:
. Spiediena katls ir paredzéts tikai lietoSanai majsaimnieciba.
e  Vienmer ievérojiet §aja instrukcija sniegtos noradijumus.

. Spiediena katls ir ierice, kas darbojas zem spiediena - nepareiza lietoSana var
izraisit savainojumus, apdegumus vai ierices bojajumus.

. Lietojiet spiediena katlu tikai atbilstoSi paredzétajam lietojumam.

. Nelietojiet ierici, ja ta ir bojata vai nepilniga.

e Nekad nemodificéjiet droSibas elementus vai ierices konstrukciju.

. Izmantojiet tikai raZzotaja ieteiktas originalas rezerves dalas.

. GatavoS$anas laika neatstajiet spiediena katlu bez uzraudzibas.

. Lietojot spiediena katlu, vienmér ievérojiet ipasu piesardzibu, un, ja tuvuma atrodas
bérni vai majdzivnieki, nodrosiniet, lai tie atrastos dro$a attaluma no darbojosas

ierices.

Induction

Halogen

. Nelaujiet lietot ierici personam, kuras nezina pareizas lietoSanas noteikumus vai
kuram veselibas stavokla dé| nevajadzétu lietot spiediena katlu.
e Aizliegts ievietot spiediena katlu sakarséta cepesSkrasni - tas var izraisit plastmasas
un gumijas detalu, ka arT droSibas sistému bojajumus.

4.1 Apdegumu risks
. Darbibas laika spiediena katls atrodas zem spiediena, un Skidrumu virSanas
temperatira var parsniegt 120°C.

e +GatavoSanas laika rodas liels daudzums karsta tvaika - nepareiza lietoSana var
izraisit smagus apdegumus.




Spiediena katla atvérSana zem spiediena ir aizliegta.

Spiediena katlu drikst atvért tikai péc pilnigas tvaika izlaiSanas un pilnigas peldo$a
varsta (spiediena indikatora) nolaiSanas.

Izlaizot tvaiku, nevérsiet droSibas varstu lietotaja virziena. Vienmeér turiet rokas, seju
un kermeni talak no tvaika struklas.

Spiediena katla darbibas laika ta metala detalas, vaks un varsti sakarst [idz augstai
temperatirai.

Spiediena katla parvietoSanai un atvérSanai izmantojiet tikai paredzétos rokturus.
Ja nepiecieSams, izmantojiet aizsargcimdus vai citus l1dzeklus aizsardzibai pret
apdegumiem.

4.2 Piepildisana

Nekad nelietojiet spiediena katlu bez Skidruma - minimalais $kidruma daudzums
ir0,251.

Maksimalais piepildijuma limenis:

2/3 no tilpuma - parastiem &dieniem (1. att.).

1/2 no tilpuma - putojoSiem vai uzbriestoSiem &dieniem, pieméram, risiem,
pakSaugiem, zupam, kaltétiem darzeniem (2. att.).

Atlauta piepildijuma limena parsniegSana var izraisit varstu nepareizu darbibu un
apdraudét droSibu..

/_ixﬂ /’_&\\—ﬂ

att. 1. att. 2.

4.3 Edienu veids

e Nie Nav ieteicams gatavot |oti biezas konsistences &dienus, kas var blokét
tvaika izpladi.

. Gatavojot galu dabiga apvalka (pieméram, méles, desas), to nedrikst sadurt,
kameér apvalks ir uzpaties - pastav apdegumu risks.

¢  Negatavojiet &édienus, kas var intensivi putot, neievérojot atbilstoSu
piepildijuma lTimeni.

e Aizliegts izmantot spiediena katlu cepSanai dzila ella.

e Alkohola tvaiki ir viegli uzliesmojoSi. Gatavojot &dienus ar alkoholu, laujiet
alkoholam Tsu bridi pavarities bez vaka pirms ta aizvérsanas.
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4.4 ParvietoSana un novietoSana

. Spiediena katlu drikst novietot tikai uz stabila un lidzena siltuma avota.

. Parvietojot spiediena katlu, kas atrodas zem spiediena, ievérojiet ipasu piesardzibu..
4.5 Tehniskais stavoklis

. Pirms katras lietoSanas parbaudiet, vai vaks, katls, blive un varsti ir tiri, pareizi
uzstadrtti un nebojati.

. Ja tvaiks sak izplUst caur dro$ibas varstu vai blive tiek izspiesta caur droS$ibas atveri,
nekavéjoties izslédziet siltuma avotu un noskaidrojiet céloni.

. Izmantojiet tikai razotaja ieteiktas rezerves dalas.

5. Spiediena katla droSibas elementi

Spiediena katls ir aprikots ar daudzpakapju droSibas sistému, kuras uzdevums ir kontrolét
spiedienu un aizsargat lietotaju no bistamam situacijam. Atseviskie elementi savstarpégji
sadarbojas un darbojas automatiski.

5.1 Spiediena regulésSanas varsts - Atbild par pareiza darba spiediena uzturé$anu

gatavosanas laika.

Spiediena katlam ir divi §1 varsta darbibas rezimi (3. att.):

e darba rezims - nodro$ina atbilstoSa spiediena uzturéSanu ierices iek$puseé;

¢ tvaika izlaiSanas rezims - |auj kontroléti un atri samazinat spiedienu péc gatavo$anas
beigam.

5) + Releasing steam . : Working state att.3.
* state

Ja darbibas laika spiediens spiediena katla iekSpusé parsniedz pielaujamo darba limeni,
spiediena reguléSanas varsts automatiski izlaiz lieko tvaiku, nodrosinot droSu un stabilu
gatavoSanu.

5.2 Peldosais varsts (spiediena indikators) (4. att.) - Tas ir integréts droSibas sistéma un
kalpo ka spiediena klatbatnes indikators spiediena katla iekSpusé.

Ja spiediena katls ir pareizi aizvérts un spiediens iekSpusé sak pieaugt, sarkanais stienttis
(spiediena indikators) pacelas un klGst redzams - tas nozimé, ka spiediena katla ir
spiediens.

e Ja vaks nav pareizi aizvérts, spiediens
nepalielinasies un tvaiks pastavigi izplidis caur
peldo$o varstu. Sada gadijuma izslédziet
siltuma avotu un atkartoti pareizi aizveriet vaku.
o Peldosais varsts (spiediena indikators) art
norada bridi, kad spiediena katlu var drosi
atvert.

att. 4
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UZMANIBU! Tikai tad, kad spiediena indikators pilniba ir nolaidies sava sakuma (miera)
pozicija, tas nozimée, ka spiediena vairs nav un vaku var drosi atvert.

5.3. Drosibas varsts — Tas ir papildu droSibas elements. Ja spiediena reguléSanas varsts
nestrada vai nespgj efektivi samazinat spiedienu un tas parsniedz pielaujamo veértibu, droSibas
varsts automatiski izlaiz lieko tvaiku, novérSot bistamu spiediena pieaugumu.

5.4. Drosibas atvere — Atrodas vaka mala un pilda avarijas droSibas funkciju. Ja spiediena
reguléSanas varsts un droSibas varsts nenostrada un spiediens spiediena katla iekSpusé
sasniedz bistamu limeni, blive tiek izspiesta caur droSibas atveri, nodroSinot atru un kontrolétu
spiediena samazinasanu [lidz droSam limenim.

6. Lietosanas instrukcija
6.1. Pirms pirmas lietoSanas
¢ Nomazgajiet visas detalas siltd Gden1, izmantojot maigu mazgasanas lidzekli.
. Parliecinieties, ka ir izpilditi nosacijumi - skat. 6.2 sadalu Pirms gatavo$anas.
. Piepildiet spiediena katlu ar Gdeni I1dz pusei.
. Pareizi aizveriet vaku un uzvariet Gdeni (skat.: Vaka aizvérSana).
. Kad caur spiediena reguléSanas varstu sak izdaltties tvaiks, variet apméram 10
mindtes, lai novérstu jauna izstradajuma smarzu.
e  Peéc tam izsledziet siltuma avotu, laujiet spiediena katlam atdzist, samaziniet
spiedienu, izlejiet Gdeni un izskalojiet ierici.

6.2. Pirms gatavosanas
Pirms katras lietoSanas parliecinieties, ka:
. spiediena reguléSanas varsts, peldoSais varsts un tvaika izplades kanals ir
caurlaidigi un pareizi uzstaditi;
. blive ir tira, elastiga un pareizi ievietota vaka;
e  spiediena katla ir pietiekams Skidruma daudzums (skat.: 4.2 PiepildiSana).

6.3. Spiediena katla aizvérsana
. Uzlieciet vaku ta, lai mark&jumi uz vaka un roktura atrastos viena linija.
e  Pagrieziet vaku pulkstenraditaja virziena, lidz tas ir droSi un pilniba aizvérts (5. att.).
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6.4. Gatavosana
6.4.1. GatavoSanas sakSana
e  Novietojiet spiediena katlu uz piemérota siltuma avota (skat. 3. sadalu).
. Sildvirsmas diametrs nedrikst parsniegt spiediena katla pamatnes
diametru.
. Lietojot gazes pliti, liesmai nevajadzétu iziet arpus katla pamatnes
kontdras (6. att.).

e  Nekad nepielaujiet pilnigu Skidruma iztvaikoSanu (“sausa varisana”), jo tas
var izraisit parkarSanu (6. att.).

. Uzsildi$anas laika tvaiks saks izdaltties caur peldo$o varstu.

e Péc dazam minatém peldoSais varsts pacelsies, signalizéjot par spiediena
klatbatni.

att.6

6.4.2. SildiSanas jaudas regulésana
. Kad tvaiks sak vienmérigi izdalities caur spiediena reguléSanas varstu,
sakas faktiska gatavo$anas laika skaitiSana.
o Saja bridi samaziniet sildi$anas jaudu, lai taupitu energiju.
e Jatvaiks izdalas parak intensivi - samaziniet jaudu.
. Ja tvaiks vispar neizdalas - palieliniet sildiSanas jaudu..
6.4.3. Gatavosanas laiks
e  GatavoSanas laiku skaita no briza, kad tvaiks stabilad veida izdalas caur
spiediena regulé$anas varstu.
e  Aptuvenie gatavoSanas laiki ir noraditi tabula (9. tab.). Faktiskais laiks ir
atkarigs no produktu veida, daudzuma, lieluma un individualajam vélmém.
. leteicams izmantot virtuves taimeri..

6.5. GatavoSanas pabeigSana un spiediena samazinasana

Péc gatavoSanas laika beigam nonemiet spiediena katlu no plits un samaziniet spiedienu.
Nekad neatveriet spiediena katlu ar spéku. To drikst atvert tikai tad, kad spiediena
indikators (sarkanais stienitis) ir pilniba nolaidies.

Pirms atvérSanas viegli pakratiet spiediena katlu, lai novérstu strauju tvaika vai édiena
izSlakstiSanos.
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Spiediena samazinasanas metodes:

A. DzeséSana zem tekosSa udens - virziet
maigu auksta Gdens stroklu par vaku (ne
par rokturiem un ne par varstiem), lidz
spiediena indikators pilniba nolaidisies.
Neiegremdéjiet spiediena katlu adent (7.

- att.).
(T:' ey
f Y _—
— i
i ——

B. vaika izlaiSana ar varstu - iestatiet spiediena reguléSanas varstu tvaika izlaiSanas pozicija.
Kad spiediena indikators pilniba nolaidies, viegli pakratiet spiediena katlu un atveriet to.

C. Dabiska atdziSana - atstajiet spiediena katlu atdzist dabiska veida. St metode ir IEnaka un
nav ieteicama édieniem ar Tsu gatavosSanas laiku (pieméram, zivim, darzeniem), jo tie var
parvartties.

6.6. piediena katla atvérSana péc
gatavosanas

Péc pilnigas spiediena samazinasanas:
enovietojiet spiediena katlu uz stabilas
virsmas,

=7 «pagrieziet vaku, ITdz sakrit mark&jumi uz vaka
|| un roktura (8. att.);
zd epaceliet vaku, turot to talak no sejas..

-~ att. 8

7. Apkope un tiriSana
7.1. TiriSana péc katras lietoSanas
. Péc katras lietoSanas spiediena katls ir ripigi janomazga.
e  Katlu var mazgat ar rokdm parasta veida vai trauku mazgajamaja masina.
e Vaks jamazga tikai ar rokam. Aizliegts mazgat vaku trauku mazgajamaja
masina, jo mazgasanas ltdzekli var bojat blivéjumus un droStbas mehanismus.
. Nosédumu un Gdens traipu nonems$anai izmantojiet saudzigus tiriSanas
lTdzek|us.
e Nelietojiet metéla sOklus, asas Svammes vai abrazivus tirisanas [idzeklus
pulvera vai $kidra veid3, jo tie var neatgriezeniski bojat spiediena katla virsmu.

55



7.2. Varstu un blives tiriSana
e Péc katras lietoSanas notiriet
= varstus un blivi, kas atrodas vaka.
f e Spiediena reguléSanas varstu var
{ nonemt no vaka un rapigi nomazgat
e visas ta detalas (9. att.).
— . —— e Partikas atliekas var nonemt zem
—Tq teko$a tdens.
¢ e Regulari parbaudiet varstu
caurlaidibu, lai noverstu to
aizséréSanu.

att. 9

7.3. Zavésana un uzglabasana
. Péc spiediena katla un visu ta detalu mazgasanas rapigi nosusiniet tas ar mikstu
dranu.
. Lai pagarinatu blives kalpoSanas laiku, ieteicams péc mazgaSanas uzglabat vaku
apgrieztu uz katla.
. Neuzglab3jiet spiediena katlu ar mitram detalam.
7.4. Nolietojamo detalu nomaina
e Atkarilba no lietoSanas biezuma blivi un varsta pamatnes blivgredzenu
ieteicams nomainit ik péc 1-2 gadiem.
. a tiek pamantti bojajumi, pieméram:
o  plaisas vai plisumi,
o  malu deformécijas,
o  materiala sacietéSana,
o  krasas izmainas, Sis detalas nekavéjoties janomaina.
. Nolietotu vai bojatu detalu lietoSana var izraisit spiediena katla nepareizu darbibu un
apdraudét droSibu.

8. Jautajumi un atbildes

Problema lespéjamais célonis Risinajums
Spiediena indikators 1) Vaks nav pareizi aizvérts. | 1) Pareizi aizveriet vaku.
nepacelas. 2) Parak zema jauda. 2) Palieliniet jaudu.

3) Netirs vai bojats 3) Notiriet vai nomainiet
blivéjums. blivéjumu.
4) Par maz 8kidruma. 4) Pievienojiet min. 0,25 |
Skidruma.
Dzirdama $naksana, bet 1) Blokeéts varsts. 1) Notiriet vai nomainiet
nav redzama tvaika. 2) Blokéts tvaika kanals. varstu.
3) Gatavo$ana bez 2) Notiriet kanalu.
Skidruma. 3) Nekavéjoties izslédziet
4) Nestabila virsma. un pievienojiet Skidrumu.
4) Novietojiet uz lidzenas
virsmas.
Tvaiks izplast caur droSibas | 1) Blokéts kanals. 1) Notiriet vai nomainiet
varstu. 2) Parpildits katls. detalas.
3) Parak augsta 2) Samaziniet partikas
temperatira. daudzumu.
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3) Samaziniet jaudu.

Tvaiks izplast gar vaka
malu.

1) Nolietoti varsti.

2) Nepareizi ievietots
blivéjums.

3) Bojats blivéjums.
4) Netirs blivéjums.

5) Vaks nav pareizi aizvérts.

1) Notiriet vai nomainiet.
2) Pareizi ievietojiet
blivéjumu.

3) Nomainiet blivéjumu.
4) Notiriet vai nomainiet.
5) Pareizi aizveriet vaku.

Vaku ir grati atvért vai
aizvert.

1) Nepareizs blivéjuma
izmérs.

2) Atvér§ana zem
spiediena.

3) Izmantots parmérigs
SpEKs.

1) Uzstadiet pareizu
blivéjumu.

2) Atveriet tikai pec
spiediena kriSanas.
3) Nelietojiet spéku.

9. Aptuvena gatavosanas laika tabula

Produkt Czas gotowania Produkt Czas gotowania
(min) (min)
Spargeli (veseli) 3-4 Liellopu gala 15-20
(gabali, sautéti)
Zalas pupinas 6-8 Vista (gabali) 10-15
Briseles kaposti 4 Pile 15
Kaposti 3-4 Filejas steiks 8-10
Ziedkaposti 3-4 Zivs 4-8
Makaroni 5-6 Zoss 18-22
Auzu 15-20 Jéra gala (gabali) 10-15
parslas/putraimi
Kartupeli 4-6 Trusis (gabali) 13-18
Risi 4-8 Titars 15
KviesSi 15-20

PIEZIME! Gatavos$anas laiks vienmér jaskaita no briza, kad tiek sasniegts stabils

spiediens, nevis no briza, kad spiediena katls tiek novietots uz plits.

Gatavosanas laiki ir aptuveni.

KASUTUSJUHEND

KIIRKEEDUPOTTIDE KOMPLEKT 4L +6 L

Oigesti kasutatav kiirkeedupott vdimaldab oluliselt liihendada toiduvalmistamise aega - kuni
70% vorreldes traditsiooniliste meetoditega - ning vahendada energiakulu kuni 50%, ilma

et kaoks toitude toitevairtus, aroom ja loomulik maitse.
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Komplekti kuuluvad kaks potti - iiks mahuga 4 | ja teine 6 | - samuti survekaan ja
klaaskaan (ilma survefunktsioonita), mis sobivad moélemale potile. Kui iiht potti kasutatakse
kiirkeedupotina, saab teist kasutada tavalise potina karastatud klaasist kaanega. See véimaldab
valmistada erinevaid roogasid samaaegselt vOi kasutada komplekti osi vastavalt
hetkevajadusele.

Tahelepanu! Enne seadme esmakordset kasutamist lugege kogu kasutusjuhend hoolikalt
labi ja sailitage see edaspidiseks kasutamiseks. Kéesolevas juhendis toodud nduete
eiramine voib pohjustada ohtlikke olukordi, sealhulgas poletusi.

Toode vastab kehtivatele Euroopa Liidu direktiividele, on varustatud CE-margisega ning vastab
standardile EN 12778. Kdik kiirkeedupoti osad, mis puutuvad kokku toiduga, on valmistatud
materjalidest, mis on Euroopa Liidu digusaktide kohaselt lubatud toiduga kokkupuuteks..

1. Kiirkeedupoti osade kirjeldus:

1- Pott(4v6i6l) 2-  Kilgkaepide 3- Tihend
4- Kaas 5- Turvaventiil 6- Ro6hu reguleerimise
ventiil
7-  Auru véljalaskekanal 8- Kaane kaepide 9- Poti kdepide
10- Ujukventiil
(réhuindikaator)

TAHELEPANU! Réhuindikaator ja turvaventiil asuvad kaane samas piirkonnas - ujukventiil on
nahtav pealtpoolt, turvaventiil aga kaane sisekdljel.
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2. Spetsifikatsioon

Mudel Maht Labimodt To6réhk Turvardhk Turvardhk
(I aste) (Il aste)
340209 4L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa
6L 22 cm 100 kPa 130-170 170-300
kPa kPa

TAHELEPANU! Té6rdhk tdhendab kiirkeedupoti tavapérast téérdhku toiduvalmistamise ajal. |
ja Il astme turvardhk viitavad automaatsetele ohutussiisteemidele, mis takistavad rohu liigset
téusu.

3. Kiirkeedupotti voib kasutada jargmiste soojusallikatega

=\ | (W
2% | |(© |1
S

Gas Electro

Ceran Induction Halogen

4. Oluline ohutusteave:

. Kiirkeedupott on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks.

. Jargige alati kdesolevas kasutusjuhendis toodud juhiseid.

e  Kiirkeedupott on réhu all to6tav seade — vale kasutamine vdib pdhjustada
kehavigastusi, pdletusi voi seadme kahjustamist.

. Kasutage kiirkeedupotti ainult ettendhtud otstarbel.

e  Arge kasutage seadet, kui see on kahjustatud véi mittetaielik.

e Arge kunagi muutke ohutusseadiseid ega seadme konstruktsiooni.

e  Kasutage ainult tootja poolt soovitatud originaalvaruosi.

o Arge jatke kiirkeedupotti toiduvalmistamise ajal jarelevalveta.

e  Kasutage kiirkeedupotti alati eriti ettevaatlikult ning hoidke lapsed ja lemmikloomad
tootavast seadmest ohutus kauguses.

¢ Arge lubage seadet kasutada isikutel, kes ei tunne selle diget kasutamist véi kelle
tervislik seisund ei vdimalda kiirkeedupotti kasutada.

e  Kiirkeedupotti ei tohi asetada eelsoojendatud ahju — see vdib kahjustada plast- ja
kummiosi ning ohutussisteeme..

4.1 Poletusoht
. Kiirkeedupott on té6tamise ajal réhu all ning vedelike keemistemperatuur véib
Uletada 120°C.
e  Toiduvalmistamise ajal tekib suur kogus kuuma auru — vale kasutamine voib
pdhjustada tdsiseid pdletusi.
. Kiirkeedupoti avamine réhu all on keelatud.
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Kiirkeedupotti voib avada ainult parast auru taielikku vabanemist ja ujukventiili
(réhuindikaatori) taielikku langemist.

Auru vabastamisel arge suunake turvaventiili kasutaja poole. Hoidke kéed, nagu ja
keha alati aurujugast eemal.

Kiirkeedupoti td6tamise ajal kuumenevad selle metallosad, kaas ja ventiilid korgele
temperatuurile.

Kiirkeedupotti tohib tdsta ja avada ainult selleks ettenahtud kaepidemetest.
Vajaduse korral kasutage kaitsekindaid v6i muid poletuste eest kaitsvaid vahendeid..

4.2 Taitmine

Arge kunagi kasutage kiirkeedupotti ilma vedelikuta - minimaalne vedeliku
kogus on 0,25 |.

Maksimaalne taitmistase:

2/3 mahust - tavalised toidud (joon. 1).

1/2 mahust - vahutavad v6i paisuvad toidud, nt riis, kaunviljad, supid, kuivatatud
koogiviljad (joon. 2).

Lubatud taitmistaseme Uletamine voib pdhjustada ventiilide talitlushaireid ja
ohutusriski.

/”_i\'j /—f_-@‘ﬂ

joon. 1. joon. 2.

4.3 Toitude liigid

Véaga paksu konsistentsiga toitude valmistamine ei ole soovitatav, kuna need véivad
ummistada auru valjalaskeava.

Loodusliku kestaga liha (nt keeled, vorstid) keetmisel &rge torgake kesta seni, kuni
see on paisunud - see voib pdhjustada pdletusi.

Arge valmistage tugevalt vahutavaid toite, kui ei jargita ndutavat taitmistaset.
Kiirkeedupotti ei tohi kasutada siigavrasvas praadimiseks.

Alkoholiaurud on tuleohtlikud. Alkoholi sisaldavate toitude valmistamisel laske
alkoholil enne kaane sulgemist lihikest aega ilma kaaneta keeda..

4.4 Tostmine ja paigutamine

Kiirkeedupott tuleb asetada ainult stabiilsele ja tasasele soojusallikale.
Ra&hu all olevat kiirkeedupotti ligutades olge eriti ettevaatlik.

4.5 Tehniline seisukord

Enne iga kasutamist kontrollige, et kaas, pott, tihend ja ventiilid oleksid puhtad,
Oigesti paigaldatud ja kahjustusteta.

Kui aur hakkab valjuma turvaventiilist voi tihend surutakse valja ohutusavast, lllitage
kohe soojusallikas vélja ja selgitage valja pohjus.
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e  Kasutage ainult tootja poolt soovitatud varuosi..

5. Kiirkeedupoti ohutuselemendid

Kiirkeedupott on varustatud mitmetasandilise ohutussiisteemiga, mille tGlesanne on kontrollida
rdhku ja kaitsta kasutajat ohtlike olukordade eest. Uksikud elemendid téoétavad koos ja
toimivad automaatselt.

5.1 Roéhu reguleerimise ventiil - Vastutab 6ige t66rohu sailitamise eest toiduvalmistamise

ajal.

Kiirkeedupotil on selle ventiili kaks tédreziimi (joon. 3):

e tooreziim - vdimaldab sailitada seadme sees diget rohku;

e auru vabastamise reziim - véimaldab parast toiduvalmistamise 16ppu kontrollitult ja
kiiresti rohku alandada.

E) « Releasing steam .: Working state joon.3.
* state

Kui t66 ajal tletab réhk kiirkeedupoti sees lubatud t66rdhu taseme, vabastab réhu
reguleerimise ventiil automaatselt liigse auru, tagades ohutu ja stabiilse toiduvalmistamise.

5.2 Ujukventiil (rohuindikaator) (joon. 4) - See on integreeritud ohutussiisteemi ning toimib
réhu olemasolu indikaatorina kiirkeedupoti sees.

o Kui kiirkeedupott on digesti suletud ja rohk hakkab sees suurenema, téuseb punane tihvt
(réhuindikaator) ja muutub nahtavaks - see tdhendab, et kiirkeedupotis on rohk.

e Kui kaas ei ole digesti suletud, réhk ei tduse ning aur valjub pidevalt ujukventiili kaudu.
Sellisel juhul ltlitage soojusallikas valja ja sulgege kaas uuesti digesti.

o Ujukventiil (rdhuindikaator) naitab ka hetke, mil kiirkeedupotti saab ohutult avada.

TAHELEPANU! Alles siis, kui réhuindikaator
on taielikult langenud oma algasendisse,
tahendab see rohu puudumist ja kaant saab
ohutult avada.

joon. 4

5.3. Turvaventiil — See on taiendav ohutusseadis. Kui réhu reguleerimise ventiil ei toimi voi ei
suuda réhku tdhusalt alandada ning rohk tduseb ule lubatud vaartuse, vabastab turvaventiil
automaatselt liigse auru, valtides ohtlikku réhu suurenemist.

5.4. Ohutusava — Asub kaane serval ja taidab avariiohutuse funktsiooni. Kui réhu
reguleerimise ventiil ja turvaventiil ei toimi ning réhk kiirkeedupoti sees saavutab ohtliku
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taseme, surutakse tihend ohutusava kaudu valja, mis véimaldab réhku kiiresti ja kontrollitult
alandada ohutule tasemele.

6. Kasutusjuhend

6.1. Enne esmakordset kasutamist

Peske koik osad sooja veega, lisades 6rna pesuvahendit.

Veenduge, et: vt juhised punktis 6.2 Enne toiduvalmistamist.

Taitke kiirkeedupott veega poole ulatuses.

Sulgege kaas digesti ja ajage vesi keema (vt: Kiirkeedupoti sulgemine).

Pérast seda, kui rohu reguleerimise ventiili kaudu hakkab aur véljuma, keetke
umbes 10 minutit, et eemaldada uue toote I16hn.

Seejarel lilitage soojusallikas vélja, laske kiirkeedupotil jahtuda, vahendage réhku,
valage vesi vélja ja loputage seadet.

6.2. Enne toiduvalmistamist
Enne iga kasutamist veenduge, et:

rohu reguleerimise ventiil, ujukventiil ja auru valjalaskekanal on Iabipaasetavad ning
digesti paigaldatud,;

tihend on puhas, elastne ja digesti kaane sisse paigaldatud;

kiirkeedupotis on piisav kogus vedelikku (vt: 4.2 Taitmine).

6.3. Kiirkeedupoti sulgemine

Asetage kaas nii, et kaane ja kaepideme margised oleksid thel joonel.
P&orake kaant paripaeva, kuni see on kindlalt ja taielikult suletud (joon. 5).

6.4. Toiduvalmistamine

6.4.1. Toiduvalmistamise alustamine
e  Asetage kiirkeedupott sobivale soojusallikale (vt p. 3).
. Kuumutusala 1abimo6t ei tohi olla suurem kui kiirkeedupoti péhja 1&bim&6t.
. Gaasipliidi puhul ei tohi leek ulatuda pdhja kontuurist valjapoole (joon. 6).
e Arge kunagi laske vedelikul taielikult &ra aurustuda (“kuiv keetmine”), sest
see voib pdhjustada Ulekuumenemist (joon. 6).
e  Kuumutamise ajal hakkab aur valjuma ujukventiili kaudu.
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e MbAne minuti parast ujukventiil tduseb, andes marku réhu olemasolust.

joon.6

6.4.2. Kuumutusvoéimsuse reguleerimine

. Kui aur hakkab uhtlaselt valjuma réhu reguleerimise ventiilist, algab tegelik
toiduvalmistamise aeg.

e  Sel hetkel vahendage kuumutusvdimsust, et sdasta energiat.

. Kui aur valjub liiga intensiivselt - vahendage vdimsust.

. Kui aur ei valju ldse - suurendage kuumutusvéimsust..

6.4.3. Toiduvalmistamise aeg

e  Toiduvalmistamise aega arvestatakse hetkest, mil aur vabaneb stabiilselt
réhu reguleerimise ventiili kaudu.

e  Orienteeruvad toiduvalmistamise ajad on toodud tabelis (tabel 9). Tegelik
aeg sOltub toodete liigist, kogusest ja suurusest ning individuaalsetest
eelistustest.

e  Soovitatav on kasutada kodgitaimerit..

6.5. Toiduvalmistamise I6petamine ja rohu vahendamine

Parast toiduvalmistamise aja mé6dumist eemaldage kiirkeedupott pliidilt ja vahendage réhku.
Arge kunagi avage kiirkeedupotti jéuga. Kiirkeedupotti véib avada ainult siis, kui
réhuindikaator (punane tihvt) on taielikult langenud.

Enne avamist raputage kiirkeedupotti ornalt, et valtida auru voi toidu jarsku valjapaiskumist.

Rohu vahendamise meetodid:

A. Jahutamine voolava vee all - suunake
orn kilma vee juga lle kaane (mitte
kaepidemetele ega ventiilidele), kuni
rdhuindikaator on taielikult langenud. Arge
kastke kiirkeedupotti vette (joon. 7).

joon. 7

B. Auru vabastamine ventiiliga - seadke rdhu reguleerimise ventiil auru vabastamise
asendisse. Parast rohuindikaatori taielikku langemist raputage kiirkeedupotti 6rnalt ja avage see.
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C. Loomulik jahtumine - jatke kiirkeedupott iseenesest jahtuma. See meetod on aeglasem ja
ei ole soovitatav lihikese klpsetusajaga toitudele (nt kala, kddgiviljad), sest need véivad Ule
kiipseda.
6.6. Kiirkeedupoti avamine parast
toiduvalmistamist
T /_,— Pérast rohu téielikku vdihendamist:
) easetage kiirkeedupott stabiilsele pinnale;
epOOrake kaant, kuni kaane ja kaepideme
margised Uhtivad (joon. 8);
otOstke kaas lles, hoides seda ndost eemal.

M g joon. 8

7. Hooldus ja puhastamine
7.1. Puhastamine parast iga kasutamist

. Péarast iga kasutamist tuleb kiirkeedupott pdhjalikult pesta.

. Potti voib pesta kasitsi tavaparasel viisil vdi nbudepesumasinas.

. Kaant tohib pesta ainult kasitsi. Kaant ei tohi pesta ndudepesumasinas, sest
ndudepesuvahendid voivad kahjustada tihenduselemente ja
ohutusmehhanisme.

e  Katlakivi ja veejalgede eemaldamiseks kasutage 6rnu puhastusvahendeid.

e Arge kasutage metallkdsnasid, karedaid svamme ega abrasiivseid
puhastusvahendeid pulbri véi vedeliku kujul, sest need vdivad pinda pusivalt
kahjustada.

7.2. Ventiilide ja tihendi puhastamine

e Pérast iga kasutamist puhastage
kaanes olevad ventiilid ja tihend.

1 ” e R&hu reguleerimise ventiili saab
1 kaanelt eemaldada ja pesta pohjalikult
i koik selle osad (joon. 9).

- ; | o Toidujgdke saab eemaldada
] voolava vee all.
e Kontrollige regulaarselt ventiilide
|abipaasetavust, et valtida nende
ummistumist.

joon. 9

7.3. Kuivatamine ja hoiustamine
. Parast kiirkeedupoti ja kdigi selle osade pesemist kuivatage need pohjalikult pehme
lapiga.
e  Tihendi eluea pikendamiseks on soovitatav hoida kaant parast pesemist poti peal
tagurpidi.
¢  Arge hoiustage kiirkeedupotti niiskete osadega.
7.4. Kuluosade vahetamine
. Séltuvalt kasutussagedusest tuleb tihend ja ventiili aluse tihendusrongas vahetada
iga 1-2 aasta jarel.
. Kui markate kahjustusi, naiteks:
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o  pragusid voi rebendeid,
o o servade deformatsioone,

o o materjali kbvastumist,
o o varvimuutusi, tuleb need osad viivitamatult vilja vahetada.
. Kulunud véi kahjustatud osade kasutamine voib p&hjustada kiirkeedupoti ebadiget
toimimist ning kujutab endast ohutusriski.

8. Kiisimused ja vastused

Probleem

Véimalik pohjus

Lahendus

Réhuindikaator ei tduse.

1) Kaas pole digesti suletud.
2) Kuumus liiga madal.

3) Tihend maardunud voi
kahjustatud.

4) Liiga vahe vedelikku.

1) Sulgege kaas Oigesti.

2) Suurendage kuumust.
3) Puhastage voi vahetage
tihend.

4) Lisage vahemalt 0,25 |
vedelikku.

Kuulda on susinat, kuid
auru pole naha.

1) Ventiiil ummistunud.
2) Auruava ummistunud.
3) Kuivalt keetmine.

4) Ebatasane pind.

1) Puhastage vdi vahetage
ventiil.

2) Puhastage ava.

3) Lulitage kuumus vélja ja
lisage vedelikku.

4) Asetage tasasele pinnale.

Aur véljub ohutusventiilist.

1) Ummistunud kanal.
2) Liiga palju toitu.
3) Liiga kérge temperatuur.

1) Puhastage vdi vahetage
osad.

2) Vahendage kogust.

3) Vahendage kuumust.

Aur véljub kaane servast.

1) Kulunud ventiilid.

2) Tihend valesti
paigaldatud.

3) Kahjustatud tihend.

4) Maardunud tihend.

5) Kaas pole digesti suletud.

1) Puhastage vdi vahetage.
2) Paigaldage tihend digesti.
3) Vahetage tihend.

4) Puhastage vdi vahetage.
5) Sulgege kaas odigesti.

Kaant on raske avada voi
sulgeda.

1) Vale suurusega tihend.
2) Avamine réhu all.

3) Kasutatud liiga palju
joudu.

1) Paigaldage 6&ige tihend.
2) Avage alles parast réhu
langust.

3) Arge kasutage jdudu.

9. Ligikaudsete kiipsetusaegade tabel

Toode Kiipsetusaeg (min) Toode Kiipsetusaeg (min)
Spargel (terve) 3-4 Veiseliha (tukid, 15-20
hautatud)

Rohelised oad 6-8 Kana (tiikid) 10-15
Rooskapsas 4 Part 15
Kapsas 3-4 Sisefilee praad 8-10
Lillkapsas 3-4 Kala 4-8

Pasta 5-6 Hani 18-22

Kaerahelbed/tangud 15-20 Lambaliha (tukid) 10-15

Kartul 4-6 Janes (tkid) 13-18
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Riis 4-8 Kalkun 15
Nisu 15-20

MARKUS. Kiipsetusaegu tuleks alati lugeda stabiilse réhu saavutamise hetkest, mitte
survepliidi pliidile asetamise hetkest.

Esitatud kiipsetusajad on ligikaudsed.

NAVOD K OBSLUZE
SADA TLAKOVYCH HRNCU 4 L + 6 L

Spravné pouzivany tlakovy hrnec umoznuje vyrazné zkratit dobu vareni - az o 70% ve srovnani
s tradiénimi metodami - a zaroven snizit spotfebu energie az o 50%, aniz by doslo ke ztraté
nutriénich hodnot, aroma a pfirozené chuti pokrm.

Soucasti sady jsou dva hrnce - jeden o objemu 4 | a druhy 6 | - dale tlakova poklice a
sklenéna poklice (bez tlakové funkce), které jsou kompatibilni s obéma hrnci. KdyZ jeden
z hrncu slouzi jako tlakovy hrnec, druhy Ize pouzivat jako bézny hrnec s poklici z tvrzeného skla.
To umoznuje soucasnou pfipravu riznych pokrmid nebo vyuziti jednotlivych ¢asti sady podle
aktualnich potfeb.

Upozornéni! Pfed prvnim pouzitim spotrebice si peclivé prectéte cely navod k obsluze a
uschovejte jej pro budouci pouziti. Nedodrzeni pokyna uvedenych v tomto navodu miize
vést k nebezpeénym situacim, véetné popaleni.

Vyrobek splfiuje pozadavky platnych smérnic Evropské unie, je oznacen znackou CE a je v
souladu s normou EN 12778. V8echny C&asti tlakového hrnce, které pfichazeji do styku s
potravinami, jsou vyrobeny z material(i schvalenych pro styk s potravinami v souladu s predpisy
Evropské unie.

1. Popis jednotlivych ¢asti tlakového hrnce:




1- Hrnec (4 nebo 6 1)

2-  Bocni rukojet

3- Tésnéni

4-  Poklice

5- Bezpecénostni ventil

6- Ventil regulace tlaku

7- Kanal odvodu pary

8- Rukojet poklice

9- Rukojet hrnce

10- Plovakovy ventil
(indikator tlaku)

UPOZORNENI! Indikator tlaku a bezpe&nostni ventil se nachazeji ve stejné oblasti poklice -
plovak je viditelny shora, zatimco bezpe€nostni ventil je umistén na vnitfni strané.

2. Specifikace

Model Objem Prameér Pracovni Bezpecnostni | Bezpecénostni
tlak tlak (I stuperi) tlak (Il
stupen)
340209 4L 22 cm 100 kPa 130-170 kPa | 170-300 kPa
6L 22 cm 100 kPa 130-170 kPa | 170-300 kPa

UPOZORNENI! Pracovni tlak oznaduje standardni provozni tlak tlakového hrnce b&hem
vareni. Bezpecnostni tlak I. a Il. stupné se vztahuje k automatickym bezpecnostnim
systémuam, které zabrariuji nadmérnému zvyseni tlaku.

3. Tlakovy hrnec Ize pouzivat na nasledujicich zdrojich tepla

—alIN@)

avav

Gas Electro Ceran Induction Halogen

4. Dulezité bezpeénostni informace:

Tlakovy hrnec je uréen vyhradné pro domaci pouziti.

Vzdy dodrzujte pokyny uvedené v tomto navodu.

Tlakovy hrnec je zafizeni pracujici pod tlakem - nespravné pouzivani mlze vést ke
zranéni, popaleni nebo poskozeni zafizeni.

PouZivejte tlakovy hrnec pouze k uréenému ucelu.

Nepouzivejte zafizeni, je-li poSkozené nebo nekompletni.

Nikdy neupravujte bezpec€nostni prvky ani konstrukci zafizeni.

PouZivejte vyhradné originalni nahradni dily doporu¢ené vyrobcem.

Béhem vareni nenechavejte tlakovy hrnec bez dozoru.

PFi pouzivani tlakového hrnce dbejte zvySené opatrnosti a v pfitomnosti déti nebo
domacich zvifat zajistéte, aby se nachazely v bezpe¢né vzdalenosti od
provozovaného zafizeni.

Nedovolte pouzivat zafizeni osobam, které neznaji zasady jeho spravné obsluhy
nebo které by jej vzhledem ke svému zdravotnimu stavu nemély pouzivat.
Tlakovy hrnec nevkladeijte do pfedehraté trouby — mohlo by dojit k poSkozeni
plastovych a gumovych ¢asti i bezpe€nostnich systémd..
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4.1 Riziko popaleni

. Béhem provozu je tlakovy hrnec pod tlakem a teplota varu kapalin mGze pfesahnout
120°C.

. PFi vafeni vznika velké mnozstvi horké pary - nespravné pouzivani mize vést k
vaznym popaleninam.

e  Otevirani tlakového hrnce pod tlakem je zakazano.

e  Tlakovy hrnec Ize otevfit pouze po Uplném uvolnéni pary a plném poklesu
plovakového ventilu (indikatoru tlaku).

e  P¥i uvolfiovani pary nesméfujte bezpeénostni ventil smérem k uzivateli. Vzdy drzte
ruce, obli¢ej a télo mimo proud pary.

e  Béhem provozu se kovové ¢asti, poklice a ventily zahfivaji na vysokou teplotu.

. K pfenaseni a otevirani tlakového hrnce pouzivejte vyhradné rukojeti.

eV pfipadé potfeby pouzivejte ochranné rukavice nebo jiné prostredky chranici pred
popalenim.

4.2 PInéni

. Nikdy nepouzivejte tlakovy hrnec bez pridani kapaliny - minimalni mnozstvi
kapaliny je 0,25 1.

. Maximalni uroven naplnéni:

e  2/3 objemu - bézné pokrmy (obr. 1).

e 1/2 objemu - pokrmy, které pénéni nebo nabyvaji na objemu, napt. ryze, lusténiny,
polévky, susena zelenina (obr. 2).

e Prekroceni povolené urovné naplnéni muze zpUsobit nespravnou funkci ventild a
ohrozit bezpe€nost.

/_Q—j A’i

Obr. 1. Obr. 2.

4.3 Druh pokrmu
. Nedoporucuje se pfipravovat pokrmy s velmi hustou konzistenci, které mohou
zablokovat vystup pary.
e  P¥ivafeni masa v pfirodnim obalu (napf. jazyky, klobasy) obal nepropichujte, dokud
zUstava napnuty - hrozi popaleni.
. Nepfipravujte pokrmy, které mohou intenzivné pénit, bez dodrzeni spravné urovné
naplnéni.
e  Tlakovy hrnec se nesmi pouzivat ke smazeni v hlubokém tuku.
e  Alkoholové vypary jsou hoflavé. Pfi pfipravé pokrmid s obsahem alkoholu nechte
alkohol kratce povafit bez poklice, nez ji uzaviete.
4.4 Pfenaseni a umisténi
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e  Tlakovy hrnec umistujte vyhradné na stabilni a rovny zdroj tepla.

. Pfi pfenaseni tlakového hrnce, ktery je pod tlakem, postupujte s maximalni
opatrnosti..

4.5 Technicky stav

e  Pred kazdym pouzitim zkontrolujte, zda jsou poklice, hrnec, tésnéni a ventily Cisté,
spravné namontované a neposkozené.

e  Pokud zacne para unikat bezpe¢nostnim ventilem nebo je tésnéni vytlaceno
bezpec€nostnim otvorem, okamzité vypnéte zdroj tepla a zjistéte pficinu.

e  Pouzivejte pouze nahradni dily doporuéené vyrobcem.

5. Bezpecnostni prvky tlakového hrnce

Tlakovy hrnec je vybaven vicestupfiovym bezpecnostnim systémem, jehoz ukolem je kontrola
tlaku a ochrana uzivatele pred nebezpeénymi situacemi. Jednotlivé prvky spolupracuji a
funguji automaticky.

5.1 Ventil regulace tlaku - Odpovida za udrzovani spravného pracovniho tlaku béhem vareni.
Tlakovy hrnec ma dva rezimy ¢innosti tohoto ventilu (obr. 3):

. pracovni rezim - umozfiuje udrzovat spravny tlak uvnitf zafizeni;

e rezim uvolnéni pary - umozriuje kontrolované a rychlé snizeni tlaku po ukonéeni

vareni.
5) + Releasing steam . : Working state rys.3.
* state

Pokud béhem provozu tlak uvnitf tlakového hrnce prekroci povolenou pracovni Uroven, ventil
regulace tlaku automaticky uvolni prebyteénou paru a zajisti bezpe¢né a stabilni vareni.

5.2 Plovakovy ventil (indikator tlaku) (obr. 4) - Je integrovan do bezpeénostniho systému a
slouzi jako indikator pfitomnosti tlaku uvnit tlakového hrnce.

. Pokud je tlakovy hrnec spravné uzavfen a uvnitf zacne stoupat tlak, Cerveny kolik
(indikator tlaku) se zvedne a stane se viditelnym — znamena to, zZe v tlakovém hrnci
je tlak.

. Pokud viko nebylo spravné uzavieno, tlak nevzroste a para bude neustale unikat
plovakovym ventilem. V takovém pfipadé vypnéte zdroj tepla a viko znovu spravné
uzaviete.

. Plovakovy ventil (indikator tlaku) také ukazuje okamzik, kdy Ize tlakovy hrnec
bezpelné otevrit.

UPOZORNENI! Teprve kdyz indikator tlaku
zcela klesne do své klidové polohy, znamena
to, ze v hrnci neni tlak a viko Ize bezpe¢éné
otevrit.

Obr. 4
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5.3. Bezpecnostni ventil - Pfedstavuje dodatecné zabezpeceni. Pokud ventil regulace tlaku
nezareaguje nebo nebude schopen uginné snizit tlak a jeho uroveri vzroste nad pfipustnou
hodnotu, bezpe&nostni ventil automaticky uvolni pfebyte¢nou paru a zabrani nebezpec¢nému
narastu tlaku.

5.4. Bezpecnostni okénko - Nachazi se na okraji vika a slouzi jako nouzové zabezpeceni.
Pokud ventil regulace tlaku a bezpecnostni ventil nezareaguiji a tlak uvnitf tlakového hrnce
dosahne nebezpecné urovné, tésnéni bude vytlaéeno bezpecnostnim okénkem, coz umozni
rychlé a kontrolované snizeni tlaku na bezpecnou uroveri.

6. Navod k pouziti
6.1. Pfed prvnim pouzitim
. Umyijte vSechny ¢€asti teplou vodou s pfidavkem jemného myciho prostfedku.
. Ujistéte se, Ze: viz pokyny v bodé 6.2 Pfed vafenim.
. Naplrite tlakovy hrnec vodou do poloviny.
. Spravné uzavrete viko a pfivedte vodu k varu (viz: Uzavfeni tlakového hrnce).
. Po zahajeni uvolfiovani pary ventilem regulace tlaku varte pfiblizné 10 minut, aby se
odstranil zapach nového vyrobku.
. Poté vypnéte zdroj tepla, nechte tlakovy hrnec vychladnout, snizte tlak, vylijte vodu a
zarizeni oplachnéte.
6.2. Pred varenim
Pfed kazdym pouzitim se ujistéte, Ze:
e  ventil regulace tlaku, plovakovy ventil a kanal odvodu pary jsou priichodné a
spravné namontované;
e  tésnéni je Cisté, pruzné a spravné usazené ve viku;
e v tlakovém hrnci je odpovidajici mnozstvi kapaliny (viz: 4.2 PInéni).

6.3. Uzavreni tlakového hrnce
o Nasadte viko tak, aby se znacky na viku a rukojeti nachazely v jedné linii.
e  Otocte viko ve sméru hodinovych ruci¢ek, dokud nebude pevné a zcela uzavieno
(obr. 5).
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6.4. Vareni

6.4.1. Zahajeni vareni

Umistéte tlakovy hrnec na vhodny zdroj tepla (viz bod 3).

Prdmér varné zény nesmi byt vétsi nez prGmér dna tlakového hrnce.

U plynového sporaku nesmi plamen presahovat obrys dna (obr. 6).

Nikdy nedovolte Uplné odpareni kapaliny (,vafeni nasucho®), protoze to
muze vést k prehrati (obr. 6).

Bé&hem zahfivani za¢ne para unikat plovakovym ventilem.

Po nékolika minutach se plovakovy ventil zvedne a signalizuje pfitomnost
tlaku..

Obr.6

6.4.2. Regulace vykonu ohievu

Kdyz para zacne rovnomérné unikat ventilem regulace tlaku, zacina
skute¢na doba vareni.

V tomto okamziku snizte vykon ohfevu, abyste Setfili energii.

Pokud para unika pfili§ intenzivné - snizte vykon.

Pokud para neunika viabec - zvyste vykon ohfevu.

6.4.3. Doba vareni

Dobu vareni pocitejte od okamziku stabilniho uvolfiovani pary ventilem
regulace tlaku.

Orienta¢ni doby vareni jsou uvedeny v tabulce (tab. 9). Skute¢na doba
zavisi na druhu, mnozstvi a velikosti surovin a na individualnich
preferencich.

Doporucuje se pouzivat kuchyrisky ¢asovac..

6.5. Ukonceni vareni a snizeni tlaku

Po uplynuti doby vafeni sejméte tlakovy hrnec ze sporaku a snizte tlak.

Nikdy neotevirejte tlakovy hrnec nasilim. Tlakovy hrnec Ize otevfit pouze tehdy, kdyz
indikator tlaku (¢erveny kolik) zcela klesne.

Pfed otevienim tlakovy hrnec jemné protfepejte, aby se zabranilo nahlému vytrysku pary nebo

pokrmu.
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Metody snizeni tlaku:

A. Chlazeni pod tekouci vodou - vedte
jemny proud studené vody po viku (ne po
rukojetich ani po ventilech), dokud indikator
tlaku zcela neklesne. Tlakovy hrnec
neponofujte do vody (obr. 7).

Obr. 7

B. Uvolnéni pary ventilem - nastavte ventil regulace tlaku do polohy uvolfiovani pary. Po
uplném poklesu indikatoru tlaku tlakovy hrnec jemné protiepejte a otevrete jej.

C. Prirozené chladnuti - ponechte tlakovy hrnec samovolné vychladnout. Tato metoda je
pomalejsi a nedoporucuje se pro pokrmy s kratkou dobou vafeni (napf. ryby, zelenina), protoze
se mohou rozvafit..

6.6. Otevreni tlakového hrnce po ukonéeni
vareni
Po upIném snizeni tlaku:

) epostavte tlakovy hrnec na stabilni povrch;
”@1 eotodte viko, dokud se nevyrovnaji znagky na
‘_!Lf o viku arukojeti (obr. 8);

-Fg'j [==)  ezvednéte viko tak, aby bylo mimo obliej.

F

Obr. 8

7. Udrzba a &isténi
7.1. Cisténi po kazdém pouziti

Po kazdém pouziti je tfeba tlakovy hrnec dikladné umyt.

Hrnec Ize myt ruéné béznym zplsobem nebo v myéce nadobi.

Viko je nutné myt vyhradné ru¢né. Viko se nesmi myt v mycce, protoze
prostfedky do mycky mohou poskodit tésnici prvky a bezpe€nostni mechanismy.
K odstrafiovani usazenin a vodnich skvrn pouzivejte jemné Cistici prostredky.
Nepouzivejte draténky, ostré houbiCky ani abrazivni Cistici prostfedky v prasku
nebo tekuté formé, protoZze mohou trvale poskodit povrch tlakového hrnce.

72



7.2. Cisténi ventil(i a tésnéni

e Po kazdém pouziti oCistéte ventily
a tésnéni umisténé ve viku.

e Ventil regulace tlaku Ize sejmout z

1 vika a dikladné umyt vSechny jeho
— &asti (obr. 9).
- = et e Zbytky jidla Ize odstranit pod

7.3. Suseni a skladovani

. Po umyti tlakového hrnce a vSech jeho ¢asti je dlikladné osuste mékkym hadfikem.
. Pro prodlouzeni zivotnosti t&ésnéni se doporucuje skladovat viko po umyti obracené

tekouci vodou.

Pravidelné kontrolujte priichodnost

ventilt, aby nedoslo k jejich ucpani.

Obr. 9

dnem vzhru na hrnci.
e Neskladujte tlakovy hrnec s vihkymi €astmi..

7.4. Vyména spotrebnich dila
eV zavislosti na Cetnosti pouzivani je tfeba tésnéni a tésnici krouzek u zakladny

ventilu vyménit kazdych 1-2 roky.
e  Pokud zaznamenate poskozeni, jako napf.:
o  praskliny nebo trhliny,
o o deformace okrajd,
o o ztvrdnuti materialu,
o  0zmény zbarveni, je nutné tyto dily okamzité vymeénit.

. Pouzivani opotfebenych nebo poskozenych dili mize vést k nespravné funkci
tlakového hrnce a predstavuje bezpecnostni riziko.

8. Otazky a odpovédi (Odstranovani zavad)

2) Nizky vykon ohfevu.
3) Tésnéni je znecisténé
nebo poskozené.

4) Malo tekutiny.

Problém Mozna pfricina Reseni
Ukazatel tlaku (¢erveny 1) Viko neni spravné 1) Spravné zavrete viko.
kolik) se nezveda. zaviené. 2) Zvyste vykon.

3) Vycistéte nebo vymérite
tésnéni.

4) Pridejte min. 0,25 |
tekutiny.

Je slySet syc€eni, ale neni
vidét para.

1) Ucpany regulaéni ventil.

2) Ucpany vystup pary.
3) Vareni nasucho.
4) Nerovny povrch.

1) Vycistéte nebo vymérite
ventil.

2) Vycistéte kanal.

3) Okamzité vypnéte a
pridejte tekutinu.

4) Umistéte na rovny povrch.

Para unika bezpe¢nostnim
ventilem.

1) Ucpany vystup pary.
2) Preplnény hrnec.
3) P¥ili§ vysoka teplota.

1) Vycistéte nebo vymérite
dily.

2) Snizte mnozstvi potravin.
3) Snizte vykon.

Para unika kolem vika.

1) Opotiebené ventily.

1) Vycistéte nebo vymérite.
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2) Spatné nasazené
tésnéni.

3) Poskozené tésnéni.
4) Znecisténé tésnéni.
5) Viko neni spravné
zaviené.

2) Spravné nasadte tésnéni.
3) Vyménte tésnéni.

4) Vycistéte nebo vyménte.
5) Zaviete viko.

Viko jde tézko otevfit nebo
zaviit.

1) Nespravna velikost
tésnéni.

2) Otevreni pod tlakem.
3) Pouziti nadmérné sily.

1) Namontujte spravné
tésnéni.

2) Otevrete az po poklesu
tlaku.

3) Nepouzivejte silu.

9. Tabulka pfibliznych dob vareni

Produkt Doba vareni (min) Produkt Doba vareni (min)
Chrest (cely) 3-4 Hovézi maso 15-20
(kusy, dusené)
Zelené fazolky 6-8 Kure (kusy) 10-15
RlZi¢kova kapusta 4 Kachna 15
Zeli 3-4 Hovézi steak 8-10
Kvétak 3-4 Ryba 4-8
Téstoviny 5-6 Husa 18-22
Ovesné 15-20 Jehnéci (kusy) 10-15
vlo€ky/Krupice
Brambory 4-6 Kralik (kusy) 13-18
Ryze 4-8 Krata 15
P3Senice 15-20

POZNAMKA: Doba vaieni by se méla vzdy poéitat od okamziku dosazeni stabilniho
tlaku, nikoli od okamziku, kdy je tlakovy hrnec umistén na sporak.

Uvedené doby vareni jsou priblizné.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spétka z ograniczong
odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 £6dz, nazywang
w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.
Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.
W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega
przedtuzeniu o czas od dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.
Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu
wad fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.
Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

. dowdd zakupu towaru;

. nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacije.

Reklamujacy powinien spakowa¢ produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed
uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej
reklamacji. Jezeli do dokonania naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci
zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia
niezbednej elementdéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru
do naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materialowe i produkcyjne ujawnione w czasie
normalnej eksploatacji zgodnie z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na
opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia gwaranciji jest uzytkowanie
sprzetu zgodnie z instrukcja.

Zakres czynnos$ci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwaciji, przegladu
technicznego, wydania ekspertyzy technicznej.

Gwarancja nie obejmuje:

. uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i koroz;ji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikow zewnetrznych, niezaleznych od
producenta, a w szczegolnosci wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg
obstugi;

. usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

. samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby
napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych;

. uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w
warunkach domowych.

Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z
odpowiednich praw krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego
zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajgcych z niezgodnosci towaru
Z umowa.

Gwarancja nie nadaje Kupujacemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw
zwigzanych z uszkodzeniem urzadzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia
sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy
skontaktowac¢ sie ze sprzedawca, u ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sig
ze sprzedawcyg lub serwisem zalecamy dokfadnie przeczytanie broszury z instrukcjami
dotgczonej do produktu.

W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio
na stronie www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi
elektronicznej pod adresem reklamacje@browin.pl.
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W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu
i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

Ogolne bezpieczenstwo produktéw (GPSR)
General Product Safety Regulation (GPSR)
Allgemeine Produktsicherheit (GPSR)
https://browin.com/gpsr

BROWIN Sp. z 0.0. Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 L6dz
tel. +48 42 23 23 230
browin@browin.pl
www.browin.pl
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