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PLEASE NOTE THAT THE DEVICE MANUAL CAN BE CREATED FOR MORE THAN ONE MODEL.
INFORMATION YOUR DEVICE CAN NOT BE CONTAINING THE FUNCTION LISTED IN THE MANUAL.

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS & WARNINGS

* All instructions must be read

* Your children should not be allowed to approach the pressure cooker
when using your pressure cooker.

* Do not put your pressure cooker in the oven.

* The pressure cooker should be moved carefully. Do not touch the hot
surfaces. Cooker holding handles and lid holder should be used. If
necessary, protective equipment should be used.

* Do not use your pressure cooker for any other purpose.

* Your pressure cooker will cook under pressure. Due to inappropriate
use, your pressure cooker can cause injuries. Before you start cooking
with your pressure cooker, make sure the lid is completely closed. (See
the lid opening closing section for this).

* Do not attempt to pen your pressure cooker with force. The cooker
should not be opened before the pressure in the cooker decreases
completely.

* Never use your pressure cooker without water inside. Otherwise,
serious damages may occur.

» Use suitable heat sources for your pressure cooker.

* Do not fill your pressure cooker more than 2/3 (with food to be cooked).
Do not fill more than half of the water while cooking cooked rice and
other dried vegetables.

* It would be appropriate to have a few holes in them before cooking
the skin-covered meat products (sausages, beef tongue, liver and etc.)
that are likely to swell under the influence of pressure. If you have not
done this operation before cooking! You can be boiled.

+ After you have cooked the doughy food, shake it gently before opening
your cooker.

* Make sure the valves work properly and comfortably before each use.

* Never fry any kind of food in your pressure cooker.

* Do not intervene in the safety systems of your pressure cooker except
those specified in the instructions for use.

* Only spare parts recommended by the manufacturer should be used,
Body and lids should be used together that are produced by the same
manufacturer in accordance with each other.

* Do not use your cooker to store acidic, salty foods before and after
cooking.

» Keep your pressure cooker under surveillance during cooking.
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GET TO KNOW YOUR PRESSURE COOKER
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1. Safety Plate: This is activated with the locking valve to
prevent opening of the lid when there is pressure in the
cooker.

2. Safety Valve: Controls the pressure by releasing air
when the pressure builds up more than the set level.

3. Anti-Clogging Nut: This effectively prevents food
from plugging the steam outlet and allowing excess 9
pressure to build within the pressure cooker.

4. Lid Handle: Used to remove the lid from the cooker,
the lid handle contains important components vital for
the use of pressure cooker.

5. Pressure Safety Lock: Used to lock the cover
and cooker together. It can be opened when all the
pressure has been completely released.

6. Pressure Indicator: Pressure indicator moves up
a few minutes after the pressure cooker is heated
and it returns to its original position when pressure is

7c. Small spring

7d. Valve shaft cover

7e. Valve shaft core

7f. Sealing ring for pressure regulator

8. Pressure Regulator Base: Part of pressure control

device.

. Lid: Made of quality 18/8 stainless steel.

10. Safety Window: A safety device to release excess
pressure by pushing the rubber gasket out when the
cooking pressure is too high.

11. Sealing Ring: It must be completely clean.

12. Side Handle: This functions as a helping handle when
moving the cooker.

13. Body Base: This is made up of three layers of material
and allows quick and even heat conduction. It is
suitable for gas, electric, ceramic or induction heating

sources.
completely released.- . o wgn_ 14. Pressure Cooker Pot: Made of quality 18/8 stainless
7. Pressure Regulator: Pressure setting device: “1”=low- steel

pressure level, “2"=high-pressure level.
7a. Valve shaft
7b. Large spring

15. Body Long Handle: “O” marks the right position
where lid and pot fits together.

* Replace the sealing ring and other rubber-made parts once a year or once two years.
« Use only the appropriate spare parts for your pressure cooker.

BENEFITS OF SAFEPLUS TOUCH PRESSURE COOKER

The structure of a pressure cooker consists of a standard cooking pot and a specially designed lid that securely locks onto
the top of the pot. When the cooker is heated, steam is trapped inside, creating pressure. This increased pressure raises
the internal temperature above the normal boiling point of water, resulting in a faster and healthier cooking process.

Faster
On average, a pressure cooker prepares food up to three times faster than conventional cooking methods. Meals that may
take up to one hour using traditional cooking techniques can be ready in as little as 20 minutes with a pressure cooker.

Tastier

Food prepared in a pressure cooker tastes better thanks to the shorter cooking time, which helps preserve its natural
flavor. Less seasoning is required-often up to half of what is normally used-and very little flavor is lost during cooking.
Unlike microwave cooking, meat prepared in a pressure cooker can be beautifully golden brown. Simply sauté the
ingredients first, then cook under pressure for delicious results.
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Healthier

More vitamins and minerals are retained in food cooked in a pressure cooker. As is well known, the longer food is cooked,
the more nutrients are lost. By using less water and shorter cooking times, a pressure cooker helps retain more than twice
the vitamins and nutrients compared to conventional stovetop cooking.

Multi-functional
A pressure cooker can be used for steaming, simmering, stewing, roasting, and even defrosting. It saves cooking time for
a wide range of dishes, from delicate soups and desserts to hearty meat-based meals.

BEFORE FIRST USE

Remove all accessory parts from the cooker pot. Pre-condition the pressure cooker by

wiping a small amount of salad oil onto the surface of the rim and around the edge of F1
the lid (F1). Fill the pressure cooker halfway with cold water. Then heat the cooker for 30
minutes, following the operating instructions under “Checking Before Closing,” “Fitting

the Lid onto the Pot,” and “Cooking.”

After heating, allow the pressure cooker to cool completely and ensure that all internal
pressure has been fully released before opening the lid. Empty the cooker and dry it
thoroughly with a soft cloth.

SAFE OPERATION

Adding food and liquid

When cooking with a pressure cooker, it is essential to add a sufficient amount of liquid
that can release steam when boiling. Suitable liquids include water, soup, or wine. Never
fill the pressure cooker more than two-thirds full with food and liquid, regardless of the
model (F2).

Fill the pressure cooker only halfway when cooking foods that expand in size and/or
produce foam during cooking, such as dried vegetables, beans, or corn (F3).

Checking Before Locking

Before locking the pressure cooker, always ensure that the vent pipe and the safety
valve are clean and properly positioned. To check whether the safety valve is clean and
functioning correctly, make sure that the ball inside the valve moves freely.

(For detailed instructions, please refer to the Care and Maintenance of the Pressure
Cooker section.)

FITTING OF LID ONTO THE POT
“\

~
F5
o (]
p
Align the “O” mark on the lid with Press down gently on the lid and V\g;iino;hetr:g r?:ggjrseﬁgi;og:ggn
the “O” mark on the support handle turn it clockwise until the two Ka)utomat’icallypslides outward and an
(F4). handles align and lock together (F5). audible click is heard (F6).

Moving and Positioning the Pressure Cooker
Place the pressure cooker securely on the heat source and ensure it is stable before *
use (F7).

3 Zilan
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Pressure Setting
The selector has four positions. In most cases, use Position 2 for normal cooking.
Use Position 1 for quick cooking of foods that cook easily (F8).

Control Module of Pressure Control Valve

2 - 90kPa

"\']ﬂ‘;"‘ Steam Release Position

1- 50kPa @ Removing the Module
Cooking F9
Place the pressure cooker on the stovetop. =

; P =1

Small amounts of steam may occasionally
escape from the steam outlet. When the
pressure indicator rises, pressure is beginning
to build (F9 & F10).

Care must be taken to adjust the heat setting so ——
that flames do not reach the sides of the cooker.

Pressure cooking
Cooking starts when the steam escapes steadily from the outlet.
Lower the heat and start the timing after setting the cooking time as indicated in your

recipe book or according to your own choice. (F11) | | F-I 1
OPENING

After the heat has been turned off, you have two alternatives: ‘

¢ Slow pressure release and opening. {

Level the pressure cooker and leave it to cool down naturally. (F12). Thisis a way ‘

used for stewing foods when high temperature remains in the unit for certain time
after heat is turned off.
e Use pressure regulator for fast pressure release. 5 v F12

*  When pressure indicator is down in the normal
position, all pressure has been released from the
pressure cooker; the pressure cooker cover can be
opened. (F13)

+ Slide the pressure safety lock towards the cover
centre as shown in F14.

* Rotate the upper handle anticlockwise. (F15)

* Match “0” on the cover and “0” on the lifting handle
correctly and open the cover (F16).

Zilan 4
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CLEANING AND MAINTENANCE

Simple Cleaning

To extend the life of pressure cooker, remove foods in time after each use. Wash clean and towel dry in order to avoid food
residue stain in the unit, especially acid or alkali foods. The pressure cooker pot and lid should be washed with warm water
and mild detergent and a non-abrasive cleaning pad. Special cautions must be taken so as not to damage the rubber seal
in the lid.

Complete Cleaning

1) Pressure Regulator Cleaning

Remove the pressure control valve after each use by rotating part 7a anticlockwise the to removing position as shown
in fig 8, and remove the pressure control valve. Rotate the part 7a until it is separated from the valve. Take care that the
spring remains in the valve. Rinse every part carefully in water and reassemble them together. Press part 7a to confirm
whether it turns smoothly; if not, it means that the spring is not correctly fitted.

2) Pressure Regulator Base and Anti Clogging Nut Cleaning
Check whether the venting devices are clean after each use. Venting devices can be cleaned in warm water and as shown
in F17 below. Remove the valve and valve base and confirm that the valve-sealing ring is clean and not broken or worn
out. Replace the valve-sealing ring if it is found to be broken or worn out. Wash every
part in warm water. Reassemble all parts as original.

3) Safety Valve
Check whether the safety valve is clean after each use. Rinse it in warm water when
necessary and further cleaning can be done as shown in F17 below.

4) Sealing ring
Wash in warm water or warm sudsy water after each use then reassembled into the
cover.

COOKING TIME

oo | WateR | (WEWUTES | Posion |
Soups:
Rice Soup to taste 4-6 2
Vegetable Soup to taste 4-5 2
Fish Soup to taste 3-4 2
Noodle Soup to taste 3-5 1
Pasta and Rice:
Chicken and rice 2 cups per 1 cup rice 6-7
Spaghettis, macaroni cover 5 2
Vegetables:
Chard cover 6-7 2
Artichokes cover 5-6 2
Leeks cover 3-5 2
Carrots cover 5-6 2
Cabbage 2 cups 4-5 2




EN

Cauliflower 2 cups 4-6 2
Spinach cover 4 2
Pea cover 3-4 2
Legume:

Checkpea cover 20 2
Lentills cover 15-20 2
Potato:

Potatoes with sauce 1 cup per 1 kg 5-7 2
Potatoes with tomato 3/4 cup per 1 kg 5-7 2
Fish:

Squid 2 cups 10 2
Octopus cover 30 2
Hake 1 cup 30 1
Mussles 1/2 20 1
Meat:

Meatballs 2 cups 10-12 2
Round of beef cover 20 2
Beef loin 1 cup per 1,5 kg 15-17 2
Tripe cover 25-35 2
Lamb 1/2 per 1 kg 10-12 2
Rabbit 1/2 per 1 kg 10-12 2
Quail in sauce 1 cup 5-10 2
Chicken and rice 1 cup 8-9 2
Turkey cover 15-20 2
Desserts:

Rice pudding 2 cups milk, 1 cup rice 6 1
Creme caramel 1/2 milk 4-5 1

TROUBLESHOOTING

Problems Cause Solution
No steam escapes There is not enough liquid inside the Add at least the minimum amount (0.25
from the pressure . Lo

cooker. litre) of liquid.

regulator.
Steam escapes This is normal; however, if a very large Turn down the heat and then continue
around the amount of steam escapes, you should cooking as usual. Decrease the quantity
pressure regulator. | reduce the temperature. of liquid as per the instructions.
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A lot of steam
leaks from the
pressure indicator
valve.

The O-ring of the pressure indictor valve
is not installed properly.

Install the O-ring properly in the groove.

Steam escapes at

the edge of the lid.

The rubber gasket is not properly in
place. The rubber gasket is dirty or
damaged.

Insert the gasket properly. Clean or
replace the gasket.

The indicator rod
does not rise.

- The heating temperature is too low.

- The cooker is not closed properly.

- There is not enough liquid in the
cooker.

- The rubber gasket is damaged or
hardened.

- The pressure regulator is not attached
correctly and firmly.

- Increase heat.

- Close the cooker properly by making
sure the push plate is in the locking
position.

- Add at least the minimum amount
(0.25 litre) of liquid.

- Replace the gasket.

- Insert the pressure regulator correctly
and select a pressure setting.

The indicator rod

does not go down.

There is still pressure inside the
pressure cooker.

Wait until the pressure releases from
the cooker or turn the pressure control
device to steam release setting.

Opening and
closing system
does not work.

The open button does not match with
the marking “O”.

Make sure to match them.

Correct Disposal of this product

« This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes throughout

the EU.

« To prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle
it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources.
« To return your used device, please use the return and collection systems or contact the retailer where

the product was purchased. They can take this product for environmental safe recycling.

7
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BITTE BEACHTEN SIE, DASS DAS GERATEHANDBUCH, INFORMATIONEN FUR MEHR ALS EIN MODELL BEINHALTEN KANN.
IHR GERAT KONNTE MOGLICHERWEISE NICHT DIE IN DER BEDIENUNGSANLEITUNG ERWAHNTEN FUNKTIONEN BESITZEN.
DIESE SPRACHE WURDE MIT HILFE VON KUNSTLICHER INTELLIGENZ UBERSETZT.

ALLGEMEINE SICHERHEITSANWEISUNGEN & WARNHINWEISE

* Alle Anweisungen mussen gelesen werden.

* Ilhre Kinder dirfen sich dem Schnellkochtopf wahrend des Gebrauchs
nicht nahern.

« Stellen Sie lhren Schnellkochtopf nicht in den Backofen.

* Der Schnellkochtopf muss vorsichtig bewegt werden. BerUhren
Sie keine heillen Oberflachen. Verwenden Sie die Haltegriffe und
den Deckelhalter des Kochers. Falls erforderlich, verwenden Sie
Schutzausrustung.

* Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nicht flr andere Zwecke.

* lhr Schnellkochtopf kocht unter Druck. Durch unsachgemale
Verwendung konnen Verletzungen entstehen. Bevor Sie mit dem
Kochen beginnen, stellen Sie sicher, dass der Deckel vollstandig
geschlossen ist. (Siehe Abschnitt “Offnen und Schliel3en des Deckels®).

* Versuchen Sie niemals, den Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen.
Der Kocher darf erst getffnet werden, wenn der Druck im Inneren
vollstandig abgebaut ist.

* Benutzen Sie den Schnellkochtopf niemals ohne Wasser. Andernfalls
kénnen schwere Schaden entstehen.

* Verwenden Sie geeignete Warmequellen fur Ihren Schnellkochtopf.

* Fullen Sie den Schnellkochtopf nicht mehr als zu 2/3 mit Lebensmitteln.
Beim Kochen von Reis und anderen Hulsenfrichten darf er nur bis zur
Halfte mit Wasser gefullt werden.

* Es ist ratsam, Fleischprodukte mit Haut (Wdrste, Rinderzunge, Leber
usw.), die sich unter Druck aufblahen konnen, vor dem Kochen
mehrfach einzustechen. Unterlassen Sie dies, besteht die Gefahr des
Aufplatzens beim Kochen.

* Nach dem Garen von Teigwaren sollten Sie den Schnellkochtopf vor
dem Offnen leicht schutteln.

» Uberprufen Sie vor jedem Gebrauch, ob die Ventile ordnungsgemaf
und leichtgangig funktionieren.

* Frittieren Sie niemals Lebensmittel in Ihrem Schnellkochtopf.

» Verandern Sie die Sicherheitssysteme lhres Schnellkochtopfs niemals,
aulder wie in der Gebrauchsanweisung angegeben.

* Es durfen ausschlieBlich vom Hersteller empfohlene Ersatzteile
verwendet werden. Korpus und Deckel mussen von demselben
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Hersteller stammen und zueinander passen.

» Verwenden Sie den Kocher nicht zur Aufbewahrung von saurehaltigen
oder salzigen Speisen vor oder nach dem Kochen.

* Behalten Sie Ihren Schnellkochtopf wahrend des Kochens stets im

Auge.

MACHEN SIE SICH MIT IHREM SCHNELLKOCHTOPF VERTRAUT

X

Sicherheitsplatte: Wird zusammen mit dem
Verriegelungsventil aktiviert und verhindert das Offnen
des Deckels, solange sich Druck im Schnellkochtopf
befindet.

Sicherheitsventil: Regelt den Druck, indem es

Luft ablasst, wenn der Druck den eingestellten Wert
Uberschreitet.

Verstopfungsschutzmutter: Verhindert wirksam, dass
Lebensmittel den Dampfauslass verstopfen und sich
dadurch ein tbermagiger Druck im Schnellkochtopf
aufbaut.

Deckelgriff: Dient zum Abnehmen des Deckels vom
Topf; der Deckelgriff enthalt wichtige Komponenten,
die firr die Nutzung des Schnellkochtopfs erforderlich
sind.

Druck-Sicherheitsverriegelung: Dient dazu,

Deckel und Topf miteinander zu verriegeln. Sie kann
geoffnet werden, wenn der gesamte Druck vollstandig
abgelassen ist.

Druckanzeige: Die Druckanzeige hebt sich einige
Minuten nach dem Erhitzen des Schnellkochtopfs und
kehrt in ihre urspriingliche Position zuriick, wenn der
Druck vollstéandig abgelassen ist.

Druckregler: Druckeinstellvorrichtung: “1* =
Niederdruckstufe, “2“ = Hochdruckstufe.

7a.Ventilschaft

7b.GrolRe Feder

7c.Kleine Feder
7d.Ventilschaftabdeckung
7e.Ventilschaftkern

7f.Dichtungsring fir den Druckregler

8.

9.

10.

1.
. Seitengriff: Dient als Hilfsgriff beim Bewegen des

13.

14.

15.

Druckreglerbasis: Bestandteil der
Druckregelvorrichtung.

Deckel: Hergestellt aus hochwertigem 18/8-Edelstahl.
Sicherheitsfenster: Eine Sicherheitseinrichtung,

die bei zu hohem Kochdruck tiberschiissigen Druck
ablasst, indem die Gummidichtung nach auf’en
gedruckt wird.

Dichtungsring: Muss vollstandig sauber sein.

Schnellkochtopfs.

Topfboden: Besteht aus drei Materialschichten

und ermdglicht eine schnelle und gleichmaRige
Warmeleitung. Geeignet fir Gas-, Elektro-, Keramik-
oder Induktionsherde.

Schnellkochtopf: Hergestellt aus hochwertigem
18/8-Edelstahl.

Langer Topfgriff: “O" kennzeichnet die richtige
Position, an der Deckel und Topf korrekt
zusammenpassen.

Ersetzen Sie den Dichtungsring und andere Gummiteile einmal pro Jahr oder alle zwei Jahre.
Verwenden Sie ausschlieflich die passenden Ersatzteile fir Ihren Schnellkochtopf.

Zilan
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VORTEILE DES SAFEPLUS TOUCH SCHNELLKOCHTOPFS

Der Aufbau eines Schnellkochtopfs besteht aus einem herkdmmlichen Kochtopf und einem speziell entwickelten Deckel,
der sicher auf dem Topf verriegelt wird. Beim Erhitzen wird der entstehende Dampf im Inneren eingeschlossen, wodurch
Druck aufgebaut wird. Dieser erhéhte Druck steigert die Innentemperatur (ber den normalen Siedepunkt von Wasser
hinaus und ermdglicht ein schnelleres und gestinderes Kochen.

Schneller

Im Durchschnitt bereitet ein Schnellkochtopf Speisen bis zu dreimal schneller zu als herkdmmliche Kochmethoden.
Gerichte, die mit traditionellen Kochtechniken bis zu einer Stunde bendtigen, kénnen im Schnellkochtopf bereits in nur 20
Minuten fertig sein.

Schmackhafter

Im Schnellkochtopf zubereitete Speisen schmecken besser, da die kiirzere Garzeit den natlirlichen Geschmack erhalt. Es
wird weniger Wirzung benétigt — oft bis zu halb so viel wie Uiblich — und wahrend des Kochens geht nur sehr wenig Aroma
verloren. Im Gegensatz zur Mikrowellengarmethode kann Fleisch im Schnellkochtopf schon goldbraun werden. Braten Sie
die Zutaten einfach zunachst an und garen Sie sie anschlieRend unter Druck fiir ein kdstliches Ergebnis.

Gesiinder

In im Schnellkochtopf gegarten Speisen bleiben mehr Vitamine und Mineralstoffe erhalten. Wie allgemein bekannt ist,
gehen mit zunehmender Garzeit mehr Nahrstoffe verloren. Durch die Verwendung von weniger Wasser und kirzere
Kochzeiten tragt ein Schnellkochtopf dazu bei, mehr als doppelt so viele Vitamine und Nahrstoffe zu bewahren wie beim
herkémmlichen Kochen auf dem Herd.

Multifunktional
Ein Schnellkochtopf kann zum Dampfen, Kécheln, Schmoren, Braten und sogar zum Auftauen verwendet werden. Er spart
Kochzeit bei einer Vielzahl von Gerichten — von feinen Suppen und Desserts bis hin zu herzhaften Fleischgerichten.

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Entfernen Sie alle Zubehdrteile aus dem Topf. Bereiten Sie den Schnellkochtopf vor,

indem Sie eine kleine Menge Salatdl auf die Oberflache des Randes und um den Rand F1
des Deckels wischen (F1). Fullen Sie den Schnellkochtopf bis zur Halfte mit kaltem

Wasser. Erhitzen Sie den Topf anschlieRend 30 Minuten lang und befolgen Sie dabei

die Bedienungsanweisungen unter “Uberpriifung vor dem SchlieBen®, “Aufsetzen des

Deckels auf den Topf* und “Kochen*.

Lassen Sie den Schnellkochtopf nach dem Erhitzen vollstandig abkiihlen und stellen
Sie sicher, dass der gesamte Innendruck vollstéandig abgelassen wurde, bevor Sie den
Deckel 6ffnen. Entleeren Sie den Topf und trocknen Sie ihn griindlich mit einem weichen
Tuch.

SICHERER BETRIEB

Hinzufiigen von Lebensmitteln und Fliissigkeit

Beim Kochen mit einem Schnellkochtopf ist es unbedingt erforderlich, eine ausreichende
Menge Flussigkeit hinzuzufiigen, die beim Kochen Dampf erzeugen kann. Geeignete
Flussigkeiten sind Wasser, Suppe oder Wein. Fiillen Sie den Schnellkochtopf —
unabhangig vom Modell — niemals zu mehr als zwei Dritteln mit Lebensmitteln und
Flussigkeit (F2).

Fillen Sie den Schnellkochtopf nur zur Halfte, wenn Sie Lebensmittel zubereiten, die
sich wahrend des Kochens ausdehnen und/oder Schaum bilden, wie z. B. getrocknetes
Gemiise, Bohnen oder Mais (F3).

Uberpriifung vor dem Verriegeln

Vergewissern Sie sich vor dem Verriegeln des Schnellkochtopfs stets, dass das
Dampfrohr und das Sicherheitsventil sauber und korrekt positioniert sind. Um zu priifen,
ob das Sicherheitsventil sauber ist und ordnungsgemaf funktioniert, stellen Sie sicher,
dass sich die Kugel im Ventil frei bewegen kann.

(Fur detaillierte Anweisungen beachten Sie bitte den Abschnitt “Pflege und Wartung des
Schnellkochtopfs®.)

Zilan 10
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AUFSETZEN DES DECKELS AUF DEN TOPF

Richten Sie die “O“-Markierung auf
dem Deckel an der “O“-Markierung
am Tragegriff (F4) aus.

F5 %

¢
7

Driicken Sie den Deckel leicht
nach unten und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn, bis die beiden Griffe
ausgerichtet sind und miteinander
verriegeln (F5).

Wenn der Deckel die verriegelte
Position erreicht, gleitet der
Druckverriegelungsknopf
automatisch nach auRen und es ist
ein horbares Klicken zu héren (F6).

Bewegen und Positionieren des Schnellkochtopfs
Stellen Sie den Schnellkochtopf sicher auf die Warmequelle und stellen Sie vor dem
Gebrauch sicher, dass er stabil steht (F7).

Druckeinstellung
Der Wahlschalter hat vier Positionen. In den meisten Fallen verwenden Sie Position 2 flir normales
Kochen.Verwenden Sie Position 1 fiir das schnelle Garen von Lebensmitteln, die leicht garen (F8).

Steuermodul des Druckregelventils
2 - 90kPa
1-50kPa

"\']M‘/" Dampfablassposition

¢ Entfernen des Moduls

Kochen F9 ) {:‘3

Stellen Sie den Schnellkochtopf auf den Herd.
Kleine Mengen Dampf kdnnen gelegentlich aus - i
dem Dampfauslass entweichen. Wenn sich ‘ - =

der Druckanzeiger hebt, beginnt sich Druck
aufzubauen (F9 & F10).

Achten Sie darauf, die Heizstufe so f ——
einzustellen, dass die Flammen nicht bis an die
Seiten des Topfes reichen.

Druckgaren ~ —
Der Garvorgang beginnt, wenn der Dampf gleichmaRig aus dem Auslass entweicht.

Reduzieren Sie die Hitze und beginnen Sie mit der Zeitmessung, nachdem Sie die
Garzeit gemal lhrem Rezeptbuch oder nach eigener Wahl eingestellt haben (F11). | | F-I 1
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OFFNEN

Nachdem die Hitze abgeschaltet wurde, haben Sie zwei Mdglichkeiten:
» Langsamer Druckabbau und Offnen. AR
Richten Sie den Schnellkochtopf waagerecht aus und lassen Sie ihn auf natirliche ‘
Weise abkiihlen (F12). Dies ist eine Methode, die beim Schmoren verwendet wird,

da die hohe Temperatur nach dem Abschalten der Hitze fiir eine gewisse Zeit im

Gerét erhalten bleibt. L . F12
¢ Verwendung des Druckreglers fiir einen schnellen Druckabbau. —— f

F13

* Wenn sich der Druckanzeiger in der normalen
unteren Position befindet, ist der gesamte Druck aus
dem Schnellkochtopf abgelassen; der Deckel des
Schnellkochtopfs kann gedffnet werden (F13).

» Schieben Sie die Drucksicherheitsverriegelung wie
in F14 gezeigt in Richtung Deckelmitte.

« Drehen Sie den oberen Griff gegen den
Uhrzeigersinn (F15).

» Richten Sie das “o* auf dem Deckel korrekt mit dem
“0" am Tragegriff aus und 6ffnen Sie den Deckel (F16).

REINIGUNG UND WARTUNG

Einfache Reinigung

Um die Lebensdauer des Schnellkochtopfs zu verlangern, entfernen Sie die Speisen nach jedem Gebrauch rechtzeitig.
Reinigen Sie ihn griindlich und trocknen Sie ihn mit einem Tuch ab, um Speiseriickstdnde im Gerat zu vermeiden,
insbesondere bei saure- oder alkalihaltigen Lebensmitteln. Der Topf und der Deckel des Schnellkochtopfs sollten mit
warmem Wasser, einem milden Reinigungsmittel und einem nicht scheuernden Reinigungsschwamm gewaschen werden.
Besondere Vorsicht ist geboten, um die Gummidichtung im Deckel nicht zu beschadigen.

Griindliche Reinigung

1. Reinigung des Druckreglers

Entfernen Sie nach jedem Gebrauch das Druckregelventil, indem Sie Teil 7a wie in Abbildung 8 gezeigt gegen den
Uhrzeigersinn in die Entnahmeposition drehen, und nehmen Sie das Druckregelventil ab. Drehen Sie Teil 7a weiter, bis es
vom Ventil getrennt ist. Achten Sie darauf, dass die Feder im Ventil verbleibt. Spilen Sie jedes Teil sorgfaltig mit Wasser
ab und setzen Sie alle Teile wieder zusammen. Driicken Sie Teil 7a, um zu priifen, ob es sich leicht drehen lasst; falls
nicht, ist die Feder nicht korrekt eingesetzt.

2. Reinigung der Basis des Druckreglers und der Verstopfungsschutzmutter
Uberpriifen Sie nach jedem Gebrauch, ob die Entliiftungseinrichtungen sauber sind. Die Entliiftungseinrichtungen kénnen
in warmem Wasser gereinigt werden, wie unten in F17 dargestellt. Entfernen Sie das Ventil und die Ventilbasis und
stellen Sie sicher, dass der Ventildichtring sauber ist und keine Beschadigungen

oder Abnutzung aufweist. Ersetzen Sie den Ventildichtring, wenn er beschadigt oder
abgenutzt ist. Waschen Sie alle Teile in warmem Wasser. Setzen Sie alle Teile wieder
in der urspringlichen Reihenfolge zusammen.

3. Sicherheitsventil

Uberpriifen Sie nach jedem Gebrauch, ob das Sicherheitsventil sauber ist. Spiilen
Sie es bei Bedarf in warmem Wasser ab; eine weitere Reinigung kann wie unten in
F17 gezeigt durchgefiihrt werden.

4. Dichtring
Waschen Sie den Dichtring nach jedem Gebrauch in warmem Wasser oder warmem Seifenwasser und setzen Sie ihn
anschlieRend wieder in den Deckel ein.

Zilan 12
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KOCHZEIT

[ seesE | wAsSER | @EMNMNUTEN | PosoN |
Suppen:
Reissuppe nach Geschmack 4-6 2
Gemusesuppe nach Geschmack 4-5 2
Fischsuppe nach Geschmack 3-4 2
Nudelsuppe nach Geschmack 3-5 1
Pasta und Reis:
Hahnchen mit Reis 2 Tassen Wasser pro 1 6-7 2

Tasse Reis

Spaghetti, Makkaroni bedecken 5 2
Gemiise:
Mangold bedecken 6-7 2
Artichokes bedecken 5-6 2
Lauch bedecken 3-5 2
Karotten bedecken 5-6 2
Weiltkohl 2 Tassen 4-5 2
Blumenkohl 2 Tassen 4-6 2
Spinat bedecken 4 2
Erbsen bedecken 3-4 2
Hiilsenfriichte:
Kichererbsen bedecken 20 2
Linsen bedecken 15-20
Kartoffeln:
Kartoffeln mit SoRRe 1 Tasse pro 1 kg 5-7 2
Kartoffeln mit Tomate 3/4 Tasse pro 1 kg 5-7 2
Fisch:
Tintenfisch 2 Tassen 10 2
Oktopus bedecken 30 2
Seehecht 1 Tasse 30 1
Miesmuscheln 1/2 20 1
Fleisch:
Frikadellen 2 Tassen 10-12 2
Rinderkeule bedecken 20 2
Rinderlende 1 Tasse pro1,5 kg 15-17 2
Kutteln bedecken 25-35 2
Lamm 1/2 pro 1 kg 10-12 2

Zilan
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Kaninchen 1/2 pro 1 kg 10-12 2
Wachtel in Sole 1 tasse 5-10 2
Hahnchen mit Reis 1 cup 8-9 2
Truthahn bedecken 15-20 2
Desserts:

Milchreis 2 Tassen Milch, 1 Tasse 6 1

Reis
Créme caramel 1/2 Milch 4-5 1
FEHLERBEHEBUNG
Problem Ursache Losung
Es tritt kein Fligen Sie mindestens die

Dampf aus dem
Druckregler aus.

Es befindet sich nicht gentigend
Flussigkeit im Kocher.

Mindestmenge (0,25 Liter) Flissigkeit
hinzu.

Dampf tritt rund um
den Druckregler
aus.

Dies ist normal; wenn jedoch eine sehr
groRe Menge Dampf austritt, sollten Sie
die Temperatur reduzieren.

Reduzieren Sie die Hitze und setzen
Sie den Kochvorgang wie gewohnt fort.
Verringern Sie die Flissigkeitsmenge
gemaln den Anweisungen.

Es tritt viel

Dampf aus dem
Druckanzeigeventil
aus.

Der O-Ring des Druckanzeigeventils ist
nicht korrekt eingesetzt.

Setzen Sie den O-Ring korrekt in die
Nut ein.

Dampf tritt am
Rand des Deckels
aus.

Die Gummidichtung sitzt nicht richtig.
Die Gummidichtung ist verschmutzt
oder beschadigt.

Setzen Sie die Dichtung korrekt
ein. Reinigen oder ersetzen Sie die
Dichtung.

Der Anzeigestift
steigt nicht an.

— Die Heiztemperatur ist zu niedrig.

— Der Kocher ist nicht richtig
geschlossen.

— Es befindet sich nicht gentigend
Flussigkeit im Kocher.

— Die Gummidichtung ist beschadigt
oder verhartet.

— Der Druckregler ist nicht korrekt und
fest angebracht.

— Erhdhen Sie die Hitze.

— SchlieRen Sie den Kocher
ordnungsgeman, indem Sie
sicherstellen, dass sich die Druckplatte
in der Verriegelungsposition befindet.
— Fiigen Sie mindestens die
Mindestmenge (0,25 Liter) Flussigkeit
hinzu.

— Ersetzen Sie die Dichtung.

— Setzen Sie den Druckregler korrekt
ein und wahlen Sie eine Druckstufe.

Zilan
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Der Anzeigestift
senkt sich

nicht ab. | Im
Schnellkochtopf
befindet sich noch
Druck.

Das Offnungs- und
SchlieBsystem
funktioniert nicht.

Warten Sie, bis der Druck aus dem
Kocher entwichen ist, oder stellen Sie
die

Druckregelvorrichtung auf die
Dampfablass-Position.

Die Offnungstaste stimmt nicht mit der Stellen Sie sicher, dass beide
Markierung “O* Uberein. Markierungen Ubereinstimmen.

Importeur: Enstore GmbH, Rudolf-Diesel-StralRe 7 71154 Nufringen/Germany

Korrekte Ensorgung dieses Produkts

« Diese Kennzeichnung weist darauf hin, dass dieses Produkt in der EU nicht mit anderem Hausmiill
entsorgt werden darf.

« Um mogliche Schaden fiir die Umwelt oder die menschliche Gesundheit durch unkontrollierte
Abfallentsorgung zu verhindern, recyceln Sie es verantwortungsvoll, um die nachhaltige
Wiederverwendung von Materialressourcen zu férdern.

* Um Ihr gebrauchtes Gerat zurlickzugeben, nutzen Sie bitte die Riickgabe- und Sammelsysteme

mmmmmmmm ~ oder kontaktieren Sie den Handler, bei dem das Produkt gekauft wurde. Er kann dieses Produkt
umweltgerecht recyceln.
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CIHAZ KILAVUZU BIRDEN FAZLA MODEL BILGISI IGIN OLUSTURULMUS OLABILECEGINI LUTFEN DIKKATE ALINIZ.
CIHAZINIZ, KILAVUZ IGERISINDE BAHSEDILEN OZELLIKLERI ICERMiIYOR OLABILIR.
BU DIL YAPAY ZEKA YARDIMI ILE GEVRILMISTIR.

GENEL GUVENLIK TALIMATLARI VE UYARILAR

* Talimatlarin tamami okunmalidir.

» Kullanim esnasinda ¢ocuklarin duduklu tencereye yaklagmasina izin
verilmemelidir.

» DUdukIu tencere isitilmis firin Gzerine konulmamalidir.

» Basing altindaki tencere dikkatli hareket ettirilmelidir.

* Sicak yuzeylere dokunulmamalidir; el tutamaklari kullaniimalidir.
Gerekirse koruyucu eldiven kullaniimalidir.

» Dudukli tencere amaci diginda kullaniimamalidir.

* Bu cihaz basing altinda pisirme yapar. Yanlis kullanim haglanmalara
neden olabilir. Isi verilmeden dnce pisiricinin uygun sekilde
kapatildigindan emin olunmali ve kullanim talimatina bakilmalidir.

» Duduklu tencere asla zor kullanilarak agiilmamaldir. I¢ basing
tamamen dusmeden agiimamalidir.

» Su eklenmeden duduklu tencere kesinlikle kullaniimamahdir. Bu ciddi
hasara yol acgabilir.

* Tencere kapasitesinin en fazla 2/3’U doldurulmalidir. Piserken
genigleyen piring veya kurutulmus sebzeler gibi gidalar igin
kapasitenin yarisi agiimamalidir.

* Kullanim talimatina uygun is1 kaynagi kullaniimahdir.

» Basing etkisi altinda sisen uUzeri deri kapli et (6rnegin sigir dili)
pisirildikten sonra, deri hala sicak iken delinmemelidir.

» Hamurlu yiyecekler pigirilirken, firlamayi énlemek i¢cin agmadan 6nce
tencere yavasca sallanmalidir.

* Her kullanimdan once supaplarin tikanip tikanmadigi kontrol
edilmelidir.

» DUdukla tencere, kizartma iglemleri igin basingli modda
kullanilmamalidir.

» Kullanim kilavuzunda belirtilen bakim talimatlari diginda emniyet
sistemleri kesinlikle kurcalanmamalidir.

* Yedek parga gerektiginde yalnizca Uretici tarafindan saglanan
pargalar kullaniimahdir. Ozellikle govde ve kapak, ayni ureticiye ait
olmali ve uyumlu olmahdir.

* Bu kullanim talimatlarina mutlaka uyulmalidir.
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SAFEPLUS TOUCH DUDUKLU TENCERENIZi TANIYIN

X

1. Emniyet Plakasi: Kilitleme valfi ile birlikte calisarak,
tencere iginde basing varken kapagin acilmasini énler.

2. Emniyet Valfi: Basing, ayarlanan seviyenin lizerine
ciktiginda havayi tahliye ederek basinci kontrol eder.

3. Tikanma Onleyici Somun: Yiyeceklerin buhar gikigini
tikamasini 6nler ve didukli tencere iginde asiri basing
olusmasini engeller.

4. Kapak Sapi: Kapagin tencereden gikarilmasi igin
kullanilir. Kapak sapi, diidiikli tencerenin kullanimi igin
hayati dneme sahip énemli bilesenler igerir.

5. Basing Emniyet Kilidi: Kapak ile tencereyi birbirine
kilitler. Tim basing tamamen bosaldiginda agilabilir.

6. Basing Gostergesi: Dudiklu tencere isitildiktan birkag
dakika sonra yUkselir; basing tamamen bosaldiginda
ise tekrar ilk konumuna déner.

7. Basing Regiilatorii: Basing ayar mekanizmasidir.

“1” = duslik basing seviyesi, “2” = yiiksek basing
seviyesi.

7a. Valf mili

7b. Buyuk yay

7c. Kiglk yay

« Sizdirmazlik contasi ve diger kauguk pargalar yilda bir veya en geg iki yilda bir degistiriimelidir.

* Yalnizca bu didiikli tencere modeli igin uygun orijinal yedek pargalari kullanin.

7d. Valf mili kapagi

7e. Valf mili gekirdegi

7f. Basing regulatorl sizdirmazlik contasi

8. Basing Regiilatorii Tabani: Basing kontrol
mekanizmasinin bir parcasidir.

9. Kapak: Yiksek kaliteli 18/8 paslanmaz celikten
Uretilmistir.

10. Emniyet Penceresi: Pisirme basinci cok
yukseldiginde kauguk contayi disari iterek fazla basinci
tahliye eden glvenlik sistemidir.

11. Sizdirmazlik Contasi: Tamamen temiz olmalidir.

12. Yan Sap: Tencereyi tasirken yardimci tutma sapi
gorevi gorur.

13. Taban: Ug katmanli yapidadir ve hizli, esit isi iletimi
sadlar. Gaz, elektrik, seramik ve indiiksiyon ocaklarla
uyumludur.

14. Dudiiklii Tencere Govdesi: Yiksek kaliteli 18/8
paslanmaz gelikten Uretilmistir.

15. Uzun Govde Sapi: “O” isareti, kapak ile tencerenin
dogru sekilde hizalanip kilitlenecegdi konumu gdsterir.

SAFEPLUS TOUCH DUDUKLU TENCERENIN AVANTAJLARI

Bir duduklu tencere; standart bir pisirme kabi ve ust kisma guvenli sekilde kilitlenen 6zel tasarimli bir kapaktan olusur.
Tencere 1sitildiginda, buhar iceride hapsolur ve basing olusturur. Olusan bu basing, i¢ sicakligin suyun normal kaynama
noktasinin tizerine ¢ikmasini saglar. Bu sayede daha hizl ve daha saglikli bir pisirme sureci elde edilir.

Daha Hizh
Ortalama olarak bir diidtikli tencere, geleneksel pisirme yontemlerine kiyasla yemekleri 3 kata kadar daha hizli hazirlar.
Normalde bir saate kadar slrebilen yemekler, duduklu tencereyle yaklasik 20 dakikada pigirilebilir.

Daha Lezzetli

Dudukli tencerede pisirilen yiyecekler, kisa pisirme slresi sayesinde dogal lezzetlerini daha iyi korur. Daha az baharat
kullanimi yeterlidir genellikle normalde kullanilan miktarin yarisina kadar. Pisirme sirasinda lezzet kaybi minimumdur.
Mikrodalga pisirmenin aksine, diidiiklii tencerede pisirilen etler giizel bir sekilde kizarabilir. Once soteleyin, ardindan
basing altinda pisirin sonug son derece lezzetlidir.

Daha Saglhkh
Dudukli tencerede pisirilen yiyeceklerde vitamin ve mineraller daha iyi korunur. Bilindigi Gizere, pisirme siresi uzadik¢a
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besin degeri kaybi artar. Daha az su kullanimi ve daha kisa pisirme siiresi sayesinde diidikli tencere, geleneksel ocak
Ustl pisirmeye kiyasla vitamin ve besin 6gelerinin iki katindan fazlasinin korunmasina yardimci olur.

Gok Amach
Dudukli tencere; buharda pisirme, kisik ateste pisirme, yahni, kizartma ve hatta ¢ézdirme iglemleri icin kullanilabilir.
Hassas c¢orba ve tatlilardan doyurucu et yemeklerine kadar genis bir yelpazede pisirme siresinden tasarruf saglar.

iLK KULLANIMDAN ONCE

Tenceredeki tim aksesuar parcalarini gikarin. DidUkIU tencereyi hazirlamak icin kapak F1
kenari ve kapak gevresine az miktarda sivi yag surerek silin (F1). Tencereyi soguk suyla

yariya kadar doldurun. Ardindan, “Kilittemeden Once Kontrol”, “Kapagin Tencereye

Takilmas!” ve “Pisirme” basliklarindaki talimatlara uygun olarak tencereyi 30 dakika isitin.

Isitma islemi tamamlandiktan sonra, dudiikli tencerenin tamamen sogumasini ve i¢
basincin tamamen bosaldigindan emin olduktan sonra kapagi acin. Tencereyi bosaltin ve
yumusak bir bezle iyice kurulayin.

GUVENLI KULLANIM

Yiyecek ve Sivi Ekleme

Dudukli tencerede pisirme yaparken, kaynama sirasinda buhar olusturabilecek

yeterli miktarda sivi eklemek zorunludur. Su, ¢orba veya sarap gibi sivilar uygundur.
Modelden bagimsiz olarak, diidikli tencereyi yiyecek ve sivi ile asla lgte ikisinden fazla
doldurmayin (F2).

Pisirme sirasinda hacmi artan ve/veya koplk olusturan yiyecekler (kuru bakliyatlar,
fasulye, misir vb.) igin tencereyi yalnizca yariya kadar doldurun (F3).

Kilittemeden Once Kontrol

Dudukli tencereyi kilittemeden 6nce, buhar borusunun ve emniyet valfinin temiz ve dogru
konumda oldugundan daima emin olun. Emniyet valfinin temiz ve dizgin ¢alistigini
kontrol etmek igin, valfin igindeki bilyenin serbestge hareket ettigini dogrulayin. (Ayrintili
bilgi icin Duduklu Tencerenin Bakim ve Temizligi bélimune bakiniz.)

KAPAGIN TENCEREYE TAKILMASI
“\

F5 %

¢
7

Kapak kilitli konuma ulastiginda,

Kapak lizerindeki “O” isaretini
destek sapi tizerindeki “O” isareti ile
hizalayin (F4).

Kapaga hafif¢e bastirin ve saat
yoniinde gevirerek iki sap hizalanip
kilittenene kadar donduriin (F5).

Duidiiklii Tencerenin Taginmasi ve Konumlandiriimasi
Duduikli tencereyi isi kaynaginin tizerine givenli bir sekilde yerlestirin ve
kullanimdan 6nce dengede oldugundan emin olun (F7).

Zilan

basing kilidi digmesi otomatik
olarak disari gikar ve bir “klik” sesi
duyulur (F6).
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Basing Ayari

Segcici digmenin dort farkli konumu vardir. Genel kullanimda Konum 2 normal pisirme icin uygundur.
Kolay pisen yiyecekler icin Konum 1, hizli pisirme amaciyla kullanihr (F8).

.Baszlrlgglgir;t;ol Valfi Kontrol Modiilii ,\,]-:/_\ Buhar Tahliye Konumu

+ 1-50kPa ¢ Modiil Gikarma

PiSIRME

Duduikli tencereyi ocak lizerine yerlestirin.

Buhar ¢ikisindan zaman zaman az miktarda F9

buhar gikmasi normaldir. -
Basing gostergesi yiikseldiginde, tencere iginde ‘ =
basing olusmaya baslamis demektir

(F9 ve F10).

Isi ayari dikkatlice yapilmali, alevin tencerenin —
yan yuzeylerine ulasmamasina 6zen
gosterilmelidir.

BASING ALTINDA PISIRME ‘ —
Buhar gikisindan dizenli sekilde buhar gikmaya basladiginda pisirme sireci baslar.

Isiy1 dlslrin ve tarif kitabinda belirtilen slireye gore ya da kendi tercihinize gore

pisirme suresini ayarlayin (F11). | | F-I 1
ACMA

Isi kapatildiktan sonra iki farkli yontem kullanilabilir:

e Yavas Basing Tahliyesi ve Acma ‘

Isiy1 kapattiktan sonra diidiikli tencereyi oldugu yerde birakin ve dogal olarak |

sogumasini bekleyin (F12). gy

Bu ydntem, 6zellikle yuksek sicakligin bir sure korunmasinin istendigi yahni ve
benzeri yemekler igin uygundur.

¢ Hizli Basing Tahliyesi Ly 4 F1 2
Basing regdlatérini kullanarak basinci hizli sekilde bosaltin. =

F13  m

« Basing gostergesi normal (asagi) konuma indiginde,
tencere icindeki basing tamamen bosalmistir ve kapak
acilabilir (F13).

« Basing emniyet kilidini, F14’te gosterildigi gibi kapak
merkezine dogru kaydirin.

+  Ust sapi saat yéniiniin tersine gevirin (F15).

« Kapak lzerindeki “O” isaretini kaldirma sapindaki
“O” isareti ile hizalayin ve kapagi dogru sekilde agin
(F16).
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TEMIZLiK VE BAKIM

Basit Temizlik

Dudikli tencerenin kullanim émriini uzatmak igin, her kullanimdan sonra icindeki yiyecekleri zamaninda bosaltin.
Ozellikle asidik veya alkali gidalarin neden olabilecegi kalinti ve lekeleri énlemek igin tencereyi yikayip kurulayip kuru
hale getirin. DUdukll tencere gévdesi ve kapagi, ilik su, hafif bir deterjan ve asindirici olmayan bir temizlik slingeri ile
yikanmalidir. Kapakta bulunan kauguk contaya zarar vermemek igin 6zel dikkat gdsterilmelidir.

Kapsamli Temizlik

1) Basing Regiilatoriiniin Temizlenmesi

Her kullanimdan sonra, Sekil 8'de gosterildigi gibi 7a pargasini saat yonuniin tersine gevirerek basing kontrol valfini
cikarin. 7a pargasini valften ayrilana kadar gevirin. Bu sirada yayin valfin iginde kalmasina dikkat edin. Tum pargalari suda
dikkatlice durulayin ve tekrar monte edin. 7a pargasina basarak diizgiin sekilde dénlp dénmedigini kontrol edin; eder
sorunsuz dénmdiyorsa, yay dogru sekilde yerlestirimemis demektir.

2) Basing Regiilatorii Tabani ve Tikanma Onleyici Somunun Temizligi
Buhar tahliye pargalarinin her kullanimdan sonra temiz oldugundan emin olun. Buhar tahliye parcalari, Sekil 17°de
gosterildigi gibi 1k suda temizlenebilir. Valfi ve valf tabanini gikarin ve valf sizdirmazlik contasinin temiz, kirik veya
asinmis olmadigini kontrol edin. Conta hasarli veya yipranmigsa mutlaka degistirin. Tim parcalari ihk suda yikayin ve
orijinal konumlarina uygun sekilde tekrar monte edin.
“/-4
3) Emniyet Valfi A
Emniyet valfinin her kullanimdan sonra temiz oldugundan emin olun. Gerekirse .
ik suda durulayin. Daha detayl temizlik islemleri Sekil 17°de gosterildigi sekilde
yapilabilir. F17

4) Sizdirmazlk Contasi
Her kullanimdan sonra ilik su veya hafif sabunlu ilik suyla yikayin ve ardindan tekrar
kapaga dogru sekilde yerlestirin.

PiSIRME TABLOSU
YIYECEK SuU SURE (DAKIKA) KONUM

Corbalar:

Piring Corbasi Damak tadina gére 4-6 2
Sebze Corbasi Damak tadina gore 4-5 2
Balik Corbasi Damak tadina gore 3-4 2
Eriste Corbasi Damak tadina goére 3-5 1
Makarna ve Pilav

Tavuklu Pilav 1 6lgl |r|ng: icin 2 su 6-7 2

ardag|

Spagetti, Makarna Uzerini 6rtecek kadar 5 2
Sebzeler:

Pazi Uzerini 6rtecek kadar 6-7 2
Enginar Uzerini értecek kadar 5-6 2
Pirasa Uzerini 6rtecek kadar 3-5 2
Havug Uzerini 6rtecek kadar 5-6 2
Lahana 2 su bardagi 4-5 2

Zilan
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Karnabahar 2 su bardagi 4-6 2
Ispanak Uzerini 6rtecek kadar 4 2
Bezelye Uzerini 6rtecek kadar 3-4 2
Bakliyatlar:
Nohut Uzerini értecek kadar 20 2
Mercimek Uzerini értecek kadar 15-20 2
Patates:
Soslu Patates 1 kg igin 1 su bardagi 5-7 2
Domatesli Patates 1 kg i¢in 3/4 su bardagi 5-7 2
Balik ve Deniz Uriinleri
Kalamar 2 su bardagi 10 2
Ahtapot Uzerini 6rtecek kadar 30 2
Mezgit 1 su bardag 30 1
Midye 1/2 su bardagi 20 1
Et:
Kofte 2 su bardagi 10-12 2
Dana Rosto Uzerini értecek kadar 20 2
Dana Bonfile 1,5 kg icin 1 su bardagi 15-17 2
iskembe Uzerini 6rtecek kadar 25-35 2
Kuzu Eti 1 kg igin 1/2 su bardagi 10-12 2
Tavsan 1 kg igin 1/2 su bardagi 10-12 2
Soslu Bildircin 1 su bardagi 5-10 2
Tavuklu Pilav 1 su bardagi 8-9 2
Hindi Uzerini értecek kadar 15-20 2
Tathlar:
Sitlag 2 su bardagi sut, 1 olgu 6 1
piring
Krem Karamel 1/2 su bardagi sit 4-5 1
SORUN GIDERME TABLOSU
Problem Neden Cozum
Basing
regllatériinden Tencere iginde yeterli sivi yok. En az 0,25 litre sivi ekleyin.

buhar ¢ikmiyor.

Isiy1 dugliriin ve pisirmeye normal
sekilde devam edin. Talimatlara uygun
olarak sivi miktarini azaltin.

Basing reglilatori
cevresinden buhar
cikiyor.

Bu durum normaldir; ancak ¢ok fazla
buhar cikiyorsa sicaklik yiksektir.
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Basing gostergesi
valfinden fazla
miktarda buhar
cikiyor.

Basing gostergesi valfinin O-ring contasi
dogru sekilde takilmamistir.

O-ring contay! yuvasina dogru sekilde
yerlestirin.

Kapagin
kenarlarindan
buhar ¢ikiyor.

Kauguk conta dogru yerlestiriimemistir
ya da kirli/lhasarlhidir.

Contayi dogru sekilde yerlestirin.
Temizleyin veya gerekiyorsa degistirin.

Gdosterge pimi
(basing gostergesi)
yukselmiyor.

- Isi seviyesi ¢cok diisUk.

- Tencere dogru sekilde kapatiimamis.
- Yeterli sivi yok.

- Kauguk conta hasarli veya sertlesmis.
- Basing regulatori dogru ve saglam
sekilde takilmamis.

- Isty1 artirin.

- itme plakasinin kilit konumunda
oldugundan emin olarak tencereyi dogru
sekilde kapatin.

- En az 0,25 litre sivi ekleyin.

- Contayi degistirin.

- Basing regulatértind dogru sekilde
takin ve uygun basing konumunu segin.

Gosterge pimi
asagi inmiyor.

Tencere iginde hala basing vardir.

Basin¢ tamamen bosalana kadar
bekleyin veya basing kontrol cihazini
buhar tahliye konumuna getirin.

Agma ve kapama
sistemi caligmiyor.

Agma dugmesi “O” isaretiyle
hizalanmamistir.

Acma dugmesi ile “O” isaretinin
hizalandigindan emin olun.

ITHALATCI: ZILAN HOME
Mahmutbey Mahallesi, 2660 Sokak No:23/31
34218 Bagcilar/istanbul, Tiirkiye zilanturkiye@zilan.com.tr

« Isbu igaret, mevcut triiniin AB icerisinde diger evsel atiklarla birlikte imha edilmemesi gerektigini
belirtmektedir.
« Kontrol edilmemis atik bertarafinin gevreye ve insan sagligina verebilecedi muhtemel zararlari énlemek
adina, Urinl sorumluluk iginde maddi kaynaklarin siirdirilebilir yeniden kullanimina tesvik adina geri
doénustarin.
e © Kullandiginiz cihazin iadesi igin, lltfen iade ve toplama sistemlerini kullanin veya triinin satin alindigi
bayi ile iletisime gecin. Cevresel glivenli geri donlisiim igin mevcut Uriinu sizden alacaklardir.
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RENAINAI CA MANUALUL INFORMATIV A FOST CREAT PENTRU MAI MULTE MODELE ALE ACESTUI DISPOZITIV
ESTE POSIBIL CA UNELE CARACTERISTICI MENAIONATE IN MANUAL SA NU FIE DISPONIBILE PE DISPOZITIVULUI DVS.
ACEASTA LIMBA A FOST TRADUSA CU AJUTORUL INTELIGENTEI ARTIFICIALE.

INSTRUCTIUNI SI AVERTISMENTE GENERALE DE SIGURANTA

* Toate instructiunile trebuie citite.

» Copiii dumneavoastra nu trebuie sa se apropie de oala sub presiune
atunci cand aceasta este folosita.

* Nu introduceti oala sub presiune in cuptor.

 Oala sub presiune trebuie mutata cu atentie. Nu atingeti suprafetele
fierbinti. Folositi méanerele de prindere si suportul pentru capac. Daca
este necesar, utilizati echipament de protectie.

* Nu folositi oala sub presiune in alte scopuri.

» Oala dumneavoastra sub presiune géateste sub presiune. Din cauza
utilizarii necorespunzatoare, aceasta poate provoca rani. Inainte de a
incepe gatirea, asigurati-va ca capacul este complet inchis. (Consultati
sectiunea “Deschiderea si inchiderea capacului”).

* Nu Tncercati niciodatd sa deschideti oala sub presiune cu forta. Oala
nu trebuie deschisa Tnainte ca presiunea din interior sa scada complet.

* Nu folositi niciodata oala sub presiune fara apa in interior. In caz contrar,
pot aparea daune grave.

* Folositi surse de caldura adecvate pentru oala sub presiune.

* Nu umpleti oala sub presiune mai mult de 2/3 (cu alimente). Nu o
umpleti mai mult de jumatate cu apa atunci cand gatiti orez sau alte
leguminoase uscate.

» Este recomandat sa faceti cateva gauri in produsele din carne cu piele
(carnati, limba de vita, ficat etc.), care se pot umfla sub efectul presiunii,
inainte de gatire. Daca nu efectuati aceastd operatiune inainte de
gatire, acestea pot exploda.

* Dupa gatirea alimentelor cu aluat, agitati usor oala inainte de a o
deschide.

+ Asigurati-va inainte de fiecare utilizare ca supapele functioneaza corect
Si usor.

* Nu prajiti niciun fel de alimente in oala sub presiune.

* Nu interveniti in sistemele de siguranta ale oalei sub presiune, cu
exceptia celor specificate in instructiunile de utilizare.

» Trebuie utilizate numai piese de schimb recomandate de producator.
Corpul si capacele trebuie sa fie produse de acelasi producator si sa
fie compatibile.

* Nu folositi oala pentru a depozita alimente acide sau sarate inainte si
dupa gatire.

» Supravegheati intotdeauna oala sub presiune in timpul gatitului.
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CUNOASTETI-VA OALA SUB PRESIUNE

X

1. Placa de siguranta: Este activatd impreuna cu
supapa de blocare pentru a preveni deschiderea
capacului atunci cand exista presiune in oala.

2. Supapa de siguranta: Controleaza presiunea prin
eliberarea aerului atunci cand presiunea depaseste
nivelul setat.

3. Piulita anti-infundare: Previene eficient blocarea
orificiului de evacuare a aburului de catre alimente si
acumularea unei presiuni excesive in interiorul oalei
sub presiune.

4. Manerul capacului: Este utilizat pentru indepartarea
capacului de pe oald; manerul capacului contine
componente importante, esentiale pentru utilizarea
oalei sub presiune.

5. Blocare de siguranta a presiunii: Este utilizata
pentru a fixa capacul de oala. Poate fi deschisa atunci
cand toata presiunea a fost complet eliberata.

6. Indicator de presiune: Indicatorul de presiune se
ridica la cateva minute dupa incalzirea oalei sub
presiune si revine la pozitia initiala atunci cand
presiunea este complet eliberata.

7. Regulator de presiune: Dispozitiv de setare a
presiunii: “1” = nivel de presiune scazut, “2” = nivel de
presiune ridicat.

7a.Axul supapei

7b.Arc mare

7c.Arc mic

7d.Capacul axului supapei

7e.Miezul axului supapei

7f.Inel de etansare pentru regulatorul de presiune

8. Baza regulatorului de presiune: Parte a dispozitivului
de control al presiunii.

9. Capac: Fabricat din otel inoxidabil 18/8 de Tnalta
calitate.

10. Fereastra de siguranta: Dispozitiv de siguranta
care elibereaza presiunea excesiva prin impingerea
garniturii de cauciuc n exterior atunci cand presiunea
de gatire este prea mare.

11. Inel de etansare: Trebuie s fie complet curat.

12. Maner lateral: Functioneaza ca maner de sprijin
atunci cand mutati oala.

13. Baza corpului: Este alcatuita din trei straturi de
material si permite o conducere rapida si uniformé a
caldurii. Este potrivita pentru surse de incalzire pe gaz,
electrice, ceramice sau cu inductie.

14. Vasul oalei sub presiune: Fabricat din otel inoxidabil
18/8 de inalta calitate.

15. Maner lung al corpului: Marcajul “O” indica pozitia
corecta in care capacul si vasul se potrivesc perfect.

+ Inlocuiti inelul de etansare si celelalte piese din cauciuc o data pe an sau o dat la doi ani.
« Utilizati numai piese de schimb corespunzatoare pentru oala dumneavoastra sub presiune.

AVANTAJELE OALEI SUB PRESIUNE SAFEPLUS TOUCH

Structura unei oale sub presiune consta intr-un vas de gatit standard si un capac special conceput, care se fixeaza in
siguranta pe partea superioara a vasului. Atunci cand oala este incalzita, aburul este retinut in interior, creand presiune.
Aceasta presiune crescuta ridica temperatura interna peste punctul normal de fierbere al apei, rezultand un proces de
gatire mai rapid si mai sanatos.

Mai rapid
in medie, o oal3 sub presiune prepars alimentele de pana la trei ori mai repede decat metodele conventionale de gatit.
Mancarurile care pot necesita pana la o ora folosind tehnici traditionale pot fi gata in doar 20 de minute intr-o oala sub
presiune.
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Mai gustos

RO

Alimentele preparate ntr-o oala sub presiune au un gust mai bun datorita timpului de gatire mai scurt, care ajuta la
pastrarea aromei naturale. Este necesara mai putind condimentare — adesea pana la jumatate din cantitatea utilizata in
mod normal — iar pierderea de aroma in timpul gatitului este minima. Spre deosebire de gatirea la microunde, carnea
preparata intr-o oala sub presiune poate cdpata o rumenire frumoasa, aurie. Pur si simplu sotati ingredientele mai intai,
apoi gatiti-le sub presiune pentru un rezultat delicios.

Mai sanatos

Mai multe vitamine si minerale sunt pastrate in alimentele gatite intr-o oala sub presiune. Dupa cum se stie, cu cat
alimentele sunt gatite mai mult timp, cu atat se pierd mai multi nutrienti. Prin utilizarea unei cantitati mai mici de apa si a
unor timpi de gatire mai scurti, oala sub presiune ajuta la pastrarea a peste dublul vitaminelor si nutrientilor comparativ cu

gatitul conventional pe plita.

Multifunctional

O oaléd sub presiune poate fi utilizatd pentru gatire la abur, fierbere lenta, inabusire, prajire si chiar decongelare.
Economiseste timp de gatire pentru 0 gama larga de preparate, de la supe si deserturi delicate pana la mancaruri

consistente pe baza de carne.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Tndepértat,i toate accesoriile din vasul oalei. Pregatiti oala sub presiune stergand o
cantitate mica de ulei de salata pe suprafata marginii si in jurul marginii capacului

F1

(F1). Umpleti oala sub presiune pe jumatate cu apa rece. Apoi incalziti oala timp de 30

de minute, respectand instructiunile de utilizare din sectiunile “Verificarea Tnainte de
Fixarea capacului pe vas” si “Gatirea”.

inchidere”,

Dupa incalzire, lasati oala sub presiune sa se raceasca complet si asigurati-va ca toata

presiunea interna a fost complet eliberata inainte de a deschide capacul. Goliti oala si

uscati-o bine cu o carpa moale.
UTILIZARE iN SIGURANTA

Adaugarea alimentelor si a lichidului

Atunci cand gatiti cu o oala sub presiune, este esential sa adaugati o cantitate suficienta
de lichid care poate produce abur in timpul fierberii. Lichidele potrivite includ apa, supa
sau vinul. Nu umpleti niciodata oala sub presiune mai mult de doua treimi cu alimente si

lichid, indiferent de model (F2).

Umpleti oala sub presiune doar pe jumatate atunci cand gatiti alimente care isi maresc
volumul si/sau produc spuma in timpul gatitului, cum ar fi legumele uscate, fasolea sau

porumbul (F3).

Verificarea inainte de blocare

nainte de a bloca oala sub presiune, asigurati-va intotdeauna cé tubul de evacuare a
aburului si supapa de siguranta sunt curate si pozitionate corect. Pentru a verifica daca
supapa de siguranta este curata si functioneaza corespunzator, asigurati-va ca bila din

interiorul supapei se misca liber.

(Pentru instructiuni detaliate, consultati sectiunea “Ingrijirea si intretinerea oalei sub

presiune”.)

FIXAREA CAPACULUI PE OALA
“\

Aliniati marcajul “O” de pe capac
cu marcajul “O” de pe manerul de
sustinere (F4).

F5 %

¢
7

Apasati usor capacul in jos si rotiti-I
n sensul acelor de ceasornic pana
cand cele doua manere se aliniaza
si se blocheaza impreuna (F5).

25

Cand capacul ajunge in pozitia
de blocare, butonul de blocare a
presiunii gliseaza automat spre
exterior si se aude un clic sonor
(F6).
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Mutarea si pozitionarea oalei sub presiune
Asezati oala sub presiune in siguranta pe sursa de caldura si asigurati-va ca este
stabila tnainte de utilizare (F7).

Setarea presiunii .
Selectorul are patru pozitii. In majoritatea cazurilor, utilizati Pozitia 2 pentru gatitul normal.
Utilizati Pozitia 1 pentru gatirea rapida a alimentelor care se gatesc usor (F8).

Modulul de control al supapei de reglare a presiunii n\"'l:}-\ Pozitia de eliberare a aburului
2 - 90kPa

1-50kPa ¢ Demontarea modulului
Gatire

Asezati oala sub presiune pe plita. Cantitati F9

mici de abur pot iesi ocazional prin orificiul ‘

de evacuare a aburului. Cand indicatorul de -ap

presiune se ridica, presiunea incepe sa se
formeze (F9 & F10).

Trebuie acordata atentie reglarii nivelului de | —
caldura astfel incat flacarile sa nu ajunga pe
partile laterale ale oalei.

P
Gitirea sub presiune - —
Gatirea incepe atunci cand aburul iese constant din orificiul de evacuare.
Reduceti céldura si incepeti masurarea timpului dupa ce ati setat durata de gatire
conform cartii de retete sau dupa propria alegere (F11). | | F-I 1
DESCHIDEREA
Dupa oprirea sursei de céldurd, aveti doua optiuni:
e Eliberarea lenta a presiunii si deschiderea. AR
Asezati oala sub presiune pe o suprafata plana si ldsati-o sa se raceasca in mod ‘

natural (F12). Aceasta metoda este utilizata pentru preparatele indbusite, deoarece
temperatura ridicata ramane in aparat pentru o anumita perioada dupa oprirea

caldurii. L _ F12

« Utilizarea regulatorului de presiune pentru eliberarea rapida a presiunii. L —
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« Cénd indicatorul de presiune este coborat in pozitia
normald, toata presiunea a fost eliberata din oala sub
presiune; capacul poate fi deschis (F13).

« Glisati dispozitivul de siguranta al presiunii spre
centrul capacului, asa cum este ilustrat in F14.

» Rotiti manerul superior in sens invers acelor de
ceasornic (F15).

« Potriviti corect marcajul “o” de pe capac cu marcajul
“0” de pe manerul de ridicare si deschideti capacul
(F16).

CURATARE Sl INTRETINERE

1. Curatarea regulatorulm de presmne

Dupa fiecare utilizare, indepartati supapa de reglare a presiunii rotind piesa 7a in sens invers acelor de ceasornic pana la
pozitia de demontare, conform figurii 8, apoi scoateti supapa. Rotiti piesa 7a pana cand se separa de supapa. Aveti grija
ca arcul sa raméana in supapa. Clatiti fiecare piesa cu atentie in apa si reasamblati-le. Apasati piesa 7a pentru a verifica
daca se roteste usor; daca nu, inseamna ca arcul nu este montat corect.

2. Curatarea bazei regulatorului de presiune si a piulitei anti-infundare

Verificati dupa fiecare utilizare daca dispozitivele de aerisire sunt curate. Acestea pot fi curatate in apa calda, conform
|Iustrat|e| F17 de mai jos. Indepértati supapa si baza supapei si verificati daca inelul de etansare al supapei este curat
sinu este rupt sau uzat. InIocum inelul de etansare dacé este deteriorat sau uzat. Spalati toate piesele in apa calda.
Reasamblat,l toate piesele in p02|t,|a lor orlglnala

3. Supapa de siguranta

Verificati dupa fiecare utilizare daca supapa de siguranta este curata. Clatiti-o in apa
calda atunci cand este necesar; o curatare suplimentara poate fi efectuata conform
ilustratiei F17 de mai jos.

4. Inelul de etansare
Spalati inelul de etansare in apa calda sau apa calda cu detergent dupa fiecare
utilizare, apoi reasamblati-l in capac.

TIMP DE GATIRE

ALIMENT | APA | (TIMPIIN MINUTE) POZITIE

Supe

Supa de orez dupa gust 4-6 2

Supa de legume dupa gust 4-5 2

Supa de peste dupa gust 3-4 2

Supa de taitei dupa gust 3-5 1

Paste si orez:

Pui cu orez 2 canide apala 1 cana 6-7 2
de orez

Spaghetti, macaroane acoperit 5 2

Vegetables:

Mangold acoperit 6-7

Anghinare acoperit 5-6
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Praz acoperit 3-5 2
Varza acoperit 5-6 2
Cabbage 2 cani 4-5 2
Conopida 2 cani 4-6 2
Spanac acoperit 4 2
Mazare acoperit 3-4 2
Leguminoase:
Naut acoperit 20 2
Linte acoperit 15-20
Cartofi:
Cartofi cu sos 1 cana la 1 kg 5-7
Cartofi cu rosii 3/4 canala 1 kg 5-7 2
Peste:
Calmar 2 cani 10 2
Caracatita acoperit 30 2
Merluciu 1 cana 30 1
Scoici 12 20 1
Carne:
Chiftele 2 cani 10-12 2
Pulpa de vita acoperit 20 2
Muschi de vita 1canala1,5kg 15-17 2
Burta acoperit 25-35 2
Miel 1/21a 1 kg 10-12 2
lepure 1/21a 1 kg 10-12 2
Prepelita cu sos 1 cana 5-10 2
Pui cu orez 1 cana 8-9 2
Curcan acoperit 15-20 2
Deserturi:
Orez cu lapte 2 cani lapte, 1 cana 6 1
orez
Créme caramel 1/2 lapte 4-5 1

Zilan
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DEPANARE
Probleme
Nu iese abur din

regulatorul de
presiune.

RO

Cauza

Nu exista suficient lichid in oala.

Solutie

Adaugati cel putin cantitatea minima
(0,25 litri) de lichid.

Aburul iese in jurul
regulatorului de
presiune.

Acest lucru este normal; totusi, daca
iese o cantitate foarte mare de abur,
trebuie sa reduceti temperatura.

Reduceti focul si continuati gatirea ca
de obicei. Reduceti cantitatea de lichid
conform instructiunilor.

O cantitate mare
de abur se scurge
din supapa
indicatorului de
presiune.

Inelul O al supapei indicatorului de
presiune nu este montat corect.

Montati corect inelul O in locasul s&u.

Aburul iese pe
la marginea
capacului.

Garnitura de cauciuc nu este pozitionata
corect. Garnitura de cauciuc este
murdara sau deteriorata.

Asezati corect garnitura. Curatati sau
inlocuiti garnitura.

Tija indicatorului nu
se ridica.

— Temperatura de incalzire este prea
scazuta.

— Oala nu este inchisa corect.

— Nu exista suficient lichid in oala.

— Garnitura de cauciuc este deteriorata
sau intarita.

— Regulatorul de presiune nu este
montat corect si ferm.

— Mariti temperatura.

— Inchideti corect oala, asigurandu-v&
ca placa de apasare este in pozitia de
blocare.

— Adaugati cel putin cantitatea minima
(0,25 litri) de lichid.

— Inlocuiti garnitura.

— Montati corect regulatorul de presiune
si selectati o setare de presiune.

Tija indicatorului nu
coboara.

Tn interiorul oalei sub presiune existd
inca presiune.

Asteptati pana cand presiunea este
eliberata din oala sau rotiti dispozitivul
de control al presiunii in pozitia de
evacuare a aburului.

Sistemul de
deschidere si
inchidere nu
functioneaza.

Butonul de deschidere nu corespunde
marcajului “O”.

Asigurati-va ca acestea sunt aliniate.

Importator: «S.C. Zilanrom Trading S.r.l. Sos. Bucuresti-Urziceni nr 64B, Afumati, Jud ilfov (office@zilan.ro)
*S.C. Scule si Unelte Design S.r.l. Strada 3, nr 11A, Afumati, jud ilfov (office@zilanoffical.ro)

Eliminarea corecta a acestui produs

.

 Aceasta marca indica faptul ca acest produs nu trebuie eliminat impreuna cu alte deseuri menajere in
intreaga UE.
Pentru a preveni posibilele daune aduse mediului inconjurator sau sanatatii umane prin eliminarea
necontrolatd a deseurilor, reciclati-l responsabil pentru a promova reutilizarea durabila a resurselor
materiale.
Pentru a returna dispozitivul utilizat, va rugam sa utilizati sistemele de returnare si colectare sau sa
contactati comerciantul de la care ati achizitionat produsul. Acestia pot prelua acest produs pentru

reciclarea sigura a mediului inconjurator.

29
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[ INSTRUKCJA OBSLUGI URZADZENIA MOZE BYC STWORZONA DLA WIECEJ NIZ JEDNEGO MODELU. J

URZADZENIE NIE MOZE POSIADAC FUNKCJI WYMIENIONYCH W INSTRUKCJI.

OGOLNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA | OSTRZEZENIA

* Nie uzywajproduktudo celéwinnych nizte, doktorych jestprzeznaczony.
Nigdy nie uzywaj szybkowaru bez wody, moze to spowodowac powazne
niebezpieczenstwo i uszkodzenia.

* Przed kazdym uzyciem upewnij sie, ze zawory nie sg zatkane.

* Nie manipuluj Zadnymi urzgdzeniami zabezpieczajgcymi poza
wykonywaniem czynnosci obstugowych wymienionych w instrukcji
obstugi. W sprawie czesci zamiennych kontaktuj sie wytgcznie z
producentem lub jego autoryzowanym serwisem.

* Niniejsze urzgdzenie gotuje pod cisnieniem. Nieprawidtowe stosowanie
moze powodowac oparzenia. Przed rozpoczeciem gotowania, upewnic
sie, ze szybkowar zostat poprawnie zamkniety.

» Szybkowar nalezy przenosic¢, przestawia¢, przesuwacé z zachowaniem
szczegolnej ostroznosci, delikatnie w ptaszczyznie poziomej zawsze
chwytajgc za dwa uchwyty jednoczesnie. Nie dotykaj gorgcych
powierzchni. W razie potrzeby korzystaj z ochronnych rekawm

* Nie otwieraj pokrywy na site. Upewnij sie, ze cisnienie wewnetrzne
zostato catkowicie uwolnione.

* Uzywaj wytgcznie z odpowiednim rodzajem kuchenki.

* Nigdy nie wktadaj szybkowaru do gorgcego piekarnika.

* Przechowuj urzadzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8
lat. Zachowaj szczegolng ostroznosc, gdy urzgdzenie jest uzywane
przez dzieci lub w poblizu urzgdzenia znajdujg sie dzieci! Nie pozwol
dzieciom uzywac urzgdzenia, jako zabawki. Przy eksploatacji
urzgdzenia w poblizu dzieci konieczne jest zachowanie szczegolnej
ostroznosci.

* W przypadku, gdy do gotowania uzywasz gazu, wowczas od samego
poczatku kontroluj ptomien, unikaj réwniez, aby ptomien wydostawat
sie poza podstawe szybkowaru.

* Nigdy nie napetniaj szybkowaru powyzej 2/3 jego pojemnosci. Podczas
gotowania potraw zwiekszajgcych swojg objetos¢ podczas gotowania,
takich jak ryz lub suszone warzywa, nie napetniaj szybkowaru powyzej
1/2 jego pOJemnOSCI Niektére warzywa, takie jak groch, fasola oraz
suszone warzywa i owoce nalezy przed gotowaniem namoczyc w
wodzie. Potrawy, ktére podczas gotowania wytwarzajg piane powinny
by¢ najpierw gotowane bez pokrywy, nastepnie odcedzone i dopiero
woéwczas mozna je gotowac w szybkowarze.
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* Nigdy nie uzywaj szybkowaru do smazenia w ptytkim lub gtebokim
oleju.

* Podczas gotowania ziarnistej zywnosci, po opadnieciu zaworu
bezpieczenstwa i przed otwarciem pokrywy, nalezy delikatnie
potrzgsng¢ szybkowarem aby unikng¢ wyrzucenia potrawy.

Ostrzezenie: Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku

domowego. Nie nadaje sie do uzytku przemystowego. Pod zadnym

pozorem nie nalezy uzywac go na kuchenkach przemystowych.

POZNAJ SWOJ SZYBKOWAR

X

1. Plyta bezpieczenstwa: Jest aktywowana za pomocg
zaworu blokujgcego, aby zapobiec otwarciu pokrywy,
gdy w szybkowarze panuje ci$nienie.

2. Zawor bezpieczenstwa: Reguluje cisnienie poprzez
wypuszczenie pary, gdy ci$nienie wzro$nie powyzej
ustawionego poziomu.

3. Nakretka zapobiegajaca zatykaniu: Skutecznie
zapobiega zatykaniu wylotu pary przez zywnos¢ i
wzrostowi ci$nienia w szybkowarze.

4. Uchwyt pokrywy: Stuzy do zdejmowania pokrywy z
szybkowaru. Uchwyt pokrywy zawiera wazne elementy
niezbedne do uzytkowania szybkowaru.

5. Blokada bezpieczenstwa ci$nienia: Stuzy do
blokowania pokrywy i szybkowaru. Mozna jg otworzyé
po catkowitym uwolnieniu ci$nienia.

6. Wskaznik cisnienia: Wskaznik ci$nienia przesuwa sig
w gére kilka minut po nagrzaniu szybkowaru i powraca
do pierwotnej pozycji po catkowitym uwolnieniu
cisnienia.

7. Regulator ci$nienia: Urzadzenie do ustawiania
cisnienia: “1” = niskie ci$nienie, “2” = wysokie cisnienie.

7a. Wat zaworu

7b. Duza sprezyna

7c. Mata sprezyna

« Wymieniaj pierécien uszczelniajgcy i inne gumowe czesci raz na rok lub raz na dwa lata.

« Uzywaj wytgcznie odpowiednich czesci zamiennych do szybkowaru.

7d. Ostona watka zaworu

7e. Rdzen watka zaworu

7f. Pierscien uszczelniajacy regulatora cisnienia

8. Podstawa regulatora cisnienia: Cze$¢ urzadzenia
regulujgcego cisnienie.

9. Pokrywa: Wykonana z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej 18/8.

10. Okienko bezpieczenstwa: Urzadzenie
zabezpieczajgce, ktore uwalnia nadmiar ci$nienia
poprzez wysuniecie gumowej uszczelki, gdy ci$nienie
gotowania jest zbyt wysokie.

11. Pierscien uszczelniajgcy: Musi by¢ catkowicie czysty.

12. Uchwyt boczny: Stuzy jako uchwyt pomocniczy
podczas przenoszenia szybkowaru.

13. Podstawa korpusu: Wykonana z trzech warstw
materiatu i umozliwiajgca szybkie i rownomierne
przewodzenie ciepta. Nadaje si¢ do podgrzewania
gazowego, elektrycznego, ceramicznego lub
indukcyjnego.

14. Garnek szybkowaru: Wykonany z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej 18/8.

15. Dtugi uchwyt korpusu: “O” oznacza wtasciwg pozycje,
w ktorej pokrywa i garnek przylegajg do siebie.
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ZALETY SZYBKOWARU SAFEPLUS TOUCH

Konstrukcja szybkowaru sktada sie ze standardowego garnka i specjalnie zaprojektowanej pokrywki, ktéra bezpiecznie
przylega do gornej czesci garnka. Podczas nagrzewania wewnatrz szybkowaru gromadzi sie para, wytwarzajac cisnienie.
To zwigkszone cisnienie podnosi temperature wewnetrzng powyzej normalnej temperatury wrzenia wody, co przektada sie
na szybszy i zdrowszy proces gotowania.

Szybciej
Szybkowar przygotowuje potrawy $rednio do trzech razy szybciej niz tradycyjne metody gotowania. Positki, ktérych
przygotowanie tradycyjnymi metodami moze zajg¢ do godziny, w szybkowarze mozna przygotowaé w zaledwie 20 minut.

Smaczniej

Potrawy przygotowane w szybkowarze smakujg lepiej dzieki krétszemu czasowi gotowania, ktéry pomaga zachowaé

ich naturalny smak. Wymaga mniej przypraw — czesto nawet o potowe mniej niz zwykle — a podczas gotowania traci sie
niewiele smaku. W przeciwienstwie do gotowania w kuchence mikrofalowej, mieso przygotowane w szybkowarze moze
uzyskac piekny, ztocistobrazowy kolor. Wystarczy najpierw podsmazy¢ sktadniki, a nastepnie ugotowac je pod cisnieniem,
aby uzyskaé pyszny efekt.

Zdrowiej

Jedzenie gotowane w szybkowarze zachowuje wigcej witamin i mineratéw. Jak wiadomo, im dtuzej gotowane jest jedzenie,
tym wigcej sktadnikdéw odzywczych ulega utracie. Dzigki uzyciu mniejszej ilosci wody i krétszemu czasowi gotowania,
szybkowar pomaga zachowa¢ ponad dwukrotnie wiecej witamin i sktadnikéw odzywczych w poréwnaniu z tradycyjnym
gotowaniem na kuchence.

Wielofunkcyjny
Szybkowar mozna uzywac¢ do gotowania na parze, duszenia, pieczenia, a nawet rozmrazania. Oszczedza czas gotowania
szerokiej gamy potraw, od delikatnych zup i deseréw po sycace dania miesne.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Wyjmij wszystkie akcesoria z garnka. Wstgpnie nagrzej szybkowar, nacierajgc

powierzchnig krawedzi i pokrywke niewielka iloscig oleju satatkowego (F1). Napehij F1
szybkowar do potowy zimng woda. Nastepnie podgrzewaj go przez 30 minut, postepujac
zgodnie z instrukcjami obstugi w rozdziatach “Sprawdzenie przed zamknigciem”,

“Zaktadanie pokrywki na garnek” i “Gotowanie”.

Po podgrzaniu, odczekaj, az szybkowar catkowicie ostygnie i upewnij sie, ze cate
ci$nienie wewnetrzne zostato catkowicie uwolnione przed otwarciem pokrywy. Opréznij
szybkowar i doktadnie osusz go migkkg Sciereczka.

BEZPIECZNA OBSLUGA

Dodawanie jedzenia i ptynéw

Podczas gotowania w szybkowarze, konieczne jest dodanie wystarczajgce;j ilosci ptynu,
aby podczas gotowania mogta uwolni¢ sig para. Odpowiednie ptyny to woda, zupa lub
wino. Nigdy nie napetniaj szybkowaru jedzeniem i ptynami powyzej dwéch trzecich jego
wysokosci, niezaleznie od modelu (F2).

Napetniaj szybkowar tylko do potowy podczas gotowania potraw, ktére zwiekszajg swojg
objetos¢ i/lub wytwarzajg piane podczas gotowania, takich jak suszone warzywa, fasola
lub kukurydza (F3).

Sprawdzanie przed zamknigciem

Przed zamknieciem szybkowaru zawsze upewnij sie, ze rura odpowietrzajaca i

zawdr bezpieczenstwa sg czyste i prawidlowo ustawione. Aby sprawdzi¢, czy zawor
bezpieczenstwa jest czysty i dziata prawidtowo, upewnij sig, ze kulka wewnatrz zaworu
porusza sie swobodnie.

(Szczegdtowe instrukcje znajdujg sie w sekcji Pielegnacja i konserwacja szybkowaru.)
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ZAKELADANIE POKRYWY NA GARNEK

~
F5
Al W
p
Dopasui znak “O” na pokrywie do Delikatnie nacisnij pokrywe i obro¢ Gdy pokrywka osiagnie pozycje
Pk JO h P FX ja zgodnie z ruchem wskazéwek zablokowana, przycisk blokady
znaku “O” na uchwycie (F4). Zegara, a2 oba uchwyty ustawia sie cisnienia automatycznie wysunie sie
w jednej linii | zablokujg (F5). na zewnatrz, a ustyszysz kliknigcie

(F6).

Przemieszczanie i ustawianie szybkowaru

Przed uzyciem umies$¢ szybkowar bezpiecznie na zrédle ciepta i upewnij sig, ze jest
stabilny (F7).

Ustawienie cisnienia
Selektor ma cztery pozycje. W wigkszosci przypadkéw nalezy uzyé pozycji 2 do normalnego gotowania.
Uzyj pozycji 1 do szybkiego gotowania potraw, ktére fatwo sie gotujg (F8).

Modut sterujacy zaworu regulacji cisnienia e

2 - 90kPa
1-50kPa ¢ Demontaz modutu

"\']M‘/" Pozycja uwalniania pary

Umies$¢ szybkowar na ptycie kuchennej. Z

wylotu pary mogg czasami wydobywac sie
niewielkie ilosci pary. Wzrost wskaznika ‘ -
ci$nienia oznacza, ze ci$nienie zaczyna rosngé

(F9iF10).

Gotowanie {'_.,.3
ko A=

Nalezy zachowac ostrozno$c i ustawi¢ poziom j E——
mocy, aby ptomienie nie docieraty do $cianek

szybkowaru.
e
Gotowanie pod ci$nieniem ~ —
Gotowanie rozpoczyna sig, gdy para zaczyna réwnomiernie wydobywac sie z wylotu.
Zmniejsz moc grzania i rozpocznij odliczanie po ustawieniu czasu gotowania zgodnie
z instrukcjg w ksigzce kucharskiej lub wedtug wtasnego wyboru. (F11) | " F11
OTWIERANIE
Po wytgczeniu grzania masz dwie mozliwosci: ‘
e Powolne uwalnianie pary i otwieranie. {
Wypoziomuj szybkowar i pozostaw go do naturalnego ostygniecia. (F12). Jest to ‘
sposéb stosowany do duszenia potraw, gdy wysoka temperatura utrzymuje sie w
urzadzeniu przez pewien czas po wytgczeniu palnika.
« Uzyj regulatora ci$nienia do szybkiego uwolnienia cisnienia. % - F12
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F13

» Gdy wskaznik ci$nienia znajduje si¢ w pozycji
normalnej, cate ci$nienie zostato uwolnione z
szybkowaru; mozna otworzy¢ pokrywe szybkowaru.
(F13)

* Przesun blokade bezpieczenstwa ci$nienia w
kierunku srodka pokrywy, jak pokazano na F14.

«  Obrd¢ gorny uchwyt w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara. (F15)

* Dopasuj prawidtowo “0” na pokrywie do “0” na
uchwycie do podnoszenia i otworz pokrywe (F16).

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Proste czyszczenie

Aby przedtuzyé zywotno$¢ szybkowaru, wyjmuj potrawy na czas po kazdym uzyciu. Umyj do czysta i osusz recznikiem,
aby unikng¢ osadzania sig resztek jedzenia, zwtaszcza kwasnych lub zasadowych. Garnek i pokrywe szybkowaru nalezy
my¢ cieptg wodg z tagodnym detergentem i nie$cierng gabka czyszczacg. Nalezy zachowac szczegolng ostroznos¢, aby
nie uszkodzi¢ gumowej uszczelki w pokrywie.

Kompletne czyszczenie

1) Czyszczenie regulatora cisnienia

Po kazdym uzyciu wyjmij zawér regulacji ci$nienia, obracajac czes¢ 7a w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara do pozycji demontazu, jak pokazano na rys. 8, a nastepnie wyjmij zawér regulacji ci$nienia. Obracaj cze$¢ 7a, az
zostanie oddzielona od zaworu. Uwazaj, aby sprezyna pozostata w zaworze. Doktadnie optucz kazdg cze$¢ w wodzie

i ponownie je zt6z. Naci$nij cze$¢ 7a, aby sprawdzi¢, czy obraca sie ptynnie; jesli nie, oznacza to, ze sprezyna nie jest
prawidtowo zamontowana.

2) Czyszczenie podstawy regulatora cisnienia i nakretki zabezpieczajacej
Po kazdym uzyciu sprawdz, czy odpowietrzniki sg czyste. Odpowietrzniki mozna czysci¢ w cieptej wodzie, zgodnie
z ponizszym rysunkiem F17. Wyjmij zawér i podstawe zaworu i upewnij sie, ze )

pierécien uszczelniajgcy zaworu jest czysty, nieuszkodzony ani zuzyty. Wymien 5 |
pierécien uszczelniajgcy zaworu, jesli okaze sig, ze jest uszkodzony lub zuzyty. Umyj =
wszystkie czesci w cieptej wodzie. Zt6z wszystkie czgsci ponownie w oryginalnej
postaci.

3) Zawor bezpieczenstwa

Sprawdz, czy zawdr bezpieczenstwa jest czysty po kazdym uzyciu. W razie potrzeby
przeptucz go cieptg wodg, a dalsze czyszczenie mozna wykona¢ zgodnie z instrukcja
F17 ponizej.

4) Pierscien uszczelniajacy
Po kazdym uzyciu umyj go w cieptej wodzie lub cieptej wodzie z mydtem, a nastgpnie zamontuj ponownie w pokrywie.

CZAS PRZYGOTOWANIA

RODZAJ ZYWNOSCI ILOSC WODY CZAS W MINUTACH

Zupy:

Zupa ryzowa do smaku 4-6 2
Zupa jarzynowa do smaku 4-5 2
Zupa rybna do smaku 3-4 2
Gotowanie do smaku 3-5 1
Makaron i ryz:

Kurczak z ryzem 2 szklanki na 1 porcje 6-7 2

ryzu
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Paella ,Makaron Pokrywajgca produkt 5 2

Warzywa:

Boéwina Pokrywajgca produkt 6-7 2

Karczochy Pokrywajgca produkt 5-6 2

Pory Pokrywajgca produkt 3-5 2

Marchew Pokrywajgca produkt 5-6 2

Kapusta 2 szklanki 4-5 2

Kalafior 2 szklanki 4-6 2

Szpinak Pokrywajgca produkt 4 2

Béb Pokrywajgca produkt 3-4 2

Ciecierzyca :

Soczewica Pokrywajgca produkt 20 2

Lentills Pokrywajgca produkt 15-20

Ziemniaki:

Ziemniaki z sosem 1na1kg 5-7

Ziemniaki po riojansku 3/4 na 1kg 5-7

Ryba:

Marmitako do smaku 2 szklanki 10 2

Katamarnica

Os$miornica Pokrywajgca produkt 30 2

Pstrag 1 szklanka 30

Gotowane na parze 1/2 20 1

matze

Meat:

Marmitako 2 szklanki 10-12 2

Round of beef Pokrywajgca produkt 20 2

Poledwica wotowa 1 szklanka na 1,5 kg 15-17 2

Callos (gulasz Pokrywajgca produkt 25-35 2

hiszpanski)

Jagniecina 1/2Lna 1 kg 10-12 2

Krolik 1/2L na 1 kg 10-12 2

Przepioérka w sosie 1 filizanka 5-10 2

Kurczak 1 filizanka 8-9 2

Kura Pokrywajgca produkt 15-20 2

Deser:

Budyn ryzowy 2 szklanki mleka na 1 6 1
porcje ryzu

Flan (krem karmelowy) 1/2 1 mleka 4-5 1
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problemy

Para nie wydostaje
sie z regulatora
cisnienia.

Mozliwe przyczyny

W garnku ci$nieniowym znajduje sie
zbyt mata ilo$¢ ptynu.

Rozwigzanie

Dodaj co najmniej minimalng ilo$¢ ptynu
(0,25 litra).

Para wydostaje sie
wokot regulatora
cisnienia.

Jest to normalne; jednak jesli wydostaje
sie bardzo duza ilos¢ pary, nalezy
zmniejszy¢ temperature.

Zmniejsz moc grzania i kontynuuj
gotowanie jak zwykle. Zmniejsz ilos¢
ptynu zgodnie z instrukcjami.

Duza ilos¢ pary
wydostaje sie z
zaworu wskaznika
cisnienia.

Pierscien uszczelniajgcy O zaworu
wskaznika cisnienia nie jest prawidtowo
zamontowany.

Zamontuj prawidtowo pierscien
uszczelniajgcy O w rowku.

Para wydostaje
sie na krawedzi

Gumowa uszczelka nie jest prawidtowo
zatozona. Gumowa uszczelka jest

Zatéz uszczelkeg prawidtowo. Wyczysé
lub wymien uszczelke.

trzpien nie podnosi
sie.

pokrywy. zabrudzona lub uszkodzona.
— Temperatura grzania jest zbyt niska. B Zwugks% temperature:
S . . — Zamknij garnek prawidtowo,
— Garnek nie jest prawidtowo zamkniety. . L .
— W garnku znajduje sie zbyt mata ilog¢ | UPEWMAIAC SI, 2€ piyta dociskowa
Wskaznikowy 9 Jauje sie oy znajduje sie w pozycji blokady.

ptynu.

— Gumowa uszczelka jest uszkodzona
lub stwardniata.

— Regulator cisnienia nie jest
prawidtowo i stabilnie zamocowany.

— Dodaj co najmniej minimalng ilo$¢
ptynu (0,25 litra).

— Wymien uszczelke.

— Zamontuj regulator ci$nienia
prawidtowo i wybierz poziom cisnienia.

Wskaznikowy
trzpien nie opada.

W garnku ci$nieniowym nadal znajduje
sie cisnienie.

Poczekaj, az ci$nienie zostanie
catkowicie uwolnione, lub ustaw
urzgdzenie regulacji cisnienia w pozycji
uwalniania pary.

System otwierania
i zamykania nie
dziata.

Przycisk otwierania nie jest zgodny z
oznaczeniem “O”.

Upewnij sie, ze sg zgodne.

Importer: Zilan Polska Sp. z 0.0., ul. gen. R. Kuklinskiego zilanpolska@zilan.com.tr
SERWIS: IBE Technologies Sp. z 0.0., ul. gen. R. Kuklinskiego 14, 08-110 SiedIce

Prawidiowa utylizacja tego produktu

« To oznaczenie oznacza, ze tego produktu nie nalezy utylizowa¢ razem z innymi odpadami domowymi w
catej UE.

» Aby zapobiec potencjalnym szkodom dla srodowiska lub zdrowia ludzkiego wynikajacym z
niekontrolowanej utylizacji odpaddw, nalezy go poddawac¢ recyklingowi w sposéb odpowiedzialny,
promujac zréwnowazone ponowne wykorzystanie zasobéw materialnych.

« Aby zwrdéci¢ zuzyte urzadzenie, nalezy skorzysta¢ z systemu zwrotu i zbiorki lub skontaktowac sig ze
sprzedawca, u ktérego produkt zostat zakupiony. Produkt powinien zosta¢ poddany recyklingowi w
sposob bezpieczny dla srodowiska.

Zilan
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MOLIMO DA IMATE U VIDU DA PRIRUCNIK UREDAJA MOZE BITI IZRADEN ZA NA INFORMACIJE O VISE OD JEDNOG MODELA.
VAS UREDAJ, MOZDA NE SADRZI ZNACAJKE OPISANE U PRIRUCNIKU.
OVAJ JEZIK JE PREVEDEN UZ POMOC UMJETNE INTELIGENCIJE.

OPCE SIGURNOSNE UPUTE | UPOZORENJA

* Sve upute moraju se procitati.

» Va$a djeca ne smiju prilaziti ekspres loncu dok ga koristite.

* Ne stavljajte ekspres lonac u peénicu.

» Ekspres lonac treba pazljivo premjestati. Ne dodirujte vruce povrsine.
Koristite ruCke za drzanje i drzaC€ poklopca. Ako je potrebno, Kkoristite
zastitnu opremu.

* Ne koristite ekspres lonac ni u kakve druge svrhe.

» Va$ ekspres lonac kuha pod tlakom. Zbog nepravilne uporabe moze
doci do ozljeda. Prije nego Sto po€nete kuhati, provjerite je li poklopac
potpuno =zatvoren. (Pogledajte odjeljak “Otvaranje i zatvaranje
poklopca”).

* Nikada ne pokuSavaijte otvoriti ekspres lonac silom. Lonac se ne smije
otvarati dok se tlak u njemu potpuno ne smaniji.

* Nikada ne Kkoristite ekspres lonac bez vode unutra. U protivnom moze
doci do ozbiljnih osteéenja.

* Upotrebljavajte odgovarajuce izvore topline za svoj ekspres lonac.

* Nemojte puniti ekspres lonac vise od 2/3 (s namirnicama). Ne punite
ga viSe od pola s vodom prilikom kuhanja rize i drugih suhih mahunarki.

* Prije kuhanja preporuCuje se napraviti nekoliko rupa u mesnim
proizvodima s kozom (kobasice, govedi jezik, jetra itd.) koji se mogu
napuhnuti pod utjecajem tlaka. Ako to ne ucinite, mogu puknuti tijekom
kuhanja.

* Nakon kuhanja tijestastih namirnica lagano protresite lonac prije
otvaranja.

* Prije svake upotrebe provjerite rade li ventili ispravno i bez poteskoca.

* Nikada ne przite hranu u ekspres loncu.

* Ne intervenirajte u sigurnosne sustave ekspres lonca osim onih
navedenih u uputama za uporabu.

* Smiju se koristiti samo rezervni dijelovi koje preporudi proizvodac.
Tijelo i poklopci moraju biti proizvodi istog proizvodaca i medusobno
kompatibilni.

* Nemojte Koristiti lonac za ¢uvanje kisele ili slane hrane prije i nakon
kuhanja.

* Tijekom kuhanja uvijek nadzirite ekspres lonac.
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UPOZNAJTE SVOJ LONAC POD TLAKOM

X

1. Sigurnosna plo¢a: Aktivira se zajedno sa zaklju¢nim
ventilom kako bi se sprijecilo otvaranje poklopca dok u ) ;
7e.Jezgra osovine ventila

Io.ncu postq;l tlak.. i I e 7f.Brtveni prsten regulatora tlaka
2. Slgurnosnluventll. Reggllra tlak_lspustanjem zraka 8. Baza regulatora tlaka: Dio uredaja za kontrolu tlaka.
kad? tlak prqede E’OSt.aVIJ?rfu razinu. L 9. Poklopac: Izraden od visokokvalitetnog nehrdajuceg
3. Matica protiv za¢epljenja: Ucinkovito sprieCava da Zelika 18/8
hrana zacepi otvor za paru i time omoguci nakupljanje 10. Sigurnosni prozor: Sigurnosni uredaj koji oslobada

prelfomjernog tlak.a unytgr lonca ppd tllakom. viSak tlaka potiskivanjem gumene brtve prema van
4. Rucka poklopca: Koristi se za skidanje poklopca kada je tlak kuhanja previsok

s lonca; ru¢ka poklopca sadrzi vazne komponente 11. Brtveni prsten: Mora biti potpuno Gist.

Kljuéne za uporabu lonca pod tiakom. 12. Boé¢na rucka: Sluzi kao pomo¢na rucka pri
5. Sigurnosna blokada tlaka: Koristi se za zaklju¢avanje premjedtanju lonca.

poklopca i lonca zajedno. MoZe se otvoriti kada je sav 13. Dno posude: Sastoji se od tri sloja materijala i

tlak u potpunosti ispuSten. omogucuje brzo i ravhomjerno provodenje topline
6. Pokaziva¢ tlaka: Pokazivac tlaka podize se nekoliko Pogodno je za plinske, elektricne, keramicke il

minuta nakon zagrijavanja lonca pod tlakom i vraca se indukgiiske izvore grifania
u pocetni polozaj kada je tlak u potpunosti ispusten. y grijanja. i
7. Regulator tlaka: Uredaj za podegavanje tlaka: “1” = 14. Posuda lonca pod tlakom: Izradena od
' i ’ visokokvalitetnog nehrdajucéeg celika 18/8.

niska razina tlaka, “2” = visoka razina tlaka. 15. Duga ruéka tijela: Oznaka “O” pokazuije ispravan

7a.Osovina ventila olozaj u kojem se poklopac i posuda pravilno
7b.Velika opruga p J U koj poklopac i p p
uklapaju.

7c.Mala opruga

7d.Poklopac osovine ventila

« Zamijenite brtveni prsten i ostale gumene dijelove jednom godiSnje ili svake dvije godine.
« Koristite isklju¢ivo odgovarajuce rezervne dijelove za svoj lonac pod tlakom.

PREDNOSTI LONCA POD TLAKOM SAFEPLUS TOUCH

Struktura lonca pod tlakom sastoji se od standardne posude za kuhanje i posebno dizajniranog poklopca koji se sigurno
zakljuava na vrh posude. Kada se lonac zagrijava, para ostaje zarobljena unutra, stvarajuci tlak. Ovaj povecani tlak
podize unutarnju temperaturu iznad normalne tocke vrenja vode, $to rezultira brzim i zdravijim procesom kuhanja.

Brze
U prosjeku, lonac pod tlakom priprema hranu do tri puta brze od konvencionalnih metoda kuhanja. Jela koja tradicionalnim
tehnikama mogu trajati do jednog sata mogu biti gotova za samo 20 minuta u loncu pod tlakom.

Ukusnije

Hrana pripremljena u loncu pod tlakom ima bolji okus zahvaljuju¢i kraéem vremenu kuhanja, koje pomaze u o€uvanju
prirodne arome. Potrebno je manje zacina — €esto i do polovice uobicajene koli¢ine — a gubitak okusa tijekom kuhanja je
minimalan. Za razliku od kuhanja u mikrovalnoj peénici, meso pripremljeno u loncu pod tlakom moze dobiti lijepu zlatno-
smedu boju. Jednostavno najprije poprzite sastojke, a zatim ih kuhajte pod tlakom za ukusan rezultat.
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Zdravije

U hrani kuhanoj u loncu pod tlakom zadrzava se viSe vitamina i minerala. Kao $to je poznato, $to se hrana duze kuha,
to se gubi vise hranijivih tvari. Kori$tenjem manje koli¢ine vode i kraceg vremena kuhanja, lonac pod tlakom pomaze u
ocuvanju vise nego dvostruke koli¢ine vitamina i hranjivih tvari u usporedbi s klasi¢nim kuhanjem na Stednjaku.

Visenamjenski .
Lonac pod tlakom moze se koristiti za kuhanje na pari, lagano kuhanje, pirjanje, pe€enje pa ¢ak i za odmrzavanje. Stedi
vrijeme kuhanja za Sirok raspon jela, od njeznih juha i deserata do obilnih jela na bazi mesa.

PRIJE PRVE UPORABE

Uklonite sve dodatne dijelove iz posude. Pripremite lonac pod tlakom tako da malom

koli¢inom jestivog ulja premazete povrSinu ruba i podrucje oko ruba poklopca (F1). F1
Napunite lonac pod tlakom do polovice hladnom vodom. Zatim zagrijavajte lonac 30

minuta, slijedeci upute za uporabu u odjeljcima “Provjera prije zatvaranja”, “Postavljanje
poklopca na posudu” i “Kuhanje”.

Nakon zagrijavanja, pustite da se lonac pod tlakom potpuno ohladi i prije otvaranja
poklopca provjerite je li sav unutarniji tlak u potpunosti ispusten. Ispraznite lonac i
temeljito ga osusite mekom krpom.

SIGURAN RAD

Dodavanje hrane i tekucine

Prilikom kuhanja u loncu pod tlakom nuzno je dodati dovoljnu koli¢inu tekucine koja pri
vrenju stvara paru. Prikladne tekucine uklju€uju vodu, juhu ili vino. Nikada nemojte puniti
lonac pod tlakom viSe od dvije tre¢ine hranom i teku¢inom, bez obzira na model (F2).

Lonac pod tlakom punite samo do polovice kada kuhate namirnice koje se tijekom
kuhanja Sire i/ili stvaraju pjenu, poput suhog povréa, graha ili kukuruza (F3).

Provjera prije zaklju¢avanja

Prije zaklju€avanja lonca pod tlakom uvijek provjerite jesu li cijev za paru i sigurnosni
ventil Cisti i pravilno postavljeni. Kako biste provjerili je li sigurnosni ventil ¢ist i ispravno
funkcionira, uvjerite se da se kuglica unutar ventila slobodno pomice.

(Za detaljne upute pogledajte odjeljak “Njega i odrzavanje lonca pod tlakom”.)

POSTAVLJANJE POKLOPCA NA LONAC
“\
F5 -

¢
7

Poravnajte oznaku “O” na poklopcu
s oznakom “O” na pomoénoj rucki
(F4).

Pomicanje i postavljanje ekspres lonca

Lagano pritisnite poklopac prema
dolje i okrenite ga u smjeru kazaljke
na satu dok se obje ru¢ke ne
poravnaju i ne zaklju€e zajedno
(F5).

Postavite ekspres lonac sigurno na izvor topline i prije uporabe provjerite stoji li

stabilno (F7).
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Kada poklopac dosegne zaklju¢ani
poloZaj, gumb za sigurnosno

zakljuavanije tlaka automatski klizi
prema van i ¢uje se jasan klik (F6).
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Podesavanije tlaka
Regulator ima Cetiri polozaja. U vecini slucajeva koristite poloZaj 2 za normalno kuhanje.
Koristite polozaj 1 za brzo kuhanje namirnica koje se lako kuhaju (F8).

Upravljacki modul ventila za regulaciju tlaka

mﬂ ~ . ~ .
\/' Polozaj za ispustanje pare
2 - 90kPa

1-50kPa d) Uklanjanje modula
Kuhanje

Postavite ekspres lonac na $tednjak. Male F9 _

koli€¢ine pare mogu povremeno izlaziti iz otvora -

za paru. Kada se indikator tlaka podigne, tlak ‘ -

se pocinje stvarati (F9 i F10).

Potrebno je pazljivo podesiti jacinu topline kako - -
plamen ne bi dosezao bocne stranice lonca. _—

Kuhanje pod tlakom ~ —
Kuhanje zapo¢inje kada para ravnomjerno izlazi iz otvora.

Smanijite jacinu topline i zapo¢nite mjerenje vremena nakon $to postavite vrijeme

kuhanja prema knijizi recepata ili prema vlastitom izboru (F11). | | F-I 1
OTVARANJE

Nakon isklju€ivanja izvora topline imate dvije mogucnosti: ‘

¢ Sporo ispustanje tlaka i otvaranje. {

Postavite ekspres lonac u vodoravan poloZaj i ostavite ga da se prirodno ohladi ‘

(F12). Ova se metoda koristi kod pirjanja, jer visoka temperatura ostaje u uredaju
odredeno vrijeme nakon isklju€ivanja topline.
» Koristenje regulatora tlaka za brzo ispustanje tlaka. 5 v F12

F13

« Kada je indikator tlaka spusten u normalni polozaj,
sav je tlak ispusten iz ekspres lonca i poklopac se
moze otvoriti (F13).

« Pomaknite sigurnosnu blokadu tlaka prema sredini
poklopca, kao $to je prikazano na F14.

« Okrenite gornju ru¢ku suprotno od smjera kazaljke
na satu (F15).

« Ispravno poravnajte oznaku “0” na poklopcu s
oznakom “0” na rucki za podizanje i otvorite poklopac
(F16).
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Jednostavno ciSéenje

Kako biste produzili vijek trajanja ekspres lonca, uklonite hranu odmah nakon svake uporabe. Operite ga i obriSite krpom
kako biste sprijecili mrlje od ostataka hrane u uredaju, posebno od kiselih ili alkalnih namirnica. Lonac i poklopac treba
prati toplom vodom, blagim deterdzentom i neabrazivhom spuzvom. Potrebno je obratiti posebnu paznju kako se ne bi
ostetila gumena brtva u poklopcu.

Temeljito ¢iS¢enje

1. Ciséenje regulatora tlaka

Nakon svake uporabe uklonite ventil za regulaciju tlaka okretanjem dijela 7a suprotno od smjera kazaljke na satu do
poloZaja za uklanjanje, kako je prikazano na slici 8, te uklonite ventil. Okrecite dio 7a dok se ne odvoji od ventila. Pazite
da opruga ostane u ventilu. Pazljivo isperite sve dijelove vodom i ponovno ih sastavite. Pritisnite dio 7a kako biste provjerili
okrece li se glatko; ako ne, to znaci da opruga nije pravilno postavljena.

2. Ciséenje baze regulatora tlaka i matice protiv zaéepljenja
Nakon svake uporabe provijerite jesu li otvori za ispustanje Cisti. Mogu se Gistiti u toploj vodi, kao $to je prikazano na
F17 ispod. Uklonite ventil i bazu ventila te provjerite je li brtveni prsten ventila Cist i neoStecen ili istroSen. Ako je brtveni
prsten ostecen ili istroSen, zamijenite ga. Operite sve dijelove u toploj vodi. Ponovno
sastavite sve dijelove u njihov izvorni polozaj.

3. Sigurnosni ventil
Nakon svake uporabe provijerite je li sigurnosni ventil gist. Po potrebi ga isperite u
toploj vodi, a dodatno €iS¢enje mozZe se obaviti prema prikazu na F17 ispod.

4. Brtveni prsten
Nakon svake uporabe operite brtveni prsten u toploj vodi ili toploj vodi s
deterdZzentom, a zatim ga ponovno postavite u poklopac.

VRIJEME KUHANJA

(VRIJEME U 5
NAMIRNICA VODA MINUTAMA) POLOZAJ

Juhe:

Juha od rize po ukusu 4-6 2

Juha od povréa po ukusu 4-5 2

Juha od ribe po ukusu 3-4 2

Juha s rezancima po ukusu 3-5 1

Tjestenina i riza:

Piletina s rizom 2 Salice vode na 1 6-7 2
Salicu rize

Spageti, makaroni prekriti 5 2

Povrée:

Blitva prekriti 6-7 2

ArtiCoke prekriti 5-6 2

Poriluk prekriti 3-5 2

Mrkva prekriti 5-6 2

Kupus 2 3alice 4-5 2
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Cvjetaca 2 Salice 4-6 2
Spinat prekriti 4 2
Gra$ak prekriti 3-4 2
Mahunarke:
Slanutak prekriti 20 2
Leca prekriti 15-20 2
Krumpir:
Krumpir u umaku 1 Salica na 1 kg 5-7 2
Krumpir s rajicom 3/4 Salica na 1 kg 5-7 2
Riba:
Lignje 2 Salice 10 2
Hobotnica prekriti 30 2
Osli¢ 1 Salica 30 1
Dagnje 1/2 20 1
Meso:
Mesne okruglice 2 Salice 10-12 2
Govedi but prekriti 20 2
Govedi file 1 Salica na 1,5 kg 15-17 2
Tripice prekriti 25-35 2
Janjetina 1/2 na 1 kg 10-12 2
Kuni¢ 1/2 na 1 kg 10-12 2
Prepelica u umaku 1 Salica 5-10 2
Piletina s rizom 1 Salica 8-9 2
Puretina prekriti 15-20 2
Deserti:
Riza na mlijeku 2 3alice mlijeka, 1 Salica 6 1
rize
Créme caramel 1/2 mlijeka 4-5 1
RJESAVANJE PROBLEMA
Problem Uzrok Rjesenje

Para ne izlazi iz
regulatora tlaka.

U posudi nema dovoljno tekucine.

Dodajte najmanje minimalnu koli€inu
(0,25 litre) tekucine.

Para izlazi oko
regulatora tlaka.

To je normalno; medutim, ako izlazi vrlo
velika koli¢ina pare, trebate smanijiti
temperaturu.

Smanijite jacinu grijanja i nastavite
kuhati kao i obi¢no. Smanijite koli¢inu
tekucine prema uputama.
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Velika koli¢ina pare
izlazi iz ventila
indikatora tlaka.

O-prsten ventila indikatora tlaka nije
pravilno postavljen.

Pravilno postavite O-prsten u utor.

Para izlazi na rubu
poklopca.

Gumena brtva nije pravilno postavljena.

Gumena brtva je prljava ili oSte¢ena.

Pravilno postavite brtvu. O¢istite ili
zamijenite brtvu.

Indikatorska Sipka
se ne podize.

— Temperatura zagrijavanja je preniska.
— Posuda nije pravilno zatvorena.

— U posudi nema dovoljno tekucine.

— Gumena brtva je osteéena ili
otvrdnuta.

— Regulator tlaka nije pravilno i ¢vrsto
postavljen.

— Povecaijte jacinu grijanja.

— Pravilno zatvorite posudu i

provijerite je li potisna plo¢a u poloZaju
zaklju€avanja.

— Dodajte najmanje minimalnu koli¢inu
(0,25 litre) tekucine.

— Zamijenite brtvu.

— Pravilno postavite regulator tlaka i
odaberite razinu tlaka.

Indikatorska Sipka
se ne spusta.

U ekspres loncu jo$ uvijek ima tlaka.

Pricekajte da se tlak ispusti iz posude
ili okrenite uredaj za regulaciju tlaka u
polozZaj za ispustanje pare.

Sustav za
otvaranje i
zatvaranje ne radi.

Gumb za otvaranje ne odgovara oznaci
“o"

Provjerite da se oznake podudaraju.

Uvoznik za HR: « ZED d.o.0. Industrijska cesta 5, 10360 Sesvete-HR Tel: +385 01 2006 148
Uvoznik za BIH: - Digitalis d.o.0. M.Spahe 2A/30, 72290 Novi Travnik-BiH Tel: +387 61 095 095

Pravilno odlaganje ovog proizvoda

» Ovaj znak oznacava da se ovaj proizvod ne smije odlagati s drugim ku¢anskim otpadom u cijeloj EU.

« Kako biste sprijecili mogucu Stetu okolisu ili ljudskom zdravlju od nekontroliranog odlaganja otpada,
odlozite ga odgovorno kako biste promicali odrzivo ponovno koristenje materijalnih resursa.

« Za povrat vaseg koriStenog uredaja koristite sustave za povrat i prikupljanje ili se obratite trgovcu kod

kojeg je proizvod kupljen. Oni mogu preuzeti ovaj proizvod za ekoloski sigurno recikliranje.
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VEUILLEZ PRENDRE EN CONSIDERATION QUE LE MANUEL UTILISATEUR DE LAPPAREIL PEUT ETRE PREPARE POUR PLUS QU'UN MODELE
IL SE PEUT QUE VOTRE APPAREIL NE POSSEDE PAS LES CARACTERISTIQUES QUI SONT CITEES DANS LE MANUEL UTILISATEUR.
CETTE LANGUE A ETE TRADUITE AVEC L'AIDE DE L'INTELLIGENCE ARTIFICIELLE.

INSTRUCTIONS DE SECURITE GENERALES & AVERTISSEMENTS

* Toutes les instructions doivent étre lues.

* Les enfants ne doivent pas s’approcher de I'autocuiseur lorsqu’il est
utilisé.

* Ne mettez pas I'autocuiseur au four.

» L’autocuiseur doit étre déplacé avec précaution. Ne touchez pas les
surfaces chaudes. Utilisez les poignées de maintien et le support du
couvercle. Si nécessaire, utilisez un équipement de protection.

* Ne pas utiliser 'autocuiseur a d’autres fins.

* Votre autocuiseur cuit sous pression. Une utilisation incorrecte peut
entrainer des blessures. Avant de commencer a cuisiner, assurez-vous
que le couvercle est complétement fermé. (Voir la section “Ouverture
et fermeture du couvercle”).

* N’essayez jamais d’ouvrir I'autocuiseur de force. Il ne doit pas étre
ouvert tant que la pression a lintérieur n’est pas complétement
retombée.

* N'utilisez jamais I'autocuiseur sans eau a l'intérieur. Sinon, de graves
dommages peuvent survenir.

* Utilisez des sources de chaleur adaptées a votre autocuiseur.

* Ne remplissez pas I'autocuiseur a plus de 2/3 (avec les aliments). Ne
le remplissez pas a plus de la moitié d’eau lors de la cuisson du riz ou
d’autres légumineuses séches.

* Il est recommandé de percer quelques trous dans les produits carnés
recouverts de peau (saucisses, langue de beeuf, foie, etc.) susceptibles
de gonfler sous l'effet de la pression, avant la cuisson. Si vous ne le
faites pas, ils risquent d’éclater.

* Apres avoir cuit des aliments a base de pate, secouez doucement
I'autocuiseur avant de 'ouvrir.

* Avant chaque utilisation, assurez-vous que les valves fonctionnent
correctement et facilement.

* Ne faites jamais frire d’aliments dans 'autocuiseur.

* Ne modifiez pas les systémes de sécurité de I'autocuiseur, sauf ceux
spécifiés dans le mode d’emploi.

» Seules les piéces de rechange recommandées par le fabricant doivent
étre utilisées. La cuve et les couvercles doivent provenir du méme
fabricant et étre compatibles.

* Ne pas utiliser 'autocuiseur pour stocker des aliments acides ou salés
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avant ou aprés cuisson.
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* Surveillez toujours I'autocuiseur pendant la cuisson.

DECOUVREZ VOTRE AUTOCUISEUR

X

1. Plaque de sécurité : Elle est activée avec la
soupape de verrouillage afin d’empécher I'ouverture
du couvercle lorsqu'’il y a de la pression dans
l'autocuiseur.

2. Soupape de sécurité : Elle contrdle la pression en
libérant de I'air lorsque celle-ci dépasse le niveau
réglé.

3. Ecrou anti-obstruction : Il empéche efficacement les
aliments d’obstruer la sortie de vapeur et d’entrainer
une accumulation excessive de pression a l'intérieur
de l'autocuiseur.

4. Poignée du couvercle : Utilisée pour retirer le
couvercle de I'autocuiseur ; la poignée du couvercle
contient des composants importants, essentiels a
I'utilisation de I'autocuiseur.

5. Verrou de sécurité de pression : Sert a verrouiller
ensemble le couvercle et I'autocuiseur.ll peut étre
ouvert lorsque toute la pression a été completement
libérée.

6. Indicateur de pression : L'indicateur de pression se
souléve quelques minutes apres le chauffage de
I'autocuiseur et revient a sa position initiale lorsque la
pression est totalement relachée.

7. Régulateur de pression : Dispositif de réglage de la
pression : « 1 » = niveau de basse pression, « 2 » =
niveau de haute pression.

i

(N
T

j

H

7b.Grand ressort

7c.Petit ressort

7d.Couvercle de la tige de soupape

7e.Noyau de la tige de soupape

7f.Joint d’étanchéité du régulateur de pression

8. Base du régulateur de pression : Partie du dispositif de
contréle de la pression.

9. Couvercle : Fabriqué en acier inoxydable 18/8 de
haute qualité.

10. Fenétre de sécurité : Dispositif de sécurité permettant
de libérer I'excés de pression en poussant le joint en
caoutchouc vers I'extérieur lorsque la pression de
cuisson est trop élevée.

11. Joint d’étanchéité : Il doit étre parfaitement propre.

12. Poignée latérale : Sert de poignée d’aide lors du
déplacement de I'autocuiseur.

13. Fond du corps : Composé de trois couches de
matériaux, il permet une conduction rapide et

uniforme de la chaleur. Il convient aux sources
de chauffage au gaz, électriques, vitrocéramiques ou a
induction.

14. Cuve de l'autocuiseur : Fabriquée en acier inoxydable
18/8 de haute qualité.

15. Longue poignée du corps : Le marquage « O » indique
la position correcte dans laquelle le couvercle et la
cuve s’emboitent correctement.

7a.Tige de soupape

» Remplacez le joint d’étanchéité et les autres piéces en caoutchouc une fois par an ou tous les deux ans.
« Utilisez uniquement des piéces de rechange appropriées pour votre autocuiseur.
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AVANTAGES DE L’AUTOCUISEUR SAFEPLUS TOUCH

La structure d’'un autocuiseur se compose d’une cuve de cuisson standard et d’'un couvercle spécialement congu qui se
verrouille solidement sur le dessus de la cuve. Lorsque I'autocuiseur est chauffé, la vapeur est emprisonnée a l'intérieur,
créant ainsi de la pression. Cette pression accrue éléve la température interne au-dela du point d’ébullition normal de
I'eau, ce qui permet une cuisson plus rapide et plus saine.

Plus rapide

En moyenne, un autocuiseur prépare les aliments jusqu’a trois fois plus rapidement que les méthodes de cuisson
conventionnelles. Des plats qui peuvent nécessiter jusqu’a une heure avec des techniques traditionnelles peuvent étre
préts en seulement 20 minutes dans un autocuiseur.

Plus savoureux

Les aliments préparés dans un autocuiseur sont plus savoureux grace au temps de cuisson plus court, qui aide a
préserver leur saveur naturelle. Moins d’assaisonnement est nécessaire — souvent jusqu’a la moitié de la quantité
habituellement utilisée — et tres peu de saveur est perdue pendant la cuisson. Contrairement a la cuisson au micro-ondes,
la viande préparée dans un autocuiseur peut obtenir une belle coloration dorée. Il suffit de faire revenir les ingrédients au
préalable, puis de les cuire sous pression pour un résultat délicieux.

Plus sain

Davantage de vitamines et de minéraux sont conservés dans les aliments cuits a I'autocuiseur. Comme on le sait, plus les
aliments cuisent longtemps, plus les nutriments se perdent. En utilisant moins d’eau et des temps de cuisson plus courts,
I'autocuiseur permet de conserver plus du double de vitamines et de nutriments par rapport a la cuisson classique sur la
cuisiniere.

Multifonctionnel

Un autocuiseur peut étre utilisé pour la cuisson a la vapeur, le mijotage, le braisage, le rétissage et méme la
décongélation. Il permet de gagner du temps de cuisson pour une grande variété de plats, des soupes et desserts délicats
aux plats copieux a base de viande.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez toutes les piéces accessoires de la cuve. Préparez I'autocuiseur en essuyant une
petite quantité d’huile de salade sur la surface du bord et autour du rebord du couvercle F1
(F1). Remplissez I'autocuiseur a moitié avec de I'eau froide. Faites ensuite chauffer
I'autocuiseur pendant 30 minutes en suivant les instructions d'utilisation figurant dans les
sections « Vérification avant la fermeture », « Mise en place du couvercle sur la cuve »

et « Cuisson ».

Aprés le chauffage, laissez I'autocuiseur refroidir complétement et assurez-vous que
toute la pression interne a été entierement relachée avant d’ouvrir le couvercle. Videz
I'autocuiseur et séchez-le soigneusement avec un chiffon doux.

UTILISATION EN TOUTE SECURITE

Ajout des aliments et des liquides

Lors de la cuisson avec un autocuiseur, il est essentiel d’ajouter une quantité suffisante
de liquide capable de produire de la vapeur lors de I'ébullition. Les liquides appropriés
comprennent I'eau, le bouillon ou le vin. Ne remplissez jamais I'autocuiseur a plus des
deux tiers avec des aliments et des liquides, quel que soit le modéle (F2).

Remplissez I'autocuiseur uniquement a moitié lorsque vous cuisinez des aliments qui
augmentent de volume et/ou produisent de la mousse pendant la cuisson, tels que les
légumes secs, les haricots ou le mais (F3).

Vérification avant le verrouillage

Avant de verrouiller 'autocuiseur, assurez-vous toujours que le conduit de vapeur et

la soupape de sécurité sont propres et correctement positionnés. Pour vérifier que la
soupape de sécurité est propre et fonctionne correctement, assurez-vous que la bille a
I'intérieur de la soupape se déplace librement.

(Pour des instructions détaillées, veuillez consulter la section « Entretien et maintenance
de l'autocuiseur ».)
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FITTING OF LID ONTO THE POT

F5 2
T ’
N
. N Appuyez légérement sur le Lorsque le couvercle atteint la
Alignez le repere « O » sur le - ik
. couvercle et tournez-le dans le sens position verrovuillée, le bouton de
couvercle avec le repére « O » sur T 8 ) . X - .
M des aiguilles d’'une montre jusqu’a verrouillage de pression glisse
la poignée de support (F4). L . - N
ce que les deux poignées s’alignent automatiquement vers I'extérieur et
et se verrouillent ensemble (F5). un clic audible se fait entendre (F6).

Déplacement et positionnement de I’autocuiseur
Placez I'autocuiseur de maniéere sécurisée sur la source de chaleur et assurez-vous
qu'il est stable avant utilisation (F7).

Réglage de la pression
Le sélecteur comporte quatre positions. Dans la plupart des cas, utilisez la position 2 pour une cuisson
normale.Utilisez la position 1 pour la cuisson rapide des aliments qui cuisent facilement (F8).

Module de commande de la soupape de régulation de la pression

2 - 90kPa "\'ﬂ(‘?‘ Position de libération de la vapeur
1-50kPa

¢ Retrait du module
Cuisson

Placez I'autocuiseur sur la plague de cuisson.
De petites quantités de vapeur peuvent parfois
s’échapper par I'orifice de sortie de la vapeur.
Lorsque lindicateur de pression se souléve, la
pression commence a se former (F9 et F10).

Veillez a régler l'intensité de la chaleur de
facon a ce que les flammes n’atteignent pas les
parois de I'autocuiseur.

Cuisson sous pression ~ e *
La cuisson commence lorsque la vapeur s’échappe régulierement par I'orifice.

Réduisez la chaleur et commencez le chronométrage apres avoir réglé le temps de
cuisson conformément a votre livre de recettes ou selon votre choix personnel (F11). | | F-I 1

OUVERTURE

Apres avoir éteint la source de chaleur, deux options s’offrent a vous :
* Libération lente de la pression et ouverture. AR
Mettez I'autocuiseur a niveau et laissez-le refroidir naturellement (F12). Cette ‘
méthode est utilisée pour les plats mijotés, car la température élevée reste dans

I'appareil pendant un certain temps aprés I'arrét de la chaleur.

* Utilisation du régulateur de pression pour une libération rapide de la L. J F-I 2
pression. —— /
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» Lorsque l'indicateur de pression est abaissé en
I'autocuiseur ; le couvercle peut étre ouvert (F13).

« Faites glisser le verrou de sécurité de pression vers
le centre du couvercle, comme indiqué en F14.

« Tournez la poignée supérieure dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre (F15).

« Alignez correctement le « o » du couvercle avec le
« 0 » de la poignée de levage et ouvrez le couvercle
(F16).

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Nettoyage simple

Afin de prolonger la durée de vie de I'autocuiseur, retirez les aliments rapidement aprés chaque utilisation. Lavez-le et
séchez-le avec un chiffon pour éviter les taches dues aux résidus alimentaires a 'intérieur de I'appareil, en particulier ceux
provenant d’aliments acides ou alcalins. La cuve et le couvercle de I'autocuiseur doivent étre lavés a I'eau tiede avec un
détergent doux et une éponge non abrasive. Des précautions particuliéres doivent étre prises afin de ne pas endommager
le joint en caoutchouc du couvercle.

Nettoyage complet

1. Nettoyage du régulateur de pression

Aprés chaque utilisation, retirez la soupape de régulation de la pression en tournant la piéce 7a dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la position de retrait, comme indiqué sur la figure 8, puis retirez la soupape. Tournez la piéce
7a jusqu’a ce qu’elle soit séparée de la soupape. Veillez a ce que le ressort reste dans la soupape. Rincez soigneusement
chaque piéce a I'eau et remontez-les. Appuyez sur la piece 7a pour vérifier qu’elle tourne librement ; si ce n’est pas le cas,
cela signifie que le ressort n’est pas correctement positionné.

2. Nettoyage de la base du régulateur de pression et de I’écrou anti-obstruction

Vérifiez aprés chaque utilisation que les dispositifs de ventilation sont propres. lls peuvent étre nettoyés a I'eau tiede,
comme illustré en F17 ci-dessous. Retirez la soupape et sa base, puis vérifiez que le joint d’étanchéité de la soupape est
propre et qu'il n’est ni endommagé ni usé. Remplacez le joint d’étanchéité s'il est
endommagé ou usé. Lavez toutes les piéces a I'eau tiede. Remontez 'ensemble des
pieces dans leur position d’origine.

3. Soupape de sécurité

Vérifiez apreés chaque utilisation que la soupape de sécurité est propre. Rincez-la a
I'eau tiéde si nécessaire ; un nettoyage plus approfondi peut étre effectué comme
indiqué en F17 ci-dessous.

4. Joint d’étanchéité

Lavez le joint d’étanchéité a I'eau ti€de ou a I'eau savonneuse tiede apres chaque
utilisation, puis remettez-le en place dans le couvercle.

TEMPS DE CUISSON

Soupes:

Soupe de riz selon le golt 4-6 2
Soupe de légumes selon le goGt 4-5 2
Soupe de poisson selon le goGt 3-4 2
Soupe de nouilles selon le goGt 3-5 1
Pates et riz:

Poulet au riz 2 tasses d’eau pour 1 6-7 2

tasse de riz
Spaghetti, macaronis couvrir 5 2
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Légumes:

Blette couvrir 6-7 2

Artichauts couvrir 5-6 2

Poireaux couvrir 3-5 2

Carottes couvrir 5-6 2

Chou 2 tasses 4-5 2

Chou-fleur 2 tasses 4-6 2

Epinards couvrir 4 2

Petits pois couvrir 3-4 2

Légumineuses:

Pois chiches couvrir 20 2

Lentilles couvrir 15-20

Pommes de terre:

Pommes de terre en 1 tasse pour 1 kg 5-7 2

sauce

Pommes de terre a la 3/4 tasse pour 1 kg 5-7 2

tomate

Poisson:

Calmar 2 tasses 10 2

Poulpe couvrir 30 2

Merlu 1 tasse 30 1

Moules 12 20 1

Viande:

Boulettes de viande 2 tasses 10-12 2

Rond de boeuf couvrir 20 2

Filet de beeuf 1 tasse pour 1,5 kg 15-17 2

Tripes couvrir 25-35 2

Agneau 1/2 pour 1 kg 10-12 2

Lapin 1/2 pour 1 kg 10-12 2

Caille en sauce 1 tasse 5-10 2

Poulet au riz 1 tasse 8-9 2

Dinde couvrir 15-20 2

Desserts:

Riz au lait 2 tasses de lait, 1 tasse 6 1
de riz

Creme caramel 1/2 lait 4-5 1
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DEPANNAGE

Problémes

Aucune vapeur
ne s’échappe
du régulateur de
pression.

FR

Cause

Il n’y a pas suffisamment de liquide
dans l'autocuiseur.

Solution

Ajoutez au moins la quantité minimale
(0,25 litre) de liquide.

De la vapeur
s’échappe autour
du régulateur de
pression.

Ceci est normal ; toutefois, si une tres
grande quantité de vapeur s’échappe,
vous devez réduire la température.

Réduisez la source de chaleur, puis
poursuivez la cuisson normalement.
Diminuez la quantité de liquide
conformément aux instructions.

Une grande
quantité de vapeur
s’échappe de

la soupape de
I'indicateur de
pression.

Le joint torique de la soupape de
l'indicateur de pression n’est pas
correctement installé.

Installez correctement le joint torique
dans la rainure.

De la vapeur
s’échappe sur le
bord du couvercle.

Le joint en caoutchouc n’est pas
correctement en place. Le joint en
caoutchouc est sale ou endommagé.

Placez correctement le joint. Nettoyez
ou remplacez le joint.

La tige indicatrice
ne monte pas.

— La température de chauffe est trop
basse.

— L’autocuiseur n’est pas correctement
fermé.

— I n’y a pas suffisamment de liquide
dans l'autocuiseur.

— Le joint en caoutchouc est
endommagé ou durci.

— Le régulateur de pression n’est pas
correctement et fermement fixé.

— Augmentez la chaleur.

— Fermez correctement I'autocuiseur

en vous assurant que la plaque de
poussée est en position de verrouillage.
— Ajoutez au moins la quantité minimale
(0,25 litre) de liquide.

— Remplacez le joint.

— Installez correctement le régulateur de
pression et sélectionnez un niveau de
pression.

La tige indicatrice
ne redescend pas.

Il'y a encore de la pression a l'intérieur
de l'autocuiseur.

Attendez que la pression soit
entiérement relachée ou tournez le
dispositif de contrdle de la pression sur
la position de libération de la vapeur.

Le systeme
d’ouverture et
de fermeture ne
fonctionne pas.

Le bouton d’ouverture ne correspond
pas au repere « O ».

Assurez-vous qu’ils correspondent.

IMPORTATEUR: ZILAN FRANCE 9, Rue des Colonnes, 75002 Paris, France

N° TVA

Elimination correcte de ce produit

: FR72953802378 N° SIRET : 95380237800018 zilanfrance2023@gmail.com

« Ce marquage indique que ce produit ne doit pas étre éliminé avec d’autres déchets ménagers dans

I'UE.

« Pour éviter tout dommage possible a I'environnement ou a la santé humaine di a une élimination
incontrolée des déchets, recyclez-le de maniére responsable pour favoriser la réutilisation durable des
ressources matérielles.

mmmmmm  © Pour retourner votre appareil usagé, veuillez utiliser les systémes de retour et de collecte ou contacter le
détaillant ou le produit a été acheté. lls peuvent prendre ce produit pour un recyclage écologique s(r.
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POR FAVOR CONSIDERE QUE EL MANUAL DEL PISPOSITIVO PUEDE SER ELABORADO CON INFORMACION DE MAS DE UN
MODELO ES POSIBLE QUE SU DISPOSITIVO NO CONTENGA LAS CARACTERISTICAS MENCIONADAS EN EL MANUAL.
ESTE IDIOMA HA SIDO TRADUCIDO CON LAAYUDA DE INTELIGENCIAARTIFICIAL.

INSTRUCCIONES GENERALES DE SEGURIDAD Y ADVERTENCIAS
* Deben leerse todas las instrucciones.

* No se debe permitir que los nifios se acerquen a la olla a presidn
mientras esté en uso.

* No coloque la olla a presién en el horno.

* La olla a presion debe moverse con cuidado. No toque las superficies
calientes. Utilice las asas de sujecién y el soporte de la tapa. Si es
necesario, use equipo de proteccion.

* No utilice la olla a presion para ningun otro proposito.

* Su olla a presién cocina bajo presién. Un uso inadecuado puede
causar lesiones. Antes de comenzar a cocinar, asegurese de que la
tapa esté completamente cerrada. (Véase la seccion “Apertura y cierre
de la tapa”).

* Nunca intente abrir la olla a presién a la fuerza. No debe abrirse antes
de que la presion en su interior haya disminuido por completo.

* Nunca use la olla a presion sin agua en su interior. De lo contrario,
podrian producirse dafos graves.

* Use fuentes de calor adecuadas para su olla a presion.

* No llene la olla a presion mas de 2/3 (con alimentos). No la llene con
mas de la mitad de agua al cocinar arroz u otras legumbres secas.

» Se recomienda hacer algunos agujeros en los productos carnicos con
piel (salchichas, lengua de res, higado, etc.) que puedan hincharse
bajo el efecto de la presion, antes de cocinarlos. Si no lo hace, podrian
reventar durante la coccidn.

* Después de cocinar alimentos con masa, agite suavemente la olla
antes de abrirla.

* Asegurese antes de cada uso de que las valvulas funcionen
correctamente y con facilidad.

* Nunca fria ningun tipo de alimento en la olla a presion.

* No intervenga en los sistemas de seguridad de la olla a presion,
excepto en lo indicado en las instrucciones de uso.

» Solo deben utilizarse repuestos recomendados por el fabricante. El
cuerpo y las tapas deben ser producidos por el mismo fabricante y ser
compatibles entre si.

* No utilice la olla para almacenar alimentos acidos o salados antes ni
después de la coccion.

* Mantenga la olla a presién bajo vigilancia durante la coccion.
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CONOZCA SU OLLA A PRESION

X

1. Placa de seguridad: Se activa junto con la valvula de 7c.Muelle pequeiio
bloqueo para impedir la apertura de la tapa cuando 7d.Cubierta del eje de la valvula
hay presion en la olla. 7e.Nucleo del eje de la valvula

2. Valvula de seguridad: Controla la presién liberando 7f.Anillo de sellado del regulador de presion
aire cuando esta supera el nivel establecido. 8. Base del regulador de presioén: Parte del dispositivo de

3. Tuerca antiobstruccién: Evita eficazmente que los control de presion.
alimentos obstruyan la salida de vapor y que se 9. Tapa: Fabricada en acero inoxidable 18/8 de alta
acumule una presion excesiva dentro de la olla a calidad.
presion. 10. Ventana de seguridad: Dispositivo de seguridad que

4. Asade latapa: Se utiliza para retirar la tapa de la olla; libera el exceso de presion empujando la junta de
el asa de la tapa contiene componentes importantes, goma hacia afuera cuando la presién de coccién es
esenciales para el uso de la olla a presion. demasiado alta.

5. Bloqueo de seguridad de presion: Se utiliza para 11. Anillo de sellado: Debe estar completamente limpio.
bloguear la tapa y la olla entre si. Puede abrirse 12. Asa lateral: Funciona como asa de apoyo al mover la
cuando toda la presién se ha liberado completamente. olla.

6. Indicador de presion: El indicador de presion se eleva 13. Base del cuerpo: Esta compuesta por tres capas de
unos minutos después de que la olla a presion se material y permite una conduccion del calor rapida y
calienta y vuelve a su posicién original cuando la uniforme.Es adecuada para fuentes de calentamiento
presion se ha liberado por completo. de gas, eléctricas, ceramicas o de induccion.

7. Regulador de presién: Dispositivo de ajuste de 14. Cuerpo de la olla a presion: Fabricado en acero
presion: «1» = nivel de baja presion, «2» = nivel de inoxidable 18/8 de alta calidad.
alta presion. 15. Asa larga del cuerpo: La marca «O» indica la

7a.Eje de la valvula posicion correcta en la que la tapa y la olla encajan

7b.Muelle grande correctamente.

« Sustituya el anillo de sellado y las demas piezas de goma una vez al afio o cada dos afos.
« Utilice unicamente repuestos adecuados para su olla a presion.

VENTAJAS DE LA OLLA A PRESION SAFEPLUS TOUCH

La estructura de una olla a presion consta de una olla de coccién estandar y una tapa especialmente disefiada que se
bloquea de forma segura en la parte superior de la olla. Cuando la olla se calienta, el vapor queda atrapado en el interior,
creando presion. Esta presion aumentada eleva la temperatura interna por encima del punto normal de ebullicion del
agua, lo que da como resultado un proceso de coccién mas rapido y saludable.

Mas rapida

En promedio, una olla a presion prepara los alimentos hasta tres veces mas rapido que los métodos de coccion
convencionales. Los platos que pueden tardar hasta una hora con técnicas tradicionales pueden estar listos en tan solo
20 minutos con una olla a presion.

Mas sabrosa

Los alimentos preparados en una olla a presién tienen mejor sabor gracias al menor tiempo de coccién, que ayuda a
conservar su sabor natural. Se necesita menos condimento, a menudo hasta la mitad de lo que se utiliza normalmente,
y se pierde muy poco sabor durante la coccion. A diferencia de la coccion en microondas, la carne preparada en una olla
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a presion puede dorarse de manera uniforme y atractiva. Simplemente saltee primero los ingredientes y luego cocinelos
bajo presién para obtener resultados deliciosos.

Mas saludable

Se conservan mas vitaminas y minerales en los alimentos cocinados en una olla a presién. Como es bien sabido, cuanto
mas tiempo se cocinan los alimentos, mas nutrientes se pierden. Al utilizar menos agua y tiempos de coccién mas cortos,
la olla a presién ayuda a retener mas del doble de vitaminas y nutrientes en comparacién con la coccién convencional en
la estufa.

Multifuncional

Una olla a presién puede utilizarse para cocinar al vapor, hervir a fuego lento, guisar, asar e incluso descongelar. Ahorra
tiempo de coccién para una amplia variedad de platos, desde sopas y postres delicados hasta comidas abundantes a
base de carne.

ANTES DEL PRIMER USO

Retire todos los accesorios del cuerpo de la olla. Prepare la olla a presiéon aplicando

una pequefia cantidad de aceite de ensalada sobre la superficie del borde y F1
alrededor del borde de la tapa (F1). Llene la olla a presion hasta la mitad con agua

fria. A continuacion, caliente la olla durante 30 minutos siguiendo las instrucciones

de funcionamiento indicadas en las secciones «Comprobacion antes del cierre»,

«Colocacién de la tapa en la olla» y «Coccidny».

Después del calentamiento, deje que la olla a presion se enfrie completamente y
asegurese de que toda la presion interna se haya liberado por completo antes de abrir la
tapa. Vacie la olla y séquela cuidadosamente con un pafio suave.

USO SEGURO

Adicion de alimentos y liquidos

Al cocinar con una olla a presion, es esencial afiadir una cantidad suficiente de liquido
que pueda generar vapor al hervir. Los liquidos adecuados incluyen agua, caldo o
vino. Nunca llene la olla a presién a mas de dos tercios con alimentos y liquidos,
independientemente del modelo (F2).

Llene la olla a presion solo hasta la mitad cuando cocine alimentos que se expanden y/o
producen espuma durante la coccién, como verduras secas, legumbres o maiz (F3).

Comprobacion antes del cierre

Antes de cerrar la olla a presion, asegurese siempre de que el conducto de vapory la
valvula de seguridad estén limpios y correctamente colocados. Para comprobar que la
valvula de seguridad esta limpia y funciona correctamente, asegurese de que la bola en
el interior de la valvula se mueve libremente.

(Para obtener instrucciones detalladas, consulte la seccién «Cuidado y mantenimiento
de la olla a presion».)

COLOCACION DE LA TAPAEN LA OLLA

“\
-~
F5
o ’
N
Alinee la marca «O» de la tapa con Presione suavemente la tapa Cuando la tapa alcanza la posicion
la marca «Oy del asa de so F?)rte hacia abajo y girela en el sentido de bloqueo, el botdn de bloqueo de
(F4) P de las agujas del reloj hasta que presion se desliza automaticamente
’ ambas asas queden alineadas y hacia afuera y se escucha un clic
bloqueadas entre si (F5). audible (F6).
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Movimiento y colocacion de la olla a presiénColoque la olla a presion de forma
segura sobre la fuente de calor y asegurese de que esté estable antes de su uso
(F7).

Ajuste de la presionEl selector tiene cuatro posiciones. En la mayoria de los casos, utilice la posicion
2 para la coccion normal. Utilice la posicion 1 para la coccién rapida de alimentos que se cocinan
facilmente (F8).

Méodulo de control de la valvula reguladora de presion

2 - 90kPa
1 - 50kPa ¢ Extraccion del moédulo

"\'"]“'/"‘ Posicién de liberacion de vapor

Coccién

Coloque la olla a presion sobre la placa de
coccion. Pequefias cantidades de vapor
pueden escapar ocasionalmente por la salida
de vapor. Cuando el indicador de presion se
eleva, la presion comienza a acumularse (F9
y F10).

Se debe tener cuidado al ajustar el nivel de
calor para que las llamas no alcancen los lados
de la olla.

AP
Coccién a presion ‘ —
La coccion comienza cuando el vapor sale de manera constante por la salida.
Reduzca el calor y comience a medir el tiempo después de ajustar el tiempo de
coccion segun su libro de recetas o segun su propia eleccion (F11). | CF11

APERTURA

Después de apagar la fuente de calor, tiene dos alternativas: ‘
¢ Liberacion lenta de la presion y apertura. {
Coloque la olla a presién en posicion nivelada y déjela enfriar de forma natural (F12). ‘

Este método se utiliza para guisos, ya que la alta temperatura permanece en el
aparato durante un cierto tiempo después de apagar el calor.
* Uso del regulador de presién para una liberacion rapida de la presion. % -4 F1 2

F13

« Cuando el indicador de presion esta en la posicién
baja normal, toda la presion se ha liberado de la olla a
presion; la tapa puede abrirse (F13).

« Deslice el seguro de presion hacia el centro de la
tapa, como se muestra en F14.

« Gire el asa superior en sentido contrario a las
agujas del reloj (F15).

« Alinee correctamente la «o» de la tapa con la «o»
del asa de elevacion y abra la tapa (F16).

Zilan 64




ES
LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

1. Limpieza del regulador de presion

Después de cada uso, retire la valvula reguladora de presién girando la pieza 7a en sentido contrario a las agujas del reloj
hasta la posicién de extraccion, como se muestra en la figura 8, y retire la valvula. Gire la pieza 7a hasta que se separe
de la valvula. Asegurese de que el resorte permanezca en la valvula. Enjuague cuidadosamente cada pieza con agua y
vuelva a ensamblarlas. Presione la pieza 7a para comprobar si gira suavemente; si no es asi, significa que el resorte no
esta colocado correctamente.

2. Limpieza de la base del regulador de presion y de la tuerca antiobstruccion
Compruebe después de cada uso que los dispositivos de ventilacién estén limpios. Pueden limpiarse con agua tibia,
como se muestra en F17 a continuacion. Retire la valvula y la base de la valvula y compruebe que la junta de sellado de
la valvula esté limpia y no esté dafiada ni desgastada. Reemplace la junta de sellado si esta dafiada o desgastada. Lave
todas las piezas con agua tibia. Vuelva a montar todas las piezas en su posicion
original.

3. Valvula de seguridad

Compruebe después de cada uso que la valvula de seguridad esté limpia.
Enjuaguela con agua tibia cuando sea necesario; se puede realizar una limpieza
adicional como se muestra en F17 a continuacion.

4. Junta de sellado
Lave la junta de sellado con agua tibia o agua jabonosa tibia después de cada uso y
vuelva a colocarla en la tapa.

TIEMPO DE COCCION

(TIEMPO EN .
ALIMENTO AGUA MINUTOS) POSICION

Sopas:
Sopa de arroz al gusto 4-6 2
Sopa de verduras al gusto 4-5 2
Sopa de pescado al gusto 3-4 2
Sopa de fideos al gusto 3-5 1
Pasta y arroz:
Pollo con arroz 2 tazas de agua por 1 6-7 2
taza de arroz
Espaguetis, macarrones cubrir 5 2
Verduras:
Acelga cubrir 6-7 2
Alcachofas cubrir 5-6 2
Puerros cubrir 3-5 2
Zanahorias cubrir 5-6 2
Repollo 2 tazas 4-5 2
Coliflor 2 tazas 4-6 2
Espinacas cubrir 4 2
Guisantes cubrir 3-4 2
Legumbres:
Garbanzos cubrir 20 2
Lentejas cubrir 15-20

65 Zilan




ES

Patatas:
Patatas con salsa 1 taza por 1 kg 5-7 2
Patatas con tomate 3/4 taza por 1 kg 5-7 2
Pescado:
Calamar 2 tazas 10 2
Pulpo cubrir 30 2
Merluza 1 taza 30 1
Mejillones 1/2 20 1
Carne:
Albondigas 2 tazas 10-12 2
Redondo de ternera cubrir 20 2
Lomo de ternera 1 taza por 1,5 kg 15-17 2
Callos cubrir 25-35 2
Cordero 1/2 por 1 kg 10-12 2
Conejo 1/2 por 1 kg 10-12 2
Codorniz en salsa 1taza 5-10 2
Pollo con arroz 1 taza 8-9 2
Pavo cubrir 15-20 2
Postres:
Arroz con leche 2 tazas de leche, 1 taza 6 1
de arroz
Crema caramel 1/2 leche 4-5 1
SOLUCION DE PROBLEMAS
Problemas Causa Solucion

No sale vapor
del regulador de
presion.

No hay suficiente liquido dentro de la
olla a presion.

Anada al menos la cantidad minima
(0,25 litros) de liquido.

Sale vapor
alrededor del
regulador de
presion.

Esto es normal; sin embargo, si sale
una cantidad muy grande de vapor,
debe reducir la temperatura.

Reduzca el fuego y continue la coccion
como de costumbre. Disminuya

la cantidad de liquido segun las
instrucciones.

Sale una gran
cantidad de vapor
de la valvula
indicadora de
presion.

La junta térica de la valvula indicadora
de presion no esta instalada
correctamente.

Instale correctamente la junta térica en
la ranura.

Sale vapor por el
borde de la tapa.

La junta de goma no esta colocada
correctamente. La junta de goma esta
sucia o dafada.

Coloque correctamente la junta. Limpie
o sustituya la junta.
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La varilla
indicadora no se
eleva.

— La temperatura de calentamiento es
demasiado baja.

— La olla no esta cerrada correctamente.

— No hay suficiente liquido en la olla.
— La junta de goma estéa dafiada o
endurecida.

— El regulador de presion no esta
colocado de forma correcta y firme.

— Aumente el fuego.

— Cierre correctamente la olla
asegurandose de que la placa de
empuje esté en la posicién de bloqueo.
— Afiada al menos la cantidad minima
(0,25 litros) de liquido.

— Sustituya la junta.

— Coloque correctamente el regulador
de presion y seleccione un ajuste de
presion.

La varilla

indicadora no baja.

Todavia hay presion dentro de la olla a
presion.

Espere hasta que la presion se libere
de la olla o gire el dispositivo de control
de presion a la posicién de liberacion
de vapor.

El sistema de
apertura y cierre
no funciona.

El botén de apertura no coincide con la
marca «O».

Asegurese de que coincidan.

Disposicion correcta de este producto

< Esta marca indica que este producto no debe desecharse con otros residuos domésticos en toda la UE.

« Para evitar posibles dafios al medio ambiente o a la salud humana debido a una disposicién de residuos
no controlada, reciclalo de manera responsable para promover el reuso sostenible de los recursos
materiales.

« Para devolver tu dispositivo usado, utiliza los sistemas de devolucién y recoleccién o contacta al

minorista donde se comprd el producto. Pueden llevar este producto para su reciclaje ambiental seguro.

67

Zilan




IT

S| PREGA DI NOTARE CHE IL MANUALE DI ISTRUZIONI POTREBBE ESSERE STATO CREATO PER LE INFORMAZIONI DI PIU’ DI
UN MODELLO. IL VOSTRO APPARECCHIO POTREBBE NON INCLUDERE LE CARATTERISTICHE DESCRITTE NEL MANUALE.
QUESTA LINGUA E STATA TRADOTTA CON L’AIUTO DELLINTELLIGENZA ARTIFICIALE.

ISTRUZIONI GENERALI PER LA SICUREZZA E AVVERTENZE

* Tutte le istruzioni devono essere lette.

* | bambini non devono avvicinarsi alla pentola a pressione mentre € in
uso.

* Non mettere la pentola a pressione nel forno.

» La pentola a pressione deve essere spostata con cautela. Non toccare
le superfici calde. Utilizzare le maniglie e il supporto del coperchio. Se
necessario, usare dispositivi di protezione.

* Non utilizzare la pentola a pressione per altri scopi.

* La pentola a pressione cucina sotto pressione. Un uso improprio pud
causare lesioni. Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che il coperchio
sia completamente chiuso. (Vedi sezione “Apertura e chiusura del
coperchio”).

* Non tentare mai di aprire la pentola a pressione con la forza. Non
deve essere aperta finché la pressione interna non &€ completamente
diminuita.

* Non utilizzare mai la pentola a pressione senza acqua all’interno. In
caso contrario, possono verificarsi gravi danni.

» Usare fonti di calore adatte alla pentola a pressione.

* Non riempire la pentola a pressione oltre i 2/3 (con alimenti). Non
riempirla oltre la meta d’acqua quando si cucina riso o altri legumi
secchi.

* E consigliabile praticare alcuni fori nei prodotti a base di carne con pelle
(salsicce, lingua di manzo, fegato, ecc.), che potrebbero gonfiarsi sotto
I'effetto della pressione, prima della cottura. Se non lo si fa, possono
scoppiare durante la cottura.

* Dopo aver cucinato alimenti a base di pasta, agitare delicatamente la
pentola prima di aprirla.

» Primadiogni utilizzo, assicurarsi che le valvole funzionino correttamente
e senza difficolta.

* Non friggere mai alcun tipo di alimento nella pentola a pressione.

* Non manomettere i sistemi di sicurezza della pentola a pressione,
salvo quanto specificato nelle istruzioni per l'uso.

* Devono essere utilizzati solo i pezzi di ricambio raccomandati dal
produttore. Corpo e coperchi devono provenire dallo stesso produttore
ed essere compatibili.

* Non usare la pentola per conservare cibi acidi o salati prima o dopo la
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cottura.
» Controllare sempre la pentola a pressione durante la cottura.
CONOSCI LA TUA PENTOLA A PRESSIONE

h

X

1. Piastra di sicurezza: Si attiva insieme alla valvola di 7b.Molla grande
blocco per impedire I'apertura del coperchio quando 7c.Molla piccola
allinterno della pentola € presente pressione. 7d.Coperchio dello stelo della valvola

2. Valvola di sicurezza: Controlla la pressione rilasciando 7e.Nucleo dello stelo della valvola
aria quando questa supera il livello impostato. 7f.Anello di tenuta del regolatore di pressione

3. Dado anti-intasamento: Previene efficacemente che 8. Base del regolatore di pressione: Parte del dispositivo
gli alimenti ostruiscano I'uscita del vapore e che si di controllo della pressione.
accumuli una pressione eccessiva all'interno della 9. Coperchio: Realizzato in acciaio inossidabile 18/8 di
pentola a pressione. alta qualita.

4. Maniglia del coperchio: Utilizzata per rimuovere il 10. Finestra di sicurezza: Dispositivo di sicurezza
coperchio dalla pentola; la maniglia del coperchio che rilascia la pressione in eccesso spingendo la
contiene componenti importanti, essenziali per 'uso guarnizione in gomma verso I'esterno quando la
della pentola a pressione. pressione di cottura € troppo elevata.

5. Blocco di sicurezza della pressione: Utilizzato 11. Anello di tenuta: Deve essere completamente pulito.
per bloccare insieme coperchio e pentola. Pud 12. Maniglia laterale: Funziona come maniglia di supporto
essere aperto quando tutta la pressione é stata durante lo spostamento della pentola.
completamente rilasciata. 13. Base del corpo: E composta da tre strati di materiale e

6. Indicatore di pressione: L'indicatore di pressione consente una conduzione del calore rapida e uniforme.
si solleva alcuni minuti dopo il riscaldamento della E adatta a fonti di riscaldamento a gas, elettriche, in
pentola a pressione e ritorna nella posizione originale vetroceramica o a induzione.
quando la pressione € completamente rilasciata. 14. Corpo della pentola a pressione: Realizzato in acciaio

7. Regolatore di pressione: Dispositivo di regolazione inossidabile 18/8 di alta qualita.
della pressione: “1” = livello di bassa pressione, “2” = 15. Manico lungo del corpo: Il simbolo “O” indica la
livello di alta pressione. posizione corretta in cui il coperchio e la pentola si

7a.Stelo della valvola adattano perfettamente.

« Sostituire I'anello di tenuta e le altre parti in gomma una volta al’anno o ogni due anni.
« Utilizzare esclusivamente parti di ricambio adeguate per la propria pentola a pressione.

VANTAGGI DELLA PENTOLA A PRESSIONE SAFEPLUS TOUCH

La struttura di una pentola a pressione € composta da una pentola di cottura standard e da un coperchio appositamente
progettato che si blocca saldamente sulla parte superiore della pentola. Quando la pentola viene riscaldata, il vapore
rimane intrappolato all'interno, creando pressione. Questo aumento di pressione eleva la temperatura interna oltre il
normale punto di ebollizione dell’acqua, consentendo una cottura piu rapida e piu sana.

Piu veloce

In media, una pentola a pressione prepara i cibi fino a tre volte pit velocemente rispetto ai metodi di cottura tradizionali.
Piatti che con tecniche convenzionali possono richiedere fino a un’ora possono essere pronti in soli 20 minuti con una
pentola a pressione.
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Piu gustosa

| cibi preparati in una pentola a pressione hanno un sapore migliore grazie ai tempi di cottura piu brevi, che aiutano a
preservare il gusto naturale. E necessaria una minore quantita di condimenti, spesso fino alla meta di quella normalmente
utilizzata, e durante la cottura si perde pochissimo sapore. A differenza della cottura al microonde, la carne preparata in
una pentola a pressione pud ottenere una bella doratura dorata. E sufficiente rosolare prima gli ingredienti e poi cuocerli
sotto pressione per ottenere risultati deliziosi.

Piu sana

Nella cottura in pentola a pressione si conservano piu vitamine e minerali. Come € noto, piu a lungo i cibi vengono cotti,
piu nutrienti vengono persi. Utilizzando meno acqua e tempi di cottura piu brevi, la pentola a pressione aiuta a preservare
oltre il doppio delle vitamine e dei nutrienti rispetto alla cottura tradizionale sul fornello.

Multifunzione

Una pentola a pressione pud essere utilizzata per cuocere a vapore, sobbollire, stufare, arrostire e persino scongelare.
Consente di risparmiare tempo di cottura per un’ampia gamma di piatti, dalle zuppe e dai dessert delicati fino ai pasti
sostanziosi a base di carne.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Rimuovere tutte le parti accessorie dalla pentola. Preparare la pentola a pressione

strofinando una piccola quantita di olio per insalata sulla superficie del bordo e attorno al F1
bordo del coperchio (F1). Riempire la pentola a pressione fino a meta con acqua fredda.
Successivamente, riscaldare la pentola per 30 minuti seguendo le istruzioni operative

riportate nelle sezioni “Controllo prima della chiusura”, “Posizionamento del coperchio

sulla pentola” e “Cottura”.

Dopo il riscaldamento, lasciare raffreddare completamente la pentola a pressione e
assicurarsi che tutta la pressione interna sia stata completamente rilasciata prima
di aprire il coperchio. Svuotare la pentola e asciugarla accuratamente con un panno
morbido.

USO SICURO

Aggiunta di alimenti e liquidi

Durante la cottura con una pentola a pressione & essenziale aggiungere una quantita
sufficiente di liquido in grado di generare vapore durante I'ebollizione. | liquidi adatti
includono acqua, brodo o vino. Non riempire mai la pentola a pressione oltre i due terzi
con alimenti e liquidi, indipendentemente dal modello (F2).

Riempire la pentola a pressione solo fino a meta quando si cucinano alimenti che
aumentano di volume e/o producono schiuma durante la cottura, come verdure secche,
legumi o mais (F3).

Controllo prima del bloccaggio

Prima di bloccare la pentola a pressione, assicurarsi sempre che il condotto del vapore
e la valvola di sicurezza siano puliti e correttamente posizionati. Per verificare che la
valvola di sicurezza sia pulita e funzioni correttamente, assicurarsi che la sfera all'interno
della valvola si muova liberamente.

(Per istruzioni dettagliate, consultare la sezione “Cura e manutenzione della pentola a
pressione”.)

POSIZIONAMENTO DEL COPERCHIO SULLA PENTOLA
=

FS -
T (]
p
. S Premere leggermente il coperchio uando il coperchio raggiunge
Allineare il simbolo «O» sul i 99 >op Q s P ggiung
- S verso il basso e ruotarlo in senso la posizione di blocco, il pulsante
coperchio con il simbolo «O» orario finché le due impugnature di blocco della pressione scorre
sull'impugnatura di supporto (F4). A mpug - p f
non si allineano e si bloccano automaticamente verso I'esterno e
insieme (F5). si avverte un clic udibile (F6).
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Spostamento e posizionamento della pentola a pressione
Posizionare la pentola a pressione in modo sicuro sulla fonte di calore e assicurarsi
che sia stabile prima dell'uso (F7).

Impostazione della pressione
Il selettore ha quattro posizioni. Nella maggior parte dei casi, utilizzare la posizione 2 per la cottura
normale.Utilizzare la posizione 1 per la cottura rapida di alimenti che cuociono facilmente (F8).

Modulo di controllo della valvola di regolazione della pressione

2 - 90kPa B posizi di rilascio del

1 - 50kPa \/* Posizione di rilascio del vapore
d) Rimozione del modulo

Cottura

Posizionare la pentola a pressione sul piano
di cottura. Piccole quantita di vapore possono
occasionalmente fuoriuscire dall’'uscita del
vapore. Quando l'indicatore di pressione si
solleva, la pressione inizia ad aumentare (F9
e F10).

Prestare attenzione a regolare il livello di calore
in modo che le fiamme non raggiungano i lati
della pentola.

Cottura a pressione ‘ —

La cottura inizia quando il vapore fuoriesce in modo costante dall’'uscita.

Ridurre il calore e iniziare il conteggio del tempo dopo aver impostato il tempo di

cottura secondo il libro delle ricette o a propria scelta (F11). | " F11

APERTURA

Dopo aver spento la fonte di calore, sono disponibili due opzioni: ‘

* Rilascio lento della pressione e apertura. {

Livellare la pentola a pressione e lasciarla raffreddare naturalmente (F12). Questo ‘

metodo & utilizzato per la cottura in umido, poiché l'alta temperatura rimane nell’unita

per un certo periodo dopo lo spegnimento del calore.

¢ Utilizzare il regolatore di pressione per un rilascio rapido della pressione. % 4 F1 2

FI3 mm

* Quando l'indicatore di pressione & abbassato nella posizione
normale, tutta la pressione € stata rilasciata dalla pentola a pressione;
il coperchio puo essere aperto (F13).

« Far scorrere il blocco di sicurezza della pressione verso il centro del
coperchio come mostrato in F14.

* Ruotare I'impugnatura superiore in senso antiorario (F15).

« Allineare correttamente la «o» sul coperchio con la «o»
sullimpugnatura di sollevamento e aprire il coperchio (F16).
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Pulizia semplice

Per prolungare la durata della pentola a pressione, rimuovere gli alimenti subito dopo ogni utilizzo. Lavare e asciugare

con un panno per evitare macchie dovute a residui di cibo all'interno dell’unita, in particolare di alimenti acidi o alcalini. La
pentola e il coperchio devono essere lavati con acqua tiepida, un detergente delicato e una spugna non abrasiva. Prestare
particolare attenzione a non danneggiare la guarnizione in gomma del coperchio.

Pulizia completa

1. Pulizia del regolatore di pressione

Dopo ogni utilizzo, rimuovere la valvola di regolazione della pressione ruotando la parte 7a in senso antiorario fino alla
posizione di rimozione, come mostrato in figura 8, quindi rimuovere la valvola. Ruotare la parte 7a finché non si separa
dalla valvola. Fare attenzione affinché la molla rimanga nella valvola. Sciacquare accuratamente ogni parte con acqua e
rimontarle. Premere la parte 7a per verificare se ruota agevolmente; in caso contrario, significa che la molla non & montata
correttamente.

2. Pulizia della base del regolatore di pressione e del dado anti-intasamento
Controllare dopo ogni utilizzo che i dispositivi di sfiato siano puliti. Possono essere puliti in acqua tiepida, come mostrato
in F17 di seguito. Rimuovere la valvola e la base della valvola e verificare che I'anello
di tenuta della valvola sia pulito e non danneggiato o usurato. Sostituire I'anello

di tenuta se risulta danneggiato o usurato. Lavare tutte le parti in acqua tiepida.
Rimontare tutte le parti nella loro posizione originale.

3. Valvola di sicurezza

Controllare dopo ogni utilizzo che la valvola di sicurezza sia pulita. Sciacquarla in
acqua tiepida quando necessario; un’ulteriore pulizia puo6 essere effettuata come
mostrato in F17 di seguito.

4. Guarnizione di tenuta
Lavare la guarnizione di tenuta in acqua tiepida o acqua tiepida saponata dopo ogni utilizzo, quindi rimontarla nel
coperchio.

TEMPO DI COTTURA

ALIMENTO ACQUA (TEMPOINMINUTI) |  POSIZIONE |

Zuppe:

Zuppa di riso a piacere 4-6 2

Zuppa di verdure a piacere 4-5 2

Zuppa di pesce a piacere 3-4 2

Zuppa di noodles a piacere 3-5 1

Pasta e riso:

Pollo con riso 2 tazze d’acqua per 1 6-7 2
tazza di riso

Spaghetti, maccheroni coprire 5 2

Verdure:

Bietola coprire 6-7 2

Carciofi coprire 5-6 2

Porri coprire 3-5 2

Carote coprire 5-6 2

Cavolo 2 tazze 4-5 2
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Cavolfiore 2 tazze 4-6 2
Spinaci coprire 4 2
Piselli coprire 3-4 2
Legumi:
Ceci coprire 20 2
Lenticchie coprire 15-20 2
Patate:
Patate in salsa 1 tazza per 1 kg 5-7 2
Patate al pomodoro 3/4 tazza per 1 kg 5-7
Pesce:
Calamari 2 tazze 10 2
Polpo coprire 30 2
Nasello 1 tazza 30 1
Cozze 12 20 1
Carne:
Polpette 2 cups 10-12 2
Girello di manzo coprire 20 2
Lombo di manzo 1 tazza per 1,5 kg 15-17 2
Trippa coprire 25-35 2
Agnello 1/2 per 1 kg 10-12 2
Coniglio 1/2 per 1 kg 10-12 2
Quaglia in salsa 1 tazza 5-10 2
Pollo con riso 1 tazza 8-9 2
Tacchino coprire 15-20 2
Dolci:
Riso al latte 2 tazze di latte, 1 tazza 6 1
di riso
Créme caramel 1/2 latte 4-5 1

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problemi Causa Soluzione

Non fuoriesce

vapore dal Non c’é abbastanza liquido all'interno Aggiungere almeno la quantita minima
regolatore di della pentola a pressione. (0,25 litri) di liquido.

pressione.

Il vapore

Questo e normale; tuttavia, se fuoriesce | Abbassare la fiamma e continuare la
una quantita molto elevata di vapore, &€ | cottura normalmente. Ridurre la quantita
necessario ridurre la temperatura. di liquido secondo le istruzioni.

fuoriesce attorno
al regolatore di
pressione.
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Una grande
quantita di vapore
fuoriesce dalla
valvola indicatrice
di pressione.

L'O-ring della valvola indicatrice
di pressione non ¢ installato
correttamente.

Installare correttamente I'O-ring nella
sede.

Il vapore fuoriesce
dal bordo del
coperchio.

La guarnizione in gomma non

€ posizionata correttamente. La
guarnizione in gomma & sporca o
danneggiata.

Posizionare correttamente la
guarnizione. Pulire o sostituire la
guarnizione.

L’asta indicatrice
non si solleva.

— La temperatura di riscaldamento &
troppo bassa.

— La pentola non & chiusa
correttamente.

— Non c’é abbastanza liquido nella
pentola.

— La guarnizione in gomma €
danneggiata o indurita.

— Il regolatore di pressione non é fissato
correttamente e saldamente.

— Aumentare la fiamma.

— Chiudere correttamente la pentola
assicurandosi che la piastra di spinta sia
in posizione di blocco.

— Aggiungere almeno la quantita minima
(0,25 litri) di liquido.

— Sostituire la guarnizione.

— Inserire correttamente il regolatore

di pressione e selezionare un livello di
pressione.

L’asta indicatrice
non scende.

All'interno della pentola a pressione €
ancora presente pressione.

Attendere che la pressione venga
rilasciata oppure ruotare il dispositivo di
controllo della pressione sulla posizione
di rilascio del vapore.

Il sistema di
apertura e chiusura
non funziona.

Il pulsante di apertura non corrisponde
al contrassegno «O».

Assicurarsi che corrispondano.

I'UE.

Smaltimento corretto di questo prodotto

* Questa marcatura indica che questo prodotto non deve essere smaltito con altri rifiuti domestici in tutta

« Per evitare possibili danni al’ambiente o alla salute umana derivanti da uno smaltimento non controllato
dei rifiuti, riciclarlo responsabilmente per promuovere il riutilizzo sostenibile delle risorse materiali.
« Per restituire il dispositivo usato, utilizzare i sistemi di ritorno e raccolta o contattare il rivenditore presso

I'ambiente.

il quale & stato acquistato il prodotto. Possono prendere questo prodotto per un riciclo sicuro per

Zilan
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OBPATUTE BHUMAHWE, YTO IAHHOE PYKOBOLCTBO MO 3KCMIYATALIMM YCTPOWCTBA MOATOTOBNEHO AN PA3NIUYHBIX
MOJEJIEV. B BALLEM YCTPOWCTBE MOIYT OTCYTCTBOBATb HEKOTOPbIE ®YHKLIW, ONMUCAHHBIE B JAHHOM PYKOBOLCTBE.
OTOT AA3bIK Bblf1 NEPEBEAEH C MOMOLLBIO NCKYCCTBEHHOIO MHTENNEKTA.

OBLWME UHCTPYKLIUK NO BE3ONMACHOCTU U NPEAYNPEXAEHUA

* Heobxogmmo npountaTtb BCe MHCTPYKLNN.

* He gonyckawnTte, 4tobbl 4eTn Npubnmxanncb K CKOpoBapke BO BpeMs
€€ 1CMNob30BaHus.

* He cTaBbTe cKOpOBapKy B AYXOBKY.

» CkopoBapKy crnegyeT nepemMellatb OCTOPOXHO. He npukacanTtecb K
ropss4MM MOBEPXHOCTAM. Cnonb3ynTte pyyku U gepxatenb KPbILWKK.
Mpn HeoBXO4MMOCTM NCNONb3yNTE 3aWMTHOE 060pyLOBaHME.

* He ncnonb3ynte ckopoBapKy Ans Apyrux Lenen.

* Bawa ckopoBapka rotoBuT noA AaeBneHnemM. HenpaBurnbHoe
NCronb3oBaHWe MOXeT npuBecTU K TpaBmam. [lepen Hadanom
nNpUroToBreHns ybeamTecb, YTO KpbilKa MOMHOCTLIO 3akpbiTa. (Cwm.
pasgen “OTKpbITUe U 3aKpbITUE KPbILLIKA®).

* Hukorga He nbiTanTechb OTKPbITb CKOpoBapKy cunon. OHa He JormkHa
OTKPbIBATbCS, NOKa AaBreHne BHYTPU NOMIHOCTbIO HE CHU3UTCS.

* Hukoraa He ncnonb3ynTte ckopoBapky 6e3 Boabl BHyTpU. B NpoTMBHOM
crnyyae MOryT BO3HUKHYTb CEPbE3HblEe NOBPEXAEHNS.

* Micnonb3ynTe ToNbKo Nnoaxoasiuime UCTOYHUKM Tenna asisi CKOpoBapKMU.

* He HanonHante ckopoBapky 6ornee yem Ha 2/3 (npogyktamm). [Npu
NPUroTOBMEHMN pUca U OPYrux cyxmx OGOOOBbIX He HanonHanTe eé
bonee 4yem HanonoBMHY BOAOW.

* Mepen npurotoBneHMeM pekoMeHayeTCs NPOKONOTb MACHbIE NPOAYKTbI
C Koxen (konbacbl, roBsxvh 3blK, NeYeHb U T.4.), KOTOpble MOryT
pasgyBaTbCa NoA AasneHuemM. Ecnv aTtoro He cpenatb, OHW MOryT
pas3opBaTbCs Npu rOTOBKE.

* [locne npurotoBneHNa nNPoOAYKTOB W3 TecTa crerka BCTPSXHUTE
CKOPOBAapKy nepesn OTKPbITUEM.

* [Nepepn kaxabiM ncnonb3oBaHnem ybeamrtech, YTO KnanaHbl paboTatoT
npaBunbHO U CBOGOAHO.

* Hukorga He xapbTe NpoayKTbl B CKOpOBapKe.

* He BmewwuBanTecb B paboTy cuctem 6e30MacHOCTU CKOPOBApPKMU,
KpOMe yKasaHHbIX B MHCTPYKLMW MO 3KCnnyaTauum.

* Micnonb3ynte  TONMbKO  3anacHble  4acTW, pPeKOMeHOOBaHHble
npoussogutenem. Kopnyc n KpbIWKN AOMKHbI ObiTb Npou3BedeHbl
OOHUM M TEM Xe npou3soanTenemM n 6biTb COBMECTUMbIMMN.

* He ncnonb3ynte cKOpoBapKy ANS XpaHEHUs KUCHbIX WU CONEHbIX
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NPOAyKTOB A0 U NOCrie NPUroTOBIEHUS.
» Bo BpeMsi NpUroToBneHunsi Bcerga KOHTponupyimTe paboTy CKOpOBapKy.

NMO3HAKOMBLTECH C BALLEA CKOPOBAPKOM

X

1. TpepoxpaHuTenbHas nnacTuHa: AKTMBUPYETCSt BMecTe
C 3arnopHbIM KnanaHom 1 nNpefoTBpaLlaeT OTKpbITUE
KPBILLKW MPU Hanymy faBneHust BHyTpY CKOPOBapKu.

2. T[pepoxpaHuTenbHbIN knanaH: Perynupyet aaenenve,
BbIMyckasi BO3ayx, koraa AaBneHve npeBbllaeT
YCTaHOBIIEHHbI YPOBEHb.

3. Tlavika npoTuB 3acopeHust: AhDHeKTUBHO
npefoTBpaLlaeT 3acopeHne BbixoAa napa nuLien u
TEM caMbIM He [omnyckaeT HakonneHust N3GbITOYHOro
[aBrieHnsi BHYTPU CKOPOBapKy.

4. Pyuka Kpblwku: Micnonbayetcs AN CHATUA KPbILKA
CO CKOPOBAPKM; pyyKa KPbILLKI COAEPXKUT BaxHbIe
KOMMOHEHTBI, HeobXoAMMbIE AN UCMONb30BaHNS
CKOpPOBapKW.

5. TpenoxpaHuTenbHbIN 3aMOK AaBneHus: Vicnonb3yercsa
ANs pUKcaLmm KpbILLKU 1 KOPMyca CKOPOBapPKW.
MoxeT 6bITb OTKPbIT TONBKO NOcre nonHoro copoca
AaBneHus.

6. WHavkaTop faBnenus: MHgukatop AaBneHus
NOAHUMAETCS Yepes HeCKOMbKO MUHYT NOCre Harpesa
CKOpOBapKY 1 BO3BPaLLLAeTCs B UCXOLHOE NONoXeHne
nocne nonHoro cbpoca AaBneHns.

7. Perynatop AaBneHus: YCTPONCTBO perynupoBKu
OaBneHust: «1» = HU3KUIA YPOBEHb AABMNEHUA, «2» =
BbICOKWI YPOBEHb AaBlEeHUs.

7a.llTok knanaHa

7b.BonbLlias npyxvHa

i

o
T

¥

7c.Manas npyxuHa

7d.KpbiluKa WToKa knanaHa

7e.CepaeyHuK LWTOKa krnanaHa
7f.YNnoTHWUTeNbHOE KOnbLO perynsatopa AaBneHns

8.

9.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

OcHoBaHue perynstopa AaBneHus: Yactb ycTponcTea
KOHTPONS AaBneHuns.

Kpbiwka: N3rotoBneHa 13 BbICOKOKAYECTBEHHOM
HepaBetoLlen ctanu 18/8.

MpenoxpaHuTernbHoe OkHO: 3aLUMTHOE YCTPOMCTBO,
KoTopoe copackiBaeT 13bbITOYHOE AaBneHue,
BbITank1Basi pe3vuHoBYO NpokKnazky Hapyxy npu
CMLLKOM BbICOKOM [JaBMEHNW NPUrOTOBIIEHUS.
YnnoTHUTENbHOE KonbLo: [JOrKHO BbITb MOMHOCTbIO
YUCTBIM.

BokoBas pyyka: Micnonb3yeTcs kak BcnoMmorartenbHas
py4Ka npv nepeMeLLeHM CKOPOBapPKH.

OcHoBaHue kopnyca: CocTouT n3 Tpéx Crnoés
maTepuana u obecrneuvsaet BbICTpyto U
paBHOMEPHYI0 TennonpoBoAHocTb. MoaxoanT Ans
rasoBbIX, ANEKTPUHECKNX, CTEKIOKEPAMUYECKUX U
MHAYKLMOHHBIX UCTOMHUKOB Harpesa.

Kopnyc ckopoBapku: M3rotosneH 13
BbICOKOKQYeCTBEHHOIN HepkaBetowwen ctany 18/8.
[nuHHas pyyka kopnyca: MapkupoBka «O» ykasbiBaeT
npaBurbHOE NOMOXEHKE, B KOTOPOM KpbiLLKa ¥ Kopnyc
NpaBuIbHO COBMELLIAIOTCS.

* 3amMeHsITe YNMOTHUTENbHOE KOMbLIO M Apyr1ne pe3viHoBble AeTanu OAuH pas B rog unv pa3 B Aga roga.
*  Wcnonb3ayinTe ToNbKO NOAXOASALLME 3anacHble YacTu Ans Ballew CKOPOBapKu.

NMPEMMYLLECTBA CKOPOBAPKU SAFEPLUS TOUCH

KOHCTpPYKLMSi CKOpOBapKu COCTOUT U3 CTaHAAPTHOW KaCTponu U creumarnbHo pa3paboTaHHOM KpbILLKK, KoTopasi HagEXHO
cukevpyeTcs ceepxy. Mpu HarpeBaHuy Nap yaepxvBaeTcs BHYTPY, cosnasas AaBrnenue. MoBbilleHHoe faBrneHue
YBENUYMBAET BHYTPEHHIO TEMMEPATYPY BhILLIE 0BBbIYHOM TOYKM KUNEHUS BOAbI, 4TO 06ecneynBaeTt Gonee GbICTPbIN 1

6onee 300pOBbI NPOLIECC NPUTOTOBIIEHNS MULLN.
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BbicTpee

B cpeaHeM ckopoBapka roToBUT NULLY [0 TPEX pa3 GbiCTpee Mo CpaBHEHMIO C TPAAULMOHHBIMK crocobamu
npuroToBneHns. britoaa, koTopble NPy 06GbIYHBIX METOAAX MOTYT FOTOBUTLCS 0 OAHOIO Yaca, B CKOpoBapke MOryT ObiTb
rotoBbl BCero 3a 20 MUHyT.

BkycHee

Bnioga, npurotoBneHHbIe B CkopoBapke, nonyyatotcst 6onee BKycHbIMK Bnarogapsi CokpalléHHOMY BpeMeHN
NPUroTOBMEHUS, KOTOPOE NMOMOraeT COXPaHUTb €CTECTBEHHbIN BKYC NpoAyKkToB. TpebyeTcsi MeHbLUe npunpas — 4acTo

[10 MOMOBUHbI 0GBIYHOTO KONMNYECTBa — W BO BPEMS MPUrOTOBIEHUS TEPSIETCSt COBCEM HEMHOTO BKyca. B otnuymne ot
NPUroTOBMEHNS B MUKPOBOMTHOBOW MEeYN, MSICO, MPUroTOBIIEHHOE B CKOPOBapKe, MOXET NpuobpecTyn KpacuByto 30M0TUCTO-
KOPUYHEBYIO KOPOYKY. [locTaTOMHO cHavana obxapuTb UHIPEAUEHTbI, @ 3aTeM roTOBUTb UX NOZ AaBrneHnem Ans
nony4YeHnsi NPEBOCXOAHOTO pesynbTaTa.

Mone3Hee

B npopgykTax, NpUroToBMNEHHbIX B CKOPOBAPKE, COXPaHAETCs 6orbLie BUTaMUHOB M MUHEPAoB. Kak U3BECTHO, YeM
[onblue roToBUTCA NuLa, Tem GonblLue nUTaTenbHbIX BeLLecTB TepsieTcs. Micnonb3ys MmeHbLUe Boabl U 6onee KopoTkoe
BPEMsi MPUrOTOBINEHMS, CKOPOBapKa NOMOraeT CoxpaHuTb Gonee Yem BABoe Gonblue BUTaMUHOB U NUTATENbHbIX BELLECTB
MO CPaBHEHMIO C TPAAMLIMOHHBIM NPUrOTOBIIEHUEM Ha MnnTe.

MHorodyHKuMoHanbHasn

CKopoBapKy MOXHO MCMOMb30BaTh AJ1s NPUIOTOBMEHUS HAa Napy, MeANEHHOro KUNSIHEHUs], TYLLEHUS!, XXapKkn 1 Aaxe
pa3mMopaxvBaHuns. OHa 9KOHOMUT BPeMsi MPUrOTOBIIEHUS AN LUMPOKOTO CnekTpa 6niog — OT HEeXHbIX CYMnoB 1 JecepToB
[10 CbITHbIX MSICHbIX 6ntof.

NEPEQ NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

Ypanute Bce akceccyapbl U3 kKopryca ckopoBapku. MoarotoBsTe ckopoBapKy, MpoTepes
He6OosbLUMM KONTMYECTBOM CanaTHOro Macria noBepxHOCTb kpasi U 06nacTb BOKpYr F1
Kpomku Kpbiwku (F1). HanonHnTe ckopoBapKy XOnoAHOW BOAOW HanonoBuHy. 3atem
HarpeBaWiTe ckopoBapKy B TedeHne 30 MUHYT, criedys MHCTPYKLMSIM NO 3KCnyatauum

B pasaenax «[poBepka nepep 3akpblTUeM», «YCTaHOBKA KPbILLIKU Ha KOPyC» U1
«[purotoBneHune».

Mocne HarpeBa faiTe cKOpoBapke NOMHOCTLIO OCTbITh U YGeanTECh, YTO BCE
BHYTPEHHEE AaBMeHNe NOMHOCTBIO COPOLLEHO, NPEXAE YEM OTKPbIBATb KPbILLKY. Crieiite
BOAY W TLLATENbHO BbICYLUMTE CKOPOBAPKY MSrKON TKaHbHO.

BE30MACHASA IKCMITYATALMA

Ho6aBneHne NpoAyKTOB U XNAKOCTU

Mpu npuroToBneHun B ckopoBapke Heobxoanmo [o6aBnsATh JOCTAaTO4HOE KONMYECTBO
XXMOKOCTM, KOTOpast Npu KuneHny obpasyeT nap. Moaxoasime X1aKoCTU BKITOYaoT
Bogy, 6ynboH unu BUHO. Hukoraa He 3anorHsiTe ckopoBapky Gornee Yem Ha fBe TpeTu
NPoAYyKTaMn U XWAKOCTbIO, HEe3aBUCUMO OT Mogeru (F2).

3anonHsanTe cKopoBapKy TOMbKO HAMOMOBWUHY NPW NPUrOTOBMEHUN NPOAYKTOB, KOTOPbIE
yBenuumneatotcs B 06bEme n/unm obpasytoT neHy BO BPeMs MPUrOTOBIEHUS, TakuX Kak
CyLéHble ooy, 6o6oBble unu kykypysa (F3).

MpoBepka nepen 6110KMPOBKON

Mepen 6GnokvpoBKoOW CKOpPOBapku Bceraa ybeamTeck, YTo napooTBoaHas Tpybka n
npeaoXpaHUTErbHbIN KnanaH YucTble U NPaBuIbHO YCTaHOBMEHbI. YTo6bl NpoBepuTb,
YUCT N NpeAoXpaHNTENbHBbIN knanaH n paboTaeT 11 OH A0MKHBIM 06pa3om, ybeauTech,
YTO LIApWK BHYTPU knanaHa cBoboAHo nepemMeLLaeTcs.

(MoapobHble MHCTPYKLMK CM. B pasaene «YXof 1 obcnyxuBaHne CKopoBapKuy».)
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YCTAHOBKA KPbILWWKWU HA KACTPIOJTIO

CoBmecTute MeTky «O» Ha KpbILLKe
¢ meTkol «O» Ha OmnopHoWi pyyke
(F4).

F5 %

¢
7

Cnerka HaXXMuUTe Ha KpbILLKY U
NoBepHUTE €€ No 4YacoBOWN CTPernke
[0 Tex nop, noka obe pyyku He
COBMECTATCA U He 3achnKCUpYIOTCSt
Bmecrte (F5).

Koraa kpblLLka 4OCTUrHET
nonoxeHusi ykcaumu,

KHOMKa GrnokVpoBKM AaBMNeHNs
aBTOMaTU4eCkn BblABUraeTcs
Hapyxy, 1 CrbllEeH OTYETNMBbIN

wenyok (F6).

MepemelleHne n ycTaHOBKa CKOPOBapKu
HapéxHo ycTaHoBWTE CKOpOBapKy Ha UCTOYHWK Tenna v nepea Ucnonb3oBaHneM
ybeguTech, 4To OHa cTouT ycTonymeo (F7).

HacTpoiika aaBneHus

Mepekntoyatens MMeET YeTblpe NonoXxeHus. B GonblUMHCTBE Cry4YaeB MCMONb3yTe NonoxeHve 2 Ans R
06bIyHOro npurotoBneHust.Micnonbayiite nonoxexune 1 Ans GbICTPOro NPUroTOBIIEHNS MPOAYKTOB, KOTOPbIE
rotoBaTcs nerko (F8).

Moaynb ynpaBneHusl KnanaHom perynupoBaHus 4aBrieHus

2 - 90kPa "\']'? MonoxeHue Bbinycka napa
1 - 50kPa

¢ CHsiTve mopynst
Mpurorosnexve

MocTaBbTe ckopoBapky Ha nnuTy. HeGonbLuve
KONMyecTBa napa MoryT BpeMsi OT BpEMEHU
BbIXOOUTb U3 OTBEPCTUS AN BbiNycka napa.
Koraa uHavkaTop AaBneHuns NogH1MaeTcs,
AaBrieHne HauymHaet HapacTatb (F9 n F10).

Heobxoanmo BHUMaTENBLHO OTPErynupoBaTh
ypOBeHb Harpesa, YTobbl Nnams He JOXOAUNMO
10 BOKOBbIX CTEHOK CKOPOBaPKY.

MpuroToenexue noa AaBneHnem ‘ —

MpuroToBeHne HaunHaeTcsl, Koraa nap CTabunbHO BbIXOAWT M3 BbiMyCKHOTO

OTBEPCTUS.

YMeHbLUNTE HAarpeB U HAYHWUTE OTCHET BPEMEHM NOCIE YCTAHOBKW BPEMEHU | ' F11
MPUrOTOBMEHSI B COOTBETCTBUM C KHUMOM PeLEenToB Unu No co6CTBEHHOMY BbIGOPY - ‘
(F11).

OTKPbITUE

Mocne BbIKMOYEHUS UCTOYHMKA Tenna y Bac ecTb [iBa BapuaHTa: ‘
¢ MepneHHbI cOpoC AaBNeHUNA U OTKpPbITHE. {
YcTaHOBWTE CKOPOBapKY POBHO W JaiiTe el OCTbITb eCTECTBEHHbIM 06pa3oM ‘
(F12). 3101 cnocob ncnonbayeTcs ANs TyLWeHWs, Tak kak BbiICoKas Temneparypa

COXpaHsIeTCs B YCTPOWCTBE HEKOTOPOE BPEeMs NOCre BbIKMIOYEHNS Harpesa.

* Wcnonb3oBaHue perynsitopa AaBneHus AnsA 6bICTporo cépoca AaBneHus. % v/ F12
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« Korga nHavkatop AaBreHus onyLueH B HopMarnbHoe
NMoNoXeHue, BCE AABMNEHNE U3 CKOPOBAPKM BbIMyLLEHO;
KPbILLKY MOXHO OTKpbITb (F13).

* CpaBuHbTE NpefoXpaHUTenbHY0 GNOKUPOBKY
[aBMNeHNs K LEHTPY KPbILLKKX, Kak nokasaHo Ha F14.

» [loBepHWUTE BEPXHIO PYYKy NPOTMB 4aCcoBOM
ctpenku (F15).

* [lpaBuIIbHO COBMECTUTE METKY «O» Ha KpbILUKE

C METKOW «O» Ha py4Kke Ansi nogbEMa U OTKponTe
Kpbiwky (F16).

O4YNCTKA N OBCNNYXUBAHUE

MpocTas ouncrka

YT106bI NPOANMTL CPOK CriyBbl CKOPOBAPKM, CBOEBPEMEHHO YAANSNTE MULLY NOcre Kaxaoro 1crnorb3osaxus. MpomoriTte
U BbITPUTE HACYXO, YTOBLI M3GexaTh NATEH OT OCTATKOB MWLM BHYTPW YCTPOCTBA, OCOBGEHHO OT KUCTbIX MMM LLENOYHbIX
NPOAYKTOB. KacTpionto v KpbILLKY CrieayeT MbiTb TENMOW BOAOI C MATKMM MOOLLMM CPEACTBOM W HeaBpa3uBHOI ryGKOM.

Ocoboe BHUMaHWe crieayet yaensiTb TOMy, YTOGbl He MOBPEAUTL PE3MHOBOE YMIIOTHEHUE B KPbILLKE.

MonHasa ouncTka

1. OumncTKa perynsitopa AaBneHus

Mocne kaxgoro Ncnonb3oBaHUS CHUMaNTE KnanaH perynupoBaHus faBneHns, NoBopaynBas Aetanb 7a NpoTMB YacoBOM
CTPernku B MOMOXEHWNe CHATUSA, Kak NokasaHo Ha pucyHke 8, 3aTeM CHUMUTE knanaH. MNosepHUTe AeTanb 7a A0 NOMHOro
oTAeneHus ot knanaHa. Cnegute 3a Tem, YToGbl MPYXXMHA OCTaBanack B knanaHe. TlaTernibHO NpoMoiiTe Kaxayto AeTarnb
BOAOWN 1 cobepute nx obpatHo. Haxmute Ha geTanb 7a, 4Tobbl NPoBEPUTL, CBOGOAHO N OHA BPALLAETCS; €CNN HeT,
3HAYUT, MPYXUHA YCTaHOBMEHA HeMnpaBUIbHO.

2. OyncTKa OCHOBaHUA perynsaTopa AaBrieHUs U raukyv NpoTUB 3aCopeHust
Mocne kaxaoro Ucnonb3oBaHUsi NPOBEPSANATE, YNCTbI M BEHTUNSLMOHHBIE 3NeMEHTbI. VX MOXHO ouunwaTb B TENMON
BOJeE, kak nokadaHo Ha F17 Hwxke. CHMMUTE knanaH v ero ocHoBaHue n ybeamTecs,
YTO YNNOTHUTENbHOE KOSbLIO KNanaHa YnCToe U He NOBPEXAEHO U He U3HOLLEHO.
Mpwn o6HapyXeHnW NOBPEXAEHUI UNW U3HOCA 3aMEHUTE YNIIOTHUTENbHOE KOMbLO.

Mpomovite Bce aetanu B Ténnon Boae. CobepuTe BCe AeTany B UCXOOQHOM NOPSiAKe.

3. MpepoxpaHuTenbHbLIA KNnanaH

Mocne kaxaoro Ucnosb3oBaHUsi NPOBEPSIATE, YUCT M NPEAOXPAHUTENBHBIN KanaH.
Mpu HeobxoaMMOCTU NpomoNTe ero TENon Boaow; 6onee TwarenbHas o4yncTka
MOXeT BbITb BbINONHEHa, kak nokasaHo Ha F17 Huxe.

4. YNnoTHUTenbHoe KonbLo
[Mocne kaxaoro UCnonb3oBaHNa NPOMbIBaNTeE YNOTHUTENBHOE KOSbLIO B TENOWN BOAE UK TENMOW MbINbHON BoAe, 3aTeM
CHOBA YCTAHOBUTE €r0 B KPbILLKY.

BPEMA NPUTOTOBJIEHUA

NPOAYKT BOOA (BPEMA B MUHYTAX) no3nuuna

Cynbi:

Pucosbliii cyn no BKycy 4-6 2
OsoLyHom cyn no BKycy 4-5 2
PbIGHBIN cyn no BKyCy 3-4 2
Cyn ¢ nanwow no BKycCy 3-5 1

lan




RU

MacTa m puc:

Kypwvua c pucom 2 Yalwku Bogbl Ha 1 6-7 2
Yaluky puca

CnareTTuy, MakapoHbl NOKPbITb 5 2

OBouyu:

MaHronba MOKPbITb 6-7 2

ApTULLOKN NOKPbITb 5-6 2

Jlyk-nopen MOKPbITb 3-5 2

MopkoBb NOKPbITb 5-6 2

Kanycta 2 yaluku 4-5 2

LiBeTHas kanycTa 2 vawku 4-6 2

WnuHat NOKPbITb 4 2

[opox NOKPbITb 3-4 2

Bo6oBkle:

HyT NOKPbITb 20 2

YeyeBuua MOKPbITb 15-20

KapTtodrens:

Kaptodenb B coyce 1 yawka Ha 1 kr 5-7

Kaptodens ¢ Tomatamn 3/4 vyawka Ha 1 kr 5-7 2

Pbi6a:

Kanbmap 2 vawku 10 2

OcbmuHoOr NOKPbITb 30 2

Xek 1 vawka 30 1

Mwuaun 1/2 20 1

Msco:

Ppurkapensbkm 2 vaukn 10-12 2

[oBsIXXbs1 BbIpE3Ka NOKPbITb 20 2

[oBsKbS KOperka 1 vawka Ha 1,5 kr kg 15-17 2

Py6eL NOKPbITb 25-35 2

BapaHuHa 1/2 Ha 1 kr 10-12 2

Kponuk 1/2na 1 kr 10-12 2

[Mepenénka B coyce 1 yawka 5-10 2

Kypwviua c pucom 1 yawka 8-9 2

WHpelika NOKPbITb 15-20 2

LOecepTbl:

PucoBbii nyguHr 2 Yallku moroka, 1 6 1
Yallka puca

Creme caramel 1/2 monoka 4-5 1

Zilan
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YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEN

Mpobnema

M3 perynsatopa
[aBrneHus He
BbIXOAWT Map.

MpuumnHa

B ckopoBapke HedoCTaTOYHO XUOKOCTH.

PeweHue

[o6aBbTe HE MeHee MYHUMAabHOTO
konuyectsa xugkoctu (0,25 nutpa).

Map BbIXOAMT
BOKpPYT perynstopa

3710 HOpMarbHO; O4HAKO eCcrin BbIXoanT
O4YeHb 6ornbLIoe KONMYecTBo napa,

YMeHbLINTE HarpeB 1 Npogormkante
NPUroToBrNEHNe Kak 0ObIYHO.
YMeHbLUMTE KONMYECTBO XUAKOCTA B

[OaBrneHus. HeobXoAMMO CHU3WTb TemMnepaTypy.
COOTBETCTBUW C UHCTPYKLMUAMM.
Bonbluoe
KONM4ecTBO .
YnnoTtHuTenbHoe Konbuo (O-ring)
napa BbIXOAUT MpaBunbHO ycTaHoBUTE
KnanaHa vHaukaTopa AaBrneHust
13 knanaHa YNNOTHUTENbHOE KOMbLO B Nas.
YCTaHOBIIEHO HEMpPaBUIbHO.
nHAnKaTopa
AaBrneHus.

Map BbIXOAWT MO
Kpato KpbILLKU.

PesnHoBas npoknagka ycraHoBneHa
HenpaBuIlbHO. PesvHoBasi npoknaaka
3arpsasHeHa nnu noepexaeHa.

YcTaHoBWTe NPOKNaaKy NpaBuIibHO.
OunCTUTE MIM 3aMeHUTE NPOKIAAKY.

MHavkaTopHbIn
CTepXeHb He

— Temnepatypa Harpesa CIMLLKOM
Hu3Kas.

— CkopoBapka 3aKkpbiTa HernpaBuibHO.
— B ckopoBapke HegocTaTouHO
KNIOKOCTW.

— Pe3nHoBas npoknagka nospexaeHa

— YBenu4sTe Harpes.

— 3akpounTe CKOpoBapKy NpaBuibHO,
y6eanBLINCh, YTO HAXUMHAsA NnacTuHa
HaxoauTCs B NMOMOXeHUM BroKMpPOBKU.
— [lo6aBbTEe HE MEHEE MUHMMABLHOIO
konuyectaa xugkoctu (0,25 nutpa).

OTKpbIBAHUS U
3aKpbIBaHUA He
paboTaer.

nogHMMaertcs.

unu 3aTeepgena. — 3amMeHuTe NpoKnagkKy.

— Perynsitop faBneHusi ycTaHOBMeH — YcTaHoBUTE perynstop AaBneHus

HenpaBwUibHO NN HEAOCTATOYHO NpaBuiibHO U BblbepuTe pexnm

NIOTHO. naBneHus.

. MopoxpauTe, Noka gaBneHne
MHAMKaTOPHbIN . .. AOXA lu'
CTOpRSHL He BHyTpu ckopoBapku BCE eLué ecTb NOSTHOCTLIO HE BbIMAET, Unu nepeseanTe
aBneHue. CTPOWCTBO PerynmpoBKN AaBEHUS B
onyckaercsi. A yerp perynip A
NMonoXeHue Bbirycka napa.

Cuctema

KHonka oTKpbITUS He coBnagaer ¢
MeTkom «O».

Y6eantech, YTO OHM COBMaaatoT.

I'IpanmbHa;l yTunusauus 3Toro npoaykra

« OTa MapKMpOBKa yKasblBaeT, YTO 3TOT NPOAYKT HE AOSDKEH YTUMNM3MPOBATLCS BMECTE C APYTrMMM
6bITOBBIMK OTXOAaMKM BO Bcelt EBponerickon Cotose.

* YT06bI NpeaoTBpaTUTL BO3MOXHBIN BPes, ANt OKpy>XXatoLLen cpefbl U 340poBbs YernoBeka oT
HeynpasnsemMon yTUIn3aLunm OTX040B, YTUNU3NPYIATE ero OTBETCTBEHHO AN NPOABUXEHUS YCTONYMBOMO
MOBTOPHOTO UCMONb30BaHWS MaTepuanbHbIX PECYPCOB.

* Y106bl BEpHYTb CBOE MCMOMb30BAHHOE YCTPOICTBO, BOCMOSb3yMTECH CUCTEMAM BO3BpaTa v cGopa unm

BN CBSKVTECH C PO3HMYHBLIM MPOAABLIOM, FAe Obin NpuoBpeTeH NpofyKT. OHM MOTYT MPUHSATL 3TOT NPOAYKT

ansa 6e3onacHon yTunusaumm cpeb.
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JU LUTEM KUJDES SE MANUALI | PAJISJES MUND TE KRIJOHET PER ME SHUME SE NJE MODEL.
INFORMACION PAJISJA JUAJ NUK MUND TE PERMBANE FUNKSIONIN E LENDUAR NE MANUAL.
KJO GJUHE ESHTE PERKTHYER ME NDIHMEN E INTELIGJENCES ARTIFICIALE.

UDHEZIME TE PERGJITHSHME PER SIGURINE DHE PARALAJMERIME

» Té gjitha udhézimet duhet té lexohen.

* Fémijét tuaj nuk duhet t'i afrohen tenxheres me presion gjaté pérdorimit.

* Mos vendosni tenxheren me presion né furré.

» Tenxherja me presion duhet té lIévizet me kujdes. Mos prekni sipérfaget
e nxehta. Pérdorni dorezat dhe mbajtésen e kapakut. Nése éshté e
nevojshme, pérdorni pajisje mbrojtése.

* Mos e pérdorni tenxheren me presion pér ndonjé qgéllim tjetér.

» Tenxherja juaj me presion gatuan nén presion. Pérdorimi i gabuar
mund té shkaktojé Iéndime. Para se té filloni gatimin, sigurohuni qé
kapaku té jeté mbyllur plotésisht. (Shihni seksionin “Hapja dhe mbyllja
e kapakut”).

* Mos u pérpigni kurré té& hapni me forcé tenxheren me presion. Ajo nuk
duhet té hapet para se presioni brenda té bjeré plotésisht.

* Mos e pérdorni kurré tenxheren me presion pa ujé brenda. Pérndryshe,
mund té ndodhin démtime serioze.

* Pérdorni burime té pérshtatshme nxehtésie pér tenxheren me presion.

* Mos e mbushni tenxheren me presion mé shumé se 2/3 (me ushgime).
Mos e mbushni mé shumé se gjysmén me ujé gjaté gatimit té orizit dhe
bishtajoreve té thata.

» Eshté e késhillueshme té béni disa vrima né produktet e mishit me
IEkuré (suxhuké, gjuhé vicgi, mélci etj.), t& cilat mund té fryhen nén
ndikimin e presionit, para gatimit. Nése nuk e béni kété, ato mund té
shpérthejné gjaté gatimit.

» Pas gatimit té ushgimeve me brumé, tundeni lehté tenxheren para se
ta hapni.

* Sigurohuni para ¢do pérdorimi gé valvulat té funksionojné si¢ duhet
dhe pa veshtirési.

* Mos skugni kurré asnjé lloj ushgimi né tenxheren me presion.

* Mos ndérhyni né sistemet e sigurisé sé tenxheres me presion, pérveg
atyre té pércaktuara né udhézimet e pérdorimit.

* Duhen pérdorur vetém pjesé kémbimi té rekomanduara nga prodhuesi.
Trupi dhe kapakét duhet té jené té prodhuar nga i njéjti prodhues dhe
té jené té pérputhshém.

* Mos e pérdorni tenxheren pér té ruajtur ushgime acidike ose té kripura
para dhe pas gatimit.

* Monitoroni gjithmoné tenxheren me presion gjaté gatimit.
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NJIHUNI ME TENXHEREN TUAJ ME PRESION

X

1. Pllaké sigurie: Aktivizohet sé bashku me valvulén e
bllokimit pér té parandaluar hapjen e kapakut kur ka
presion brenda tenxheres.

2. Valvul sigurie: Kontrollon presionin duke liruar ajrin kur
presioni tejkalon nivelin e caktuar.

3. Arré kundér bllokimit: Parandalon né ményré
efektive bllokimin e daljes sé avullit nga ushgimi dhe
grumbullimin e presionit té tepért brenda tenxheres me
presion.

4. Doreza e kapakut: Pérdoret pér hegjen e kapakut nga
tenxherja; doreza e kapakut pérmban komponenté té
réndésishém, thelbésoré pér pérdorimin e tenxheres
me presion.

5. Bllokues sigurie i presionit: Pérdoret pér té bllokuar
kapakun dhe tenxheren sé bashku. Mund té hapet
vetém kur i gjithé presioni éshté liruar plotésisht.

6. Tregues presioni: Treguesi i presionit ngrihet disa
minuta pasi tenxherja me presion ngrohet dhe kthehet
né pozicionin fillestar kur presioni lirohet plotésisht.

7. Rregullator presioni: Pajisje pér rregullimin e presionit:

“1” = nivel i ulét presioni, “2” = nivel i larté presioni 18/8 me cilési té larté.
7a.Boshti i valvulés 15. Dorezé e gjaté e trupit: Shenja “O” tregon pozicionin e

7b. Susta e madhe sakté ku kapaku dhe tenxherja pérshtaten si¢ duhet.

7c. Susta e vogél

7d. Kapaku i boshtit té valvulés

7e. Bérthama e boshtit té valvulés

7f. Unazé vulosése e rregullatorit t& presionit

8. Baza e rregullatorit t€ presionit: Pjesé e pajisjes sé
kontrollit t& presionit.

9. Kapaku: | prodhuar nga celik inox 18/8 me cilési té
larté.

10. Dritare sigurie: Pajisje sigurie gé liron presionin e
tepért duke shtyré guarnicionin prej gome jashté kur
presioni i gatimit éshté shumé i larté.

11. Unazé vulosése: Duhet té jeté plotésisht e pastér.

12. Dorezé anésore: Shérben si dorezé ndihmése gjaté
lévizjes sé tenxheres.

13. Baza e trupit: Pérbéhet nga tre shtresa materiali dhe
mundéson pérgim té shpejté dhe té njétrajtshém
té nxehtésisé. Eshté e pérshtatshme pér burime
ngrohjeje me gaz, elektrike, geramike ose induksioni.

14. Trupi i tenxheres me presion: | prodhuar nga ¢elik inox

« Zévendésoni unazén vulosése dhe pjesét e tiera prej gome njé heré né vit ose ¢do dy vjet.
« Pérdorni vetém pjesé kémbimi té pérshtatshme pér tenxheren tuaj me presion.

PERPARESITE E TENXHERES ME PRESION SAFEPLUS TOUCH

Struktura e njé tenxhere me presion pérbéhet nga njé ené standarde gatimi dhe njé kapak i projektuar posaceérisht, i

cili bllokohet né ményré té sigurt mbi ené. Kur tenxherja nxehet, avulli mbetet i mbyllur brenda, duke krijuar presion. Ky
presion i rritur e ngre temperaturén e brendshme mbi pikén normale té vlimit té ujit, duke rezultuar né njé proces gatimi mé
té shpejté dhe mé té shéndetshém.

Mé e shpejté

Mesatarisht, njé tenxhere me presion pérgatit ushgimin deri né tre heré mé shpejt se metodat tradicionale té gatimit.
Gatime gé mund té zgjasin deri né njé oré me teknika tradicionale mund té jené gati pér vetém 20 minuta né njé tenxhere
me presion.

Mé e shijshme

Ushqimi i pérgatitur né tenxhere me presion ka shije mé té miré falé kohés mé té shkurtér té gatimit, e cila ndihmon né
ruajtjen e aromés natyrore. Nevojitet mé pak eréza — shpesh deri né gjysmén e sasisé sé zakonshme — dhe gjaté gatimit
humbet shumé pak shije. Ndryshe nga gatimi né mikrovalé, mishi i pérgatitur né tenxhere me presion mund té marré njé
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ngjyré té bukur té arté. Thjesht skugni fillimisht pérbérésit dhe mé pas gatuajini nén presion pér rezultate té shijshme.

Mé e shéndetshme

Mé shumé vitamina dhe minerale ruhen né ushgimet e gatuara né tenxhere me presion. Si¢ dihet, sa mé gjaté té gatuhet
ushgimi, ag mé shumé Iéndé ushqyese humben. Duke pérdorur mé pak ujé dhe kohé mé té shkurtra gatimi, tenxherja me
presion ndihmon né ruajtjen e mbi dyfishit t& vitaminave dhe Iéndéve ushqyese krahasuar me gatimin tradicional né sobé.

Shuméfunksionale

Njé tenxhere me presion mund té pérdoret pér gatim me avull, zierje t€ ngadalté, zierje me Iéng, pjekje dhe madje
edhe shkrirje. Ajo kursen kohé gatimi pér njé gamé té gjeré gatimesh, nga supat dhe émbélsirat delikate deri te vaktet e
bollshme me bazé mishi.

PARA PERDORIMIT TE PARE

Higni té gjitha pjesét shtesé nga trupi i tenxheres. Pérgatitni tenxheren me presion duke

fshiré njé sasi té vogél vaji sallate mbi sipérfagen e buzés dhe rreth skaijit t& kapakut F1
(F1). Mbushni tenxheren me presion deri né gjysmén e saj me ujé té ftohté. Mé pas

ngrohni tenxheren pér 30 minuta, duke ndjekur udhézimet e pérdorimit né seksionet

“Kontrolli para mbylljes”, “Vendosja e kapakut mbi tenxhere” dhe “Gatimi”.

Pas ngrohjes, Iéreni tenxheren me presion té ftohet plotésisht dhe sigurohuni g€ i gjithé
presioni i brendshém té jeté liruar plotésisht pérpara se té hapni kapakun. Zbrazni
tenxheren dhe thajeni me kujdes me njé lecké té buté.

PERDORIM | SIGURT

Shtimi i ushqgimit dhe Iéngut

Gjaté gatimit me tenxhere me presion, éshté thelbésore té shtohet njé sasi e
mjaftueshme léngu qé mund té prodhojé avull gjaté vlimit. Léngjet e pérshtatshme
pérfshijné ujin, supén ose verén. Mos e mbushni kurré tenxheren me presion mé shumé
se dy té tretat me ushqgim dhe Iéng, pavarésisht nga modeli (F2).

Mbushni tenxheren me presion vetém deri né gjysmén e saj kur gatuani ushgime gé
zgjerohen dhe/ose krijojné shkumé gjaté gatimit, si perimet e thata, bishtajoret ose misri
(F3).

Kontrolli para bllokimit

Para se té bllokoni tenxheren me presion, sigurohuni gjithmoné gé tubi i avullit dhe
valvula e sigurisé té jené té pastra dhe té vendosura si¢ duhet. Pér té kontrolluar nése
valvula e sigurisé éshté e pastér dhe funksionon si¢ duhet, sigurohuni gé sfera brenda
valvulés té |évizé lirshém.

(Pér udhézime té detajuara, ju lutemi referojuni seksionit “Kujdesi dhe mirémbajtja e
tenxheres me presion”.)

VENDOSJA E KAPAKUT MBI TENXHERE
“N\
F5 5

¢

N

Pérputhni shenjén “O” né kapak
me shenjén “O” né dorezén
mbéshtetése (F4).

Shtypni lehté kapakun poshté dhe
rrotullojeni né drejtim té akrepave
té orés derisa té dy dorezat té
pérputhen dhe té bllokohen sé
bashku (F5).

Lévizja dhe pozicionimi i tenxheres me presion

Vendoseni tenxheren me presion né ményré té sigurt mbi burimin e nxehtésisé dhe

sigurohuni qé té jeté e géndrueshme pérpara pérdorimit (F7).
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Kur kapaku arrin pozicionin e
bllokimit, butoni i bllokimit té&
presionit rréshget automatikisht nga
jashté dhe dégjohet njé klik i qarté
(F6).
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Rregullimi i presionit
Selektori ka katér pozicione. Né shumicén e rasteve, pérdorni Pozicionin 2 pér gatim normal.
Pérdorni Pozicionin 1 pér gatim té shpejté té ushgimeve gé gatuhen lehté (F8).

Moduli i kontrollit t& valvulés sé [limit t& ionit
; ogt(;lldljaon rollit t& valvulés sé rregullimit t& presioni ,%,\«/_\ Pozicioni i glirimit t& avulli

1 - 50kPa ¢ Heqgja e modulit

Gatimi

Vendoseni tenxheren me presion mbi sobé.
Sasi té vogla avulli mund té dalin heré pas
here nga gryka e avullit. Kur treguesi i presionit
ngrihet, presioni fillon té rritet (F9 & F10).

Duhet treguar kujdes né rregullimin e nivelit té
nxehtésisé né ményré qé flakét t& mos arrijné
anét e tenxheres.

Gatimi me presion ~ —
Gatimi fillon kur avulli del né ményré té géndrueshme nga gryka.

Ulni nxehtésiné dhe filloni matjen e kohés pasi té keni vendosur kohén e gatimit
sipas librit té recetave ose sipas zgjedhjes suaj (F11). | | F-I 1

HAPJA

Pas fikjes sé burimit t€ nxehtésisé, keni dy alternativa:

« Clirimi i ngadalté i presionit dhe hapja. AER
Vendoseni tenxheren me presion né njé pozicion té rrafshét dhe Iéreni té ftohet ‘

natyrshém (F12). Kjo metodé pérdoret pér gatime me zierje té ngadalté, pasi

temperatura e larté mbetet né pajisje pér njé periudhé té caktuar pas fikjes sé

nxehtésisé. L !l F12
¢ Pérdorimi i rregullatorit té presionit pér ¢lirim té shpejté té presionit. —— f

F13

« Kur treguesi i presionit €shté né pozicionin normal
té ulur, i gjithé presioni éshté cliruar nga tenxherja me
presion; kapaku mund té hapet (F13).

* Rréshqitni bllokimin e sigurisé sé presionit drejt
gendrés sé kapakut, si¢ tregohet né F14.

* Rrotulloni dorezén e sipérme né drejtim té kundért
té akrepave té orés (F15).

« Pérputhni sakté shenjén “0” né kapak me shenjén

0" né dorezén e ngritjes dhe hapni kapakun (F16).
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PASTRIMI DHE MIREMBAJTJA

Pastrimi i thjeshté

Pér té zgjatur jetégjatésiné e tenxheres me presion, higni ushgimet menjéheré pas ¢do pérdorimi. Lajeni dhe thajeni me
njé lecké pér té shmangur njollat nga mbetjet e ushqgimit brenda pajisjes, veganérisht nga ushgimet acidike ose alkaline.
Tenxherja dhe kapaku duhet té lahen me ujé té vakét, detergjent té buté dhe sfungjer jo-abraziv. Duhet treguar kujdes i
vecanté pér t&é mos démtuar unazén e gomés né kapak.

Pastrimi i ploté

1. Pastrimi i rregullatorit té presionit

Pas ¢do pérdorimi, higni valvulén e rregullimit té presionit duke rrotulluar pjesén 7a né drejtim té kundért t& akrepave té
orés deri né pozicionin e hegjes, si¢ tregohet né figurén 8, dhe higni valvulén. Rrotulloni pjesén 7a derisa té ndahet nga
valvula. Kujdesuni qé susta té& mbetet né valvulé. Shpélani me kujdes ¢do pjesé me ujé dhe rimontojini. Shtypni pjesén 7a
pér té kontrolluar nése rrotullohet lirshém; nése jo, do té thoté se susta nuk éshté vendosur sakté.

2. Pastrimi i bazés sé rregullatorit té presionit dhe i dados kundér bllokimit
Kontrolloni pas ¢do pérdorimi nése pajisjet e ajrosjes jané té pastra. Ato mund té pastrohen né ujé té vakét, sic tregohet

né F17 mé poshté. Higni valvulén dhe bazén e saj dhe kontrolloni gé unaza e mbylljes sé valvulés té jeté e pastér dhe té
mos jeté e démtuar ose e konsumuar. Zévendésoni unazén e mbylljes nése éshté e
démtuar ose e konsumuar. Lani té gjitha pjesét me ujé té vakét. Rimontoni té gjitha

pjesét né pozicionin e tyre origjinal.

3. Valvula e sigurisé

Kontrolloni pas ¢do pérdorimi nése valvula e sigurisé éshté e pastér. Shpélajeni me
ujé té vakét kur éshté e nevojshme; njé pastrim mé i thellé mund té béhet si¢ tregohet
né F17 mé poshté.

4. Unaza e mbylljes
Lani unazén e mbylljes me ujé té vakét ose ujé té vakét me sapun pas ¢do pérdorimi dhe mé pas vendosem sérish né
kapak.

KOHA E GATIMIT

Supa:

Supé me oriz sipas shijes 4-6 2

Supé perimesh sipas shijes 4-5 2

Supé peshku sipas shijes 3-4 2

Supé me makarona sipas shijes 3-5 1

Pasta dhe oriz:

Pulé me oriz 2 gota ujé pér 1 goté 6-7 2
oriz

Spageti, makarona mbulohet 5 2

Perime:

Mangold mbulohet 6-7 2

Angjinare mbulohet 5-6 2

Presh mbulohet 3-5 2

Karrota mbulohet 5-6 2

Lakér 2 gota 4-5 2
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Lulelakér 2 gota 4-6 2
Spinaq mbulohet 4 2
Bizele mbulohet 3-4 2
Bishtajore:
Qigra mbulohet 20 2
Thjerréza mbulohet 15-20 2
Patate:
Patate me salcé 1 goté pér 1 kg 5-7 2
Patate me domate 3/4 goté pér 1 kg 5-7 2
Peshk:
Kallamar 2 gota 10 2
Oktapod mbulohet 30 2
Merluc 1 goté 30 1
Midhe 12 20 1
Mish:
Qofte 2 gota 10-12 2
Vig mbulohet 20 2
Fileto vigi 1 goté pér 1,5 kg 15-17 2
Stomak mbulohet 25-35 2
Qengj 1/2 pér 1 kg 10-12 2
Lepur 1/2 pér 1 kg 10-12 2
Théllézé né salcé 1 goté 5-10 2
Pulé me oriz 1 goté 8-9 2
Gjel deti mbulohet 15-20 2
Embélsira:
Oriz me qumésht 2 gota qumésht, 1 goté 6 1
oriz
Créme caramel 1/2 qumésht 4-5 1
ZGJIDHJA E PROBLEMEVE
Problemi Shkaku Zgjidhja
E;: ﬁ:lgi;llzrori i Nuk ka mjaﬁueshém |éng brenda Shton.i' té paktén sasiné minimale (0,25
presionit, tenxheres me presion. litra) 1éng.

Avulli del rreth
rregullatorit té
presionit.

Kjo éshté normale; megjithaté, nése del
njé sasi shumé e madhe avulli, duhet té
ulni temperaturén.

Ulni nxehtésiné dhe vazhdoni gatimin
si zakonisht. Ulni sasiné e lIéngut sipas
udhézimeve.
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Njé sasi e madhe
avulli del nga
valvula treguese e
presionit.

Unaza O e valvulés treguese té
presionit nuk éshté vendosur sakté.

Vendoseni unazén O sakté né brazdé.

Avulli del nga skaji
i kapakut.

Guarnicioni i gomés nuk éshté vendosur
sakté. Guarnicioni i gomés éshté i
ndotur ose i démtuar.

Vendoseni guarnicionin sakté. Pastroni
ose zévendésoni guarnicionin.

Shufra treguese
nuk ngrihet.

— Temperatura e ngrohjes éshté shumé
e ulét.

— Tenxherja nuk éshté mbyllur sakté.

— Nuk ka mjaftueshém Iéng né tenxhere.
— Guarnicioni i gomés éshté i démtuar
ose i ngurtésuar.

— Rregullatori i presionit nuk éshté
vendosur sakté dhe fort.

— Rritni nxehtésiné.

— Mbylleni tenxheren sakté, duke u
siguruar gé pllaka shtytése té jeté né
pozicionin e kygjes.

— Shtoni té paktén sasiné minimale
(0,25 litra) léng.

— Zévendésoni guarnicionin.

— Vendoseni rregullatorin e presionit
sakté dhe zgjidhni njé nivel presioni.

Shufra treguese
nuk ulet.

Brenda tenxheres me presion ka ende
presion.

Prisni derisa presioni té lirohet ose
kthejeni pajisjen e kontrollit t& presionit
né pozicionin e ¢lirimit t& avullit.

Sistemi i hapjes
dhe mbylljes nuk
funksionon.

Butoni i hapjes nuk pérputhet me
shenjén «O».

Sigurohuni gé ato té pérputhen.

Ndalimi i sakté i kétij produkti

« Kjo shenjé tregon se ky produkt nuk duhet t€ hedhet me mbeturinat e tjera shtépiake né té gjithé BE-né.

« Pér té parandaluar démtimin e mundshém té mjedisit ose shéndetit njerézor nga hedhja e pa kontrolluar
e mbeturinave, ricikloni até me pérgjegjési pér t& promovuar rizhvendosjen e géndrueshme té€ burimeve
materiale.

« Pér té kthyer pajisjen tuaj té pérdorur, ju lutemi pérdorni sistemeshin e kthimit dhe mbledhjes ose
kontaktoni shitésin ku éshté bleré produkti. Ata mund té marrin kété produkt pér riciklim té sigurt té

mjedisit.
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MO BHUMATESTHO MPOYETE PBLKOBOLACTBOTO 3A YIOTPEBA HA YPELA Thi1 KATO MOXE A ChOBPYKA UHOOPMALIA 3A PA3NUYHIA
MOLENM BALWWMAT YPE[ E BLAMOXHO A HE CbIbPXA MHOOPMALINA 3A DYHKLIMATE, CONTOMEHEHM B TOBA PHKOBOLCTBO.
TO3W E3VK E MPEBEJEH C NMOMOLTA HA U3KYCTBEH MHTENNEKT.

OBLWN MHCTPYKUWUN 3A BE3OIMACHOCT U NPEAYNPEXOEHUA

* Benyku nHeTpykumm Tpsibea ga 6baart npoyeTeHn.

» [leuata Bu He TpsAbBa Aa ce gobnmxkaear A0 TEHQKepaTa nog HansiraHe,
KoraTo TS ce 13rnon3ea.

* He nocTtaBsante TengxepaTa nog HansiraHe BbB oypHaTa.

* Tenopxepata noa HansraHe TpsibBa Oa ce npeMecTBa BHUMATESTHO.
He pokocBaniTe ropelumte noBbPXHOCTU. 3nons3sanTte APBbXKUTE U
AbpXkada Ha kanaka. [Npu HeoBxoaMmOCT uanonasanTe npegnasHu
cpeacTea.

* He nsnonseante TeHgxepara nog HansaraHe 3a gpyru uenu.

» Bawara TeHmxepa nog HansraHe rotTeu Nog HandraHe. HenpasunHata
ynotpeba moxe ga goBene [0 HapaHsiBaHusA. [pegn oa 3anodHeTe
Aa roteBuTe, yBepete ce, Ye KanakbT € HanbfHO 3aTBOpeH. (BwxTe
pasgena “OTeapsiHe 1 3aTBapsiHe Ha Kanaka“).

* Hukora He ce onuTBamTe Oa OTBOpPUTE TeHOKepaTa nopg HansiraHe
cbe cuna. Ta He TpsibBa ga ce oTBaps, AOKATO HaNSAraHETO BbTPE He
cnagHe HanbITHO.

* Hukora He nanonsesanTe TeHgKepaTa nog HandaraHe 6e3 Boga BbTpe. B
NPOTMBEH Criy4yaln MoraT 4a HacTbMNAT CEPUO3HM NOBPEAN.

* /i3nonsBante noaxogsLm N3TOMHULM Ha TOMNMHA 3a TeHpKepaTa nog
HandaraHe.

* He nbnHeTe TeHaKepaTa nog HansraHe nosedve ot 2/3 (¢ xpaHa). He s
MbfHETE C NOBeYe OT NONOBMHATA Boda NPW rOTBEHE HA OpU3 U Apyrn
cyxu 6060BU pacTeHus.

* [MpenopbynMTeENHO € Aa HanpaBUTe HAKOMKO AYMNKA B MECHWU MPOOYKTU
C KOXa (HageHuuu, roBexaun esuk, apob v gp.), Kouto mMoraT ga ce
noaysT noa Bb3OEWCTBME Ha HansiraHeTo, npeau roteBeHe. AKO He o
HanpasuTe, Te MOraT fa ce crnykaTt Nnpu rotBeHe.

* Cneg Kato npuUroTBUTE TECTEHW XpaHW, pasknaTeTe BHUMATESTHO
TeHaXXepaTa npeau aa 9 oTBOpUTE.

* YBepeTe ce npean Bcska ynotpeba, Ye knanaHute paboTAaT npaBUITHO
n 6es ycunue.

* Hukora He nbpkeTe xpaHa B TeHKepaTa No4 HansraHe.

* He npomeHsante cuctemmte 3a 6e30nNacHOCT Ha TeHOkepaTta nog
HansraHe, OCBEH NOCOYEHUTE B MHCTPYKUUUTE 3a ynotpeba.

* TpabBa ga ce u3non3ear caMO PE3epPBHU 4acTu, npenopbYaHn oT
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npousBoguTens. Kynata u kanauute TpsibBa Aa ca npou3BeneHun ot
€aWH 1 CbLUM NPON3BOAUTEN U Aa Ca CbBMECTUMMU.
* He n3nonseaite TeHokepaTta 3a CbXpaHEeHUe Ha KUCEeNnu UM CorleHu

XpaHu npeaun n cnen rotBeHe.

* [lo Bpeme Ha roTBeHe BuWHarKM HabnogaBamTe TeHOXepaTa nMNoA

HandaraHe.

3AMO3HAUTE CE C BALLATA TEHIXEPA Nnof HANATAHE

X

MpepnasHa nnacTuHa: AKTUBMPA Ce 3aefHO C
Grokvpalyusa knanas, 3a Aa NpeaoTBpaTy OTBapsSHETO
Ha kanaka, KoraTo B TeHakepaTa nmMa HansraHe.
MpennaseH knanaH: KoHTponupa HansraHeTo, kaTto
ocBoboXaaBa Bb3fyxa, Korato HansiraHeTo HagBuLLIK
[OMyCTUMOTO HUBO.

7b.
7c.
7d.
Te.

A=

lonama npyxwvHa

Marnka npyxvHa

Kanauka Ha ocTa Ha knanaHa
CbpLeBMHa Ha ocTa Ha knanaHa

7f. YNnbTHATENEH NPBCTEH Ha perynaropa Ha HansaraHetTo

_— 8. OcHoBa Ha perynaTtopa Ha HansiraHeTo: Yact ot
AHTUGNOKMpaLLa ravika: EcdekTuBHO NnpenoTepatsisa yCTPOMCTBOTO 33 KOHTPON HA HAMArAHETO
3anyLiBaHETO Ha U3xoada 3a napa oT xpaHaTa :
)4 > P P 9. Kanak: M3paboTeH OT BUCOKOKaYeCTBeHa Hepbxaaema
1 HaTpynBaHETO Ha NPEKOMEPHO HarsiraHe B cTomana 18/8
TeHaepaTa nog HansraHe. : o
ﬂp;quapHa Kal‘nga' Manonasa ce 3a CRansHe Ha 10. MNpennaseH npo3opel;: MNpeanasHo yCTPONCTBO, KOETO
kanaka oT TeHmKe 'aTa' [pbKKATA HA Kanaka Chabpka ocBoboXAaBa U3NULLHOTO HansraHe, kato n3byTea
pata, Ap P ryMEHOTO YNITbTHEHUE HaBbH, KOraTo HansraHeTo npu
Ba)HW KOMMOHEHTU, KOUTO Ca OT ChLLECTBEHO FOTBEHE & NPEKANEHO BUCOKO
3HayeHuWe 3a paboTaTta Ha TeHXepaTa noj HansraHe. 11. YNALTHUTENEH NPBCTEH: Tpﬂéaa [ 6bae HambHo
MpeanaseH Grokmpall, MexaHN3bM Ha HansiraHeTo: ’ ancT ’
M3nonasBa ce 3a 3aknioyBaHe Ha kanaka u TeHaxepara 12 CTpE:IHVI‘-IHa [ApLKKa: CRYXU KaTO NOMOLLHA ApEXKa
3aegHo. Moxe fja ce 0TBOpU CaMo KoraTo LsinoTo : NPV NpemecTBaHe H.a TeHmKepaTa
HansraHe e HambHO 0cBOGOAEHO. '
VIHAVKaTOp 3a HansraHe: VIHAJMKaTo LT 33 HansraHe 13. OcHoBa Ha kopnyca: CbCToM Ce OT TpW Crosi matepuan
P ) P 1 ocurypsisa 6bp3o 1 paBHOMEPHO pasnpeaernexHne Ha
ce NoBAWra HSAKOIKO MUHYTU Crief KaTto TeHakepaTa TonnmHaTa, MOAXOASILA € 33 [A30BM, ENEKTPUNECKM
nof HansraHe 3anoyHe Ja ce 3arpsisa v ce BpbLla B : ’ ’
nbﬂBOHaHaﬂHOTO cmn noﬁomeHme pKOI'aTO Hanzrau:em KepamuHin 11 MHAYKLMOHHN NSTOHHILA Ha TonnnHa.
61>Ze HAMLAHO OCEOBOASHD ’ 14. Kopnyc Ha TeHmxepaTta nog HansraHe: M3paboteH ot
P i y . BMCOKOKa4YeCcTBeHa Hepbxaaema ctomaHa 18/8.
erynaTop Ha HansiraHeTo: YCTPOMCTBO 3a perynupaHe 15. [bnra apbxKa Ha kopnyca: Mapkuposkara “O*

Ha HansraHeTo: “1* = HUCKO HMBO Ha HansraHe, “2“ =
BMCOKO HUBO Ha HansiraHe.

nokasea npasuiHaTta no3nuud, npu KOATO KanakbT U

TeHKepaTa ca NPaBuIHO CbeaNHEHMU.
7a. Oc Ha knanaHa xep: p il

* logmeHsiTe YNNBTHUTENHUA NPBCTEH N APYrUTEe N'YMEHU YaCTu BEAHDBX rOgMLLHO UKW Ha BCEKU OBe roanHn.
* W3nonaeaiite camo pes3epBHN YacTu, NOAXOAALLN 3a BallaTa TeH)Kepa nog HandraHe.
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NMPEAUMCTBA HA TEHIXKEPATA noa HANANAHE SAFEPLUS TOUCH

KoHCTpyKUMsiTa Ha TeHaXepara nof HansraHe ce CbCToM OT CTaHAAPTEH Cb[ 3a FOTBEHE U CNeuyanto NpoeKTMpaH Kanak,
KOWTO ce 3aknioyBa 6e3onacHo BbpXy cbaa. Korato TeHmakepara ce 3arpsisa, napara ocTaBa 3aTBOpeHa BbTpe U Cb3fasa
HansraHe. MoBULIEHOTO HansiraHe yBenu4yasa BbTpellHaTa TeMneparypa Haj HopMmarnHaTa Todka Ha KUMeHe Ha Bogara,
KOeTO BoAM A0 No-6bp3 1 No-34paBOCIIOBEH MPOLEC Ha rOTBEHE.

Mo-6bp3o
CpefHo TeHmxepara nof HansraHe NpuroTest XpaHaTa Ao TPpU MbTW No-6bp30 B CPpaBHEHWE C TPAAMULMOHHUTE METOAM 3a
roteeHe. S1CTusi, KOUTo OBMKHOBEHO OTHEMAT A0 eAMH Yac, MoraTt ga 6baat rotoem camo 3a 20 MUHYTU.

Mo-BKycHO

XpaHata, npurotBeHa B TEHZpKepa rnof HansraHe, e no-BkycHa bnarogapeHue Ha no-kpaTkoTo Bpeme 3a roTBeHe,
KOeTO criomara 3a 3anasBaHe Ha ecTecTBeHWsi apomart. Heobxogumum ca no-manko nofanpasku — YecTo A0 NonoBuHaTa
oT 0614atHOTO KONMNYECTBO — U1 Ce ry6y MHOro Manko BKYC Mo Bpeme Ha roTBeHeTo. 3a pasnuka oT roTBEHeTo B
MWKPOBBITHOBA (PypHa, MECOTO, MPUrOTBEHO B TEHZPKEPaA Mof HansraHe, Moxe Aa npupaobvie aneTuTeH 3naTucT LBAT.
MpocTo 3anbpxeTe CbCTaBKUTE NPeABapUTENHO U Crieq TOBa rOTBETE MOA HansraHe 3a OTNMYHU pe3ynTtaTy.

nO-3ApaBOCﬂOBHO

B XpaHaTta, NpuroTBeHa B TeHXKepa Nnoj HandraHe, ce 3ana3sat noseye BUTaMUHN U MUHeparnu. M3BecTHO e, Ye KOMKOTO
no-ObJIro ce roTeBu XpaHaTta, TOJSIKOBa noseve XpaHUTernHU BellecTsa ce I'y6FIT. WM3nonaBanku no-manko soga v no-KpaTko
BpeMe 3a rotBeHe, TeHpKepaTta nof HandaraHe nomMmara 3a 3anasBaHe Ha Hafj [iBa MbTW NoBe4Ye BUTaMUHU U XPaHUTENTHU
BellecTBa B CpaBHeHMe C TpaAUUMOHHOTO roTBEHE Ha KOTIIOH.

MHorodyHKUMOHanHa

TenpxepaTa nog HansiraHe MoXe [a ce U3non3Bea 3a roTBeHe Ha napa, 6aBHO roTBeHe, BapeHe, NevyeHe 1 Jopu 3a
pasmpassiBaHe. T cnecTsiBa Bpeme npv NpUroTBSIHETO Ha LUMPOKa rama sicTUs — OT Cynu W AenukaTHY AecepTu 0
0bunHM MecHn bnoaa.

NPEOU MbPBATA YINOTPEBA

OTcTpaHeTe BCMYKM AOMBIHUTENHM YacTh OT Kopryca Ha TeHmxepara. [NoaroteeTe
TeHKepaTa noj HansraHe, kato HaHeceTe Masiko KOIMYeCcTBO OO BbpXy F1
NOBBPXHOCTTA Ha pbba 1 okono kpas Ha kanaka (F1). HanbnHete TeHaxeparta nog

HansiraHe 0 NonoBuHaTa 1 ¢ ctyaeHa Boda. Cnep ToBa 3arpente TeHgxkepata 3a 30

MWHYTK, KaTO crieaBaTe UHCTPyKUUMTe 3a ynoTtpeba B pasgenute “lMposepka npean
3atBapsiHe”, “lMocTaBsiHe Ha Kanaka Bbpxy TeHaxepaTa“ u “foTBeHe".

Crnep 3arpsiBaHeTo ocTaBeTe TeHaxepara nof HansraHe Ja ce oxnaaw HambIlHO U ce
yBepeTe, Ye LSANoTo BbTPELLHO HamnsiraHe e HambfHO 0CcBOBOAEHO, Mpean Aa oTBopUTe
kanaka. ManpasHeTe TeHaxepaTa 1 5 noAcyLleTe BHUMAaTENHO C MeKa Kbpra.

BE3OMACHA YNOTPEBA

[No6aBsAHe Ha XxpaHa M TeYHOCT

Mpw roTBeHe B TeHXepa NoA HansiraHe e oT CbLUEeCTBEHO 3HayYeHne Aa ce fobasm
[0CTaTbYHO KONMYECTBO TEYHOCT, KOSITO Aa obpa3sysa napa no Bpeme Ha KUMeHe.
Moaxooswwm Te4HOCTM ca Boaa, GynboH Unu BUHO. Hrkora He MbrHETe TeHAxepaTa nog
HansraHe noBeye OT ABe TPETU C XpaHa M TEYHOCT, He3aBucuMMo ot mogena (F2).

MbnHeTe TenpkepaTa Noj HansraHe caMmo [0 MonoByUHaTa 1, KOrato roTBUTE XpaHu,
KOWTO ce pasLumpsBaT u/unu obpasysar NnsiHa No Bpeme Ha roTBEHe, KaTo CyLUeHU
3eneHyyun, 6060Bu kynTypu unu uapesuua (F3).

MNpoBepka npeau 3aknioyBaHe

Mpeau pa 3aknounTe TeHoXKepaTta Nof HansiraHe, BUHaru ce yeepsieaiite, Ye TpbbaTa 3a
napa v NpeanasHUST KnanaH ca YMCTU U NPaBUITHO NocTaBeHu. 3a Aa NpoBepuTe fanv
npeanasHUAT KnanaH e YncT 1 PyHKLMOHMPa NpaBuUHoO, ce yBepeTe, Ye ToNYeTo BbTpe
BbB KnanaHa ce ABuxun cBoboaHo.

(3a nogpobHM MHCTPYKLUMKW, MONS, BUXTE pasaen “pwxa n noaapbXKka Ha TeHgxkepata
nog HansraHe".)
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NOCTABAHE HA KAMAKA BbPXY CbAA

FS -
T ’
N
“yo HatucHete neko kanaka Hagony KoraTo kanakbT gocTurHe
MoppasHeTe mapkupoBkara “O
“y 1 ro 3aBbpTeTe N0 NOCOKa Ha 3aKnoYeHo nomnoxeHue, 6yToHbT
Ha Kanaka ¢ mapkupoBkata “O“ Ha
YaCOBHWKOBATa CTpenka, foKaTo 3a 3aKnio4BaHe Ha HansiraHeTo
nogabpxawiata apbxka (F4).
[BEeTe APBXKN Ce NOAPABHAT 1 ce aBTOMaTUYHO Ce MiTb3ra HaBbH U ce
3aknioyat egHa kbm gpyra (F5). YyBa 0T4yeTnMBo LWpaksaHe (F6).

F7

MNpemecTBaHe 1 No3MLMOHMPaHe Ha TeHAXepaTa noA HansAraHe
MocTaBeTe TeHaxepaTa noA HansiraHe cTabunHo BbpXy U3TOYHUKA Ha TOMMMUHA U
npeam ynotpeba ce yBeperte, Yye e yctonumsa (F7).

HacTtpoika Ha HansiraHeTo

CenekTopbT UMa YeTpu nosuuun. B noBeveTo cnyyam nsnonseante MNo3vuus 2 3a HOpManHo roTBeHe.
M3nonssaiiTe Mo3numns 1 3a 6bP30 roTBEHE Ha XpaHu, KOMTO ce NpUroTBAT necHo (F8).

KoHTponeH moayn Ha BeHTUNa 3a perynupaHe Ha HanAraHeTo

2 - 90kPa "'\']‘/" Mo3numsa 3a ocBoboXaaBaHe Ha napara

1 - 50kPa ¢ CaansHe Ha mofyna

FoTBeHe

MocTaBeTe TeHakepaTa nof HansiraHe BbpXxy
KoTrnoHa. [MoHsikora Manku konnyecTea napa
Morat fa u3nusat oT oTBopa 3a napa. Korato
WHOMKaTOPBT 3a HansiraHe ce NoBAurHe,
HansraHeTo 3anoysa Aa ce nosuvwaea (F9 n
F10).

Heobxoanmo e BHMMaTENHo fa ce perynupa
HMUBOTO Ha HarpsiBaHe, Taka 4Ye nnaMmbunTe
Aa He gocTturat CTpaHUYHUTE CTeHU Ha
TeHKepaTta.

FoTBeHe noa HansraHe ~ = *
[oTBEHeTO 3ano4Ba, koraTo napara 3anoyHe Aa U3nvMaa paBHOMEPHO OT OTBOpa.

Hamanete HarpABaHETO U 3anoYyHEeTe OTYUTAHETO Ha BPEMETO cnef KaTto 3afjajere

BPEMETO 3a roTBEHe CbIMacHO KHUraTa ¢ peLenTu unv no cobeTeeH nsbop (F11). | " F11
OTBAPAHE

Cnep u3kro4BaHe Ha M3TOYHMKA Ha TOMMMHA “MaTe [1Be Bb3MOXHOCTM:

* BaBHO ocBoGoOX/JaBaHe Ha HansiraHeTo M oTBapsiHe. ‘

MocTaBeTe TeHaxepaTa NoJ HansraHe B XOPM3OHTAIHO NOMNOXeHWe 1 A ocTaBeTe Aa i

ce oxnaam no ectectseH HauuH (F12). Toan meToa ce U3non3ea npu 3agyllaBaHe, ‘

Tbi KaToO BUCOKaTa TemnepaTypa ocTaBa B ype[a 3a OnpefeneHo Bpeme crneq

N3KMIOYBaHe Ha HarpsiBaHeTo.

* W3nonsBaHe Ha perynartopa Ha HansiraHeTo 3a 6bp30 ocBo6oXAaBaHe Ha by 4 F1 2
HansaraHeTo. B
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F13

+ KoraTo uHAMKaToOpbT 3a HansraHe e B HOPMarnHo
[OMHO MOMNOXeHWe, LUANOTO HansraHe e ocBoboaeHo oT
TenaxepaTa nog HansiraHe u kanakbT Moxe Aa 6bae
oTBopeH (F13).

« [nb3HeTe npeanasHaTa Knovanka Ha HansraHeTo
KbM LiEeHTbpa Ha Kanaka, KakTo e nokasaHo Ha F14.

+ 3aBbpTeTe ropHaTta Apbxkka o6paTHO Ha
YacoBHwuKoBaTa ctpenka (F15).

* [MoppaBHeTe NpaBUIHO MapKkMpoBKaTa “0“ Ha
Kanaka ¢ MapkvMpoBkaTa “0“ Ha ApbXkaTa 3a nosguraHe
1 oTBOpeTe kanaka (F16).

MOYNCTBAHE U NOOAOPBXKA

OCHOBHO NoYUCTBaHe

3a [ja yabInKUTe eKCNNoaTaLMOoHHWS XWBOT Ha TEHAXXepaTa nof HansraHe, OTCTpaHsBaiTe XpaHaTa CBOEBPEMEHHO
cnep Besika ynotpe6a. MamuiiTe v nofcyLeTe ¢ kbpna, 3a Aa usberHete neTHa oT XpaHUTENHU ocTaTbLu BbTPE B ypeaa,
0COGEHO OT KUCENMMHHM UMW ankanHu xpaHu. CbabT W KanakbT TpsibBa Aa ce MUST C Tonna BoAa, MeK NoYncTBalLL,
npenapar 1 HeabpasvBHa rb6a. TpsibBa Aa ce BHMMaBa 0CcoO6eHO Aa He ce NoBpean r'YMEHOTO YNTbTHEHME B Kanaka.

MbnHO nouncTBaHe

1. MouncTBaHe Ha perynaTropa Ha HanAraHeTo

Cnep Bcsika ynotpeba cansiTe BeHTUNa 3a perynupaHe Ha HansiraHeTo, kaTo 3aBbpTUTe YacT 7a obpaTHo Ha
YacoBHMKOBATa CTpenka Ao No3vuuMsiTa 3a cBansiHe, KakTo e nokasaHo Ha durypa 8, crnep KoeTo cBaneTe BeHTUNA.
3aBbpTeTe YacT 7a, 4oKaTo ce oTAenu oT BeHTuna. BHMMaBanTe npyxuHata Aa octaHe BbB BeHTMNa. M3nnakHete
BHMMAaTENMHO BCSKa YacT ¢ Bofa U rv crrobeTe oTHOBO. HaTucHeTe yacT 7a, 3a Aa npoBepuTe Janu ce BbpPTU CBOOOAHO;
ako He, TOBa 0O3HayaBa, Ye NpyxmHaTa He e nocTtaBeHa NpaBUIHO.

2. MNMouucTBaHe Ha OCHOBaTa Ha perynaTopa Ha HansiraHeTo U raMkaTta NPoTUB 3anyLliBaHe

MposepsiBaiTe cnen Besika ynotpeba Aanu BEHTUNALMOHHUTE YCTPOWCTBA ca YvicTu. Te moraT fja ce Nno4yvcTeat B
Tonna Boaa, KakTo e nokasaHo Ha F17 no-gony. CBanerte BeHTMNa u HeroBaTa
OCHOBa 1 ce yBepeTe, Ye YNITbTHUTENHUSAT MPbCTEH HA BEHTUNA € YUCT U He €
noBpefeH Unu N3HOCeH. AKO YNITbTHUTENHUAT NPLCTEH € NOBPeAEH UM U3HOCEH, fo
3ameHeTe. MamuiiTe Bcuukm Yactu ¢ Tonna Boga. CrnobeTte BCUYKkM YacTu obpaTHo B
MbPBOHAYANTHOTO UM MOMOXEHMWE.

3. MNpepnaseH knanaH

MpoBepsiBaiiTe crnep Bcska ynotpeba Aanu npeanasHuAT knanaH e YncT. Mpu
Heo6X0AMMOCT ro U3nnakHeTe ¢ Tonna BoAa; No-3aabnboyeHo NoYncTBaHe Moxe Aa
Ce U3BbPLUK, KakTo e nokasaHo Ha F17 no-gony.

4. YNnbTHUTENEH NPbLCTEH
Cnep Bcsika ynotpeba u3aMuBaiite ynibTHUTENHUSI MPBCTEH C TONSa BoAa WUy Tonsa canyHeHa BoAa, cref KOeTo ro
nocraeeTe o6paTHO B Kanaka.

BPEME 3A TOTBEHE
Cynu:
Opwu3oBa cyna Ha BKyC 4-6 2
3eneHuykoBa cyna Ha BKyC 4-5 2
Pnb6eHna cyna Ha BKYC 3-4 2
Cyna c chuge Ha BKyC 3-5 1
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MacTa n opuma:

Mune ¢ opus 2 yawwu Boga Ha 1 yawa 6-7 2
opus

Cnaretn, MakapoHu Oa ce nokpue 5 2

3eneHuyum:

Manrong [a ce nokpue 6-7 2

ApTULLOK Oa ce nokpue 5-6 2

Mpa3 [a ce nokpue 3-5 2

MopkoBu Oa ce nokpue 5-6 2

3ene 2 Yyawm 4-5 2

Kapdpvon 2 vawm 4-6 2

CnaHak a ce nokpue 4 2

pax [a ce nokpue 3-4 2

Bo6oBwu kKynTypu:

HaxyT [a ce nokpue 20 2

Jlewa a ce nokpue 15-20

KapTtodm:

KapTtodum cbe coc 1 vawa Ha 1 kg 5-7

Kaptodwm ¢ pomatun 3/4 yawa Ha 1 kg 5-7 2

Puba:

Kanmapwu 2 vawm 10 2

OkTonop a ce nokpue 30 2

Mepny3sa 1 vawa 30 1

Mwngn 1/2 20 1

Meco:

KiodbteTa 2 vawm 10-12 2

[oBexao 6yT a ce nokpue 20 2

[oBexpo cune 1 vawa Ha 1,5 kg 15-17 2

LLikembe [a ce nokpue 25-35 2

ArHeLuko 1/2 Ha 1 kg 10-12 2

3aek 1/2 Ha 1 kg 10-12 2

MbanbabK B cOC 1 vyawa 5-10 2

Mune c opus 1 vyawa 8-9 2

Mynka Aa ce nokpue 15-20 2

OecepTtu:

Opwu3oB nyauHr 2 yawm mnsko, 1 vawa 6 1
opu3

Creme caramel 1/2 mnsiko 4-5 1

Zilan
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OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNPABHOCTHU

Mpobnem

He nanu3a napa
oT perynaropa Ha
HansaraHeTo.

MpuumnHa

B TeHaxepata nog HansiraHe Hama
OO0CTaTb4yHO TEYHOCT.

PeweHue

[o6aBeTe NoHe MUHUMANHOTO
konunyecTtso TevHocT (0,25 nutpa).

Mapa nanusa
oKorno perynaTopa
Ha HansiraHeTo.

ToBa e HopmarsHo; obaye, ako 13nusa
MHOFO rofsiIMO KONn4ecTBo napa,
TpsibBa fa HamanuTe Temreparypara.

Hamanete HarpsiBaHeTO ¥ NPOABLIKETE
FOTBEHETO KaKTO OBMKHOBEHO.
HamaneTe konM4ecTBOTO TEYHOCT
CbrMacHO UHCTPYKLMUTE.

M3nnsa ronsmo
KOnm4ecTBO napa
OT KnanaHa Ha
nHavkartopa 3a
HansraHe.

O-ﬂprTeH'bT Ha KrnanaHa Ha
MHOMKAaTopa 3a HandraHe He e NocTaBeH
npaBuIiHO.

MoctaBeTe O-npbCTEHA NPaBUHO B
xneba.

Mapa na3nusa no
pbba Ha kanaka.

ryMeHOTO ynnbTHEHNE He e NoCTaBeHO
npaBUITHO. ryMeHOTO ynnbTHEHUE €
3aMbpCeHO Unu nospeneHo.

MoctaBeTe YNNbTHEHUETO NpPaBUITHO.
[MouncTeTe unun cmexete YNNbTHEHUETO.

— TemnepaTypaTa Ha HarpsiBaHe e
TBbpAE HUCKa.

— TenpxepaTta He e 3aTBOpeHa
npaBuUITHO.

— YBenuuerte HarpsisaHeTo.

— 3aTBOpeTe TeHKepaTa NpaBuiHo,
KaTo ce yBepuTe, Ye npuTuckallaTa
nfioya e B 3aK/IHYEHO MOSIOKEHNE.

MHAankaTopHUAT
— B TeHpkepaTa HAMa JocTaTb4yHO — [loGaBeTe NoHe MUHMMANHOTO
LWMdT He ce
nosaura TEYHOCT. Konm4ecTtBo TevHocT (0,25 nuTpa).
’ — [YMeHOTO ynnbTHEHNE e NOBpPEAEHO — CmeHeTe ynimbTHEHMETO.
U BTBbPAEHO. — MNocTtaeeTe perynartopa Ha
— PerynatopbT Ha HansraHeTo He e HansiraHeTo NpaBuUIHO U n3bepeTte HUBO
nocTaBeH NpaBuiTHO U CTabUIHO. Ha HansiraHe.
M3uyakanTe, [OKaTO HansAraHeTo
MHaukaTopHmAT ce ocsoboau, nnu 3aBbpTeTe
BbTpe B TeHaxepaTa noa HansiraHe Bce .
LWMAT He ce YCTPOMCTBOTO 3@ KOHTPOI Ha
olLle Uma HansiraHe.
cnycka. HansiraHeTo B MOJIOXKEHNE 3a U3MyCKaHe

Ha napa.

Cwuctemara 3a
OTBapsiHe 1
3aTBapsiHe He
pabotu.

ByToHBT 3a OTBapsiHe He cbBnaja ¢
MapkupoBkaTta “O*.

YBeperTe ce, Ye CbBNagar.

I'IpanmHo U3XBBHLPJIAHE Ha TO3U NPOAYKT

« Ta3u Mapk1MpoBKa rnokasea, 4e To3u NpoAdyKT He TpsabBa Aa ce U3XBbpns ¢ Apyrnte GUTOBM OTNagbUM B
usna EBponeiickus cbios.

« 3a fa ce nNpegoTBpaTv Bb3MOXHO BpPeauW 3a OKONHaTa cpeaa Unm YOoBELLKOTO 3ApaBe OT
HEKOHTPONUPaHO U3XBbPISIHE HA OTNaAbLUM, PELMKIIMPaiiTe ro OTFOBOPHO, 3a Aa Ce Hacbpyn
YCTONYMBOTO MOBTOPHO U3MOM3BaHe Ha MaTepuariHuTe pecypcu.

« 3a BpbllaHe Ha 13Non3BaHus OT Bac ypen, Mossi, U3Mon3BanTe CUCTEMUTE 3a BpblUaHe 1 cbbupaHe

eKornornyHo 6e3onacHo peuuknmpaHe.

unun ce CBbpPXeTe C Tbproeeua, ot KOWTO CcTe 3aKynunu npoaykra. Te morat Aa B3emMat TO3u NpoaykKT 3a
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KERJUK VEGYE FIGYELEMBE, HOGY A HAZI KESZULEK KEZIKONYVE TOBB KULOBOZO KESZULEKERT IS HASZNALHATO
ILLETHET. AZ ON HAZI KESZULEKE NEM TARTALMAZHATJA A KEZIKONYVBEN EMLITETT TULAJDONSAGOKAT.
EZT ANYELVET MESTERSEGES INTELLIGENCIA SEGITSEGEVEL FORDITOTTAK.

ALTALANOS BIZTONSAGI UTASITASOK ES FIGYELMEZTETESEK

* Minden utasitast el kell olvasni.

* A gyermekeket nem szabad a kukta kdzelébe engedni hasznalat
kozben.

* A kuktat ne helyezze sutébe.

» A kuktat 6vatosan kell mozgatni. Ne érintse meg a forro felUleteket.
A fogantyukat és a fed6 fogdjat kell hasznalni. Szikség esetén
védobfelszerelést kell alkalmazni.

» A kuktat kizarolag rendeltetésszerl célra hasznalja.

* A kukta nyomas alatt f6z. Nem megfelel6 hasznalat esetén sérilést
okozhat. A f6zés megkezdése elbtt gy6z6djon meg arrdl, hogy a fedél
telijesen le van zarva. (Lasd a fedél nyitasa és zarasa részt.)

* Soha ne probalja erével kinyitni a kuktat. A készuléket nem szabad
kinyitni, amig a benne Iévé nyomas teljesen le nem csodkkent.

» Soha ne hasznalja a kuktat viz nélkil. Ellenkezd esetben sulyos karok
keletkezhetnek.

» A kuktat csak megfelel6 héforrason hasznalja.

» A kuktat ne toltse meg az Urtartalom 2/3-anal jobban (fézendé étellel).
Rizs és egyéb szaritott hlvelyesek f6zésekor a viz mennyisége nem
haladhatja meg a felét.

* A bérés husokat (kolbasz, marhanyelv, maj stb.), amelyek nyomas
hatasara megduzzadhatnak, f6zés el6tt célszerii tdbb helyen
megszurni. Ha ezt a mlveletet nem végzi el f6zés elbtt, az étel kifuthat.

» Tésztas ételek elkészitése utan a kuktat 6vatosan razza meg, miel6tt
kinyitna.

* Minden hasznalat el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a szelepek
megfeleléen és akadalymentesen mikddnek.

» Soha ne sussdn semmilyen ételt a kuktaban.

* A kukta biztonsagi rendszereibe ne avatkozzon be, kivéve azokat,
amelyek a hasznalati utasitasban szerepelnek.

* Kizarolag a gyarté altal ajanlott potalkatrészeket hasznalja. A testet
és a fedelet azonos gyartotdl szarmazo, egymassal kompatibilis
elemekként kell egyutt hasznalni.

* A kuktat f6zés el6tt és utan ne hasznalja savas vagy soés ételek
tarolasara.

* F6zés kozben mindig fellugyelje a kuktat.
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ISMERJE MEG A KUKTAJAT

X

1. Biztonsagi lemez: A zaroszeleppel egydtt mikodik, 7c.Kis rugo
és megakadalyozza a fedél kinyitasat, amikor nyomas 7d.Szeleptengely burkolata
van az edényben. 7e.Szeleptengely magja

2. Biztonsagi szelep: A nyomast szabalyozza azaltal, 7f.Nyomasszabalyozo tomitégyirije
hogy levegét enged ki, amikor a nyomas meghaladja a 8. Nyomasszabalyozé alap: A nyomasszabalyoz6
beallitott szintet. rendszer része.

3. Eltomodésgatlé anya: Hatékonyan megakadalyozza, 9. Fedél: Kivalé minéségl 18/8 rozsdamentes acélbdl
hogy az étel eltdmitse a gézkimenetet, és hogy tulzott késziilt.
nyomas halmozédjon fel a kuktaban. 10. Biztonsagi ablak: Olyan biztonsagi eszkdz, amely

4. Fedél fogantyu: A fedél eltavolitasara szolgal; tul magas f6zési nyomas esetén a gumitémités kifelé
a fedél fogantyuja fontos, a kukta hasznalatahoz tolasaval engedi ki a felesleges nyomast.
nélkilozhetetlen alkatrészeket tartalmaz. 11. Tomitégyiiri: Teljesen tisztanak kell lennie.

5. Nyomasbiztonsagi zar: A fedél és az edény 12. Oldals6 fogantyu: Az edény mozgatasakor
Osszezarasara szolgal. Csak akkor nyithaté ki, amikor segédfogantyuként szolgal.
az 6sszes nyomas teljesen felszabadult. 13. Edényalj: Haromrétegl anyagbodl all, és gyors,

6. Nyomasjelzé: A nyomasjelzd néhany perccel a egyenletes héeloszlast biztosit.Gaz-, elektromos,
kukta felmelegedése utan felemelkedik, és teljes keramia- vagy indukcios f6z6laphoz egyarant
nyomasmentesitéskor visszatér eredeti helyzetébe. alkalmas.

7. Nyomasszabalyozé: Nyomasbedllitdé eszkdz: “1” = 14. Kukta edénye: Kivalé minéségl 18/8 rozsdamentes
alacsony nyomasszint, “2” = magas nyomasszint. acélbdl készilt.

7a. Szeleptengely 15. Hosszu fogantyu: Az “O” jel mutatja a fedél és az

7b. Nagy rugé edény helyes illesztési poziciojat.

«  Atomitégydrit és az egyéb gumialkatrészeket évente vagy kétévente cserélje ki.
« Csak a kuktahoz megfelel6 potalkatrészeket hasznaljon.

A SAFEPLUS TOUCH KUKTA ELONYEI

A kukta felépitése egy hagyomanyos f6zéedénybdl és egy specialisan kialakitott fedélbdl all, amely biztonsagosan
rogzul az edény tetején. Melegités kézben a g6z az edény belsejében reked, nyomast hozva létre. Ez a megndvekedett
nyomas a belsé hémérsékletet a viz normal forraspontja flé emeli, ami gyorsabb és egészségesebb fézési folyamatot
eredményez.

Gyorsabb
Atlagosan a kukta akar haromszor gyorsabban késziti el az ételeket, mint a hagyomanyos f6zési modszerek. Azok az
ételek, amelyek hagyomanyos modon akar egy orat is igénybe vehetnek, kuktaban mar 20 perc alatt elkészulhetnek.

I1zletesebb

A kuktaban készilt ételek izletesebbek a révidebb fézési idének készénhetéen, amely segit megbrizni a természetes
izeket. Kevesebb fliszerezésre van sziikség — gyakran akar a szokasos mennyiség felére —, és a f6zés soran nagyon
kevés iz vész el. A mikrohullamu sutéssel ellentétben a kuktaban készilt his szép aranybarna szint kaphat. Egyszertien
piritsa meg el6sz6r az alapanyagokat, majd fézze nyomas alatt a kivalé eredmény érdekében.
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Egészségesebb

A kuktaban fott ételek tobb vitamint és asvanyi anyagot tartanak meg. Kézismert, hogy minél tovabb f6 egy étel, annal
tébb tapanyag vész el. A kevesebb viz és a rovidebb f6zési idé hasznalataval a kukta tébb mint kétszer annyi vitamint és
tapanyagot segit megdrizni, mint a hagyomanyos tlizhelyen torténé f6zés.

Sokoldalu
A kukta hasznalhat6 parolasra, lassu fé6zésre, rotyogtatasra, parolasos fézésre, slitésre és akar kiolvasztasra is. 1d6t
takarit meg az ételek széles skalajanal, a finom levesektél és desszertektél a kiados husételekig.

ELSO HASZNALAT ELOTT

Tavolitsa el az dsszes tartozékot az edénybdl. Készitse eld a kuktat ugy, hogy kis

mennyiségl salataolajat ken az edény peremére és a fedél szélére (F1). Toltse meg a F1
kuktat félig hideg vizzel. Ezutan melegitse az edényt 30 percig a “Zaras el6tti ellenérzés”,

a “Fedél felhelyezése az edényre” és a “F6zés” cimll részekben leirt utasitasok szerint.

A melegités utan hagyja a kuktat teljesen kihdini, és gy6z6djon meg arrdl, hogy az
Osszes belsd nyomas teljesen megsziint, miel6tt kinyitna a fedelet. Uritse ki az edényt,
majd alaposan szaritsa meg egy puha ruhaval.

BIZTONSAGOS HASZNALAT

Etelek és folyadék hozzaadasa

Kuktaban torténé fézéskor elengedhetetlen elegendé mennyiségi folyadék hozzaadasa,
amely forras kdézben g6zt képez. Alkalmas folyadék példaul a viz, a leves vagy a bor.
Soha ne toltse meg a kuktat kétharmadnal jobban étellel és folyadékkal, modelltsl
figgetlenul (F2).

Azokat az ételeket, amelyek f6zés kdzben megduzzadnak és/vagy habot képeznek —
példaul szaritott zOldségek, hlivelyesek vagy kukorica —, csak félig toltott kuktaban
készitse (F3).

Ellenérzés zaras elétt

A kukta lezarasa el6tt mindig gy6z6djon meg arrdl, hogy a gézcsé és a biztonsagi szelep
tiszta és megfelel6en van elhelyezve. A biztonsagi szelep megfeleld miikodésének
ellenérzéséhez gy6z6djon meg réla, hogy a szelep belsejében 1év6 golydé szabadon
mozog.

(A részletes utasitasokat lasd a “A kukta apolasa és karbantartasa” cimi fejezetben.)

A FEDO FELHELYEZESE AZ EDENYRE
“\
F5 -

¢
7

Igazitsa a fedélen 1évé “O” jeldlést
a tartéfogantyun 1évé “O” jel6léshez
(F4).

A kukta mozgatasa és elhelyezése
Helyezze a kuktat biztonsagosan a héforrasra, és hasznalat el6tt gy6z6djon meg

arrol, hogy stabilan all (F7).

Zilan

Enyhén nyomja le a fedét, majd
forgassa az éramutato jarasaval
megegyez6 iranyba, amig a két
fogantyu egy vonalba nem kerdl és
Ossze nem zarddik (F5).
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helyzetet, a nyomasbiztosité gomb
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Nyomasbeallitas
A valasztokapcsolonak négy pozicidja van. A legtébb esetben a 2-es poziciét hasznalja a normal R
fé6zéshez.Az 1-es poziciét az olyan ételek gyors f6zéséhez hasznalja, amelyek kdnnyen elkésziilnek (F8).

A nyomasszabalyozo6 szelep vezérlémodulja
2 - 90kPa
1 - 50kPa

"\']ﬂ‘;"‘ G6z kiengedési pozicid

d) A modul eltavolitasa

Fézés

Helyezze a kuktat a féz6lapra. Alkalmanként
kis mennyiségli g6z tavozhat a gézkivezetd
nyilason. Amikor a nyomasjelzé felemelkedik, a
nyomas elkezd felépulni (F9 és F10).

Ugyeljen arra, hogy a héfokot ugy allitsa be,
hogy a langok ne érjék el az edény oldalat.

Nyomas alatti f6zés ~ —
A f6zés akkor kezd6dik, amikor a g6z egyenletesen tavozik a kivezetd nyilason.

Csokkentse a hét, és a fézési id6t akkor kezdje mérni, miutan a receptkdnyv szerint
vagy sajat valasztasa alapjan beallitotta a f6zési id6ét (F11). | | F-I 1

KINYITAS

A héforras kikapcsolasa utan két lehetdség all rendelkezésre: ‘
¢ Lassu nyomasleeresztés és nyitas. {
Allitsa a kuktat vizszintes helyzetbe, és hagyja természetes modon lehilni (F12). Ezt ‘ *
a modszert parolasnal hasznaljak, mivel a magas hémérséklet a hé kikapcsolasa

utan még egy ideig megmarad az edényben.

* A nyomasszabalyozé hasznalata a gyors nyomasleeresztéshez. % - F1 2

F13

* Amikor a nyomasjelzé a normal alsé helyzetben
van, az 6sszes nyomas tavozott a kuktabdl; a fedd
kinyithaté (F13).

+ CsUsztassa a nyomasbiztonsagi zarat a fedd
kdzepe felé az F14 abran lathaté modon.

« Forgassa el a fels6 fogantyut az 6ramutaté jarasaval
ellentétes iranyba (F15).

« lgazitsa a fedén lévé “0” jelolést a felemeld
fogantyun 1évé “o” jel6léshez, majd nyissa ki a fed6t
(F16).
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Egyszerii tisztitas

A kukta élettartamanak meghosszabbitasa érdekében minden hasznalat utan idében tavolitsa el az ételt. Mossa el és
torolje szarazra, hogy elkeriilje az ételmaradékok okozta foltokat az edény belsejében, kiilbndsen savas vagy lugos ételek
esetén. Az edényt és a fed6t langyos vizzel, enyhe tisztitoszerrel és nem surolé hatasu szivaccsal kell elmosni. Killonés
gondot kell forditani arra, hogy a fedében l1évé gumitdomités ne sériljén meg.

Alapos tisztitas

1. A nyomasszabalyozé tisztitasa

Minden hasznalat utan tavolitsa el a nyomasszabalyozo szelepet Ugy, hogy a 7a jelli alkatrészt az 6ramutaté jarasaval
ellentétes iranyba forgatja az eltavolitasi pozicidig, az 8. abran lathaté modon, majd vegye le a szelepet. Forgassa tovabb
a 7a alkatrészt, amig az el nem valik a szeleptél. Ugyeljen arra, hogy a rugé a szelepben maradjon. Minden alkatrészt
alaposan 6blitsen le vizzel, majd szerelje 6ssze 6ket. Nyomja meg a 7a alkatrészt annak ellenérzésére, hogy kdnnyen
forog-e; ha nem, az azt jelenti, hogy a rugé nincs megfeleléen behelyezve.

2. A nyomasszabalyozé alapjanak és az eltomdédésgatlé anyanak a tisztitasa
Minden hasznalat utan ellenérizze, hogy a szelléz6elemek tisztak-e. Ezek langyos vizben tisztithatdk az alabbi F17
abra szerint. Tavolitsa el a szelepet és annak alapjat, és ellenérizze, hogy a szelep
témitégydrdje tiszta-e, valamint nem sérlilt vagy elhasznalédott. Ha a tdmitégydri
sérllt vagy elhasznalodott, cserélje ki. Minden alkatrészt mossa el langyos vizben.
Szerelje vissza az 6sszes alkatrészt az eredeti helyzetlkbe.

3. Biztonsagi szelep
Minden hasznalat utan ellendrizze, hogy a biztonsagi szelep tiszta-e. Sziikség esetén
Oblitse le langyos vizzel; alaposabb tisztitas az alabbi F17 abra szerint végezhetd el.

4. Tomitégydird : \ :
Minden hasznalat utan mossa el a témitégyirit langyos vizben vagy langyos, szappanos vizben, majd helyezze vissza a
fedébe.

FO6zESI IDO

ETEL (ID6 PERCBEN) pPozicI®

Levesek:

Rizsleves izlés szerint 4-6 2

Zoldségleves izlés szerint 4-5 2

Halaszlé izlés szerint 3-4 2

Tésztaleves izlés szerint 3-5 1

Tészta és rizs:

Csirke rizzsel 2 csésze viz 1 csésze 6-7 2
rizshez

Spagetti, makaroni ellepni 5 2

Zoldségek:

Mangold ellepni 6-7 2

Articsoka ellepni 5-6 2

Poéréhagyma ellepni 3-5 2

Sargarépa ellepni 5-6 2

Kaposzta 2 csésze 4-5 2
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Karfiol 2 csésze 4-6 2
Spenot ellepni 4 2
Zo6ldborsé ellepni 3-4 2
Hiivelyesek:
Csicseriborsé ellepni 20 2
Lencse ellepni 15-20 2
Burgonya:
Burgonya szoésszal 1 csésze 1 kg-hoz 5-7 2
Burgonya 3/4 csésze 1 kg-hoz 5-7 2
paradicsommal
Hal:
Tintahal 2 csésze 10 2
Polip ellepni 30 2
Tékehal 1 csésze 30 1
Kagyld 12 20 1
Huas:
Husgomboc 2 csésze 10-12 2
Marhafarté ellepni 20 2
Marhalapocka 1 csésze 1,5 kg-hoz 15-17 2
Pacal ellepni 25-35 2
Barany 1/2 1 kg-hoz 10-12 2
Nyul 1/2 1 kg-hoz 10-12 2
Firj martasban 1 csésze 5-10 2
Csirke rizzsel 1 csésze 8-9 2
Pulyka ellepni 15-20 2
Desszertek:
Tejberizs 2 csésze tej, 1 csésze 6 1
rizs
Créme caramel 1/2 tej 4-5 1

HIBAELHARITAS
Probléma (o] ¢ Megoldas

Nem tavozik g6z a
nyomasszabalyozébol.

Adjon hozza legalabb a minimalis

Nincs elegend6 folyadék a kuktaban. mennyiségii folyadékot (0,25 liter).

Csokkentse a héfokot, majd

Goz tavozik a Ez normadlis jelenség; azonban ha i
nyomasszabalyozé nagyon nagy mennyisegl g6z tavozik folytassa a fézést a megszokott

- = . b ’ modon. Csokkentse a folyadék
korul. csokkenteni kell a hdmérsékletet.

mennyiségét az utasitasok szerint.
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Nagy mennyiségii g6z
tavozik a nyomasjelzd
szelepébdl.

A nyomasijelz szelep O-gyUrije nincs
megfeleléen behelyezve.

Helyezze be megfeleléen az
O-gydrit a horonyba.

GOz tavozik a fedél
szélén.

A gumitdmités nincs megfeleléen a
helyén. A gumitdmités szennyezett vagy
seérlt.

Helyezze be megfeleléen a
tomitést. Tisztitsa meg vagy
cserélje ki a tomitést.

Ajelzérud nem
emelkedik fel.

— A ftési hémérséklet tul alacsony.

— A kukta nincs megfeleléen lezarva.

— Nincs elegendé folyadék a kuktaban.
— A gumitémités sérult vagy
megkeményedett.

— A nyomasszabalyozé nincs
megfelelen és stabilan rogzitve.

— Novelje a héfokot.

— Zarja le megfeleléen a kuktat,

és gy6z6djon meg arrol, hogy a
nyomolap reteszelt helyzetben van.
— Adjon hozz4 legalabb a minimalis
mennyiségi folyadékot (0,25 liter).
— Cserélje ki a tomitést.

— Helyezze be megfeleléen a
nyomasszabalyozét, és valasszon
ki egy nyomasszintet.

A jelzérud nem sillyed
le.

A kuktaban még mindig van nyomas.

Varjon, amig a nyomas teljesen
megszlnik, vagy allitsa a
nyomasszabalyozé eszkozt a g6z
kiengedési allasba.

A nyito- és zarorendszer
nem mikodik.

A nyitogomb nem egyezik a “O”
jeloléssel.

Gy6z6djon meg réla, hogy
egyeznek.

ZOYTH AIAGEZH AYTOY TOY MPOIONTOZ

* AuTA n onuavon uTtodeIkvUEl OTI QUTO TO TTPOIOV OeV TTPETTEI VA ATTOPPITITETAI Madi ue GAAQ OIKIOKA
atroppiyparta og oAdkAnpn tnv EE.

« MNa va atrotpaTtolv duvnTikéG BAGREG aTo TTEPIBAAAOV A OTNV avBpwWTTIVN Uyeia aTTd ThV
QAVEEEAEYKTN ATTOPPIYN ATTOPPIMHATWY, AVAKUKAWOTE TO UTTEUBUVA VIO va TIPOWBONCETE TNV AEIPEPO
ETTAVAXPNOIYOTIOINGN TWV UAIKWYV TTOPWV.

« lMa va eTToTPEWETE TN XPNOIUOTTOINUEVN OOG GUOKEUN, XPNOIJOTIOINATE TA GUCTHAPATA ETTICTPOPNG Kal

OUANOYNAG A ETTIKOIVWVACTE PE TOV TTWANTA OTTG TOV OTT0IO ayopdoaTe To TPoidv. MTTopolv va TTapouv

QUTO TO TTPOIGV YIa AOPAAR AVOKUKAWGN TTPOG O@EAOG Tou TTEPIBAAAOVTOG.
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