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Make it Easy

Instruction Manual

Pressure Cooker
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ZLN4AG27 ZILN4610 ZLN1015
Maximum Capacity: 5L Maximum Capacity: 7L Maximum Capacity: 9L
Usable Capacity: 3.3L Usable Capacity: 4.6 Usable Capacity: 6L
ZLNBG1/ /LNG232

Maximum Capacity: 12L
Usable Capacity: 8L

Maximum Capacity: 14L
Usable Capacity: 9.3L
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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.

FLORIA
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» Do not use your cooker to store acidic, salty foods before and after
cooking.
» Keep your pressure cooker under surveillance during cooking.

GET TO KNOW YOUR PRESSURE COOKER

.

HOW TO USE AND COOK

« Cooking time starts after the pressure in the cooker increases and reaches to the adequate level.

* When the pressure incrcases steam is dicharged from the valve with a whistle sound.

» Now we have enough pressure for cooking.

« Then close the discharge valve, decrease your cooking temperature and look at your watch for cooking
time.

B:d
>0

Complete safety valve
Handle of the lid
Complete cooking valve

Lid

Complete lid bridge
Steamer handle
Secred rubber
Level line

Steamer line

6. Safety silicone gasket

For opening
First hold the lever to upward position, slightly
bend down the free part, then take it away.

When steam starts coming out; Make the
vertical valve position horizontal, decrease the
temperature. Cooking time started from now
on. Attention Check the ring on the discharge
valve, it must be pushed up easily.

Use 2/3 of the total volume.
If your material is frothy use less volume.

Check the valve

Check the discharge valve is operating or not,
slightly pres on the discharge valve and

see the steam discharge.

For closing

Slightly bend the upper part and place it when
the lever position is “open”, then rotate the
lever to the opposite direction.

After Cooking

Wait a little to decrease the pressure in the
cooker, open the discharge valve and release
the steam, then open the cooker.

During cooking

Use high temperature for be gining discharge
at the valve must be vertical until whistle
sound appears and steam comes out.

For Quick Cooling

If your don’t want to wait put the cooker under
cold water pressuare suddenly drops, then
open the valve dicsharge the steam.
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COOKING PERIOD

“ Fresh Vegetables Dried Vegetables

Cattle 45-50 min Green beans 20-25 min Dry beans (soaked) 20-25 min
Calf 35-40 min Eggplant 10-15 min Chick peas (soaked) 20-25 min
Hen 30-40 min Cauliflower 10-15 min Broad beans 20-25 min
Lamb 20-25 min Celery 10-15 min
Chicken 20-25 min Potatoes 8-10 min

Leek 10-12 min

Peas 15-20 min

CLEANING THE PRESSURE COOKER
« As long as you pay attention to the cleanliness of your pressure cooker, you will benefit from a long time.
* You can use any detergent you wish for cleaning the inside of your pressure cooker.
» Do not use harsh cleaning substances on the exterior surfaces.
» Use plastic instead of wire at cleaning. Dry the pressure cooker after rinsing
« Use vinegar and lemon for cleaning permanent stains.
» Do not forget to clean the valves in terms of safety.

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

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

« Stellen Sie lhren Schnellkochtopf nicht in den Backofen.

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

* Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nicht flir 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 gedffnet 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 schitteln.

» Uberprifen 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

FLORIA
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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.

LERNEN SIE IHREN SCHNELLKOCHTOPF KENNEN

Sicherheitsventil komplett
Griff des Deckels
Kochventil komplett
Deckel

Deckelbriicke komplett
Dampfeinsatz-Griff
Dichtungsring
Fillstandsmarkierung
Dampfeinsatzlinie
Sicherheits-Silikondichtung

SeeNorwN =
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GEBRAUCH UND KOCHEN

« Die Garzeit beginnt, nachdem der Druck im Kocher angestiegen ist und das erforderliche Niveau erreicht
hat.

* Wenn der Druck ansteigt, entweicht Dampf durch das Ventil mit einem Pfeifgerausch.

« Jetzt ist gentigend Druck zum Kochen vorhanden.

« Schlielen Sie dann das Ablassventil, reduzieren Sie die Kochtemperatur und achten Sie auf die Uhr fur
die Garzeit.

Sobald Dampf austritt: Stellen Sie das Ventil von
der senkrechten in die waagerechte Position und
reduzieren Sie die Temperatur. Ab diesem Moment
beginnt die Kochzeit. Achtung: Uberprifen Sie
den Ring am Ablassventil. Er muss sich leicht nach
oben drucken lassen.

Zum Offnen

Halten Sie den Hebel zuerst nach oben,
biegen Sie den freien Teil leicht nach unten
und nehmen Sie ihn dann ab.

Ventil priifen

Uberpriifen Sie, ob das Ablassventil
funktioniert, indem Sie leicht auf das
Ablassventil driicken und den Dampfaustritt
kontrollieren.

Verwenden Sie 2/3 des Gesamtvolumens.
Wenn |hr Kochgut schaumt, verwenden Sie
weniger Volumen.

Nach dem Kochen

Warten Sie kurz, bis der Druck im Kochtopf
nachgelassen hat. Offnen Sie das Ablassventil
und lassen Sie den Dampf entweichen. Offnen
Sie dann den Kochtopf.

Zum SchlieBen

Biegen Sie den oberen Teil leicht und setzen
Sie ihn ein, wenn sich der Hebel in der
Stellung “offen” befindet. Drehen Sie dann den
Hebel in die entgegengesetzte Richtung.

Fiir schnelles Abkiihlen

Wenn Sie nicht warten méchten, stellen
Sie den Kochtopf unter kaltes Wasser. Der
Druck fallt dadurch schnell ab. Offnen Sie
anschlieBend das Ventil und lassen Sie den
Dampf entweichen.

Wiéhrend des Kochens

Verwenden Sie hohe Temperatur, bis das
Ventil senkrecht steht, ein Pfeifton hérbar wird
und Dampf austritt.
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KOCHZEITEN
e ]
Rind 45-50 min Griine Bohnen 20-25 min Weile bohnen 20-25 min
Kalb 35-40 min Auberginen 10-15 min (eingeweicht)
Huhn 30-40 min Blumenkohl 10-15 min gihgziﬁiﬁg 20-25min
Lamm 20-25 min Sellerie 10-15 min Dicke bohnen 20-25 min
Héhnchen 20-25 min Kartoffeln 8-10 min
Lauch 10-12 min
Erbsen 15-20 min

REINIGUNG DES SCHNELLKOCHTOPFS
« Achten Sie auf die Sauberkeit Ihres Schnellkochtopfs, damit Sie lange Freude daran haben.

« Sie kdnnen jedes handelsubliche Reinigungsmittel fur das Innere des Schnellkochtopfs verwenden.

» Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel fir die AuRBenseiten.

« Benutzen Sie Kunststoffutensilien anstelle von Draht beim Reinigen. Trocknen Sie den Schnellkochtopf
nach dem Spulen.

» Verwenden Sie Essig oder Zitrone zur Reinigung hartnackiger Flecken.

» \ergessen Sie nicht, die Ventile aus Sicherheitsgriinden regelmaRig zu reinigen.

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 ICERMIYOR OLABILIR.
BU DL YAPAY ZEKA YARDIMI ILE GEVRILMISTIR.

GENEL GUVENLIK TALIMATLARI VE UYARILAR

* Talimatlarin tamami okunmalidir.

+ Kullanim esnasinda ¢ocuklarin dudukli tencereye yaklagmasina izin
veriimemelidir.

» DUdukIU tencere isitilmis firin Gzerine konulmamalidir.

» Basing altindaki tencere dikkatli hareket ettirilmelidir.

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

» Dudukld tencere amaci diginda kullaniimamalidir.

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

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

» Su eklenmeden dudukli 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 tUzeri 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 i¢in basingli modda
kullaniimamalidir.

» 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.

FLORIA
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DUDUKLU TENCERENIZi TANIYIN

@76‘
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KULLANIM VE PiSIRME

SePNoahwh =
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Komple emniyet ventili
Kapak sapi

Komple pisirme ventili
Kapak

Komple kapak koprisl
Tencere sapi

Gizli lastik

Seviye cizgisi

Tencere govdesi
Silikon emniyet contasi

» Pisirme suresi, tenceredeki basing yukselip uygun seviyeye ulastiktan sonra baglar.

» Basing arttiginda, buhar valften islik sesiyle birlikte ¢ikar.

« Artik pisirme igin yeterli basing olusmustur.

» Daha sonra tahliye vanasini kapatin, pisirme sicakligini azaltin ve pisirme suresini hesaplamak icin

saatinize bakin.

Tencerenin kapagini agmak igin

Kapak sapini yukari kaldirin, sonra serbest
kalan kapagi hafifce egerek yukari dogru
cekerek gikarin.

Buhar gikinca

Dik ventili egik duruma getirin,

atesi azaltin pisme siresi baslamistir Dikkat:
Emniyet ventilinin Gzerindeki halkayi cekerek
yukari kalkip kalkmadigini kontrol ediniz.

Tencereyi doldurma

Tencereyi hacmin Ugte ikisi kadar malzeme ile
doldurun. Mercimek gibi képuren
malzemelerden daha az miktarda koyun.

Piserken

Ventilin gérev yapip yapmadigini kontrol edin.
Ventilin lizerine hafifge basinca ani ve kuvvetli
buhar ¢ikmalidir.

Kapatma islemi

Tencerenin sapini “agik” oldugu pozisyonda
hafif egimli olarak tencereye yerlestirin ve sapi
ters yonde cevirin

Pistikten sonra

Tencereyi indirin, buharin azalmasi igin biraz
bekleyin, sonra ventili agip buhari bosaltin ve
kapagdi agin.

Pigirmeye geginde

Tencereyi 6nce kuvvetli atese oturtun ventil dik
kalsin, fislama sesini ve kuvvetli buhar gikisini
bekleyin.

Cabuk sogutmak igin

Cabuk sogutmak igin beklemek istemiyorsaniz
tencereyi suyun altinda sogutun, sonra ventili
kaldirip buhari ¢ikartin, kapagi agin.




PiSIRME SURELERI

Sigir 45-50 dk Taze fasulye 20-25 dk Kuru fasulye 20-25 dk
Dana 35-40 dk Patlican 10-15 dk (islatilmig)
Tavuk 30-40 dk Karnabahar 10-15 dk Nohut (islatilmig) 20-25 dk
Kuzu 20-25 dk Kereviz 10-15 dk Bakla 20-25 dk
Pili 20-25 dk Patates 8-10 dk

Pirasa 10-12 dk

Bezelye 15-20 dk

DUDUKLU TENCERENIN TEMIZLIGI
Tencerenizin temizligine dikkat ettiginiz strece, size uzun sure yarar saglayacaktir.
« Tencerenizin i¢ temizliginde arzu ettiginiz deterjani kullanabilirsiniz.
» Sert temizlik maddelerini dis yizeylerde kullanmayiniz.
» Temizlikte tel kullanmak yerine plastigi tercih ediniz. Durulama isleminden sonra tencereyi kurulayiniz.
« Kalici lekelerin temizliginde sirke ve limon kullaniniz.
» Ventilleri temizlemeyi de emniyet agisindan unutmayiniz

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, Grind sorumluluk iginde maddi kaynaklarin sirdurilebilir 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 ménerele de prindere si suportul pentru capac. Daca
este necesar, utilizati echipament de protectie.

* Nu folositi oala sub presiune Tn alte scopuri.

« Oala dumneavoastra sub presiune gateste sub presmne Din cauza
utiliz&rii necorespunzétoare, aceasta poate provoca rani. Inainte de a
incepe gatirea, asigurati-va ca capacul este complet inchis. (Consultati
sectiunea “Deschiderea si inchiderea capacului”).

* Nu incercati niciodata sa deschideti oala sub presiune cu forta. Oala
nu trebuie deschisa inainte ca preS|unea 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 aceasta 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.

FLORIA
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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.

CUNOASTETI-VA OALA SUB PRESIUNE

Valva de siguranta completa
Manerul capacului

Valva de gatire completa
Capac

Puntea capacului completa
Maner pentru insertia de aburi
Garnitura de etansare

Linia de nivel

Linia insertiei de aburi
Garnitura de silicon de
siguranta

SePNoahwh =
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MOD DE UTILIZARE $SI GATIRE

» Timpul de gatire incepe dupa ce presiunea din oala creste si ajunge la nivelul adecvat.

« Cénd presiunea creste, aburul este evacuat prin supapa cu un sunet de fluier.

» Acum exista suficienta presiune pentru gatire.

» Apoi inchideti supapa de evacuare, reduceti temperatura de gatire si urmariti ceasul pentru timpul de
gatire.

Cand incepe sa iasa abur: puneti supapa din
pozitie verticala in pozitie orizontala si reduceti
temperatura. Din acest moment incepe timpul de
gatire. Atentie: Verificati inelul de la supapa de
evacuare, trebuie sa poata fi impins usor in sus.

Pentru deschidere

Tineti mai intdi maneta n pozitia ridicata,
ndoiti usor partea liberd in jos, apoi
indepartati-o.

Verificati supapa

Verificati daca supapa de evacuare
functioneaza apasand usor pe ea si observand
eliberarea aburului.

Folositi 2/3 din volumul total.
Daca ingredientele fac spuma, folositi un
volum mai mic.

Pentru inchidere

Indoiti usor partea superioara si asezati-o
atunci cand maneta este in pozitia “deschis”,
apoi rotiti maneta in directia opusa.

Dupa gatit

Asteptati putin pana cand presiunea din oala
scade. Deschideti supapa de evacuare si
eliberati aburul, apoi deschideti oala.

Pentru racire rapida

Daca nu doriti sa asteptati, puneti oala sub apa
rece. Presiunea scade brusc. Deschideti apoi
supapa si eliberati aburul.

in timpul gatitului
Folositi temperatura ridicatd pana cand supapa
este verticald, se aude fluieratul si iese abur.
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PERIOADE DE GATIRE

Vita 45-50 min Fasole verde 20-25 min Fasole alba (inmuiati 20-25 min
Vitel 35-40 min Vinete 10-15 min inainte)
Gaina 30-40 min Conopida 10-15 min Néut (inmuiafi inainte) | 20-25 min
Miel 20-25 min Teling 10-15 min Bob 20-25 min
Pui 20-25 min Cartofi 8-10 min

Praz 10-12 min

Mazare 15-20 min

CURATAREA OALEI SUB PRESIUNE

» Pastrand curatenia oalei sub presiune, veti beneficia de ea pentru o perioada indelungata.
= Puteti folosi orice detergent pentru curatarea interiorului oalei.

» Nu folositi substante abrazive pentru suprafetele exterioare.

« Utilizati plastic in loc de sarma la curatare. Uscati oala dupa clatire.

» Folositi otet sau [amaie pentru indepartarea petelor persistente.

» Nu uitati sa curatati supapele pentru siguranta.

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
mmmmmm  CONtactati comerciantul de la care ati achizitionat produsul. Acestia pot prelua acest produs pentru
reciclarea sigura a mediului inconjurator.
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INSTRUKCJA OBSLUGI URZADZENIA MOZE BYC STWORZONA DLA WIECEJ NIZ JEDNEGO MODELU.
URZADZENIE NIE MOZE POSIADAC FUNKCJI WYMIENIONYCH W INSTRUKCJI.

OGOLNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA | OSTRZEZENIA

* Nie uzywajproduktudo celéwinnychnizte, doktérychjestprzeznaczony.
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 instrukciji
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¢, przestawiac, 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 rekawic.

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

* Uzywaj wytgcznie z odpowiednim rodzajem kuchenki.

* Nigdy nie wkfadaj szybkowaru do gorgcego piekarnika.

* Przechowuj urzgdzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8
lat. Zachowaj szczegolng ostroznosc¢, gdy urzadzenie jest uzywane
przez dzieci lub w poblizu urzgdzenia znajdujg sie dzieci! Nie pozwol
dzieciom uzywacC urzadzenia, jako zabawki. Przy eksploatacji
urzgdzenia w poblizu dzieci konieczne jest zachowanie szczegdlnej
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 namoczy¢ w
wodzie. Potrawy, ktére podczas gotowania wytwarzajg piane powinny
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by¢ najpierw gotowane bez pokrywy, nastepnie odcedzone i dopiero
woéwczas mozna je gotowac w szybkowarze.

* Nigdy nie uzywaj szybkowaru do smazenia w ptytkim lub gtebokim
oleju.

* Podczas gotowania ziarnistej zywno$ci, 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

Zawoér bezpieczenstwa
Uchwyt pokrywy
Zawoér gotowania
Mostek pokrywy
Pokrywa

Ukryta uszczelka
Uchwyt garnka
Wskaznik poziomu
napetnienia

9. Korpus

10. Gumowa uszczelka

PN R LN =

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA W SZYBKOWARZE

Proces gotowania w szybkowarze rozpoczyna sig¢ wraz ze wzrostem ci$nienia wewngtrznego. Gdy z zaworu zacznie
wydobywac¢ sie para, proces gotowania rozpoczyna sie i nalezy odpowiednio obliczy¢ czas.

« Gdy szybkowar jest wystarczajgco nagrzany, nadmiar pary wydobywa sie z zaworu z syczagcym dzwigkiem. Oznacza to,
Ze osiggnieto stabilne i odpowiednie ci$nienie.

» Gdy para zacznie wydobywac¢ sie, zamknij zaw6r, zmniejsz ogien i monitoruj czas gotowania.

Kiedy para sie wydostaje

Cisnienie osiggneto wymagany poziom.
Zamknij zawor upuszczania pary, ustawiajac
= go W pozycji poziomej, zmniejsz temperature
gotowania i wybierz wymagany czas otowania.
Uwaga: Upewnij sie, czy pierscien na zaworze
bezpieczenstwa lekko sie podnosi.

A
é /= Otwieranie
@3 Podnie$ uchwyt pokrywy do pozycji pionowej,
delikatnie przechyl uchwyt na lewa strone.
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Napetnianie

Napetnij szybkowar do 2/3 objetosci. Jezeli
zywnos$¢ wytwarza piane, pecznieje podczas
gotowania, nie moze przekraczac 1/2
objetosci. Zaleca sig to szczegodlnie podczas
gotowania zup, warzyw, grochu itp. Unika¢
nalezy parowania potraw.

Sprawdzanie zaworu

Upewnij sig, ze zawér dziata prawidtowo.
Po lekkim, delikatnym naci$nieciu powinien
nagle uwolni¢ silng pare.

Podczas gotowania

Wytacz ogien spod szybkowaru. Poczekaj,

az ci$nienie w szybkowarze opadnie.
Nastepnie przesun zawor ku gérze i uwolnij
pare. Sprawdz czy czy cato$¢ pary zostata
uwolniona delikatnie poruszajgc spustem pary.
Dopiero teraz otwérz szybkowar.

Zamykanie

Podnies$ uchwyt pokrywy do pozycji pionowej,
delikatnie przechyl i doci$nij uchwyt na prawa
strone.

Szybkie schiadzanie
Jesli nie chcesz czekac¢, umies¢ szybkowar
pod strumieniem zimnej wody, cisnienie w
urzadzeniu gwattownie spadnie. Nastepnie
otwdrz zawor upuszczania pary i wypus¢ pare.

J

Podczas gotowania

Ustaw zawor upuszczania pary w pozyciji
pionowej, postaw urzadzenie na zrédle grzania
i odczekaj, az para zacznie wydobywac sie z
Zaworu upuszczania pary i ustyszysz gwizd.

CZYSZCZENIE SZYBKOWARU

Dbajagc o czysto$¢ szybkowaru, zapewnisz mu dtugotrwate uzytkowanie. Do czyszczenia wnetrza mozesz uzy¢
dowolnego detergentu, ale unikaj stosowania $rodkéw $ciernych na zewnatrz.

« Do czyszczenia uzywaj plastikowych gabek zamiast metalowych. Po wyptukaniu doktadnie osusz szybkowar. Do
usuniecia uporczywych plam mozesz uzy¢ octu lub soku z cytryny. Aby zapewni¢ bezpieczng eksploatacjg, nie nalezy
zaniedbywac czyszczenia zaworow.

« Nigdy nie nalezy my¢ pokrywy i uszczelki w zmywarce do naczyn.

CZAS PRZYGOTOWANIA

Wotowina 45-50 minut Szparagi 20-25 minut Suszona fasola 20-25 minut
Cielecina 35-40 minut Baklazan 10-15 minut (namoczona)
Jagniecina 20-25 minut Kalafior 10-15 minut g:ﬂizi)frfa) 20-25 minut
Kurczak 35-40 minut Seler 10-15 minut Soczewica 15-20 minut
Drob 20-25 minut Ziemniaki 8-10 minut Béb 20-25 minut
Por 10-12 minut
Groszek 15-20 minut

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

mmmmm SPrzedawcay, u ktérego produkt zostat zakupiony. Produkt powinien zosta¢ poddany recyklingowi w

sposob bezpieczny dla srodowiska.
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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, koristite
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.

FLORIA
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UPOZNAJTE SVOJ EKSPRES LONAC

@76‘
0«

NACIN UPORABE | KUHANJE
» Vrijeme kuhanja poc€inje nakon $to tlak u loncu poraste i dosegne odgovarajucu razinu.

« Kada tlak poraste, para izlazi iz ventila uz zvuk zvizduka.

» Sada postoji dovoljan tlak za kuhanje.

» Zatim zatvorite ventil za ispustanje, smanjite temperaturu kuhanja i pratite sat radi mjerenja vremena
kuhanja.

SePNoahwh =

©

Potpuni sigurnosni ventil
Rucka poklopca

Potpuni ventil za kuhanje
Poklopac

Potpuni most poklopca
Rucka cjedila na paru
Brtvena guma

Oznaka razine

Oznaka cjedila na paru
Sigurnosna silikonska brtva

Za otvaranje

Najprije drzite rucicu u gornjem poloZaju,
lagano savijte slobodni dio prema dolje, a
zatim ga uklonite.

Kad para poéne izlaziti: postavite ventil iz
uspravnog u vodoravni poloZaj i smanjite
temperaturu. Od tog trenutka pocinje vrijeme
kuhanja. Paznja: Provjerite prsten na
ispusnom ventilu, mora se lako pomicati prema
gore.

Koristite 2/3 ukupnog volumena.

Ako se sastojci pjene, koristite manji volumen.

Provjera ventila
Provijerite radi li ispu$ni ventil tako da lagano
pritisnete ventil i promatrate ispustanje pare.

Za zatvaranje

Lagano savijte gorniji dio i postavite ga kada
je rucica u polozaju “otvoreno®, zatim okrenite
rucicu u suprotnom smjeru.

Nakon kuhanja

Pri¢ekajte malo da se tlak u loncu smaniji.
Otvorite ispusni ventil i ispustite paru, zatim
otvorite lonac.

Tijekom kuhanja

Koristite visoku temperaturu dok ventil nije u
uspravnom poloZaju, dok se ne pojavi zvuk
zvizduka i ne poc¢ne izlaziti para.

Za brzo hladenje

Ako ne zelite ¢ekati, stavite lonac pod hladnu
vodu. Tlak brzo pada. Zatim otvorite ventil i
ispustite paru.
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VRIJEME KUHANJA

T TR T

Govedina 45-50 min Zelene mahune 20-25 min Suhi grah (namakan) 20-25 min
Tele 35-40 min Patlidzan 10-15 min Slanutak (namakan) 20-25 min
Koko$s 30-40 min Cvjetaca 10-15 min Bob 20-25 min
Janjetina 20-25 min Celer 10-15 min
Piletina 20-25 min Krumpir 8-10 min

Poriluk 10-12 min

Gra$ak 15-20 min

CISCENJE EKSPRES LONCA
« Paznjom na Cisto¢u ekspres lonca, koristit éete ga dugi niz godina.
» Za CiS€enje unutrasnjosti lonca mozete koristiti bilo koji deterdzent.
» Ne koristite agresivna sredstva za CiS¢enje na vanjskim povrsinama.
» Umjesto zice koristite plastiku pri ¢iS¢enju. Osusite lonac nakon ispiranja.
* Za uklanjanje tvrdokornih mrlja koristite ocat ili limun.
» Ne zaboravite ocistiti ventile radi sigurnosti.

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 systéemes de sécurité de I'autocuiseur, sauf ceux
spécifiés dans le mode d’emploi.

» Seules les pieces de rechange recommandées par le fabricant doivent
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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
avant ou aprés cuisson.

* Surveillez toujours I'autocuiseur pendant la cuisson.

FAITES CONNAISSANCE AVEC VOTRE AUTOCUISEUR

9

1. Soupape de sécurité complete
2. Poignée du couvercle

3. Soupape de cuisson compléte
4. Couvercle

5. Arceau de couvercle complet
6. Poignée du panier vapeur
7.

8

9.

1

Joint d’étanchéité
Ligne de niveau
Repere du panier vapeur
0. Joint en silicone de sécurité

n:d
>0

MODE D’UTILISATION ET CUISSON
Le temps de cuisson commence aprés que la pression dans I'autocuiseur a augmenté et atteint le
niveau adéquat.

» Lorsque la pression augmente, la vapeur est évacuée par la soupape avec un sifflement.

» La pression est maintenant suffisante pour la cuisson.

« Ensuite, fermez la soupape d’échappement, réduisez la température de cuisson et surveillez votre
montre pour calculer le temps de cuisson.

Lorsque la vapeur commence a sortir: placez

la soupape de la position verticale a la position
horizontale et réduisez la température. A partir de ce
moment, le temps de cuisson commence. Attention:
Vérifiez 'anneau sur la soupape de décharge, il doit
pouvoir étre poussé facilement vers le haut.

Pour 'ouverture

Tenez d’abord le levier en position vers le haut,
pliez Iégerement la partie libre vers le bas, puis
retirez-la.

Vérifier la soupape

Vérifiez si la soupape de décharge fonctionne
en appuyant légerement dessus et en
observant la sortie de vapeur.

Utilisez 2/3 du volume total.
Si vos ingrédients moussent, utilisez un
volume plus réduit.

Apreés la cuisson

Attendez un peu que la pression dans la cocotte
diminue. Ouvrez la soupape de décharge et
laissez échapper la vapeur, puis ouvrez la
cocotte.

Pour la fermeture

Pliez légéerement la partie supérieure et placez-
la lorsque le levier est en position “ouvert”, puis
tournez le levier dans la direction opposée.

Pendant la cuisson

Utilisez une température élevée jusqu’a ce
que la soupape soit en position verticale,
qu’un sifflement apparaisse et que la vapeur
commence a sortir.

Pour un refroidissement rapide

Si vous ne souhaitez pas attendre, placez la
cocotte sous I'eau froide. La pression chute
rapidement. Ensuite, ouvrez la soupape et
laissez échapper la vapeur.
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TEMPS DE CUISSON

“ Légumes frais Légumineuses séches

Beeuf 45-50 min Haricots verts 20-25 min Haricots blancs 20-25 min
Veau 35-40 min Aubergines 10-15 min (trempés)
Poule 30-40 min Chou-fleur 10-15 min zf;n;';'g;‘es 20-25min
Agneau 20-25 min Céleri 10-15 min Feves 20-25 min
Poulet 20-25 min Pommes de terre 8-10 min

Poireaux 10-12 min

Petits pois 15-20 min

NETTOYAGE DE LAUTOCUISEUR
En veillant a la propreté de votre autocuiseur, vous en profiterez longtemps.

* Vous pouvez utiliser tout type de détergent pour nettoyer l'intérieur de l'autocuiseur.

» Ne pas utiliser de produits nettoyants agressifs sur les surfaces extérieures.

« Utilisez du plastique au lieu de la laine métallique pour le nettoyage. Séchez 'autocuiseur aprés le
rincage.

« Utilisez du vinaigre ou du citron pour nettoyer les taches persistantes.

« N’oubliez pas de nettoyer les soupapes pour des raisons de sécurité.

IMPORTATEUR: ZILAN FRANCE 9, Rue des Colonnes, 75002 Paris, France
N°TVA :FR72953802378 N° SIRET : 95380237800018 zilanfrance2023@gmail.com

Elimination correcte de ce produit

« 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 usage, veuillez utiliser les systemes de retour et de collecte ou contacter le

détaillant ou le produit a été acheté. lls peuvent prendre ce produit pour un recyclage écologique sar.
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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 presidon 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 propdsito.

* Su olla a presion 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 presidn 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 coccién.

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

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

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

* 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.

FLORIA
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* No utilice la olla para almacenar alimentos acidos o salados antes ni
después de la coccion.
* Mantenga la olla a presion bajo vigilancia durante la coccion.

CONOZCA SU OLLA A PRESION

-

Valvula de seguridad
completa

Asa de la tapa

Valvula de coccion completa
Tapa

Arco de la tapa completo
Asa del cestillo de vapor
Junta de goma

Linea de nivel

Linea del cestillo de vapor
O Junta de silicona de seguridad

—‘“3.‘”.\‘.0’9‘:“9’!\’

MODO DE USO Y COCCION
El tiempo de coccién comienza después de que la presion en la olla aumenta y alcanza el nivel
adecuado.

» Cuando la presion aumenta, el vapor se descarga por la valvula con un sonido de silbido.

« Ahora hay suficiente presion para cocinar.

» Luego cierre la valvula de descarga, reduzca la temperatura de coccion y controle su reloj para calcular
el tiempo de coccidn.

Cuando empiece a salir vapor: coloque la véalvula
de la posicion vertical a la horizontal y reduzca la
temperatura. A partir de este momento comienza
el tiempo de coccion. Atencion: Verifique el anillo
de la valvula de descarga, debe poder empujarse
facilmente hacia arriba.

Para abrir

Primero mantenga la palanca en posicién
hacia arriba, doble ligeramente la parte libre
hacia abajo y luego retirela.

Comprobar la valvula

Compruebe si la valvula de descarga funciona
presionandola ligeramente y observando la
salida de vapor.

Utilice 2/3 del volumen total.
Si los ingredientes producen espuma, use un
volumen menor.

Para cerrar

Doble ligeramente la parte superior y coléquela
cuando la palanca esté en posicion “abierta”,
luego gire la palanca en la direccion opuesta.

Después de cocinar

Espere un poco a que disminuya la presion en
la olla. Abra la vélvula de descarga y libere el
vapor, luego abra la olla.

Durante la coccion

Use temperatura alta hasta que la valvula esté
en posicion vertical, se escuche el silbido y
comience a salir vapor.

Para enfriamiento rapido

Si no desea esperar, coloque la olla bajo agua
fria. La presion baja rapidamente. Después
abra la valvula y libere el vapor.
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TIEMPOS DE COCCION

Carnes Verduras frescas Legumbres secas

Carne de res 45-50 min Judias verdes 20-25 min Alubias (remojadas) 20-25 min
Ternera 35-40 min Berenjena 10-15 min Garbanzos 20-25 min
Gallina 30-40 min Coliflor 10-15 min (remojados)
Cordero 20-25 min Apio 10-15 min Habas 20-25 min
Pollo 20-25 min Patatas 8-10 min

Puerro 10-12 min

Guisantes 15-20 min

LIMPIEZA DE LA OLLA A PRESION
Manteniendo limpia la olla a presion, podra aprovecharla durante mucho tiempo.

« Puede usar cualquier detergente para limpiar el interior de la olla.

» No use productos de limpieza agresivos en las superficies exteriores.

« Use utensilios de plastico en lugar de estropajos metalicos para limpiar. Seque la olla después del
enjuague.

» Use vinagre o limén para limpiar manchas persistentes.

* No olvide limpiar las valvulas por motivos de seguridad.

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 recoleccion o contacta al
N minorista donde se comprd el producto. Pueden llevar este producto para su reciclaje ambiental seguro.




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 puo
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.

* Prima diogni 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

FLORIA




IT

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
cottura.

» Controllare sempre la pentola a pressione durante la cottura.

CONOSCERE LA PENTOLA A PRESSIONE

9

Valvola di sicurezza completa
Manico del coperchio

Valvola di cottura completa
Coperchio

Ponte del coperchio completo
Manico del cestello a vapore
Guarnizione di gomma

Linea di livello

Linea del cestello a vapore
Guarnizione di silicone di
sicurezza
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MODALITA D’USO E COTTURA

« |l tempo di cottura inizia dopo che la pressione all'interno della pentola &€ aumentata ed ha raggiunto il
livello adeguato.

» Quando la pressione aumenta, il vapore viene scaricato dalla valvola con un fischio.

» Aquesto punto c’é abbastanza pressione per cucinare.

» Poi chiudere la valvola di scarico, abbassare la temperatura di cottura e controllare I'orologio per
calcolare il tempo di cottura.

Quando il vapore inizia a fuoriuscire: portare
la valvola dalla posizione verticale a quella
orizzontale e ridurre la temperatura. Da questo
momento inizia il tempo di cottura. Attenzione:
Controllare I'anello della valvola di scarico, deve
potersi sollevare facilmente.

Per I'apertura

Tenere prima la leva in posizione verso l'alto,
piegare leggermente la parte libera verso il
basso e poi rimuoverla.

Controllo della valvola

Verificare se la valvola di scarico funziona
premendola leggermente e osservando la
fuoriuscita del vapore.

Usare 2/3 del volume totale.
Se gli alimenti fanno schiuma, usare un
volume minore.

Per la chiusura

Piegare leggermente la parte superiore e
posizionarla quando la leva € in posizione
“aperta”, quindi ruotare la leva nella direzione
opposta.

Dopo la cottura

Attendere un po’ che la pressione nella pentola
diminuisca. Aprire la valvola di scarico e
rilasciare il vapore, quindi aprire la pentola.

Per il raffreddamento rapido

Se non si vuole aspettare, mettere la pentola
sotto I'acqua fredda. La pressione cala
rapidamente. Poi aprire la valvola e rilasciare
il vapore.

Durante la cottura

Usare una temperatura alta finché la valvola
non & in posizione verticale, si sente il fischio e
il vapore inizia a uscire.




TEMPI DI COTTURA

Manzo 45-50 min Fagiolini 20-25 min Fagioli bianchi 20-25 min
Vitello 35-40 min Melanzane 10-15 min (ammoliati)
Gallina 30-40 min Cavolfiore 10-15 min Ceci (ammoliat) 20-25 min
) ) Fave 20-25 min

Agnello 20-25 min Sedano 10-15 min
Pollo 20-25 min Patate 8-10 min

Porri 10-12 min

Piselli 15-20 min

PULIZIA DELLA PENTOLA A PRESSIONE
Mantenendo pulita la pentola a pressione, ne prolungherete la durata.

« Per pulire l'interno della pentola si pud usare qualsiasi detergente.

» Non usare prodotti aggressivi sulle superfici esterne.

» Usare utensili in plastica invece della lana metallica per la pulizia. Asciugare la pentola dopo il
risciacquo.

« Usare aceto o limone per rimuovere le macchie persistenti.

» Non dimenticare di pulire le valvole per motivi di sicurezza.

Smaltimento corretto di questo prodotto

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

« 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

mmmmmm /| quale e stato acquistato il prodotto. Possono prendere questo prodotto per un riciclo sicuro per

I'ambiente.
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OBPATUTE BHUMAHWE, YTO IAHHOE PYKOBOJCTBO MO 3KCIMIYATALIMM YCTPOWCTBA NMOArOTOBNEHO AN PA3NINYHbIX
MOJEJIEV. B BALLEM YCTPOWCTBE MOIYT OTCYTCTBOBATb HEKOTOPbIE ®YHKLIW, ONMUCAHHBIE B JAHHOM PYKOBOLCTBE.
OTOT A3bIK Bblf1 NEPEBEAEH C MOMOLLBIO NCKYCCTBEHHOIO MHTENNEKTA.

OBLHME UHCTPYKLIUK NO BE3ONMACHOCTU U NPEAYNPEXOAEHNA

* HeobxogmMmo npounTaTb BCE MHCTPYKLMMN.

* He gonyckainTte, 4Tobbl 4eTn Npubnmxanncb K CKopoBapke BO BpeMs
€€ 1CMnonb30BaHus.

* He cTaBbTe ckOpOBapKy B YXOBKY.

» CkopoBapKy crnefgyeT nepemMellarb OCTOPOXHO. He npukacanTtecb K
ropssYMM MOBEPXHOCTAM. cnonb3ynTte pydku U gepxatenb KPbILWKK.
Mpn HeoBXO4MMOCTM NCNONb3yNTE 3aMTHOE 06opyaOBaHME.

* He ncnonb3ynte ckopoBapKy Ansa Apyrux Lenen.

* Bawa ckopoBapka rotoBuT nog AaeBneHuvem. HenpasBurbHoe
NCronb30BaHNWe MOXeT npuBecTU K TpaBmam. [lepen Havanom
npuroToBneHns ybeamnTechb, YTO KpbllKa MOMHOCTbIO 3akpbiTa. (Cwm.
pasgen “OTKpbITUe 1 3aKpbITUEe KPbILIKA®).

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

* Hukorga He ncnonb3ynTte ckopoBapky 6e3 Boabl BHYTpW. B npoTnBHOM
crnyyae MOryT BO3HUKHYTb CEPbE3HbIE NOBPEXAEHNS.

* Micnonb3ymnTe ToNbKo noaxoasiimMe UCTOYHUKM Tenna Al CKOPOBapKMU.

* He HanonHante ckopoBapky 6ornee yem Ha 2/3 (npogyktamm). [Npu
NPUroTOBIIEHUN pUca N AOPYrux Ccyxmx 600O0BbLIX HE HanonHanTe eé
bonee 4yem HanosIOBMHY BOAOW.

* [Nepen NpUrotToBNEHMEM PEKOMEHAYETCH NPOKOMNOTb MACHbIE MPOAYKThI
C Koxen (konbacbl, roBsXu A3blK, NeYeHb U T.4.), KOTOpble MOryT
pasgyBaTbCca noA AaBneHnemM. Ecnv aTtoro He cpenartb, OHWU MOryT
pas3opBaTbCH MNpu rOTOBKE.

* [locne npuroToBrneHMs MPOAYKTOB M3 TecTa cnerka BCTPAXHUTE
CKOpOBapKy nepes OTKPbITUEM.

* [Nepepn kaxabiM ncnonb3oBaHnem ybeamrtechb, YTO KnanaHbl paboTaroT
npaBuIibHO U cBOBOAHO.

* Hukorga He xapbTe NpoayKTbl B CKOpPOBapKe.

* He BmewwuBanTecb B paboTy cuctem 6e30MacHOCTU CKOPOBApPKM,
KpOMeE yKasaHHbIX B MHCTPYKLMM MO 3KCnyaTauuu.

* Micnonb3ynte  TONMbKO  3anacHble  4acTW, pPeKOMeHOOBaHHble
npoussogutTenem. Kopnyc u KpbIWKN AOMKHbI ObiTb Npou3BedeHbl

FLORIA
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OOHUM M TeM Xe rnpoussoanTerieM 1 6biTb COBMECTUMbIMWN.
* He ucnonbaynte ckopoBapKy AS11 XpaHEHUA KUCHbIX UMW CONEHbIX
NPOJYKTOB [0 1 NOocre NPUroTOBIEHUS.
* Bo Bpems npurotoBneHuns Bceraa KOHTPONMpynTe paboTy CKOPOBapPKM.

NMO3HAKOMBLTECbH CO CBOEN CKOBAPKOW

9
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MCHOHb3OBAHME N NPUrOTOBIEHUE

BpeMH NpUroToBrieHNA Ha4YMHaAETCA Nnocre Toro, Kak AasrieHne B CKOpoBapkKe yBENUYNTCA N OOCTUTHET

HY>KHOrO YPOBHSI.

1.
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[MonHbIN NpeaoxpaHUTEnNbHbIV
KnanaH

Pyuka KpbiLLku

MonHbIn kNanaH
NpUroToBNeHns

Kpbiwka

MonHas kpbllleyHas gyra
Pyyka napoBoii KOp3nHbI
YnnoTHWTEnNbHoE KonbLo
YpoBHeBas NUHUsS

JIMHNA NapoBoI KOP3KHbI
MpepoxpaHutensHoe
CUMUKOHOBOE YMIMOTHEHNE

» Korga AaBneHve NoBbILLAETCs, Nap BbIXOAWUT Yepe3 KramnaH Co CBUCTSLLMM 3BYKOM.
« Tenepb AaBMNeHUst 4OCTATOMHO A1 MPUrOTOBMEHUS.
+ 3ateMm 3aKpoiiTe BbIMyCKHOM KnamnaH, yMeHbLU1Te TeMnepaTypy NPUroTOBIIEHWS U 3aCEeKUTE Bpems

NPUroToBIEHUA.

[ns oTKpbITUA

CHavana yaepxwvBsaiiTe pblyar B BEpXHEM
NOMNOXEeHUM, crerka HakfoHUTe cBO6OAHYI0
4acTb BHW3, 3aTEM CHUMUTE eé.

Koraa nap HauMHaeT BLIXOAUTL: NepeseanTe
KnanaH 13 BepTUKanbHOro MornoXeHus B
rOPU3OHTanNbHOE U yMeHbLUNTe Temnepatypy. C
9TOr0 MOMEHTA HaYNHAETCS BPEMSI MPUrOTOBMEHNSI.
BHUMaHMe: NMpoBepLTE KOMbLO Ha BbIMyCKHOM
KnanaHe OHO JOMMKHO NErKO NOAHUMATLCS BBEPX.

Ucnonb3ayiite 2/3 oT obero o6bEMa.
Ecnu npoaykTbl 06pasytoT NeHy, Ucnonb3ayinte
MeHbLLNIA 0BBEM.

MpoBepka knanaHa

MpoBepbTe, paboTaeT nu BbiMyCKHOW KnanaH:
crerka HaxxmuTe Ha Hero 1 y6eaurtech, YTo
BbIXOAWT nap.

[nsa 3akpbiTUa

Cnerka HaknoHUTE BEPXHIOK YacTb U
yCTaHOBUTE €&, Koraa pblyar HaxoauTcs B
NONOXEHUN “OTKPbITO”, 3aTEM NOBEPHUTE
pblyar B NPOTMBOMOMOXHOM HanpasieHUu.

Mocne npurotoBneHus

MopoxanTe HEMHOTO, Noka AaBneHune B
KacTptone cHuanTcs. OTKponTe BbINYCKHOM
KnanaH 1 BbINyCTUTE nap, 3aTeM OTKpOiiTe
KacTpHonio.

Bo BpeMsi NpMroToBneHns

McnornbayiiTe BbICOKyo Temneparypy, noka
KranaH He OKaXXeTCsi B BEPTUKaribHOM
MOMNOXEHUN, HE MOSIBUTCS CBUCT U HE HauHET
BbIXOAUTL Map.

[ins 6bicTporo oxnaxaeHus

Ecnu He xoTuTe xaaTb, NoacTaBbTe
KacTptonio Nof xonoaHyto sogy. fasnexne
BbICTPO CHU3UTCS. 3aTeM OTKPOWTE KnanaH u
BbIMyCTUTE Nap.
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BPEMA NPUITOTOBJIEHUA

[oBsignHa 45-50 min 3enéHas caconb 20-25 min daconb (3amoyeHHasi) | 20-25 min
TenatuHa 35-40 min BaknaxaHbl 10-15 min HyT (3amo4eHHbIN) 20-25 min
Kypuua 30-40 min LiseTHas kanycTta 10-15 min Bo6bl 20-25 min
BapaHuHa 20-25 min Cenbaepeit 10-15 min
LibinnéHok 20-25 min Kaptodenb 8-10 min

Tyk-nopew 10-12 min

lopox 15-20 min

O‘-II/ICTKA CKOPOBAPKHU

* [lpu cobnogeHn YNCTOTbI CKOpoBapKa NPOCIYXUT JOMrO.

» [1nst YNCTKM BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTU MOXHO MCMONb30BaTh N0G0e MotoLLEE CPeaCTBO.

* He ncnonbayiiTe arpeccuBHble YUCTSLLME BELLeCTBa ANs BHELUHWX NMOBEPXHOCTEN.

* Mcnonb3ynte NNacTUKOBbIE akCecCyapbl BMECTO METaNMMYeCcKnx Npy YncTke. Boicylumte ckopoBapky
nocre ononackuBaHus.

* [Ins ynaneHuns CTOMKMUX NATEH UCMOMNb3YyNTe YKCYC WU TMMOH.

¢ He 3abbiBaiiTe oumnLLaTh KnanaHbl B Liensx 6e3onacHocTu.

I'IpanmbHaﬂ yTunusauus 3Toro npoaykKkra

« OTa MapKMpoBKa yKa3bIBaeT, YTO 3TOT NPOAYKT HE AOMKEH YyTUNMM3NPOBaTLCA BMECTE C ApYruMun
6bITOBBIMK OTXOAAMM BO Beelt EBponerickon Cotose.

* Y106bI NPeaoTBPaTMTL BO3MOXHbIV BPes, ANs OKpY>KatoLLen cpeapl Unv 300poBbs YenoBeka ot
HeynpasnsieMon yTUnn3aumum oTxon0B, yTUIN3NPYINTe ero OTBETCTBEHHO AN1S NPOABWXEHUS! YCTONYNBOTO
NMOBTOPHOTO MUCMONb30BaHWs MaTepUaribHbIX PECYPCOB.

* Y106bI BEPHYTb CBOE MCMONb30BaHHOE YCTPOWNCTBO, BOCMOMNb3yiTECH CUCTEMaMM Bo3BpaTa u cbopa mnm

BN CBFKMTECH C PO3HUYHBIM NPOAABLOM, rae 6bin nprobpeTeH NPoayKT. OHM MOTYT NPUHATL 3TOT NPOAYKT

Ans 6e3onacHon yTunusaumm cpeb.

FLORIA




AL

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 lévizet 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 t& ushqgimeve me brumé, tundeni lehté tenxheren para se
ta hapni.

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

* Mos skuqni 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.
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* Mos e pérdorni tenxheren pér té ruajtur ushgime acidike ose té kripura
para dhe pas gatimit.
* Monitoroni gjithmoné tenxheren me presion gjaté gatimit.

NJIHNI TENXHEREN TUAJ ME PRESION

9

1. Valvul sigurie e ploté
2. Doreza e kapakut

3. Valvul gatimi e ploté
4. Kapaku

5. Ura e kapakut e ploté
6

7

8

9

1

Doreza e shportés sé avullit
Goma mbyllése
Vija e nivelit

. Vija e shportés sé avullit

0. Garnitura silikoni e sigurisé

n:d
>0

PERDORIMI DHE GATIMI

« Koha e gatimit fillon pasi presioni né tenxhere té rritet dhe té arrijé nivelin e duhur.

« Kur presioni rritet, avulli lirohet nga valvula me njé tingull fishkéllime.

» Tani ka mjaftueshém presion pér gatim.

» Pastaj mbylini valvulén e shkarkimit, ulni temperaturén e gatimit dhe kontrolloni orén pér kohén e gatimit.

" . Kur avulli fillon té dalé: vendoseni valvulén
Pér hapjen

Sé pari mbajeni levén né pozicionin lart,
pérkuleni pak pjesén e liré poshté dhe pastaj
higeni.

nga pozicioni vertikal né até horizontal dhe ulni
temperaturén. Prej kétij momenti fillon koha e
gatimit. Kujdes: Kontrolloni unazén te valvula
e shkarkimit, ajo duhet té ngrihet lehtésisht lart.

Pérdorni 2/3 e véllimit total.
Nése ushgimet krijojné shkumé, pérdorni mé
pak véllim.

Kontrolli i valvulés

Kontrolloni nése valvula e shkarkimit
funksionon duke shtypur pak mbi té dhe duke
paré daljen e avullit.

Pér mbylljen

Pérkuleni pak pjesén e sipérme dhe vendoseni
kur leva éshté né pozicionin “hapur”, pastaj
rrotullojeni levén né drejtimin e kundért.

Pas gatimit

Prisni pak derisa presioni né tenxhere té bjeré.
Hapni valvulén e shkarkimit dhe I€shoni avullin,
pastaj hapni tenxheren.

Gjaté gatimit

Pérdorni temperaturé té larté derisa valvula té
jeté né pozicion vertikal, té dégjohet fishkéllima
dhe té fillojé té dalé avulli.

Pér ftohje té shpejté

Nése nuk doni té prisni, vendoseni tenxheren
nén ujé té ftohté. Presioni bie shpejt. Pastaj
hapni valvulén dhe I&shoni avullin.
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KOHA E GATIMIT

“ Perime té freskéta Perime té thata

Vigi 45-50 min Bajame jeshile 20-25 min Fasule té bardha (té 20-25 min
Mish vigi i ri 35-40 min Patélixhané 10-15 min njomura)
Pula 30-40 min Lulelakér 10-15 min Qigra (1€ njomura) 20-25 min
Qengiji 20-25 min Selino 10-15 min Bizele t& médha 20-25 min
Pucle 20-25 min Patate 8-10 min

Presh 10-12 min

Bizele 15-20 min

PASRTIMI | TENXHERES ME PRESION
Duke kujdesur pastértiné e tenxheres me presion, do ta pérdorni pér njé kohé té gjaté.
* Mund té pérdorni ¢do lloj detergjenti pér pastrimin e brendshém té saj.
» Mos pérdorni substanca té forta pastruese né sipérfaget e jashtme.
» Pérdorni plastiké né vend té telit gjaté pastrimit. Thajeni tenxheren pas shpélarjes.
« Pérdorni uthull ose limon pér pastrimin e njollave té forta.
* Mos harroni té pastroni valvulat pér arsye sigurie.

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 té 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 YTMOTPEBA HA YPELA Thi1 KATO MOXE A ChOBPYKA UHOOPMALIA 3A PA3NUYHA
MOLENM BALWWMAT YPE[ E BLAMOXHO A HE CbbPXA MHOOPMALINA 3A DYHKLIMATE, CONTOMEHEHIM B TOBA PHKOBOLCTBO.
TO3W E3VK E MPEBEJEH C NMOMOLWTA HA U3KYCTBEH MHTENNEKT.

OBl UHCTPYKLIUMN 3A BE3OIMNACHOCT U NPEAYNPEXAEHUA

* Benyku nHCTpykumm Tpsibea ga 6baat npoyeTeHn.

» [leuata Bu He TpsAbBa Aa ce gobnwxkaear Ao TeHQKepaTa nog HansiraHe,
KoraTo TSl ce u3nonaea.

* He nocraBante TeHgxepara nog HandraHe BbB (pypHaTa.

» TeHpxepaTta nog HansraHe TpsibBa ga ce nNpemecTBa BHMMATESHO.
He pokocBariTe ropelumte NOBbPXHOCTWU. M3nonasante ApbXKKUTE U
AbpXada Ha kanaka. [Npu HeoBxoaMmMOCT u3nonasamTe npegnasHu
cpeacTea.

* He nsnonassante TeHgXepaTa nog HansiraHe 3a Apyru uenu.

» BawaTta TeHgkepa noa HansiraHe rotBy nog HansraHe. HenpasunHata
ynotpeba moxe Aa 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 OTBOpUTE TeHOKepaTa nop HansiraHe
cbe cuna. Ta He TpsibBa ga ce oTBaps, AOKATO HANSAraHETO BbTPE He
crnagHe HanbfHO.

* Hukora He nsnonseante TengxepaTa nog HansraHe 6e3 Boga BbTpe. B
NPOTMBEH Criy4yarn MoraT 4a HacTbMNAT CEPUO3HM NOBPEAN.

* /il3nonseanTe noaxogsLm N3TOMHULM Ha TONMKMHA 3a TeHKepaTa nog
HansiraHe.

* He nbnHeTe TeHoXepaTta noa HansraHe noseyve ot 2/3 (¢ xpaHa). He s
MbfHETE C NOBeYe OT NOMOBMHATA BoAA NPV rOTBEHE Ha OpwU3 U Apyrn
cyxu 6060BU pacTeHus.

* [MpenopbynMTeENHO € Aa HanpaBuTe HAKOMKO AYMNKM B MECHWU MPOOYKTU
C KOXa (HageHuuw, roBexaun esuk, apob v gp.), Kouto mMoraT ga ce
noaysT no4 Bb3OEeNCTBME Ha HansiraHeTo, npeau rotBeHe. AKO He o
HanpasuTe, Te MoraT fa ce crnykaTt npu rotTBeHe.

* Cneg kato nNpuroTBUTE TECTEHW XpaHu, pasknatere BHUMATESNTHO
TeHKepaTa npean aa 9 OTBOpuUTE.

* YBepeTe ce npeau Bcska ynotpebda, Yye knanaHute paboTaT npasBuIiHO
n 6es ycunue.

* Hukora He mbpkeTe xpaHa B TeHKepaTa No4 HansraHe.

* He npomeHsinTe cuctemute 3a 6e30macHOCT Ha TeHOXepata nog
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HansiraHe, OCBEH MOCOYEHNTE B MHCTPYKUMNTE 3a yrnoTpeba.

* TpabBa ga ce ua3nonaear caMO PE3EepPBHU 4acTu, nNpenopbYaHn OT
npounssoagutens. Kynata n kanaumte Tpsabea ga ca npou3BedeHn ot
€0VH U CbLUKN NponsBoauTen 1 a ca CbBMECTUMM.

* He nanonseante TeHgkeparta 3a CbXpaHEHWe Ha KMCENnn N CosieHn
XpaHu npeau n cneg roteeHe.

* [lo Bpeme Ha rotBeHe BWHarKM HabnwgaBanTe TeHkepaTta nog
HansaraHe.

3AMO3HAUTE CE C BALLATA TEHIXXEPA Nnof HANATAHE

MbneH npepgnaseH knanaH
[pbxka Ha kanaka

MbneH knanaH 3a rotBeHe
Kanak

[MbneH MocT Ha kanaka
[pbXKa Ha KoLHMLUaTa 3a
napa

YNnbTHUTENEH NPbCTEH
JIMHMA 3a HMBOTO

JIMHKA Ha kowHMuaTa 3a napa
[MpegnasHo CMNMKOHOBO
yNbTHEHVE

oahwN=
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VI'IOTPEBA N TOTBEHE
* BpemeTo 3a roTBeHe 3ano4Ba crief kKaTto HansraHeTo B TEHAXXepaTa ce NoBULK N OOCTUTHE
HeobXxoAMMOTO HUBO.

« KoraTo HansiraHeTo ce YBENn4K, naparta na3nunsa rnpes KnarnaHa cbC CBUCTSLL, 3BYK.

» Cera vMa [OCTaTb4yHO HansiraHe 3a roTBeHe.

» Cnepn ToBa 3aTBOpETE U3NycKaTeNHNA KnanaH, Hamarnere TeMneparypara Ha rotBeHe v cnegere
YacCoOBHMKa 3a BPEMETO 3a roteeHe.

Korato naparta 3ano4He Aa n3nusa: npemecrteTe
KnanaHa OT BepTUKasriHO B XOPU30HTanHo
nonoxexHwe N HamaneTte Temneparypara. Ot 1031
MOMEHT 3ano4Ba BPEMETO 3a roTBEHE. BHumaHue:
I'IposepeTe nNpbCTEeHa Ha U3nycKkaTernHua KnanaH —
TOM TpﬂsBa Aa ce nosgura necHo Harope.

3a oTBapsiHe

MbpBO 3aapbXTe N0CTa B FOPHO MOMOXeHWe,
neko crbHeTe cBoboaHaTa YacT Hagony u cneq,
ToBa 5 OTCTPaHeTe.

MpoBepka Ha knanaHa

MpoBepeTe fanu nanyckatenHusT knanau
paGoTu, KaTo NEKO HATUCHETE BbPXY HETO 1
Habrofasarte U3NM3aHeTo Ha napa.

U3nonsBeauTe 2/3 ot 06wusa obem.
AKO NpoAyKTUTE Ce pa3neHBar, U3nonssante
no-manbk obem.

Cnep rotBeHe

W3avakaiiTe Manko, 4OKaTO HansraHeTo B
TeHmxepata cnagHe. OTBOpeTe M3nyckaTenHus
KnanaH 1 oceo6oaeTe napara, crep Koeto
OTBOpETE TeHKepaTa.

3a 3aTBapsiHe

Jleko crbHeTe ropHaTa 4acT v s nocTaBete,
KoraTo focTbT € B No3unLus “oTBOpeHo”, cneq
TOBa 3aBbpTeTe N0CTa B NPOTMBOMNONOXHATA
nocoka.

3a 6bp30 oxnaxpaHe

AKo He xenaeTe Aa yakaTe, nocraBeTe
TeHakepata nog ctyaeHa Boga. Hansraneto
napa 6bp3o. Crieq ToBa oTBOpETE knanaHa v
ocBoGozeTe napara.

Mo Bpeme Ha roTBeHe

M3nonsBsaiiTe BCOKa TemMneparypa, 4okaTo

KnanaHbT € B U3NPaBeHO MONoXeHue, Nosisn
ce cBupeLl 3BYK W 3aroyHe Aa 13nusa napa.
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BPEME 3A TOTBEHE
e
[oBexao 45-50 MyH 3eneHun dacyn 20-25 MuH Bsin 606 (HakucHarT) 20-25 MuH
Tenetuko 35-40 MuH MatnapxaH 10-15 muH HaxyT (HakucHar) 20-25 muH
KokoLuka 30-40 MuH Kapdwuon 10-15 MuH Bakna 20-25 MuH
ArHeLuko 20-25 MmyH LlennHa 10-15 MyH
Mune 20-25 MyH Kaptocum 8-10 MuH
Mpa3 10-12 muH
Ipax 15-20 MuH

NMOYNCTBAHE HA TEHIXKEPATA NOoO HANANAHE
* Ako nogabpKate YMCToTaTa Ha TeHOKepaTta, We S Uu3nonssarte ObIro BpemMe.

* MoxeTte [a n3nosnsesaTte BCAKaKbB npenapart 3a No4YncTeaHe Ha BbTPELHOCTTa.

» He nsnonaeaiite arpecviBHY NOYMCTBALLY BELLECTBA BbPXY BbHLUHWTE NOBBPXHOCTY.

* M3nonseaviTe NnnacTmMacoBu akcecoapu BMECTO Ten npu nouncTeaHe. MNoacyliete TeHaxeparta cnen
n3nnakeaHe.

» 3a ynopuTy neTHa M3nonssante ouUeT Un JIMMOH.

» He 3abpaBante ga noyncTeare KnanaHuTe oT CbobpaxeHusi 3a 6e3onacHoCT.

I'IpanmHo U3XBBHBPIIAHE 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

BN /M Ce CBbpXKeTe C Tbproeelia, OT KOMTO CTe 3aKynunu npogykta. Te MoraT Aa B3emat TO3U NpoaykT 3a

eKornornyHo 6e3onacHo peuuknmpaHe.

FLORIA
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NAPAKANOYME ZHMEIQXTE: TO EMXEIPIAIO THX ZYZKEYHZ MIMOPEI NAAHMIOYPIHOEI MATIEPIZZOTEPAAINO ENAMONTEAA.
OIAEITOYPTIEZ MOY AEN MEPIEXEI O AIKOZ AY EZOMNAIZMOZ. MIMOPEI NA KATATPA®OYN ZTO EFXEIPIAIO.
AYTH H FAQZ3A EXEl META®PAXTEI ME TH BOHOEIA TEXNHTHZ NOHMOZYNHX.

FENIKEZ OAHI'IEZ AZ®AAEIAZ KAI NMPOEIAOMOIHZEIZ

* Mpétrel va dlaBacTouv OAeG o1 0dnyied.

* Ta maidid cag dev TPETTEI va TTANCIAJOUV TN XUTPA TaXUTNTAG KATA TN
Xpnon tng.

* Mnv ToTT00€TEITE TN XUTPA TAXUTNTAG GTOV (POUPVO.

* H x0tpa taxUTNTAG TTPETTEI VO PETOKIVEITAI TTPOCEKTIKA. Mnv ayyileTe
TIG BepUEG ETTIQAVEIEG. XPNOIWOTTOIEITE TIG AABEG Kal TOV OThPIXTAPA
Tou KatrakioU. Edv gival atmmapaitnto, XPnoIUOTIOINOTE TTPOCTATEUTIKO
€COTTAIONO.

* Mnv xpnoIdoTToIEiTE TN XUTPA TaXUTNTAG YIa GAAOUG OKOTTOUG.

* H xUtpa TaxutnTag payeipevel utto Trieon. H akatdAAnAn xprion
MTTOPEI va TTPOKAAECEI TPAUPATIOUOUG. pIv EEKIVAOETE TO payEipepa,
BeBaiwBeite OTI TO KATTAKI €ival TTAAPWG KAEI0TO. (AciTe TV evoTNTa
“Avolyua Kal KAEioIuo KaTrakiou”).

* Mnv mTpooTraBrjoete TTOTE va avoigeTe pe TN Bia Tn xUTPa TaXUTATOG.
Agev TTPETTEI VA AVOIYEl TTPIV N TTIECN OTO E0WTEPIKO PEIWBEI TTARPWCG.

* Mnv XpnOIYOTIOIEITE TTOTE TN XUTPA TAXUTNTAG XWPIG VEPO OTO ECWTEPIKO
TNG. AIQQOPETIKA, UTTOPEI VO TTPOKANBOUV coBapES CNUIEG.

* XpNOIJOTIOIEITE KATAAANAEG TTNYEG BEPPOTNTAG YIa TN XUTPA TaXUTATOG.

* Mnv yeuiete TN XUTPA TaXUTNTAG TTEPIOCOOTEPO ATTO Ta 2/3 (UE TPOPIUQ).
Mnv Tn yeUICeTE TTEPICOOTEPO ATTO TO PICO PE VEPO KATA TO PAyEipeEPa
pullou 1 AAAWV Enpwv OoTTPiWV.

* 2UVIOTATAI VA TPUTTHOETE NEPIKEG POPEG TA TTPOIOVTA KPEATOG ME OEPHQ
(Aoukavika, YAWOOO HOOXOPIOU, CUKWTI K.ATT.), TO OTTOi0 PTTOPEI va
(POUCKWOOUV UTTO TTiEan, TTPIV aTTd To payeipepa. Av dev TO KAVETE,
UTTAPXEI KiVOUVOG va OKAOOUV KaTA TN SIAPKEIQ TOU PaAYEIPEPATOC.

* MeTd 1O payeipepa CUUAPWTWY TPOPWYV, AVOKIVIOTE EAA@PA TN XUTPA
TIPIV TNV QVOIEETE.

* [Mpiv a1t KGO xprion, BeBaiwbeite 611 01 BaABideg AsiITOUpyOUV CWOTA
Kal QveTa.

* Mnv TnyavileTe TTOTE Kavéva €id0G TPOPNG 0Tn XUTPa TaxUTNTAG.

* Mnv emepfaivete oTa CUCTAPOTA QOQOAEiOG TNG XUTPAG TaxUTNTAG,
EKTOG 11O 00a Kabopilovtal aTig 0dnyieg Xprnong.

* Na xpnoigotroleite PJOVO aVTAAAOKTIKA TTOU OUVIOTWVTAI ATTO TOV
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KATOOKEUAOTA. TO WA KAl TO KATTAKIO TTPETTEI VA €ival KATAOKEUAOUEVA
aTTo TOV iBI0 KATAOKEUQOTA KAl Va gival cupuBaTtd JeTagu Toug.

* Mnv xpnoigotrolgite Tn XUTpa yia atroBrikeuon O&Ivwy 1 aApupwv
TPOPWV TIPIV ] META TO PAYEIPEPA.

* Na emrtnpeite Tavra 1 XUTPa TAXUTATOG KATA TN OIAPKEIQ TOU
MayEIPEUATOG.

FNQPIZTE TH XYTPA TAXYTHTAZ ZAZ

MAARpPNG BaABida aoaAeiag
AaBr katrakiou

MAARPNG BaABida payeipéuatog
Karaki

MARPNG yépupa kaTtrakiou
AaBr) kaAaBiol aTuou
NaoTixévia @AavTa

I'papury o140png

pappnA kaAabiou atpol
Z1AIkovoUxa @AGvTZa
aoQaAEiag

SePNoahwh =

©

XPHZH KAI MATEIPEMA

* O xpovog payelpéuaTtog Eekiva agou n Triean otn xUTpa augnBei kal Taoel oTo KATdAAnAo eTitredo.

* Ortav n mieon augnOei, o atpdg ameAeuBepivetal aTrd TN BAABida Ye AXO OPUPIyHATOG.

* Twpa UTTEPXEI ETTAPKAG TTIEDT YIa POyEiPENA.

e 2Tn ouvéxela KAeioTe Tn BaABida ekTOVWONG, HEIWOTE T BEPUOKPATIa HAYEIPEUATOG KAl TTAPAKOAOUBAOTE
TO POAOI YO TOV XPOVO PAYEIPEUATOG.

Orav apyioel va Byaivel atpog: gépte Tn BaABida
atré KABETN o€ opICOVTIa BEDN KOl PHEIWOTE TN
Beppokpaaia. ATré auTr| TN OTIYPA EEKIVE 0 XpOvog
payeipépatog. Mpoooxn: EAEyETe Tov dakTUAIO OTN
BaABida eKTOVWONG: TIPETTEI VO PTTOPET va wOnBei
£UKOAQ TTPOG Ta TTIAVW.

MNa avolypa

KpatrioTe Tpwta Tov HoxAS o€ 6pbia Béon,
AuyioTe eAa@pd To €EAEUBEPO PEPOG TTPOG TA
KATW KAl OTN GUVEXEID AQAIPETTE TO.

XpnoipotroinoTe Ta 2/3 TOU GUVOAIKOU
oykou.

Av 1a UAIKG oag agpifouv, XpNoIJOTIOINOTE
HIKPOTEPO OYKO.

"EAeyxog BaABidag

EAéyETe av n BaABida ektOvwaong Aeitoupyei
TECOVTAG TNV EAAPPA KOl TTAPATNPWVTAG TNV
£¢0d0 aTpou.

MeTd To payeipepa

Mepipévete Aiyo péxpl va peiwBei n trieon otnv
katoapoAa. AvoigTe Tn BaABida ekTOVWONG Kal
ATTEAEUBEPWOTE TOV OTUO, KATOTTIV AVOIETE TNV
KAToOOPOAQ.

Mo kAgiopo

AuyioTe eAa@pd 10 ETTAVW PEPOG KAl
TOTTOBETAOTE TO BTAV O PHOXAOG BPioKETAI OTN
Béan “avoIxTd”, £TTEITa yupioTe TOV HOXAS TTPOG
TNV avtiBeTn kateubuvaon.

Ma ypryopn wogn

Av dev BENETE va TTEPINEVETE, TOTTOBETAOTE
TNV KatoapdAa Katw ammod kpuo vepd. H Trieon
TTEQTEI YPrYOPA. ZTN GUVEXEID AVOIETE TN
BaABida kal atreAeuBEPWATE TOV ATUO.

Kard 1o payeipepa

XpnoigoTtroioTe uwnAr Bepuokpaaia Péxpr n
BaABida va eival o€ KABETN BEaN, va akouoTel
oQUPIYHa Kal va apyioel va Byaivel atuog.

FLORIA
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XPONOI MATEIPEMATOZ

Bodivo 45-50 min Pacoldkia 20-25 min dacdhia 20-25 min
Moaydpi 35-40 min MeAITZava 10-15 min (ouhiaopéva)
Kéra 30-40 min KouvouTrid 10-15 min Pefibia (noukagpéva) | 20-25 min
Apvi 20-25 min SéAvo 10-15 min Kouwd 20-25 min
Kotémouho 20-25 min Mardreg 8-10 min

Mpdoo 10-12 min

Apakdg 15-20 min

KAGAPIZMOZ XYTPAZ TAXYTHTAZ
* AlatnpwvTag TNV KaBapiotnTa TNG XUTpag TaxuTnTag, Ba TNV XPnOIUOTIOIEITE VIa HEYAAO XPOVIKO
didoTnua.

* MTTopEiTe va XpNOIUOTIOINCETE OTTOIOOATIOTE ATTOPPUTTAVTIKO VIO TOV KABAPIGHS TOU ECWTEPIKOU.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE IOXUPA KOBAPIOTIKA OTIG EEWTEPIKEG ETTIPAVEIEG.

* XpnoipoTtroinaTe TTAACTIKA EpyOAEia avTi yia oUpPa 0TO KABAPIoPA. ETEYVWOTE TN XUTPA HETA TO
EEByaApa.

» Xpnoipotro|aTe §UdI | Aepovi yia Tov KABAPIoPO ETTIHOVWYV AEKESWV.

* Mnv &exvaTte va kaBapideTe TIG BAABIOES yIa AOyoug aoPaAEiag.

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

BB OUAOYNAG A ETTIKOIVWVACTE PE TOV TTWANTA aTTé TOV OTT0I0 ayopdoaTe To TTPoidv. MTTopolv va TTapouv

QUTO TO TTPOIGV YIa AOPAAR AVOKUKAWGN TTPOG O@EAOG Tou TTEPIBAAAOVTOG.
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BE MOJMME 3ABEJIEXXETE: YINATCTBOTO 3A YPE[JOT MOXE [IA CE KPEWPA 3A NMOBEKE Of} ELEH MOAEN. ®YHKUWUTE KOWN
BALIVOT YPEA HE ' COOPXW, MOXE A CE HABELAT BO YIMATCTBOTO.
OBAA JA3VK BELLIE MPEBEAEH CO NMOMOLL HA 3MWCNEHA UHTENUIEHLIMJA.

FEHEPAJIHUA YNATCTBA 3A BE3BEAHOCT U NMPEAYMNPEXYBAHA

* Cute ynaTtctBa Mopa ga buaart npoynTaHu.

» Bawunte geua He Tpeba oa ce npubnuxkysaaTt 4O eKCnpec JIOHELOT
aogeka e Bo ynortpeba.

* He cTaBajTe ro ekcrpec fioHeuoT BO pepHa.

» Ekcnpec noHeuot Tpeba BHMMaTENHO Aa ce npemecTtyBa. He rm
Aonupajte XeLkuTe noBpLnHU. KopucTteTte rm pavkuTte 1 gpXKavoT Ha
kanakoT. [lokonky e notpebHo, KopucTteTe 3alTUTHa onpemMa.

* He kopucTeTe ro ekcnpec foHeLOT 3a Apyru Lenu.

* BawmoT ekcnpec noHew roteu nog nputncok. lNMopaan HenpasunHa
ynotpeba moxe ga npeaunssuka nospeaw. lNpen ga novHeTe co
roTBEH-€, OCUrypeTE Ce AeKa KanakoT e LienoCcHO 3aTBopeH. (Buaete
aen “OTBopame 1 3aTBOpare Ha KanakoT).

* Hukoraw He ce obuayBajTe ga ro 0OTBOpPUTE EKCNPEC MTOHELOT CO
cvna. Toj He cmee fa ce OTBOpPW Npes NPUTUCOKOT BHATpe LenoCcHO
Aa ce Hamanw.

* Hukoraw He kopucTeTe ekcnpec noHew 6e3 Boga BO BHAaTpeELLHOCTA.
Bo cnpotnBHO, MOXe Aa HacTaHaT CEepMO3HN OLLITETYBaHa.

» KopucTeTte cooaBeTHM N3BOPU Ha TOMSMHA 3@ EKCNpec NIOHELOT.

* He ro nonHeTe ekcnpec noHeuoT noBeke o 2/3 (co xpaHa). He ro
norHeTe noseke oA NOMoBMHA CO BOAA NPW rOTBEHE OPU3 UK Apyrn
CYBU MELLYHKMW.

* [MpenopaynnBo e ga HanpaBuTe HEKOSKY OYMKU HA MECHU NPOn3BOAU
co koxa (konbacwu, roBeacku jasuk, opob n cn.), Kon moxaT aa
Hababpat nog NPUTUCOK, Npes rotBere. AKO He ro HanpasuTe Toa,
MOXe [a NyKHaT 3a BpeMe Ha roTBeHETO.

* [0 roTBEHETO HA TECTEHUHM UMM BpaLLHECTU jageHa, HEXHO
npoTpeceTe ro fIOHeLOT npea Aa ro oTBopuTe.

* [MpoBepeTe npen cekoja ynotpeba ganu BeHTMNUTE paboTar
npaBuHO 1 6e3 NOTELLKOTUM.

* Hukoralu He np)xeTe xpaHa BO eKCnpec fIOHELOT.

* He nHtepBeHupajte Bo 6€36egHOCHNTE CUCTEMM Ha EKCMpec
NOHELIOT, OCBEH OHME LUTO Ce HaBedeHW BO yNnaTCTBOTO 3a ynotpeba.

» Cmeart fa ce KopucTaTt camo pe3epBHM AeN0BM NpenopayvyaHn og
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npousBoauTenoT. Tenoto u kanauuTe Tpeba aa buaat npomsseneHn
oA UCTUOT Npou3BoauTen 1 Aa uaaTt koMnaTubUnHK.

* He kopucTeTe ro noHeLOT 3a YyBahe K1Ucena Unm corneHa xpaHa npepq
N NO rOTBEH-ETO.

« Cekorall HaarrnenyBajTe ro eKCnpec NoHeLoT 3a BpeMe Ha
rOTBEH-ETO.

3AMNO3HAJTE 'O BALUMOT EKCIMNPEC JIOHEL

9

LlenoceH curypHoceH BeHTUN
Pauka Ha kanakot

LlenoceH BeHTUN 3a roTBeHe
Kanak

LlenoceH mocT Ha kanakot
Pauka Ha napeapHuKoT
l'ymeHa 3anTvBka

JInHunja 3a HuBO

JInHWja Ha napeapHuKOT
CunukoHcKa curypHocHa
3anTuBka

n:d
>0

SePNoahwh =
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YI'IOTPEBA N TOTBEHE
BpemeTo 3a rotBele 3arno4yHyBa OTKaKoO NPUTUCOKOT BO JTOHEL 0T Ke ce 3ronemu u ke JoCTUrHe
COOABETHO HUBO.

» Kora npuTtucokort ce 3ronemMysa, napeara usnerysa npeky BEHTUII0T CO CBUPEX.

« Cera vma JOBOHO NPUTUCOK 3a roTBEH:E.

* [loTtoa 3aTBOpeTe ro UICNYCHNOT BEHTUS, HaManeTe ja TemnepartyparTa Ha roteet€e 1 cregete ro
YaCOBHUKOT 3a BPEMETO Ha roTBEH-E.

Kora ke nouyHe aa n3neryBsa napea: npemectete
ro BEHTWIIOT O BepTUKanHa BO XOpPU3OHTaNHa
nonox6a n HamaneTe ja Temnepatypata. O

OBOj MOMEHT 3aro4HyBa BPEMETO Ha rOTBEHE.
BHumaHwue: MpoBepeTe ro NpCTEHOT Ha UCTYCHUOT
BEHTUN Tpeba JIecHo Aa ce MogurHyBa Harope.

3a oTBOpabe

MpBo ApxeTe ja paykaTa BO ropHa nonoxoa,
Marnky CBUTKajTe ro cnobogHuoT gen Hagony, a
noToa oTCTpaHeTe ro.

MpoBepka Ha BEHTUNOT

[MpoBepeTe ganu UcnycHUOT BeHTUN pabotu,
JIeCHO NpUTUCHETe ro 1 HabrbyayBajTe Aanu
usneryBa napea.

KopucTteTe 2/3 op BKynHMOT BONyMeH.
AKO XxpaHaTa neHu, kopucTtete noman
BOJSTYMEH.

Mo roTBere

MoyekajTe Manky Aoaeka NpUTUCOKOT BO
TeHLepeTo He ce Hamanu. OTBopeTe ro
UCMYCHWOT BEHTUN 1 ocroboaeTe ja napeara,
noToa OTBOPETE o TEHLIepeTo.

3a 3aTBopatbe

Marky cBWTKajTe ro ropH1OT Aen 1 nocTaseTe
ro kora paykarta e Bo nonoxb6a “oTBopeHo"”,
noToa CBPTETE ja paykata BO CPOTUBHA
Hacoka.

3a 6p30 nagewe

AKo He cakaTe Ja Yekare, cTaBeTe ro
TeHlepeTo nop nagHa sopa. MNputucokot
6p30 onara. [oToa oTBOpPETE ro BEHTUOT U
ocnobopeTe ja napearta.

3a Bpeme Ha rotBewe

KopucTeTe BuUcoka TemnepaTtypa aoaeka
BEHTUNOT He Buae BO BepTMKanHa nonoxoa,
He ce NojaBy CBUPKaHe U HE NOYHe Aa
u3nerysa napea.
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BPEMWUILA HA TOTBEHE
e
[oBeacko 45-50 MyH 3eneHu rpaBunt-a 20-25 MuH Benv rpaBuniba 20-25 MuH
TeneHcko 35-40 MuH Mogapwu natnuaxu 10-15 MuH (HakmcriaTy)
KokoLuka 30-40 MuH Kapduon 10-15 muH J(li?(ﬂ?:izjlraa) 20-25 win
JarHewko 20-25 MmyH Llenep 10-15 MyH 506 20-25 MUK
Mune 20-25 MyH Komnupu 8-10 MuH
Mpa3 10-12 muH
Mpawuok 15-20 MuH

t-II/1CTEH:;E HA NOHEUOT nog nNPUTUCOK
Co ogpxyBatbe Ha YicToTaTa Ha NMOHeLOT Nof, NPUTUCOK, Ke ro KOPUCTUTE A0S0 BpeEME.

* Moxe aa kopuctuTe BUO KOj AETEPreHT 3a YNCTEHE Ha BHATpeLLHoCTa.

» He kopucteTe arpecnBHmM cpecTBa 3a YNCTeHE Ha HaBOPELLIHWUTE MOBPLUMHN.

» KopucTteTe nnacTtuyHun npubopy HaMecTo MeTarnHa xuua 3a Yuctewe. OcyLueTe ro IOHeLoT no
nnakHeHeTo.

» KopucTeTe oueT nnm NMMOH 3a OTCTpaHyBake Ha TBPAOKOPHM AaMKU.

* He 3abopaBajTe ga rv umctute BeHTunute o 6e36egHOCHN NPUYNHK.

lNMpaBunHoO oTcTpaHyBak€e Ha OBOj NPOU3BOA Npou3Boa

« OBaa 03Haka NoKaxyBa [eka 0BOj Npon3Bof, He Tpeba Aa ce OTCTpaHyBa Co Apyr1 AOMALLHW OTNagoum
Hu3 EY.

« 3a fa ce cnpeyn MoXHaTa LUTeTa Ha XUBOTHaTa cpeanHa UM YOBEYKOTO 3[paBje 0f HEKOHTPONMPaHO
OTCTpaHyBak-€ Ha 0TNaoLM, OArOBOPHO PELMKNMPAjTE ro 3a Aa Ce NPOMOBUPA OAPXKIIMBOTO NOBTOPHO
KOPUCTEHE Ha MaTepujanHuTe pecypcu.

« 3a Bpakahe Ha BallaTa KopucTeHa onpema, Be MofnMme KOpUCTETE v CUCTEMUTE 3a BpaKake 1

s COOviparse Unu KOHTaKTUpajTe ro NpoAaBayoT Kade LTo Npou3BodoT bun KyneH. Tue moxar Aa ro

npesemar oBOj Npou3Bop 3a 6e36eHO peuuknvpare Ha XUBOTHaTa cpeanHa.

FLORIA
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HOUD ER A.U.B. REKENING MEE DAT DEZE HANDLEIDING GELDT VOOR MEERDERE MODELLEN. DEZE HANDLEIDING KAN
BESCHRIJVINGEN VAN FUNCTIES BEVATTEN DIE MOGELIJK NIET OP UW APPARAAT BESCHIKBAAR ZIJN.
DEZE TAAL IS VERTAALD MET BEHULP VAN KUNSTMATIGE INTELLIGENTIE.

ALGEMENE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES EN WAARSCHUWINGEN

+ Alle instructies moeten worden gelezen.

» Kinderen mogen niet in de buurt komen van de snelkookpan tijdens
gebruik.

* Plaats de snelkookpan niet in de oven.

* De snelkookpan moet voorzichtig worden verplaatst. Raak geen
hete oppervlakken aan. Gebruik de handgrepen en de dekselhouder.
Gebruik indien nodig beschermingsmiddelen.

» Gebruik de snelkookpan niet voor andere doeleinden.

* Uw snelkookpan kookt onder druk. Onjuist gebruik kan verwondingen
veroorzaken. Zorg ervoor dat het deksel volledig gesloten is voordat u
begint met koken. (Zie de sectie “Deksel openen en sluiten”).

* Probeer de snelkookpan nooit met geweld te openen. De pan mag niet
worden geopend voordat de druk volledig is afgenomen.

» Gebruik de snelkookpan nooit zonder water erin. Anders kunnen er
ernstige beschadigingen optreden.

» Gebruik geschikte warmtebronnen voor uw snelkookpan.

* Vul de snelkookpan niet meer dan 2/3 (met voedsel). Vul hem niet
meer dan halfvol met water bij het koken van rijst of andere droge
peulvruchten.

* Het is aan te raden om voor het koken enkele gaten te prikken in
vleesproducten met huid (worst, runder- tong, lever enz.), die onder
druk kunnen opzwellen. Doet u dit niet, dan kunnen ze tijdens het
koken openbarsten.

* Na het koken van deegwaren, schud de pan voorzichtig voordat u deze
opent.

» Controleer voor elk gebruik of de ventielen goed en soepel werken.

* Bak nooit voedsel in de snelkookpan.

* Pas de veiligheidssystemen van de snelkookpan niet aan, behalve
zoals aangegeven in de gebruiksaanwijzing.

* Alleen door de fabrikant aanbevolen reserveonderdelen mogen worden
gebruikt. De pan en deksels moeten van dezelfde fabrikant afkomstig
zijn en compatibel zijn.

* Gebruik de pan niet om zure of zoute voedingsmiddelen te bewaren,
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noch voor noch na het koken.
* Houd de snelkookpan altijd onder toezicht tijdens het koken.

MAAK KENNIS MET UW SNELKOOKPAN

9

Volledig veiligheidsventiel
Handgreep van het deksel
Volledig kookventiel
Deksel
Volledige dekselbrug
Handgreep van het
= '——+0 stoommandje

>Q Rubberen afdichting
Niveaustreep
Stoommandje-lijn
Veiligheids-siliconenring

oohwn=

0>~
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GEBRUIK EN KOKEN

« De kooktijd begint nadat de druk in de pan is toegenomen en het juiste niveau heeft bereikt.

* Wanneer de druk stijgt, ontsnapt stoom via het ventiel met een fluitend geluid.

* Nu is er voldoende druk om te koken.

< Sluit vervolgens het ontluchtingsventiel, verlaag de kooktemperatuur en houd de tijd bij met uw horloge.

Wanneer er stoom begint uit te komen: zet het
ventiel van verticale naar horizontale stand en
verlaag de temperatuur. Vanaf dit moment begint
de kooktijd. Let op: Controleer de ring op het
ontlastventiel, deze moet zich gemakkelijk omhoog
laten duwen.

Voor openen

Houd eerst de hendel in de bovenste stand,
buig het vrije deel lichtjes naar beneden en
verwijder het vervolgens.

Ventiel controleren

Controleer of het ontlastventiel werkt door er
licht op te drukken en te kijken of er stoom
vrijkomt.

Gebruik 2/3 van het totale volume.
Als de ingrediénten schuimen, gebruik dan een
kleiner volume.

Voor sluiten

Buig het bovenste deel lichtjes en plaats
het wanneer de hendel in de stand “open”
staat, draai daarna de hendel in de
tegenovergestelde richting.

Na het koken

Wacht even tot de druk in de pan afneemt.
Open het ontlastventiel en laat de stoom
ontsnappen, open daarna de pan.

Voor snel koelen

Als u niet wilt wachten, zet de pan onder koud
water. De druk daalt snel. Open vervolgens het
ventiel en laat de stoom ontsnappen.

Tijdens het koken

Gebruik hoge temperatuur totdat het ventiel
rechtop staat, een fluittoon hoorbaar is en er
stoom vrijkomt.
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KOOKTIJDEN

Rundvlees 45-50 min Sperziebonen 20-25 min Witte bonen (geweekt) | 20-25 min
Kalfsvlees 35-40 min Aubergine 10-15 min Kikkererwten 20-25 min
Kip 30-40 min Bloemkool 10-15 min (geweekt)
Lamsvlees 20-25 min Bleekselderij 10-15 min Tuinbonen 20-25 min
Kipfilet 20-25 min Aardappelen 8-10 min

Prei 10-12 min

Erwten 15-20 min

REINIGING VAN DE SNELKOOKPAN
Door de snelkookpan schoon te houden, kunt u er langdurig gebruik van maken.
» Voor het reinigen van de binnenzijde kunt u elk schoonmaakmiddel gebruiken.
» Gebruik geen agressieve schoonmaakmiddelen op de buitenkant.
» Gebruik plastic in plaats van staalwol bij het schoonmaken. Droog de snelkookpan na het afspoelen.
* Gebruik azijn of citroen om hardnekkige viekken te verwijderen.
» Vergeet niet de ventielen schoon te maken om veiligheidsredenen.

Correcte verwijdering van dit product

« Deze markering geeft aan dat dit product niet met ander huishoudelijk afval in de hele EU mag worden
weggegooid.

« Om mogelijke schade aan het milieu of de menselijke gezondheid door ongecontroleerde
afvalverwijdering te voorkomen, moet u het verantwoord recyclen om het duurzame hergebruik van
materiéle hulpbronnen te bevorderen.

« Om uw gebruikte apparaat terug te sturen, gebruikt u de retour- en inzamelsystemen of neemt u contact

memmmmmm ~  op met de winkelier waar het product is gekocht. Zij kunnen dit product voor milieuvriendelijke recycling
aannemen.
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