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Vorteile lhres neuen Schnellkochtopfes

In einem gewdhnlichen Kochtopf verbleibt der GroBteil der Vitamine
und Mineralien im Wasser, welches man spéater wegschuttet. Sie gieBen
praktisch die wertvollen Bestandteile der Nahung mit dem Wasser weg
und erndhren sich von den Resten.

In lhrem neuen Schnellkochtopf verbleiben alle wertvollen Bestandteile
in der Nahrung, weil mit sehr wenig Wasser bei nur 1/3 der Zeit gekocht
wird.

Sie sparen Zeit, Energie und erhalten die wertvollen Vitamine und Mine-
ralien. Da Sie diesen Topf auch mit einem Glasdeckel wie einen norma-
len Kochtopf einsetzen kénnen, sparen Sie auch Platz.

Wir hoffen, dass unser Schnellkochtopf Ihnen viele kulinarische Erlebnis-
se (zu)bereiten wird.




A

Bitte lesen Sie vor
dem ersten Ein-
satz des Schnell-
kochtopfes dieses
Handbuch sorgféltig
durch.

Sicherheitsinformation
Allgemein

e | esen Sie vor dem ersten Einsatz des Schnellkochtopfes dieses
Handbuch sorgfaltig durch. Heben Sie dieses Handbuch auf, um es
auch spéater als Nachschlagewerk zu benutzen.

e Personen, die nicht mit dem Einsatz dieses Schnellkochtopfes ver-
traut sind, sollten nicht versuchen diesen Schnellkochtopf zu verwen-
den, ohne vorher dieses Handbuch durchgelesen zu haben.

e Lassen Sie den Schnellkochtopf nie unbeaufsichtigt, solange er noch
unter Druck steht.

e L[assen Sie Kinder nie unbeaufsichtigt mit dem Schnellkochtopf wéh-
rend dieser in Benutzung ist.

e Stellen Sie vor jedem Einsatz des Schnellkochtopfes sicher, dass das
Druckregelventil und der Dichtungsring sauber sind. Der Stift im Si-
cherheitsventil sollte auf leichten Druck nachgeben. Das Sicherheits-
ventil selbst muss frei beweglich sein.

Beim Kochen

e Wahrend des Kochvorgangs entsteht Druck im Topfinneren. Aus die-
sem Grund sollte der Schnellkochtopfdeckel dicht abschlieBen. Lesen
Sie hierzu die Sicherheitsinformationen aufmerksam durch. Unsach-
gemaBer Gebrauch des Schnellkochtopfes kann zu Verletzungen oder
zur Beschadigung des Schnellkochtopfes fiihren.

e Der Schnellkochtopf darf nie ohne Flussigkeit eingesetzt werden. Ein

solcher Einsatz kann zur Beschadigung des Schnellkochtopfes flhren.
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Eine Mindestmenge von 350ml Flissigkeit sollte immer vorhanden
sein — unabhangig von der zu kochenden Speise.

Der Schnellkochtopf sollte beim Einsatz zu mind. 1/3 mit Gargut ge-
fullt sein.

Der Schnellkochtopf sollte beim Einsatz nie mehr als zu 2/3 mit Gar-
gut geflllt sein. Bei Speisen, die aufquellen oder schdumen (z.B. Reis
oder Hulsenfriichte), sollte der Fullstand 1/2 nicht Gberschreiten. Die-
se Speisen sollten im Topf ohne Deckel zum kochen gebracht und ab-
geschopft werden, bevor der Schnellkochtopfdeckel aufgesetzt wird.
Der Schnellkochtopf sollte nur auf fir seine GréBe geeigneten Herd-
platten eingesetzt werden. Beobachten Sie den Schnellkochtopf
genau, wahrend Sie ihn mit voller Leistung aufheizen.

Beim Einsatz des Schnellkochtopfes auf Elektroherden, sollte der
Durchmesser der Herdplatte kleiner oder gleich dem Durchmesser
des Topfbodens sein.

Beim Einsatz des Schnellkochtopfes auf einem Gasherd sollte der
Flammenkranz nicht Uber den Topfboden hinausragen. Eine zu groBe
Gasflamme kann die Seitengriffe beschadigen.

Beim Einsatz des Schnellkochtopfes auf einem Keramikherd sollte der
Boden des Topfes sauber und trocken sein.

Der Schnellkochtopf sollte nur zum schnellen Kochen unter Druck
eingesetzt werden. Der Topf alleine oder mit dem mitgelieferten Glas-
deckel kann wie ein gewohnlicher Kochtopf eingesetzt werden.
Verwenden Sie den Topf nie in der Mikrowelle.

Der Topf des Sets darf in Kombination mit dem Schnellkochtopf-De-
ckel nie zum Braten oder Frittieren eingesetzt werden!

Bitte beachten Sie die Hinweise zum Kochen von bestimmten Speisen
im Abschnitt ,Kochtipps® in diesem Handbuch.
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Beim Zubereiten von z.B. Wirsten mit kiinstlichen Wursthullen sollte
die Hulle vorher perforiert werden. Wird die Wursthlille nicht perforiert,
kann sie sich unter Druck aufbldhen und platzen. Die Spritzer kdnnen
zu Verbrihungen fihren.

Wenn Fleisch mit Haut nach dem Kochen aufgebléht ist, sollten Sie
nicht versuchen, die Haut zu durchstehen. Dies kann zu schweren
Verbrihungen fihren.

Sie sollten nicht versuchen Speisen unter Druck zu kochen, die stark
schaumen. z.B. Apfelmus, Rhabarber, Spaghetti, Haferflocken oder
andere Getreideflocken. Diese Speisen kénnten beim Kochen nach
oben gewirbelt werden und das Druckregelventil verstopfen.

Ist der Inhalt breiig, sollte der Schnellkochtopf vor dem Offnen leicht
geschuttelt werden.

Waéhrend des Kochvorgangs steigt Dampf aus dem Druckregelventil
senkrecht auf.

Solange der Schnellkochtopf noch heiB ist, sollte er nur mit Vorsicht

angefasst und nur an den Griffen und nicht am Deckel bewegt werden.

Die Griffe kdnnen bei langerem Einsatz auch heil3 werden. Ein Lappen
oder Topfhandschuhe werden empfohlen.

Um Verbrennungen zu vermeiden, fassen Sie den heiBen Schnellkoch-
topf nur an den Griffen und nicht an der AuBenseite an.

Versuchen Sie nie den Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen. Vor dem
Offnen des Schnellkochtopfes muss der Druck im Inneren des Topfes
abgelassen werden. Bitte lesen Sie die Anweisungen zum Druckaus-
gleich auf Seite 13.

Wahrend des Kochens sollten die Sicherheitsmechanismen nicht ma-
nipuliert werden.

e Beim Ablassen des Dampfes vermeiden Sie Kontakt mit dem entwei-
chenden Dampf.

Reinigung und Pflege

e Reinigen Sie den Schnellkochtopfdeckel oder Teile davon nie in der
Spulmaschine.

e Benutzen Sie keine aggressiven Reinigungsmittel oder Stahlwolle zum
Reinigen des Schnellkochtopfes.

e Vermeiden Sie Kontakt mit dem heiBen Dampf.

e Sie sollten nur Originalzubehdr und —ersatzteile verwenden, die flr
diesen Schnellkochtopf entwickelt wurden.

e Nehmen Sie keine Anderungen an den Sicherheitsmechanismen des
Schnellkochtopfes vor.

e \erbogenes oder beschadigtes Zubehdr darf auf keinen Fall einge-
setzt werden.

e Sollte eine Reparatur notwendig werden, wenden Sie sich bitte an
unseren Kundenservice.

e Behandeln Sie ihren Schnellkochtopf sorgfaltig und Sie werden lange
Freude an ihm haben.

e Bitte heben Sie dieses Handbuch gut auf.



Beschreibung
Druckregelventil (Abb. 1)

Verwenden Sie das Druckregelventil, um die gewtinschte Kochstufe zu
wéhlen.

Position I:  fUr sanftes Kochen (0,7 bar/70 kPa)

Position Il:  fir schnelles Kochen (1,2 bar/120 kPa)

Position i?:  fur langsamen Druckabbau

Position 0:  zum Entnehmen des Druckventils fur die Reinigung.
Maximal zulassiger Druck fir diesen Schnellkochtopf: 2,7 bar/270 kPa.

Sicherheitsventil (Abb. 2a/b)

Waéhrend sich im Inneren des Schnellkochtopfes Druck aufbaut, hebt
sich das Sicherheitsventil und der rote Kopf des Sicherheitsventils wird
sichtbar. Gleichzeitig verriegelt das Sicherheitsventil den Schnellkoch-
topfdeckel. (Versuchen Sie nicht, den Schnellkochtopfdeckel mit Gewalt
zu 6ffnen). Senkt sich das Sicherheitsventil wieder, steht der Topf nicht
mehr unter Druck und kann gedffnet werden. Sollte aus einem unvorher-
gesehenen Grund das Druckregelventil Dampf nicht ablassen, wird sich
dieses Ventil bei Erreichen des maximal zul&ssigen Drucks 6ffnen.

Patentierter Einhand-Verschluss (Abb. 4a/b)

Sie kdnnen den Deckel mit einer Hand 6ffnen, vom Topf entfernen und
ihn wieder auf den Topf setzen.



Achtung: Lassen Sie den Druck vorher ab! Versuchen Sie nicht, den Topf
mit Gewalt zu &ffnen.

Deckel mit Dichtungsring (Abb. 5)

Dichtungsringe sind VerschleiBteile und missen bei Bedarf ersetzt wer-
den.
Wichtig: Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile.

Sicherheitsfenster (Abb. 6)

Eine zuséatzliche Sicherheitseinrichtung ist das Sicherheitsfenster an der
Seite des Deckels. Sollte sich GbermaBig hoher Druck im Topfinneren
aufbauen, wird der Dichtungsring durch das Sicherheitsfenster gedriickt
und der aufgestaute Druck kann entweichen.

Kochtopf (Abb. 7)

Der Kochtopf im zeitlosen, attraktiven Design ist aus hochwertigem
Aluminium gefertigt. Ohne den Schnellkochtopfdeckel und mit dem mit-
gelieferten Glasdeckel kann er als ein gewohnlicher Kochtopf eingesetzt
werden.
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Bedienung
Offnen

Drehen sie den Einhand-Verschluss an der Oberseite des Schnellkoch-
topfdeckels im Uhrzeigersinn um die Verriegelungsklammern zu l6sen,
die den Schnellkochtopfdeckel am Topf fixieren.

Gargut einfiillen

Fallen Sie nun das Gargut in den Topf hinein. Sollte das Gargut dazu nei-
gen zu schaumen oder anzuschwellen, flillen Sie den Topf nicht mehr als
bis zur Halfte. Ansonsten kdnnen Sie den Topf zu 2/3 mit Gargut flllen.
Die angegebenen Fillmengen beziehen sich immer auf das Gargut und
Flussigkeit.

Vergessen Sie nicht, immer etwas FlUssigkeit (Wasser oder Brihe) in

den Topf zu geben, da diese bendtigt wird, um den Druck beim Kochen
aufzubauen.

Achtung: Lassen Sie ihren Schnellkochtopf niemals ,,trocken kochen*.
Stellen Sie sicher, dass immer ausreichend Platz zwischen lhrem Gargut
und dem Deckel mit den Sicherheitsventilen ist.

Der Boden des Topfes sollte nicht von Salz angegriffen werden. Sie soll-
ten immer Salz in bereits kochendes Wasser hinzugeben.
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SchlieBen

Setzen Sie den Schnellkochtopfdeckel auf den Topf. Drehen Sie den
Einhand-Verschluss gegen den Uhrzeigersinn, um den Deckel mit den
Verriegelungsklammern am Topf zu fixieren.

Druckstufe wahlen
Wahlen Sie mit dem Druckregelventil die gewiinschte Druckstufe.
Position I:

Sanftes Kochen bei ca. 113 °C. Geeignet zum Dinsten und Dampfen
von empfindlichen Speisen wie Friichten, Fisch und Gemdse.

Position Il:

Schnelles Kochen bei ca. 120 °C. Geeignet zum Kochen und Schmoren
von Speisen wie Fleisch, Suppen und Eintdpfen.

Stellen Sie den Schnellkochtopf mit der voreingestellten Druckstufe auf
den Herd und stellen Sie den Herd auf maximale Leistung.

Kochvorgang beginnt
Mit steigendem Druck im Topfinneren wird sich das Sicherheitsventil he-
ben und der rote Kopf des Sicherheitsventils wird sichtbar. Ab jetzt kann

der Schnellkochtopf nicht mehr gedffnet werden, ohne den Druck vorher
abzulassen.

-12-

Sobald Dampf aus dem Druckregelventil aufsteigt, regeln Sie die Leis-
tung des Herdes auf ein Minimum herunter. Der Kochvorgang beginnt
nun. (Bitte beachten Sie hierzu die Garzeit-Tabelle auf Seite 22)
Abhangig davon, wie voll der Topf ist, kann es einige Minuten dauern,
bis dieser Punkt erreicht ist. Der aus dem Druckregelventil entweichende
Dampf ist ein Anzeichen dafiir, dass Sie diesen Punkt erreicht haben.
Erst jetzt sollte die Leistung des Herdes heruntergeregelt werden.

Kochzeit ist verstrichen

Schalten Sie den Herd aus.

Lassen Sie den Dampf langsam ab oder — je nach Rezept — warten Sie,
bis der Druck im Topfinneren abgesunken ist. Drehen Sie das Druck-
regelventil nicht direkt von Il auf 9i>. Drehen Sie erst von Position Il auf
Position |, warten eine Weile und drehen dann weiter zu 4ir. Sie kbnnen
direkt von Position | zu 9> drehen, falls Sie bei Stufe | gekocht haben.
ACHTUNG: Der entweichende Dampf ist extrem hei3. Um Verbriihungen
zu vermeiden, meiden Sie direkten Kontakt mit dem Dampf.

Schnellkochtopf 6ffnen
Wenn kein Dampf mehr aus dem Druckregelventil entweicht und das Si-
cherheitsventil sich gesenkt hat, kdnnen Sie den Schnellkochtopfdeckel

offnen.
Offnen Sie den Schnellkochtopfdeckel niemals mit Gewalt!
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Es gibt 3 Mdglichkeiten, um den Druck im Topfinneren zu senken:
Abkuhlen lassen

Warten Sie, bis sich das Sicherheitsventil gesenkt hat. Dies ist die emp-
fohlene Vorgehensweise bei Gerichten, die breiig sind oder zum Schéau-
men neigen.

Langsames Abdampfen

Drehen Sie das Druckregelventil langsam auf Position ip.

Drehen Sie nicht direkt von Position Il auf Position i>. Drehen Sie erst
von Position Il auf Position |, warten Sie eine Weile, und drehen Sie dann
weiter zu Position 4i?. Sie kdnnen direkt von Position | zu Position <i> dre-
hen, falls Sie bei Stufe | gekocht haben.

ACHTUNG: Der entweichende Dampf ist extrem heiB. Um Verbriihungen
zu vermeiden, meiden Sie direkten Kontakt mit dem Dampf.

Versuchen Sie nicht, den Schnellkochtopfdeckel mit Gewalt zu 6ffnen
oder an den Sicherheitsmechanismen zu manipulieren. Der Schnellkoch-
topf 1&Bt sich 6ffnen, wenn er nicht mehr unter Druck steht.

Schneller Druckabbau
Halten Sie den Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes Wasser und las-

sen kaltes Wasser Uber den Deckel laufen, bis sich das Sicherheitsventil
gesenkt hat. Drehen Sie nun das Druckregelventil auf Position 4ip. Nach-

-14 -

dem der Dampf entwichen ist, kann der Schnellkochtopfdeckel entfernt
werden.

Reinigung und Pflege

Reinigen Sie lhren Schnellkochtopf nach jeder Benutzung mit heiBem
Wasser und Geschirrspllmittel. Benutzen Sie keine aggressiven Reini-
gungsmittel, Stahlwolle oder chlorhaltige Reinigungsmittel. Der Deckel
sollte immer von Hand gereinigt werden.

Dichtungsring reinigen und ersetzen

Um den Dichtungsring zu reinigen, sptilen Sie ihn unter heiBem Wasser
und trocknen ihn ab. Sobald der Dichtungsring hart wird (wenn die Far-
be langsam braunlich wird), sollte er ersetzt werden.

Sicherheitsventil reinigen

Das Sicherheitsventil braucht nur — beim Reinigen des Schnellkochtopf-
deckels — mit heiBem laufenden Wasser durchgesplult werden.

Druckregelventil reinigen
Entfernen Sie das Oberteil des Druckregelventils. Driicken Sie hierzu
das Druckregelventil herunter und drehen es auf Position 0. Das Ventil

kann nun aus der Halterung herausgenommen werden. Reinigen Sie das
Ventil unter laufendem Wasser und setzen es wieder in die Halterung ein.
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Sie sollten den Schnellkochtopf nach dem Reinigen und Trocknen in
einer sauberen und trockenen Umgebung lagern. Setzen Sie nicht den
Schnellkochtopfdeckel auf den Topf und verriegeln Sie den Deckel nicht.
Lagern Sie z.B. den Deckel umgedreht auf dem Topf.
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Haufig gestellte Fragen
Wenn es lange dauert, bis der Topf zu kochen anfangt:

e Die Herdplatte ist nicht heiB genug
e Drehen Sie die Leistung des Herdes auf Maximum

Wenn der rote Kopf des Sicherheitsventils sich nicht hebt
und kein Dampf aus dem Druckregelventil aufsteigt:

e Dies ist wahrend der ersten paar Minuten véllig normal (Druckaufbau)
Wenn das Problem weiter besteht, priifen Sie ob:
Die Herdplatte heiB genug ist. Drehen Sie die Leistung auf Maximum

Ausreichend FlUssigkeit im Topf ist
Das Druckregelventil auf Position i steht

Der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist
e Der Dichtungsring am Schnellkochtopfdeckel beschadigt ist

Wenn der rote Kopf des Sicherheitsventils sich gehoben
hat, jedoch kein Dampf aus dem Druckregelventil auf-
steigt:

e Halten Sie den Schnellkochtopf unter kaltes flieBendes Wasser um
Druck abzubauen

e Offnen Sie den Schnellkochtopf

e Reinigen Sie das Druckregel- und Sicherheitsventil
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Wenn Dampf am Rand des Schnellkochtopfdeckels ent-
weicht, priifen Sie:

e Ob der Schnellkochtopfdeckel ordnungsgemaB verschlossen ist

e Ob der Dichtungsring richtig eingesetzt ist
Den Zustand des Dichtungsrings (ersetzen Sie bei Bedarf den Dich-
tungsring)

e Ob der Schnellkochtopfdeckel, das Druckregelventil und das Sicher-
heitsventil sauber sind

e Ob der Rand des Schnellkochtopfdeckels und —topfes im guten Zu-
stand sind ist.

Wenn der Deckel nicht geéffnet werden kann:

Prifen Sie, ob der rote Kopf des Sicherheitsventils sich vollstandig
gesenkt hat. Wenn nicht, bauen Sie den Druck im Inneren des Topfes
ab. Falls nétig, kiihlen Sie den Schnellkochtopf unter flieBendem kalten
Wasser.

Wenn das Gargut entweder zu wenig oder zu stark ge-
kocht ist, priifen Sie:

Die Garzeit (zu kurz oder zu lang)
Die Leistung des Herdes
Ob das Druckregelventil korrekt eingestellt ist

Ob ausreichend Flussigkeit vorhanden ist
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Wenn sich die Griffe am Topf lockern:
e Ziehen Sie die Griffe mit einem Schraubendreher an!
Wenn das Essen im Topf anbrennt:

Lassen Sie den Topf ausreichend lange einweichen bevor Sie ihn reini-
gen. Verwenden Sie keine aggressiven oder chlorhaltige Reinigungsmit-
tel

Wenn die Sicherheitsmechanismen auslosen:

Schalten Sie den Herd aus

Lassen Sie den Schnellkochtopf abkiihlen

Offnen Sie den Schnellkochtopf

Uberpriifen und reinigen Sie das Druckregelventil, das Sicherheitsven-
til und den Dichtungsring.
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Kochtipps

Die Dauer des Kochvorgangs hangt von der GréBe und Menge des Gar-
guts ab. Die angegebenen Garzeiten sind nur Richtlinien.

Es ist nicht nétig, tiefgefrorene Kost vor dem Kochen aufzutauen. Es
reicht aus, die Garzeit entsprechend zu verlangern.

Die Garzeiten in der Tabelle sind nur Richtlinien. Nach einer Weile entwi-
ckeln Sie ein Gefluhl daflr, wie lange ein Gericht kochen muss.

Suppen und Eintépfe mit Schmorfleisch

Bei Zutaten, deren Garzeit nicht stark voneinander abweicht (z.B.
Fleisch und Gemuse), sollte das Fleisch angeschmort werden, dann das
Gemiuse mit Wasser hinzugefligt werden. Wenn die Garzeit stark von
einander abweicht, unterbrechen Sie den Garvorgang und fligen Gemu-
se und Wasser in den letzten Minuten hinzu. Auf diese Weise werden
Fleisch und GemUse ungeféhr zum gleichen Zeitpunkt fertig gegart sein.
Bei Suppen und Eintépfen sollten Sie beachten, dass Zutaten, die zum
Schaumen neigen, im offenen Topf zum Kochen gebracht werden soll-
ten. Erst nachdem Sie den Schaum abgeschépft haben, sollten Sie den
Schnellkochtopf verschlieBen. Wenn die Garzeit abgelaufen ist, lassen
Sie den Dampf langsam ab und lassen Sie den Topf abkihlen.
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Gemiise

Je feiner GemUse geschnitten ist, umso schneller ist es gegart. Wenn
Sie Ihr Gemlse jedoch lieber knackig bevorzugen, ist die Garzeit kirzer.
Je mehr Gemuse Sie kochen, umso langer wird die Garzeit.

Vorschlag: lieber zu kurz kochen — ein Nachkochen ist immer méglich!

Fleisch

Fleisch sollte im gedffneten Topf zum Kochen gebracht werden. Die be-
ndtigte Flissigkeit sollte beim Abléschen aufgefillt werden. Stiicke, die
als Ganzes zu groB flir den Topf sind, sollten in kleinere Teile geschnitten
und individuell gebraten werden und dann Ubereinander gelegt im Topf
gekocht werden.

Frischer Fisch

Kochen Sie Fisch immer mit ausreichend Fllssigkeit, entsprechend der
Menge an Fisch. Da Fisch-Sud sehr klebrig ist, sollte der Deckel ge6ff-
net werden, sobald sich das Sicherheitsventil gesenkt hat.
Tiefgefrorenes

Lange Auftauzeiten verklrzen sich drastisch, sind jedoch immer noch
von Art und Menge der Nahrungsmittel abhangig. Das Auftauen im

Schnellkochtopf erhalt wertvolle Vitamine, Mineralien und Aromen der
Nahrungsmittel.
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Garzeiten-Tabelle

Suppen Dauer Garstufe
Bohnensuppe 20min Il
Erbsensuppe (nicht eingeweicht) 20-25min Il
GemUsesuppe 4-8 min Il
GrieBsuppe 3-5min Il
Gulaschsuppe 10-15min Il
Kartoffelsuppe 5-6min Il
Knochenbriihe 20-25 min I
Minestrone 8-10min Il
Reissuppe 6-8min Il
Rindfleischbriihe 35-40 min Il
Suppenhuhn 25-36 min Il
Tomatensuppe mit Reis 6-8min Il
Eintopfe Dauer Garstufe
Kohleintépfe 15min Il
Linsen (eingeweicht) 13-15min Il
Pichelsteiner 20 min Il
Serbisches Rindfleisch 8-10min Il
Fisch Dauer Garstufe
Dunstfisch mit Kartoffeln 6-8 min I
Fisch in WeiBweintunke mit Kartoffeln 6-8 min I
Schellfisch 4-6min I
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Advantages of your new pressure cooker

In a regular pot the largest part of the essential vitamins and minerals
remain in the water, which you pour away. You practically pour away the
healthy components of your meal and eat the leftovers!

In your new pressure cooker all of the healthy components stay in your
meal due to the fact that you only need very little water and your meals
are cooked in 1/3 of the time.

So you save time, energy, essential vitamins, minerals, nutrients and be-
cause you can also use your new pressure cooker as a normal pot with
a glass lid, you also save space.

We hope that you have an exciting culinary experience and lots of fun
with your pressure cooker.




Before using your
new pressure cook-
er, please read this
user’s guide careful-

ly and completely.

Safety information
General

e Before using the pressure cooker for the first time, please read these
instructions carefully and keep them in a safe place for future refer-
ence.

e People not familiar with the use of this pressure cooker should not
attempt to use it without reading this manual first.

e Never leave the pressure cooker unattended while it is still under pres-
sure.

e Never leave children unsupervised with the pressure cooker while it is
in use.

e Before every use make sure the pressure regulation valve and the
sealing ring is clean. The pin should be checked for free motion
(against spring pressure) using a pointed object. Particularly ensure
that the safety valve on the underside of the lid can be moved.

During cooking

e During the cooking process pressure will build up in the cooker, it is
therefore important to close the lid tight and read the notes on use
and safety in this manual. Improper use of the pressure cooker can
lead to damage of the pressure cooker or even physical injury.

® The pressure cooker must never be used without liquid; otherwise it
may be damaged.

® The minimum amount of liquid should be approx. 350 ml, regardless of
the amount of food to be cooked!
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e The pressure cooker should be filled at least 1/3 incl. the food to be
cooked.

e The pressure cooker must never be filled more than 2/3 of its volume,

or if cooking food which swells up or produces foam (e.qg. rice or puls-

es) not more than half-full. These foods should first be brought to the

boil in the uncovered pressure cooker and then skimmed before the

lid is closed.

The pressure cooker may only be placed on the appropriate stove for

its size. When using full power to heat it, always keep it under obser-

vation.

e When using the cooker on an electric stove, the diameter of the hot-
plate must be smaller or equal to the diameter of the pot.

e When using the cooker on a gas stove, the flame ring must not ex-
ceed the base diameter. A too large gas flame may damage the han-
dles.

e When using the cooker on a ceramic stove, make sure the bottom of
the pot is clean and dry.

e This pressure cooker with its pressure cooker lid should only be used
to the intended purpose of fast cooking. Without its pressure lid, with
or without using the glass lid, it may also be used a regular cooking
pot.

e Please never use it in a microwave.

® |In combination with the pressure cooker lid, the pot may never be
used for roasting or frying using oil.

e Please pay attention to the notes on cooking specific food products
under the section “Cooking tips” in this manual.



When preparing e.g. sausages with an artificial skin, this must first be
pierced. If the skin is not pierced, it will expand under pressure and
may burst. Any splashes thus occasioned may cause burns.

If you have cooked meat with the skin on which is swollen after cook-
ing, do not pierce it but let it go down. Otherwise you might burn
yourself.

You should not pressure-cook foods which tend to cause strong
foaming, such as apple purée, rhubarb, spaghetti, rolled oats or other
types of cereals. As these foods can be swirled upwards during cook-
ing, there is a risk of the pressure regulation valve becoming blocked.
If the contents are mushy, the pressure cooker must be agitated gen-
tly before opening it.

During cooking, bursts of steam will be given off vertically from the
center of the regulator valve.

If the pressure cooker is still hot, it must only be touched or moved
with great care, and by using the handles on the cooker pot itself; not
the handle on the lid. The handles may be hot due to the used heating
source. Please use hand protection.

Always touch the hot pressure cooker at its handles. Never touch the
outside of the pressure cooker during the cooking procedure as it may
lead to burns.

Never force open the pressure cooker. Before opening the pressure
cooker, make sure that the pressure has been completely relieved.
(See further notes in this manual)

When the pressure cooker is under pressure, force must never be
used in an attempt to open it.

The pressure cooker must be allowed to cool down before it is
opened. Steam pressure must be completely released; otherwise it
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will not be possible to open the cooker. Please read the opening in-
structions on p. 13.

During the cooking process, the safety devices must not be interfered
with.

When releasing steam, keep away from the steam.

Cleaning and Maintenance

Do not clean the pressure cooker lid (or parts of it) in the dishwasher.
Never use abrasive cleaning agents or steel wool pads to clean the
pressure cooker.

Please take care not to come into contact with this hot steam.

You should only use original accessories and spare parts or lids and
pots as designed for these pressure cookers.

Do not undertake any modifications to the safety devices; otherwise
there is a risk of burns. When releasing the steam, keep away from it.
Pressure cookers or accessories that are deformed or damaged in any
way should not be used under any circumstances.

If a repair becomes necessary, please contact our customer service
department.

Handle your pressure cooker with care, and you will enjoy it for a very
long time.

Please keep this manual for future reference.



Description
Pressure regulation valve (fig. 1)

Use the pressure regulation valve to set the desired cooking intensity.
Position I: ~ for gentle cooking (0.7 bar/70 kPa)

Position Il:  for fast cooking (1.2 bar/120 kPa)

Position 4i>:  for gradual release of pressure

Position 0:  for removing and cleaning the valve

Maximum permitted pressure for this pressure cooker: 2.7 bar/270 kPa

Safety valve (fig. 2a/b)

While pressure in the cooker is building up, the red pressure indicator
(fig. 2b) is visible and the cooker is locked (never attempt to open it us-
ing force). If the pressure indicator is not visible (fig. 2a), the cooker is no
longer under pressure and can be opened. If for any unexpected reason
the pressure regulator valve (fig. 1) does not release steam as it should,
this valve will open in accordance with the prescribed pressure levels.

Patented one-hand opening/closing system (fig. 4a/b)

Open and remove the lid with only one hand and put it back on in any
position.

Warning: Allow for the pressure to be released—do not attempt to force
open!



Lid with sealing ring (fig. 5)

Sealing rings are subject to wear-and-tear, and must be replaced when
necessary.
Important: Use only original replacement parts

Safety window (fig. 6)

An additional safety element is the safety window in the rim of the lid. If
there is excessive pressure in the cooker, the sealing ring forces its way
out through this window, and the steam can escape.

Cooker pot (fig. 7)

This pressure cooker—with its attractive, timeless design—is made of

high-quality cast aluminium. Without its pressure lid, with or without
using the glass lid, it may also be used a regular cooking pot.
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Using the pressure cooker
Opening

Turn the lid knob in the center of the pressure cooker lid clockwise to un-
lock the clamps securing the lid to the pot.

Adding food

Now add the food product to be cooked. If the food tends to swell or
produce foam, ensure the cooker is only half full. Otherwise the cooker
can be filled up to 2/3 of its capacity.

The indicated capacities always include the food and liquids.
Remember to always add some liquid (water or stock) to the pot as it is
needed to build up pressure while cooking.

WARNING: Always add adequate liquid. NEVER let the pressure cooker
“cook dry”.

Please check that there is adequate space between the food to be
cooked and the lid with safety valves.

Caution: The base of the cooker should not be attacked by salt, you
should only add salt to water that is already boiling, and stir it gently.

Closing
Place the lid on the pot. Turn the lid knob in the center of the pressure

cooker lid counter-clockwise to lock the clamps securing the lid to the
pot.
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With the new one-hand opening/closing system you can put the lid on
the pot in any position.

Setting the pressure level

Select the desired cooking level with the help of the pressure regulation
valve:

Position I:

Gentle cooking level at approx. 113 °C for steaming and stewing more
delicate foods such as vegetables, fish, fruit, ...

Position ll:

Fast cooking level at approx. 120 °C for cooking and braising e.g. meat,
soups, stews, ...

Place the pressure cooker with preset cooking setting on the correct
heat source. Set stove to maximum setting

Pressure cooking begins

The red pin on the safety valve will become visible with increasing pres-
sure. From this point on, the pot cannot be opened until the pressure
has been relieved.

Once steams starts venting through the pressure regulation valve. Set
the stove to minimum setting. The boiling will commence. (see tables p.
22).
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Depending on how full the cooker is, it will take several minutes until
the preset cooking stage has been reached. This is the case as soon as
steam starts to escape permanently from the pressure regulation valve.
Only at this point should the heat source be turned down to a lower
stage.

Cooking time elapsed

Switch off stove!

Slowly vent steam step-by-step, or wait as per recipe until the pressure
is relieved. Do not directly switch from position Il to position €. First
turn from position Il to position |, wait a couple of seconds and then
switch to position €i>. You may directly switch from position | to posi-
tion 4i” when cooking on setting |.

WARNING: The escaping steam is very hot—protect yourself from burns
and scalding by keeping your face, body and arms away from the steam.

(see pp. 4)
Open pressure cooker

Once steam ceases to escape through the valve and the pressure indi-
cator has dropped down, you may open the pressure cooker. The lid can
now be removed.

WARNING: Never use force to open the lid.
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There are the following 3 options for releasing the pressure:
Let it cool down

Wait until the red pin on the safety valve has completely disappeared.
This is the recommended method for food products that are mushy or
tend to foam.

Slow release of pressure

Turn the pressure valve slowly to position .

Do not turn from position Il to position 4> straight away. Turn down from
position Il to position | first, wait a few seconds and then turn further
from position | to position ip.

When cooking under pressure position |, you can turn directly from posi-
tion | to position 4.

WARNING: The escaping steam is extremely hot.

NEVER use force to open the lid, and never interfere with the safety
systems. The cooker can only be opened when it is no longer under
pressure.

Quick release of pressure
Hold the cooker under cold running water and let cold water slowly run
over the lid until the red pin on the safety valve has dropped completely

out of sight. Now set the pressure regulation valve to position 4>. Once
all steam has escaped, the lid may be removed.
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Cleaning and maintenance

Clean your pressure cooker after every use with hot water and dish-
washing detergent. Please do not use any abrasive cleaning agents,
steel wool, caustic cleaners, or any cleaner that contain chlorine. The lid
should always be cleaned by hand.

Cleaning and replacing the sealing ring

To clean the sealing ring, rinse it under hot running water and dry it. As
soon as the sealing ring becomes hard (when it begins to change its
colour into brown), it should be replaced.

Cleaning the safety valve

The safety valve only needs—along with cleaning the lid—to be run
through and rinsed with running water.

Cleaning the pressure regulator valve

Remove the plastic top. To do this, press the valve down and turn it
completely to position 0. The valve can now be lifted off and removed
upward from its catch. Clean by running under water and reinsert into
catch. Please ensure the grooves on the valve are put into the appropri-
ate holders.

You should store the pressure cooker after cleaning and drying in a
clean, dry and protected environment. Do not put the lid on and do not
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lock it, but store it with the lid upside down on the top of the pot, for
example.
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Frequently asked questions
When it takes a long time to come to the boiling point:

e The heat source is not hot enough
e Turn up the heat source to maximum

If the red pin on the safety valve does not rise, and steam does not
escape from the valve during cooking:

e This is perfectly normal in the first few minutes (pressure build-up)
If this persists, check whether:

e The heat source is hot enough; if not, turn it up

e There is sufficient liquid in the cooker

e The pressure regulator valve is set at

® The pressure cooker lid is properly shut

® The sealing ring or the rim of the cooker is damaged

When the red pin on the safety valve has risen during cooking and
steam is not escaping from the pressure regulator valve:

e Hold the pressure cooker under cold running water to release the
pressure

e Open the pressure cooker

e Clean the pressure regulator valve and the safety valve
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When the steam escapes from all around the lid, check:

e Whether the lid is properly closed

e Whether the sealing ring is properly fitted

e The condition of the sealing ring (if necessary, replace it)

e Cleanliness of the lid, the safety valve and the pressure regulation
valve

e That the rim of the cooker is in good condition

When the lid cannot be opened:
e Check whether the safety valve has dropped completely; if not, re-
lease the pressure

e If necessary, cool the pressure cooker off under cold running water

When the food product being cooked is either not fully cooked or
overcooked, check:

e The cooking time (too short or too long)

® The stove output

e That the pressure regulation valve is correctly set
® The amount of liquid

When the handles on the cooker become loose:

e Retighten screws using screwdriver
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When the food is burned on in the cooker:

® | eave your pressure cooker to soak for a good time before cleaning it
e Do not use any caustic cleaners, or cleaners containing chlorine

When one of the safety devices is triggered:

e Turn off the heat source

e Allow the cooker to cool down

e Open it

e Check the pressure regulator valve, the safety valve and the sealing
ring and clean them
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Cooking tips

Different cooking times will also depend on the quality and the size of
the food to be cooked. For this reason the times given below are only
approximates.

It is not necessary to defrost deep-frozen foods in advance. It is suffi-
cient to lengthen the cooking times slightly.

Instructions in recipes and cooking time tables can only be guidelines.
After a time you will accumulate enough experience yourself to know
exactly how long you must cook your food.

Soups and stews with braised meat

Where cooking times of the different ingredients do not vary much (e.g.
for meat and vegetables), the meat is browned and then the vegetables
are added with the water. When cooking times vary widely, interrupt the
meat cooking and add the vegetables and water for the last few minutes.
In this way, the meat and the vegetables will finish cooking at about the
same time.

For soups and stews you should note that foods that tend to foam up
must be brought to boil in an uncovered pressure cooker, and should
be skimmed off before you close the cooker. When cooking is finished,
please let the steam escape slowly, or leave the pressure cooker to cool
down.
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Vegetables

The finer the vegetables are cut up, the shorter their cooking time will be.
On the other hand, if you prefer them “crunchy”, their cooking time is
shorter. The more vegetables you cook, the longer the cooking time will
be.

Suggestion: it is better to undercook —extra cooking is always possible.

Meat

Meat is brought to the boil in the uncovered pressure cooker. The nec-
essary liquid is then topped up on deglazing. Pieces too large to fit into
the cooker should be cut up and browned individually, then laid over one
another to complete cooking.

Fish (fresh)

Cook with adequate liquid, according to amount. Since fish stock is ex-
tremely sticky, the lid should be removed as soon as the pressure indi-
cator has completely disappeared.

Frozen food
The long times needed for defrosting shrink to minutes, but still depend

on type and amount of the food to be defrosted. Defrosting in the pres-
sure cooker preserves the vitamins, minerals and flavors of your food.
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Cooking time table

Soups Duration Level
Bean soup 20min Il
Pea soup (not soaked) 20-25min Il
Vegetable soup 4-8 min Il
Oxtail soup 10-15min Il
Potato soup 5-6min Il
Beef stew 20-25min Il
Minestrone 8-10min I
Rice soup 6-8min Il
Boiled chicken 25-35min I
Tomato soup with rice 6-8 min Il
Stews Duration Level
Cabbage stews 15min Il
Lentil (soaked) 13-15min Il
Serbian beef stew 8-10min Il
Fish Duration Level
Steamed fish with potatoes 6-8 min I
Fish in white wine sauce with potatoes 6-8 min I
Cod 4-6 min I
Vegetables Duration Level
Cauliflower 3-7min I
Peas, green 3-5min I
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Ventajas de su nueva olla a presion

En una cazuela convencional la mayor parte de las vitaminas y mine-
rales pasan al agua, que es desechada. Por lo tanto usted esta tirando
casi todos los componentes saludables de su comida, ingiriendo solo
una pequena cantidad de éstos.

En su nueva olla a presion, todos los nutrientes se mantienen en la
comida debido al hecho de que se necesita muy poca cantidad de agua
para cocinar y la comida esta lista en 1/3 del tiempo habitual.

Por lo tanto usted ahorra tiempo, energia, obtiene una mayor cantidad
de vitaminas, minerales, nutrientes y dado que también puede usar su
olla a presién como una cazuela normal con tapa de cristal, también
ahorrara espacio.

Esperamos que tenga una increible experiencia culinaria con nuestra
olla a presion.




Antes de usar su
nueva olla a pre-
sioén, por favor, lea
detenidamente esta
guia de usuario
completamente.

Informacion de seguridad

General

Antes de usar la olla a presion por primera vez, por favor, lea estas
instrucciones detenidamente y mantenga este manual en un lugar
seguro para futuras consultas.

Las personas que no estén acostumbradas al uso de esta olla a pre-
sion no deberian intentar usarla sin leer este manual primero.

Nunca deje la olla a presion desatendida mientras ésta esté bajo pre-
sion.

No deje sin supervision a los nifios con la olla mientras esta siendo
usada.

Antes de cada uso, debe asegurarse de que la valvula reguladora de
presion y la goma de cierre estan limpios. Se debe comprobar que el
elemento de la valvula dispone de libre movimiento (contra la presion)
usando un objeto puntiagudo. Particularmente, asegurese de que la
valvula de seguridad situada en la parte inferior de la tapa se puede
mover.

Durante la coccion

Mientras el proceso de cocinado se esté llevando a cabo en el interior
de la olla, es importante ajustar fuertemente la tapa y leer las notas de
uso y seguridad de este manual. El uso inapropiado de la olla a pre-
sion puede conllevar su deterioro o incluso dafios personales.

La olla a presion nunca debe usarse sin liquido, porque en este caso,
se veria fuertemente danada.
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iLa cantidad minima de liquido debe ser aproximadamente de 350 ml,
sea cual sea la cantidad de comida que se desee cocinar!

La olla a presion se debe llenar al menos a 1/3 de su capacidad, in-
cluyendo la comida que se va a cocinar.

La olla a presidon nunca se debe llenar a mas de 2/3 de su volumen,

o si la comida que se desea cocinar aumenta su volumen o produce
espuma (por ejemplo, arroz o legumbres) a no mas de la mitad. Estas
comidas se deben primero llevar a ebullicion en la olla sin tapar y pos-
teriormente filtradas antes de cerrar la tapa.

La olla a presion solo debe ponerse en el fogdn apropiado para su
tamano. Cuando se use la maxima potencia para calentar, siempre
manténgala bajo supervision.

Cuando se use la olla a presidn en un fogén eléctrico, el diametro del
hornillo debe ser menor o igual al diametro de la olla.

Cuando se use la olla en un fogdn de gas, la fuente de la llama no
debe exceder el diametro de la base. Una llama demasiado grande
podria dafar las asas.

Cuando se use la olla en un fogdn ceramico, asegurese de que el
fondo esta limpio y seco.

Esta olla a presion con su tapa especifica solo se debe usar para
cocinar de manera rapida a presién. Sin la tapa a presion, con o sin la
tapa de cristal, también se puede usar como una cazuela convencio-
nal.

Por favor, nunca la use en el microondas.

Usando su tapa especifica, nunca se debe emplear para asar o freir
usando aceite.

Por favor, ponga atencion a las notas para cocinar productos especifi-
cos en la seccién «Consejos de cocina» de este manual.

-5-—



Cuando prepare, por ejemplo, embutidos con piel artificial, ésta debe
ser primero perforada. Si dicha piel no se perfora, se expandera bajo
el efecto de la presion y podria estallar. Cualquier salpicadura de este
modo ocasionada podria causar quemaduras.

Si ha cocinado carne con piel, y esta se ha inflado después de la coc-
cién, no la perfore, deje que baje por si misma. De otro modo, podria
quemarse.

No deberia cocinar a presion alimentos que tiendan a producir mu-
cha espuma, como puede ser puré de manzana, ruibarbo, spaguetti,
copos de avena o otro tipo de cereales. Debido a que estos alimentos
pueden arremolinarse en la parte de arriba durante la coccién, existe
el riesgo de que la valvula reguladora de presion se bloquee.

Si el contenido es blando, la olla a presion se debe agitar suavemente
antes de abrirla.

Durante el cocinado, emanara vapor verticalmente del centro de la
valvula reguladora.

Si la olla todavia esta caliente, esta se debe tocar y mover con sumo
cuidado, y usando las asas de la propia olla a presion, no el asa de

la tapa. Las asas pueden estar calientes debido a la fuente de calor
utilizada. Por favor, usar proteccién en las manos.

Siempre manipule la olla a presion, si esta caliente, usando sus asas.
Nunca toque el exterior de la olla mientras esta siendo usada, ya que
existe riesgo de quemaduras.

Nunca fuerce la apertura de la olla. Antes de abrirla, asegurese de que
la presion ha cesado completamente (Mire mas a fondo las notas de
este manual)

Cuando la olla se encuentra bajo presion, nunca se debe usar la fuer-
za para abrirla.

-6-

Se debe dejar enfriar la olla antes de ser abierta. La presién del
vapor debe haber cesado por completo, de otra forma, no sera
posible abrirla. Por favor, lea las intruccidnes para su apertura en

la pagina 11.

Durante el proceso de cocinado, no se deben obstaculizar los apara-
tos de seguridad.

Manténgase alejado del vapor cuando éste salga.

Limpieza y mantenimiento

No limpie la tapa de la olla (o sus partes) en el lavavaijillas.

No use agentes abrasivos o estropajos metalicos para limpiar la olla.
Por favor, tenga cuidado de no entrar en contacto con el vapor caliente.
Deberia de usar unicamente accesorios y piezas de repuesto origina-
les asi como tapas y cazuelas disefiados para esta olla.

No realize ningun cambio en los elementos de seguridad, si no hay
riesgo de quemaduras. Cuando salga el vapor, manténgase alejado
de él.

Las ollas a presion o los accesorios que estén deformados o danados
de cualquier manera no deben ser usados bajo ninguna circunstancia.
Si necesita una reparacion, por favor contacte con nuestro servicio de
atencion al consumidor.

Trate su olla a presion con cuidado, y disfrutara de ella por mucho
tiempo.

Por favor, guarde este manual para futuras consultas.



Descripcion
Valvula reguladora de presion (fig. 1)

Use la valvula reguladora de presion para fijar la intensidad de cocinado
deseada.

Posicion I:  Cocinado suave (0.7 bar/70 kPa)

Posicién Il:  Cocinado rapido (1.2 bar/120 kPa)

Posicién qi>: Para descender gradualmente la presion

Posicion 0:  Pare quitar y limpiar la valvula

Maxima presion permitida para esta olla a presion: 2.7 bar/270 kPa

Valvula de seguridad (fig. 2a/b)

Mientras la presion de la olla aumenta, el indicador de presion rojo
(fig. 2b) sera visible y la olla estara sellada (nunca intente abrirla usan-
do la fuerza). Si el indicador de presién no es visible (fig. 2a), la olla ya
no esta bajo presion y puede abirse. Si por alguna razén inesperada la
valvula reguladora de presion (fig. 1) no suelta vapor como deberia, se
abrira de acuerdo con los niveles de presién descritos.

Sistema patentado de apertura y cierre con una mano
(fig. 4a/b)

Abra y quite la tapa con s6lo una mano y pongala de nuevo en cualquier
posicion.

iCuidado: Permita que la presion sea liberada - no intente forzar la aper-
tural
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Tapa con goma selladora (fig. 5)

La goma selladora tiende a desgastarse, y debe ser sustituida cuando
sea necesario.
Importante: Use solo repuestos originales.

Ventana de seguridad (fig. 6)

Un elemento de seguridad adicional es la apertura de seguridad en el
borde de la olla. Si hay demasiada presion en la olla, la goma selladora
forzara que ésta vaya hacia dicha apertura, y el vapor podra liberarse.
Cuerpo de la olla (fig. 7)

El cuerpo de la olla - con su atractivo e intemporal disefo — esta fabri-
cado con aluminio de gran calidad fundido a mano. Sin su tapa especi-

fica para presion, usando o no la tapa de cristal, puede usarse también
como una cazuela normal.
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Usando la olla a presién
Apertura

Gire el tirador situado en el centro de la tapa en el sentido de las agujas
del reloj para desbloquear las abrazaderas que unen la tapa al cuerpo
de la olla.

Introduciendo los alimentos

Ahora, afiada el alimento que desea cocinar. Si la comida tiende a
hincharse o producir espuma, asegurese de llenar la olla como maximo
s6lo hasta la mitad de su capacidad. Si no, puede llenarse hasta los 2/3
de su capacidad.

Las capacidades indicadas siempre incluyen los alimentos y los liquidos.
Recuerde anadir siempre algun liquido (agua o caldo) ya que es necesa-
rio para poder crear la presién mientras se cocina.

CUIDADO: Siempre anada un liquido adecuado. NUNCA permita que la
olla cocine en seco.

Por favor, compruebe que hay el espacio necesario entre los alimentos
que van a ser cocinados y la tapa con las valvulas de seguridad.
Precaucion: La base de la olla no debe ser atacada por la sal, afiada la
sal unicamente al agua que ya esta hirviendo y remueva suavemente .

Cierre

Ponga la tapa encima del cuerpo de la olla y gire el tirador situado en el
centro de la tapa en sentido contrario a las agujas del reloj para sellar
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las abrazaderas que unen la tapa al cuerpo de la olla.
Con el nuevo sistema de apertura y cierre con una mano puede poner la
tapa en el cuerpo en cualquier posicion.

Fijando el nivel de presién

Seleccione el nivel de cocinado que desea con la ayuda de la valvula
reguladora de presion:

Posicion I

Cocinado suave a aproximadamente 113 °C para cocer al vapor y gui-
sar los alimentos mas delicados como pueden ser vegetales, pescado,
fruta, ...

Posicion Il

Cocinado rapido a aproximadamente 120 °C para cocinar y estofar por
ejemplo carne, sopas, estofados, ...

Ponga la olla con el modo de coccion seleccionado en una correcta
fuente de calor. Fije el fogdn en la maxima potencia.

El cocinado a presion comienza

El elemento rojo de la valvula de seguridad se hara visible cuando la

presion esté aumentando. A partir de este momento, la olla no debe ser
abierta hasta que la presion haya cesado.

-12-

Una vez que el vapor empieze a ser soltado a través de la valvula de re-
gulacion de la presion, lleve la potencia del fogdn al minimo. La coccion
comenzara (vea la tabla pagina 23).

Dependiendo de como de llena esté la olla, llevara algunos minutos el
alcanzar el modo de cocinado preseleccionado. Este es el caso en el
que el vapor empezara a escapar de manera permanente de la valvula
de regulacion de presion.

Unicamente en este momento, la fuente de calor debe ser llevada a una
menor potencia.

Pasado el tiempo de coccidén

Apague el fogdén

Despacio descargue el vapor paso a paso, o0 espere a que desaparezca
la presién. No cambie directamente de la posicion Il a la posicion .
Primero, pase de la posicion |l a la posicion |, espere un par de se-
gundos y posteriormente llévelo a la posicién qir. Podra cambiar direc-
tamente de la posicion | a la posicién <i? cuando el modo de coccidén
fijado sea el I.

CUIDADO: El vapor que se libera esta muy caliente- protéjase de que-
maduras y escaldaduras mantendiendo su cara, cuerpo y brazos fuera
del alcance del vapor. (véase pagina 4)

Abriendo la olla

Una vez que el vapor deje de salir por la valvula y el indicador de pre-
sion se haga practicamente invisible podra abrir la olla. Ahora puede
quitar la tapa.
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CUIDADO: Nunca use la fuerza para abrir la tapa.
Existen 3 formas de disminuir la presion:

Deje que se enfrie

Espere hasta que el indicador rojo de la valvula de seguridad haya desa-
parecido por completo. Este es el método recomendado para alimentos
de textura blanda o que tienden a formar espuma.

Liberacion lenta de la presién

Lleve la valvula de presion lentamente a la posicion €ip.

No cambie de la posicién Il a la posicion i directamente. Cambiela de
la posicién Il a la | primero, espere unos segundos y entonces cambie
de la posicion | a la posicion .

Cuando se cocina en la posicién |, puede pasar directamente de la posi-
cién | a la posicion 4.

CUIDADQO: El vapor liberado esta muy caliente.

NUNCA use la fuerza para abrir la tapa, y nunca interfiera en los elemen-
tos de seguridad. La olla solo puede ser abierta cuando no se encuentre
bajo presion.

Liberacion rapida de la presion
Ponga la olla bajo una fuente de agua fria en movimiento y deje que

este agua se deslice por la tapa hasta que el indicador rojo de la valvula
de seguridad haya desaparecido de la vista completamente. Ahora, fije
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la valvula en la posicién qi?. Una vez se haya liberado todo el vapor, la
tapa puede ser retirada.

Limpieza y mantenimiento

Limpie su olla después de cada uso con agua caliente y detergente

para platos. Por favor, no use agentes limpiadores abrasivos, estropajos,
limpiadores causticos o cualquier limpiador que contenga cloro. La tapa
siempre se debe limpiar a mano.

Limpieza y recolocacion de la goma

Para limpiar la goma, enjuaguela bajo agua caliente y séquela. Tan pron-
to como la goma empieze a ponerse rigida (cuando cambie su color a
marron), debe ser cambiada.

Limpieza de la valvula de seguridad

La valvula de seguridad sélo necesita - acompafnada de la limpieza de la
tapa - ser enjuagada bajo una fuente de agua en movimiento.

Limpiando la valvula reguladora de presién

Quite la parte plastica superior. Para ello, presione la valvula hacia abajo
y girela completamente hacia la posicion 0. La valvula puede ser ahora
retirada liberandola tirando hacia arriba. Lavela bajo una fuente de agua
en movimiento y vuelva a insertarla. Por favor, asegurese que las mues-
cas de la valvula se insertan en los espacios adecuados.
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Debe guardar la olla después de limpia y seca en un ambiente limpio,
seco y protegido. No ponga la tapa y no la cierre, pero puede guardar la
olla con la tapa puesta del revés, por ejemplo.
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Preguntas frecuentes
Cuando se tarda mucho tiempo en llegar al punto de ebullicion:

e | a fuente de calor no es suficiente
e Suba la potencia de la fuente de calor al maximo

Si el elemento rojo de la valvula de seguridad no sube, y el vapor no
se libera a través la valvula durante el cocinado:

e Esto es normal durante los primeros minutos (se esta generando la
presion)

Si este hecho persiste, compruebe si:

La fuente de calor esta sufientemente caliente. Si no, eleve su potencia

Hay suficiente liquido en la olla
Que la valvula reguladora de presién ha sido correctamente fijada en

una posicion
La tapa esta cerrada apropiadamente
La goma selladora o el borde de la olla estan dafados

Cuando el elemento rojo de la valvula de seguridad ha subido y el
vapor no escapa a través de la valvula reguladora de presion:

e Mantenga la olla bajo una fuente de agua fria en movimiento para
liberar la presion
e Abrala olla
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e Lave la valvula reguladora de presion y la valvula de seguridad
Cuando el vapor escapa a través de toda la tapa, compruebe:

Si la tapa esta apropiadamente cerrada

Si la goma selladora ha sido correctamente ajustada

El estado de la goma selladora (si es necesario, cambiela)

La limpieza de la tapa, la valvula de seguridad y la valvula reguladora
de presion

Que el borde de la olla se encuentra en buena condicion
Cuando no se puede abrir la tapa :

e Chequee si la valvula de seguridad ha bajado por completo, sino, dis-
minuya la presion

e Si es necesario, enfrie la olla bajo una fuente de agua fria en movi-
miento

Cuando el producto que esta siendo cocinado no se ha cocinado
completamente o se ha cocinado mas de la cuenta, chequee:

El tiempo de cocinado (muy corto o muy largo)

La potencia del fogén

Que la valvula reguladora de la presién se ha fijado correctamente
La cantidad de liquido

Cuando se aflojan las asas de la olla:
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e Ajueste los tornillos usando un destornillador
Cuando la comida se quema en la olla:

® Deje en remojo la olla durante un buen periodo de tiempo antes de
limpiarla
e No use limpiadores causticos, o que contengan cloro

Cuando uno de los elementos de seguridad se activa:

Apague la fuente de calor

Deje que la olla se enfrie

Abrala

Chequee la véalvula reguladora de presion, la valvula de seguridad y la
goma selladora y limpielas
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Consejos para cocinar

Los tiempos de cocinado van a depender también de la calidad y el ta-
mafo de los alimentos que se quieren cocinar. Por ello, los tiempos que
se proponen son solo aproximados.

No es necesario descongelar previamente los alimentos completamente
congelados. Basta con aumentar los tiempos de cocinado ligeramente.
Las instrucciones de las recetas y las tablas de tiempos de cocinado
deben ser considerados unicamente como una guia. Con el tiempo
tendra la suficiente experiencia como para saber exactamente durante
cuanto tiempo cocinar su comida.

Sopas y guisos con carne estofada

Cuando los tiempos de coccidn de los diferentes ingredientes no varian
mucho (por ejemplo para la carne y los vegetales), la carne se dora 'y
posteriormente los vegetales se afaden con el agua. Cuando los tiem-
pos de coccién varian mucho, deje de cocinar la carne y anada los
vegetales y el agua en los ultimos minutos. De esta forma, la carne y las
verduras se cocinaran durante aproximadamente el mismo tiempo.
Para sopas y guisos debe tener en cuenta que los alimentos que tien-
den a formar espuma se deben poner a hervir en la olla sin tapar, y de-
ben ser colados antes de cerrar la olla. Cuando el proceso de cocinado
ha terminado, por favor, permita que el vapor salga lentamente, o deje
que la olla se enfrie.
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Vegetales

Contra mas pequefios sean los trozos en los que se corten los vegetales,
menor sera el tiempo de cocinado necesario. Por otra parte, si los prefiere
crujientes, el tiempo de cocinado también sera menor. Contra mas verdu-
ra desee preparar, mayor sera el tiempo necesario para prepararlas.
Consejo: siempre es mejor cocinar poco los vegetales — una coccién
extra siempre es posible.

Carne

La carne debe ser llevada a ebullicion en la olla sin tapar. El liquido ne-
cesario debe ponerse encima cubriendola. Las piezas que sean dema-
siado grandes para poder insertarlas en la olla deben ser desmenuzadas
y doradas, salteadas individualmente, y posteriormente extenderlas una
tras otra para completar el cocinado.

Pescado (fresco)

Cocinarlo con el liquido adecuado, de acuerdo a la cantidad. Como el
caldo de pescado es extremadamente pegajoso, la tapa debe ser retira-
da tan pronto como el indicador de presidon haya desaparecido comple-
tamente.

Alimentos congelados

Los largos tiempos necesarios para descongelar pueden convertirse
en tan s6lo minutos, aunque esto depende del tipo y los alimentos que
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se quieren descongelar. Descongerlar en la olla a presion conserva las
vitaminas, minerales y los sabores de la comida.

—29_

Tabla de tiempos de cocinado

Sopas Tiempo Nivel
Sopa de alubias 20 min Il
Sopa de guisantes (no puestos en remojo) 20-25min Il
Sopa de verduras 4-8 min Il
Sopa de rabo de buey 10-15min Il
Sopa de patatas 5-6 min Il
Estofado de ternera 20-25min Il
Minestrone 8-10min I
Sopa de arroz 6-8 min I
Pollo hervido 25-35min I
Sopa de tomate con arroz 6-8 min Il
Guisados Tiempo Nivel
Guisados de col 15min Il
Lentejas (en remojo) 13-15min Il
Guisado de ternera Serbio 8-10min I
Pescado Tiempo Nivel
Pescado al vapor con patatas 6-8 min I
Pescado en salsa de vino con patatas 6-8 min I
Bacalao 4-6 min I
Verduras Tiempo Nivel
Coliflor 3-7min I
Guisantes, verdes 3-5min [
Zanahorias 3-7 min |

-923-



Verduras Tiempo Nivel
Pimientos rellenos 6-8 min I
Champifiones 6-8 min I
Remolacha 15-25 min
Repollos de todo tipo 5-15min I
Espinacas 3-4 min I
Judias 6-10min Il
Patatas 6-8 min Il
Carne Tiempo Nivel
Codillo de cerdo 30-40 min Il
Gulash 15-20 min Il
Carne molida 5-10min Il
Pollo 20-25 min I
Ternera, trozos 6 min Il
Ternera, asada 15-20 min Il
Muslo de pavo 25-35min Il
Ternera asada 40-50 min I
Costilla de cerdo 10-12min Il
Roulade de carne 15-20 min Il
Estofado de ternera marinada 30-35min Il
Cerdo asado 25-30 min Il
Estofado de venado 25-30 min I
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Avantages du nouvel Autocuiseur

Dans une marmite traditionnelle, les vitamines et minéraux restent dans
I’eau de cuisson, qui sera ensuite renversée. Vous renversez pratique-
ment les principales saveurs de la nourriture avec I’eau de cuisson et
Vous nourrissez de ce qui reste.

Dans votre nouvel Autocuiseur, les principales saveurs sont gardées
dans la nourriture, car vous utilisez trés peu d’eau en cuisant pendant le
tiers de temps.

Vous économisez du temps, de I'énergie et récoltez les principales
vitamines et minéraux. Vous économisez également de la place puisque
vous pouvez I'utiliser comme une marmite avec son couvercle en verre.
Nous espérons que I’Autocuiseur vous aidera a préparer beaucoup de
plats culinaires.




Lisez bien ce livre
d’emploi avant toute
premiere utilisation
de I’Autocuiseur.

Informations de sécurité

En général

Lisez bien ce livre d’emploi avant toute premiere utilisation de I’Auto-
cuiseur. Conservez ce livre comme ouvrage de référence.

Les personnes qui ne sont pas habituées a utiliser cet Autocuiseur, ne
devraient pas essayer de s’en servir sans avoir lu auparavant ce livre
d’emploi.

Ne pas laissez I’Autocuiseur sans surveillance pendant qu’il est sous
pression.

Ne pas laisser sans surveillance en présence d’enfants.

Soyez sOr que pendant I'utilisation le bouton de pression intégrée et la
bague d’étanchéité soient propres. La goupille de la valve de sécurité
doit étre en baisse de pression. La valve de sécurité doit étre libre de
mobilité.

Pendant la cuisson

Pendant la cuisson, il y a une pression a I'intérieur de I’Autocuiseur. I|
faut donc bien fermer le couvercle. Soyez attentifs aux informations
de sécurité. Une mauvaise utilisation de I'autocuiseur peut provoquer
des blessures ou 'endommagement de celui-ci.

L’Autocuiseur ne doit pas étre utilisé sans liquide. Cela pourrait ame-
ner a ’endommagement de I'appareil.

Une quantité minimale de 350 ml doit toujours étre disponible, peu
importe les aliments a cuisiner.

L’Autocuiseur doit étre rempli avec au minimum 1/3 des ingrédients.

—4-

Ne pas remplir a plus de 2/3 du récipient. Pour les aliments qui font
mousser ou gonflent, ne pas remplir a plus de la moitié. Cuire ces
aliments sans couvercle et laisser refroidir avant de le fermer.

Poser I’Autocuiseur sur le feu adapté a sa forme. Gardez-le en obser-
vation lorsque vous I'utilisez a pleine puissance.

Sur une plaque électrique, avec un diametre inférieur au fond de I’Au-
tocuiseur ou identique.

Ne pas poser sur un feu a gaz non adapté a la forme de I’Autocuiseur.
Une trop grande flamme peut endommager les manches.

La plaque vitrocéramique doit étre propre et seche avant de poser
I’Autocuiseur.

Utiliser I’Autocuiseur avec pression uniqguement pour une cuisson
rapide. Vous pouvez I'utiliser comme marmite avec le couvercle.

Ne pas utiliser au micro-ondes.

Ne pas utiliser le set pour frire ou braiser.

Bien observer les conseils d’aliments a cuisiner dans le livre d’emploi.
Perforez la saucisse enveloppée dans un boyau artificiel avant de la
cuisiner. Si vous ne la performez pas, la saucisse risque de gonfler et
exploser. Les projections risquent de causer des brdlures.

Si la viande avec peau gonfle, n’essayez pas de percer la peau, pour
risque de brllures.

Ne pas cuisiner les aliments qui moussent suivant avec pression :
compote de pommes, rhubarbe, spaghetti, flocons d’avoine ou de blé.
Ces aliments risqueraient de monter avec la pression et bloquer le
bouton de pression intégrée.

Si le contenu est pateux, retirez du feu et remuez.

Pendant la cuisson montée d’aplomb de vapeur dans le bouton de
pression intégrée .
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+ Tant que I’Autocuiseur est chaud, touchez avec prudence seulement
les manches mais pas le couvercle. Les manches restent chaudes
pendant une longue cuisson. Un torchon ou des manilles sont con-
seillers.

« Pour éviter toute brilure, toucher les manches mais pas la partie
extérieure.

+ N’essayez pas d’ouvrir I’Autocuiseur en forcant. Avant I’ouverture,
laissez partir la pression de I'intérieur du récipient. Lisez attentivement
les conseils de pressurisation de la page 10.

« Pendant la cuisson, ne pas manipuler les mécanismes de sécurité.

« Pendant la décompression, évitez le contact avec la vapeur.

Nettoyage et entretien

+ Ne pas nettoyer le couvercle et certaines piéces dans le lave-vaisselle.

+ Ne pas utiliser de détergents ou de laines d’acier pour le nettoyage.

+ Evitez tout contact avec la vapeur brilante.

+ Utilisez uniquement les accessoires originaux développés pour cet
Autocuiseur.

+ Ne pas entreprendre de modifications dans le mécanisme de sécurité.

+ Les accessoires abimés ou dérobés ne doivent pas étre servis.

+ Pour les réparations nécessaires adressez-vous a notre service client.

+ Prenez soin de votre Autocuiseur et vous aurez longtemps plaisir a
I'utiliser.

+ Conservez-bien ce livre d’empiloi.

Description
Bouton de pression intégré (image 1)

Utilisez le bouton de pression intégrée pour choisir le niveau de cuisson

souhaité.
Position I:  pour une cuisson douce (0,7 bar/70 kPa)
Position Il:  pour une cuisson rapide (1,2 bar/120 kPa)

Position 4iP:  pour une décompression lente
Position 0:  pour le nettoyage du bouton.
Pression max. autorisée pour cet Autocuiseur : 2,7 bar/270 kPa.

Valve de sécurité (images 2a/b)

Pendant la pression intérieure de I’Autocuiseur, la valve de sécurité
s’éleve et la téte rouge de la valve est visible. En méme temps, la valve
de sécurité verrouille le couvercle.( n’essayez pas d’ouvrir le couvercle
en forgant). Lorsque la valve de sécurité se rabaisse, la téte n’est plus
sous pression donc il est possible de I'ouvrir. Si pour quelque raison, le
bouton de pression ne laisse pas échapper la vapeur, cette valve s’ou-
vrira lorsque la pression atteindra son maximum.

Fermeture d’une main brevetée (images 4a/b)
Vous pouvez ouvrir le couvercle d’une main, le poser a c6té et le reposer.

Attention : laissez partir la pression. Ne pas essayer d’ouvrir I’Autocui-
seur avec force.



Couvercle avec anneau d’étanchéité (image 5)

Les anneaux d’étanchéité sont des pieces d’usure qui doivent étre rem-
placées en cas de besoin.
Important : utilisez uniquement les pieces d’origine.

Fenétre de sécurité (image 6)

Un aménagement supplémentaire de sécurité : la fenétre de sécurité
sur le c6té du couvercle. Dans le cas ou une haute pression s’installe a
I’intérieur du récipient, 'anneau d’étanchéité fera alors pression sur la
fenétre de sécurité afin de laisser échapper la pression.

Récipient (image 7)

Le récipient classique, au design attractif, est fabriqué a partir de fonte
haut de gamme d’aluminium.

Sans le couvercle de I’Autocuiseur et le couvercle en verre, il peut étre
utilisé comme marmite ordinaire.



Utilisation
Ouverture

Tournez la fermeture d’une main au dessus de I’Autocuiseur dans le
sens des aiguilles pour déverrouiller le couvercle.

Remplissage des aliments

Remplissez le récipient avec les aliments. Si les aliments sont suscep-
tibles de mousser ou gonfler, ne pas remplir plus de la moitié. Sinon,
vous pouvez remplir le récipient aux 2/3.

Les quantités d’aliments a remplir dépendent de I'aliment et du liquide.
N’oubliez pas de mettre un peu de liquide dans le récipient (eau ou
bouillon), nécessaire pour constituer la pression pendant la cuisson.
Attention : ne laissez jamais votre Autocuiseur « cuire a sec ».

Soyez sOr d’avoir assez de place entre les aliments et le couvercle avec
la valve de sécurité.

Le fond du récipient ne doit pas contenir de sel uniquement. Veuillez
saler I’eau en train de bouillir.
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Fermeture

Posez le couvercle de I’Autocuiseur sur le récipient. Tournez la fermeture
d’une main dans le sens contraire des aiguilles, pour verrouiller le cou-
vercle.

Choix du niveau de pression

Choisissez le niveau de pression avec la goupille de pression.

Position I:

Cuisson douce a 113 °C environ. Approprié pour cuire a I’étuvée et dimi-
nuer des aliments sensibles comme les fruits, poissons et légumes.

Position II:

Cuisson rapide a 120 °C environ. Approprié pour cuire et mijoter des
aliments comme la viande, les soupes et les pot-au-feu.

Poser I’Autocuiseur avec le niveau de pression pré-réglé sur le feu et
mettez le feu au maximum

Début du processus de cuisson

Avec une montée de pression a l'intérieur du récipient s’éleve la valve de

sécurité et le bouton rouge est visible. A partir de maintenant I’Autocui-
seur ne peut plus s’ouvrir sans laisser partir la pression au préalable.
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Lorsque la vapeur monte de la goupille de pression, baissez le feu au
minimum. Le processus de cuisson commence. (voir tableau des temps
de cuisson page 21)

Tout dépend de la quantité d’aliments dans le récipient, cela peut du-
rer quelques minutes, avant d’atteindre ce point. La vapeur sortant de
la goupille de pression est un signal que ce point a été atteint. Ensuite
baissez le feu.

Fin de la cuisson

Eteignez le feu.

Laissez échapper la vapeur lentement, tout dépend de la recette, at-
tendez que la pression s’échappe de I'intérieur du récipient. Ne tournez
pas directement la goupille de pression de la position Il a 2. Tournez
d’abord sur la position Il a |, attendre un moment avant de tourner sur la
position qi?. Vous pouvez aller directement de la position | & 9 si vous
cuisinez sur la position I.

Attention : la vapeur est extrémement brllante. Pour éviter toute brdlure,
évitez le contact direct avec la vapeur.

Ouverture de I’Autocuiseur

Lorsqu’il n’y a plus de vapeur sortant de la goupille de pression et que la
valve de sécurité se baisse, vous pouvez ouvrir le couvercle.

Ne pas ouvrir le couvercle de I’Autocuiseur avec force.

Il existe 3 possibilités de faire diminuer la pression a I'intérieur du réci-
pient :
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Laisser refroidir

Attendez que la valve de sécurité baisse. Ceci est recommandé pour les
aliments pateux ou qui moussent.

Laisser échapper la vapeur lentement

Tournez la goupille de pression lentement sur la position .

Tournez directement de la position Il & la position €i>. Tournez d’abord de
la position Il a la position |, attendre un moment, et tournez vers la posi-
tion 4i>. Vous pouvez tourner directement de la position | a la position i,
si vous cuisinez en position |.

Attention : la vapeur est extrémement brllante. Pour éviter toute brdlure,
évitez le contact direct avec la vapeur.n’essayez pas d’ouvrir le cou-
vercle avec force et de manipuler le mécanisme de sécurité.
L’Autocuiseur peut s’ouvrir lorsqu’il n’est plus sous pression.

Dépression rapide

Placer I’Autocuiseur sous I’eau froide et laisser couler I’eau froide sur le
couvercle jusqu’a ce que la valve de sécurité baisse. Tournez alors la
goupille de pression sur la position 4.

Lorsque la vapeur est completement échappée, vous pouvez retirer le
couvercle.
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Nettoyage et entretien

Nettoyez votre Autocuiseur a I’eau chaude et avec un liquide vaisselle.
Ne pas utiliser de produits agressifs, de laine de verre ou de produits a
base de chlore. Le couvercle doit étre nettoyé a la main.

Nettoyage de I'anneau d’étanchéité et remplacement

Nettoyez-le a I’eau chaude et séchez-le. Lorsque I'anneau devient dur
(s’il devient marron) remplacez-le.

Nettoyage de la valve de sécurité

Nettoyez-le uniquement a I’eau chaude.

Nettoyage de la goupille de pression

Retirez la partie supérieure de la goupille. Appuyez sur la goupille et
tournez en position 0. La goupille peut etre retirée et nettoyée sous I'eau
coulante et ensuite replacée.

Rangez I’Autocuiseur apres nettoyage et séchage dans un endroit

propre et sec. Ne pas poser le couvercle sur le récipient et verrouiller.
Rangez le couvercle retourné dans le récipient par exemple.
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Questions souvent posées
Si ca dure longtemps avant le début de cuisson :

+ La plaque de cuisson n’est pas assez chaude
+ Mettre le feu au maximum

Lorsque la téte rouge de la valve de sécurité ne s’éleve
pas et la vapeur ne monte pas de la goupille de pression :

+ Ceci est tout-a-fait normal les 1éres minutes (montée de pression)
Si le probléme persiste, vérifiez si :

+ La plaque de cuisson est assez chaude. Mettre au feu maximum
« lly a assez de liquide dans le récipient

+ La goupille de pression est sur la position 4>

« L’Autocuiseur est bien fermé

+ L’anneau d’étanchéité n’est pas endommagé

Si la téte rouge de la valve de sécurité est levée mais la
vapeur ne s’échappe pas de la goupille de pression :

+ Placez I’Autocuiseur sous I'eau froide pour faire partir la pression

* Ouvrez I’Autocuiseur
+ Nettoyez la goupille de pression et la valve de sécurité
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Si la vapeur s’échappe du bord du couvercle, vérifiez :

* Que le couvercle est bien fermé

* Que 'anneau d’étanchéité est bien placé, la qualité de I'anneau ( rem-
placez-le si nécessaire)

* Que le couvercle, la goupille de pression et de sécurité sont propres

* Que le bord du couvercle et du récipient ne soit pas endommagé

Si le couvercle ne peut pas s’ouvrir :

Vérifiez que la téte rouge de la goupille de sécurité est bien descendue.
Sinon laissez partir la pression du récipient. Si nécessaire, laissez refroi-
dir ’Autocuiseur en le placant sous I’eau froide.

Si les aliments sont peu ou trop cuits, vérifiez :

+ Le temps de cuisson (trop court ou trop long)

+ La puissance de la plaque de cuisson

+ Sila goupille de pression est bien positionnée

« S’ily a suffisamment de liquide dans le récipient

Si les manches du récipient sont dessérés :

* Resserrez avec un tournevis !
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Si les aliments brilent dans le récipient :

Laissez reposer assez longtemps le récipient avant de le nettoyer. Ne
pas utiliser de produits agressifs ou de chlore.

Lorsque les mécanismes de sécurité se défont :

Eteignez le feu

Laissez refroidir

Ouvrez I’Autocuiseur

Vérifiez et nettoyez la goupille de pression, la valve de sécurité et I’'an-
neau d’étanchéité.
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Conseils de cuisson

La durée de cuisson dépend de la grandeur et de la quantité des ali-
ments. Les temps de cuisson proposés sont des recommandations.

Il n’est pas nécessaire de décongeler des produits surgelés avant de les
cuire. |l suffit de prolonger le temps de cuisson.

Les temps de cuisson sur le tableau sont des recommandations. Avec
I’expérience, on développe un sentiment de la durée de cuisson de
chaque plat.

Soupes et pot-au-feu avec de la viande mijotée

Pour les ingrédients, dont la cuisson se differe largement ( par ex.
:viande et Iégumes), la viande doit étre mijotée au préalable avant
d’ajouter les légumes avec de I'eau. Lorsque le temps de cuisson differe,
interrompez la cuisson pour rajouter les légumes et I’'eau a la derniére
minute. De cette maniere, la viande et les légumes seront cuits en méme
temps.

Pour les soupes et pot-au-feu, prendre en considération que les ali-
ments qui moussent, doivent étre cuits sans couvercle. Fermez le
couvercle lorsqu’il n’y a plus de mousse. Lorsque le temps de cuisson
est terminé, laissez échapper la vapeur lentement et laissez refroidir le
récipient.
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Légumes

Plus les légumes sont coupés en petits morceaux, plus vite il seront
cuits. Si vous préférez vos légumes croquants, le temps de cuisson sera
diminué.

Plus vous cuisez de légumes, plus long est le temps de cuisson.

Conseil : il vaut mieux cuire peu- il est toujours possible de continuer a
cuire.

Viande

La viande doit étre cuisinée sans le couvercle. Le liquide nécessaire doit
étre ajouté pour décuire. Les gros morceaux doivent étre découpés en
petits morceaux et braisés séparément avant d’étre disposés les uns sur
les autres dans le récipient.

Poisson frais

Cuisinez toujours le poisson avec suffisamment de liquide en fonction

de la quantité. Comme le court-bouillon est trés collant, ne pas poser le
couvercle tant que la valve de sécurité n’est pas descendue.

Surgelés
Le temps de décongélation diminue, tout dépend de la quantité et des

denrées. La décongélation dans le récipient conserve les vitamines, mi-
néraux et arbmes des denrées.
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Tableau du temps de cuisson

Suppen Durée Niveau de cuisson
Soupe de haricots 20 min Il
Soupe de petits pois (non trempés) 20-25min Il
Soupe de légumes 4-8 min I
Soupe de blé dur 3-5min Il
Goulache 10-15min Il
Soupe de pommes de terre 5-6 min Il
Consommé 20-25min Il
Minestrone 8-10min Il
Soupe de riz 6-8 min Il
Court-bouillon de beeuf 35-40 min Il
Poule-au-pot 25-36 min Il
Soupe de tomates au riz 6-8 min Il
Pot-au-feu Durée Niveau de cuisson
Choux 15min I
Lentilles (trempées) 13-15min Il
Pot-au-feu 20min I
Beeuf fagon Serbe 8-10min I
Fisch Durée Niveau de cuisson
Poisson a I’étouffée avec pommes de 6-8 min I
terre
Poisson mariné au vin blanc et 6-8 min I
pommes de terre
Haddock 4-6min I
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Légumes Durée Niveau de cuisson
Choux fleur 3-7min I
Petits pois, verts 3-5min I
Carottes 3-7min I
Poivrons, garnis 6-8 min I
Champignons 6-8 min I
Betteraves rouges 15-25min I
Toute sorte de choux 5-15min I
Epinards 3—4 min I
Haricots 6-10min Il
Pommes de terre 6-8 min Il
Pommesdeterreen«robedeschamps » 6-12min I
Sellerie 12-15min Il
Viande Durée Niveau de cuisson
Pieds de porc 30-40min Il
Goulache 15-20 min Il
Viande hachée 5-10min Il
Poule 20-25min Il
Veau, escalope 6 min Il
R&ti de veau 15-20 min Il
Fricassée de veau 5min Il
Cuisse de dinde 25-35min Il
Roulades 15-20 min Il
Cotelettes 10-12 min Il
Roéti de porc 25-30 min Il
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| molteplici vantaggi della tua nuova pentola

a pressione

In una normale pentola, durante la cottura, la maggior parte delle vitami-
ne e dei minerali essenziali rimane nell’acqua che poi viene gettata via.
Praticamente si scarta la parte migliore delle sostanze nutritive dei cibi e
si mangia quello che resta.

Nella tua nuova pentola a pressione tutti i componenti piu salubri ri-
mangono all’interno dei cibi in virtu del fatto che la cottura necessita di
una minima quantita di acqua e i cibi vengono cucinati in 1/3 del tempo
rispetto ad una pentola normale.

Cosi si risparmia, tempo, energia e si mantengono vitamine e sostanze
nutritive oltre al fatto che essendo utilizzabile anche con un coperchio in
vetro come una normale pentola si recupera spazio nella cucina.

Ti auguriamo di avere delle piacevoli esperienze culinarie e molto diverti-
mento con la tua nuova pentola a pressione AMT.




Informazioni di sicurezza

Generali

Raccomandiamo di leggere attentamente le istruzioni prima di uti-
lizzare la pentola a pressione per la prima volta e conservare questo
manuale in un luogo sicuro per una futura necessita.

Le persone che non conoscono l'utilizzo di questa pentola a pressio-
ne sono sconsigliati a utilizzarla prima di aver letto il manuale d’istruzi-
oni.

Non lasciare mai la pentola a pressione incustodita quando € ancora
in pressione.

Non lasciare bambini incustoditi vicini alla pentola a pressione quando
questa € in uso.

Prima di ogni utilizzo assicuratevi sempre che la valvola di regolazione
della pressione e la guarnizione di gomma di tenuta siano ben pulite.
Controllare che la valvola di sicurezza posta sotto il coperchio possa
muoversi liberamente.

Durante la cottura

Durante la cottura la pressione andra ad aumentare all’interno della
pentola e per questa ragione &€ molto importante chiudere ermetica-
mente il coperchio e leggere attentamente le indicazioni sull’uso e la
sicurezza in questo manuale. Un uso improprio della pentola a pres-
sione potrebbe portare ad un danneggiamento della stessa e o ad
eventuali danni alle persone.
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La pentola a pressione non deve mai essere utilizzata senza liquidi
altrimenti potrebbe danneggiarsi.

La minima quantita di liquido dovrebbe essere approssimativamente
350 ml. indipendentemente dal volume del cibo che dovrebbe essere
cucinato.

La pentola a pressione dovrebbe essere riempita almeno per 1/3 della
sua capacita complessiva incluso il cibo che vi deve essere cucinato.
La pentola a pressione non deve essere mai riempita piu dei 2/3 del
suo volume o nel caso di cibi che rigonfiano o producono schiuma
tipo il riso e i legumi non piu della meta. Questi cibi dovrebbero essere
portati precedentemente ad ebollizione senza il coperchio e poi schiu-
mati prima della chiusura del coperchio.

La pentola a pressione deve essere collocata su una dimensione del
fornello appropriata alla sua dimensione. Quando si utilizza la massi-
ma potenza per riscaldare la pentola tenerla sempre sotto controllo.
Quando si utilizza la pentola su di un fornello elettrico il diametro dello
stesso deve essere inferiore o uguale al diametro del fondo della pen-
tola.

Quando si utilizza la pentola su di un fornello a gas la fiamma non
deve debordare dal fondo della pentola poiché potrebbe danneggiar-
ne i manici.

Quando la pentola & utilizzata su un piano in vetroceramica assicurarsi
che il fondo della stessa sia ben pulito e asciutto.

Questa pentola con il suo coperchio a pressione deve essere utilizz-
ata solo per la cottura rapida. Senza il coperchio a pressione, con il
coperchio in vetro o senza pud essere utilizzata come una normale
pentola.

Non utilizzare mai nei forni a microonde



Sotto pressione questa pentola non deve essere mai usata per arrosti-
re o friggere utilizzando dell’olio.

Raccomandiamo di fare attenzione alle indicazioni di cottura su alcu-
ni specifici tipi di alimento contenuti nella sezione “suggerimenti per
cucinare” di questo manuale.

Quando si preparano per esempio delle salsicce realizzate con pelle
artificiale dovrebbero essere bucate altrimenti con la pressione pot-
rebbero rigonfiarsi ed esplodere. Gli schizzi potrebbero provocare
spiacevoli bruciature.

Se cuocete della carne con la pelle che si é rigonfiata durante la cot-
tura non bucate la pelle prima che questa si sia raffreddata altrimenti
potreste rimanere scottati.

Non & consigliato cucinare a pressione dei cibi che tendono a caus-
are un’eccessiva schiuma quali il puree di mele, rabarbaro, spaghetti,
fiocchi d’avena o altri tipi di cereali. Questi cibi possono rigonfiarsi
durante la cottura andando a ostruire la valvola di sicurezza.

Durante la cottura usciranno sbuffi di vapore dal centro della valvola
di sicurezza.

Se la pentola a pressione € ancora calda deve essere maneggiata con
cautela impugnando le apposite maniglie e non il pomello di chiusura
del coperchio. | manici potrebbero essere caldi e quindi si suggerisce
I’utilizzo di protezioni per le mani.

Maneggiare sempre la pentola a pressione per mezzo dei manici. Non
toccare mai la pentola a pressione durante al cottura perché potrebbe
provocare delle scottature.

Non forzare mai I’apertura della pentola a pressione. Prima di aprirla
assicurarsi che la pressione interna sia completamente svanita.
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+ La pentola a pressione deve essere fatta raffreddare prima della sua
apertura. La pressione del vapore deve essere completamente allen-
tata altrimenti non sara possibile aprirla.

+ Si consiglia di leggere le istruzioni di apertura a pag.13.

« Quando il vapore fuoriesce della pentola mantenersi lontani dal vapo-
re.

Pulizia e manutenzione

+ Non lavare il coperchio della pentola a pressione (o parti di esso) in
lavastoviglie.

* Non utilizzare mai detergenti abrasivi o spugnette d’acciaio per pulire
la pentola a pressione.

+ Fare attenzione a non entrare mai in contatto con il vapore caldo.

+ Raccomandiamo di utilizzare soltanto gli accessori dedicati o coperchi
originali realizzati appositamente per la pentola a pressione.

* Non intraprendere nessuna modifica alle dotazioni di sicurezza altri-
menti si corre il rischio di subire scottature. Quando viene fatto uscire
il vapore tenersi a distanza di sicurezza.

+ La pentola a pressione o i suoi accessori che dovessero risultare dan-
neggiati non devono essere utilizzati in nessun modo.

« Se una riparazione si rende necessaria si prega di contattare I'azienda
fornitrice.

+ Maneggiate la vostra pentola a pressione con le dovute attenzioni e
avrete ottime soddisfazioni nel suo utilizzo per molto tempo.

+ Tenete sempre questo manuale a portata di mano per future consulta-
zioni.



Descrizione
Valvola di regolazione della pressione (fig. 1)

Usate la valvola di regolazione della pressione per impostare I'intensita
di cottura desiderata.

Position I:  per cotture piu delicate (0,7 bar/70kPa)

Position Il:  per cotture piu veloci (1,2 bar/120 kPa)

Position 4> per far uscire il vapore e allentare la pressione per I'apertura
Position 0:  per rimuovere e pulire la valvola Massima pressione
consentita per questa pentola a pressione: 2,7 bar/270 kPa

Valvola di sicurezza (fig. 2a/b)

Quando la pentola inizia ad andare in pressione il vapore esce dalla
valvola di sicurezza (fig. 2a) e durante questa fase € sempre possibi-

le ruotare il pomello di bloccaggio e alzare il coperchio (fase di bassa
pressione). Quando la pressione comincia a salire la valvola di sicurezza
si chiude per mezzo del sistema di bloccaggio brevettato e compare un
pallino rosso nel foro della valvola (fig. 2b). A questo punto non sara piu
possibile ruotare il pomello di apertura fino a che la pentola sara nella
fase di alta pressione e il vapore iniziera a fuoriuscire dalla valvola di sfi-
ato (fig. 1) che potra essere regolata nella posizione 1 0 2 a seconda del
tipo di cottura desiderato.



Sistema di chiusura/apertura con una sola mano brevetta-
to (fig. 4a/b)

Aprire e chiudere il coperchio con una sola mano & estremamente sem-
plice. Per chiudere la pentola a pressione € necessario che il coperchio
abbia il pomello con la freccia che indica la pentola aperta (fig. 4b)
quindi si posiziona il coperchio sulla pentola e si fa ruotare il pomello
fino a che la freccia non indica la pentola chiusa (fig. 4a).

Coperchio con anello di tenuta (fig. 5)

L’anello di tenuta in gomma del coperchio € un componente soggetto
ad usura e quindi raccomandiamo di controllarne abitualmente il buono
stato e in caso di danneggiamento di sostituirlo con un ricambio origina-
le.

Fessura di sicurezza (fig. 6)

Un ulteriore elemento per la prevenzione di eventuali anomalie € la
fessura di sicurezza. Sul bordo d’acciaio del coperchio ¢’é€ un’apertura
di pochi centimetri dalla quale si pud vedere la guarnizione sottostante
(fig.6). In caso di eccessiva pressione I'anello di guarnizione si allentera
in quel punto lasciando uscire il vapore in eccesso, ristabilendo la giusta
pressione d’esercizio.
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Utilizzo alternativo (Abb. 7)

La pentola a pressione, con il suo design “accattivante e fuori dalle
mode”, puo essere utilizzata anche senza il coperchio a pressione o con
un coperchio in vetro come una normale pentola antiaderente per tantis-
simi anni.
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Utilizzo della pentola a pressione
Apertura

Ruotare il pomello situato al centro del coperchio in senso orario per
sbloccare le ganasce che lo fissano al bordo della pentola.

Aggiungere i cibi

Quindi aggiungere il cibo da cucinare. Se il cibo tende a rigonfiarsi o0 a
produrre della schiuma € meglio non riempire la pentola oltre la meta.
Negli altri casi si possono raggiungere i 2/3 della sua capacita.

La capacita indicata include sia il cibo che i liquidi di cottura.

Ricordate di aggiungere sempre del liquido (acqua o brodo) alla pentola
poiché € necessario per creare la pressione necessaria alla cottura.

ATTENZIONE: aggiungere sempre una quantita adeguata di liquido. Non
lasciate mai cucinare a “secco” la pentola a pressione.

Controllare sempre che ci sia lo spazio sufficiente fra il cibo e il
coperchio con le sue valvole di sicurezza.

ATTENZIONE: Il fondo della pentola non deve essere aggredito dal sale,

versatelo nel liquido di cottura quando gia inizia a bollire mescolando
delicatamente.
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Chiusura

Posizionare prima il coperchio sulla pentola e ruotare il pomello in senso
antiorario per permettere alle ganasce di bloccare il coperchio sul bordo
della pentola. Con il nuovo sistema di apertura/chiusura con una sola
mano € possibile disporre il coperchio in qualsiasi posizione.

Impostare il livello di pressione

Selezionare il livello di pressione desiderato per mezzo della
valvola di regolazione:

POSIZIONE 1:
Livello di cottura piu delicato, raggiunge i 113° approssimativi per stufa-
re e per cuocere a vapore cibi piu delicati quali verdura, pesce, frutta etc.

POSIZIONE 2:
Per cotture piu veloci alla temperatura di circa 120° per brasare e per
cucinare cibi come la carne in generale, le zuppe, gli spezzatini etc.

Iniziare la cottura a pressione

Quando il pallino rosso all’interno della valvola di sicurezza diven-

ta visibile il sistema di bloccaggio del coperchio si attiva e da questo
momento in poi non € piu possibile aprire la pentola. Il vapore inizia a
fuoriuscire dalla valvola di sfiato e a questo punto si pud decidere quale
posizione impostare in base al tipo di alimento da cucinare. Una volta
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impostata la regolazione della valvola & possibile abbassare la fiamma al
minimo poiché la pentola continua a svolgere il suo lavoro con il minimo
dispendio energetico (vedi tabella a pag.22). A seconda del grado di
riempimento occorrera piu 0 meno tempo alla pentola per raggiungere il
corretto livello di pressione per iniziare la cottura. Questo verra raggiun-
to non appena il vapore iniziera ad uscire dalla valvola di regolazione. A
questo punto sara possibile abbassare la fiamma al minimo.

Raggiungimento del tempo di cottura desiderato -
fine cottura

Spengere la fonte di calore.

Far uscire il vapore lentamente dalla valvola di sfiato o attendere fino a
che la pressione si sara ridotta al minimo. Non portare la valvola diretta-
mente dalla posizione 2 a quella di sfiato ma passare prima dalla posizi-
one 1 per qualche istante e solo successivamente in quella di scarico. E’
possibile invece scaricare direttamente il vapore se la valvola € in posizi-
one 1.

ATTENZIONE: normalmente il vapore € molto caldo e quindi &€ sempre
bene fare attenzione quando questo fuoriesce delle valvole. La nostra
pentola ha un sistema brevettato che permette di raffreddare il vapore in
uscita e quindi di ridurre al minimo i rischi durante I'utilizzo.
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Aprire la pentola a pressione

Quando il vapore ha cessato di fuoriuscire dalla valvola di sfiato e I'indi-
catore di pressione rosso € scivolato giu nella posizione di sblocco sara
possibile aprire la pentola.

ATTENZIONE: non forzare mai I’apertura della pentola

Ci possono essere 3 modi per far abbassare la pressione alla pentola:

Lasciarla raffreddare

Attendere che il pallino rosso all’interno della valvola di sicurezza sia
completamente scomparso. Questo ¢ il metodo di raffreddamento con-
sigliato per i cibi mollicci o che tendono a schiumare.

Abbassamento graduale della pressione

Ruotare la valvola di sfiato sulla posizione di scarico. Non posizionarla
direttamente sullo scarico se si trova nella posizione 2 ma passare prima
dalla posizione 1 e successivamente allo scarico. Se si cucina sulla po-
sizione 1 € possibile scaricare direttamente il vapore.

ATTENZIONE: il vapore &€ molto caldo

Mai usare la forza per aprire il coperchio e mai interferire con i sistemi di
sicurezza. La pentola pud essere aperta solo se non € sotto pressione.
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Abbassamento rapido della pressione

Tenere la pentola sotto 'acqua fredda corrente lasciando che passi len-
tamente sul coperchio fino a che il pallino rosso posizionato all’interno
della valvola di sicurezza sia scomparso del tutto. A questo punto ruo-
tare la valvola di sfiato sulla posizione di scarico e quando il vapore sara
fuoriuscito del tutto sara possibile aprire il coperchio.

Pulizia e manutenzione

Pulire la pentola pressione dopo ogni utilizzo con acqua calda e deter-
gente per le stoviglie. Non utilizzare mai prodotti detergenti abrasivi, lana
di roccia, soda caustica e smacchiatori che contengano candeggina.

Il coperchio deve essere sempre lavato a mano.

Pulizia e sostituzione della guarnizione di tenuta

Per pulire la guarnizione di tenuta del coperchio toglierlo dalla sua sede
e immergerla in acqua calda e detergente. Asciugarla bene prima di
posizionarla nuovamente all’interno del coperchio. Quando noterete che
la guarnizione tendere a indurirsi troppo e ad assumere un colore piu
marrone sara necessario provvedere alla sua sostituzione in quanto non
avra piu i requisiti di elasticita necessari ad assicurare una tenuta otti-
male.
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Pulire la valvola di sicurezza

La valvola di sicurezza necessita soltanto di essere smontata dal
coperchio e sciacquata sotto I’'acqua corrente.

Pulire la valvola di regolazione della pressione

Rimuovere la valvola di plastica. Per fare questo € necessario premere la
valvola e ruotarla completamente nella posizione “0” di sgancio. Ora la
valvola pud essere comodamente rimossa dalla sua sede. Pulirla sotto
E’ consigliato di riporre la pentola a pressione dopo averla pulita e asci-
ugata in un luogo asciutto, pulito e sicuro. Non appoggiare il coperchio
sopra la pentola e chiuderlo ma appoggiare il coperchio capovolto sopra
la pentola.
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Domande piu frequenti

Quando la pentola impiega molto tempo a raggiungere il
punto di ebollizione:

+ Latemperatura non e sufficiente
+ Aumentare I’energia verso il massimo

Se il pallino rosso della valvola di sicurezza non sale e il
vapore non fuoriesce dalla valvola durante la cottura:

* Questo & perfettamente normale nei primi minuti
Se questo stato permane, controllare se:

+ La fonte di calore non ¢ sufficiente; quindi alzarla ulteriormente

+ Il liquido nella pentola ¢ sufficiente

+ La valvola di regolazione della pressione €& correttamente impostata
+ |l coperchio della pentola a pressione & chiuso correttamente

+ L’anello di tenuta in gomma del coperchio sia danneggiato

Quando il pallino rosso nella valvola di sicurezza é salito
durante la cottura e il vapore non fuoriesce dalla valvola
di regolazione del vapore:

+ Tenere la pentola a pressione sotto I'acqua corrente per abbassare la
pressione
+ Aprire la pentola a pressione
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+ Pulire la valvola di regolazione della pressione e la valvola di sicurezza

Quando il vapore esce dal bordo del coperchio,
controllare:

+ Se il coperchio € chiuso correttamente

« Se I'anello di gomma di tenuta e ben posizionato nella sua sede

+ Le condizioni dell’anello di tenuta in gomma (se necessario cambiarlo)

+ Pulizia del coperchio, della valvola di sicurezza e della valvola di rego-
lazione della pressione

« Che il bordo della pentola sia in ottime condizion

Quando non si riesce ad aprire il coperchio:

Controllare che la valvola di sicurezza sia scesa completamente; se non
lo € abbassare la pressione. Se necessario mettere la pentola a pressio-
ne sotto I’'acqua corrente per raffreddarla

Quando l'alimento che deve essere cucinato & poco cotto
o troppo cotto, controllare:

+ |l tempo di cottura (troppo breve o troppo lungo)

+ L'uscita della fonte di calore

« Che la valvola di regolazione della pressione sia impostata
correttamente

+ La quantita di liquido immessa
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Quando i manici della pentola si allentano:

* Ristringerli utilizzando un cacciavite

Quando il cibo si & bruciato nella pentola:

Lasciare la pentola in ammollo con acqua calda per qualche minuto pri-
ma di pulirla. Non utilizzare soda caustica o detergenti che contengano
candeggina

Quando una delle valvole di sicurezza é bloccata:

« Spengere la fonte di calore

+ Far raffreddare la pentola

+ Aprirla

+ Controllare la valvola di regolazione della pressione, la valvola di sicu-
rezza e I'anello di tenuta in gomma del coperchio e pulirli
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Suggerimenti in cucina

Differenti tempi di cottura possono dipendere anche dalla qualita e dalla
dimensione del cibo che deve essere cucinato. Per questo motivo i
tempi consigliati qua sotto sono puramente indicativi. Non & necessario
scongelare in anticipo i cibi surgelati. E’ sufficiente allungare leggermen-
te i tempi di cottura. Le istruzioni nelle ricette e nella tabella dei tempi di
cottura possono essere soltanto dei suggerimenti d’aiuto. Dopo un certo
periodo di utilizzo avrete senz’altro sufficiente esperienza per valutare
correttamente quanto tempo occorra per cucinare ogni cibo.

Zuppe e bolliti con carne brasata

Quando i tempi di cottura dei vari ingredienti non sono troppo diversi fra
loro (per esempio la carne e le verdure), la carne deve essere fatta indo-
rare per poi aggiungere la verdura con I'acqua. Quando invece i tempi di
cottura variano molto fra loro, cuocere la carne e a fine cottura aggiun-
gere I’'acqua e le verdure per pochi minuti. In questo modo la carne € le
verdure termineranno la cottura nello stesso tempo.

Per zuppe e bolliti dovete fare attenzione ai cibi che tendono a rigonfiar-
si e fare schiuma; farli quindi bollire prima a pentola aperta, schiumando
prima di coprire e andare in pressione. Quando la cottura sara terminata
far uscire il vapore lentamente o lasciare che la pentola si raffreddi.
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Verdure ta. Scongelare nella pentola a pressione preserva le vitamine, i minerali e
i sapori dei cibi.

Piu le verdure saranno tagliate a pezzi piccoli e minore sara il tempo di

cottura necessario. Altrimenti se le preferite croccanti il loro tempo di

cottura dovra essere ridotto. Piu quantita di verdure cuocete e piu il tem-

po di cottura sara lungo.

SUGGERIMENTO: & meglio cuocere meno poiché proseguire la cottura

e possibile mentre se si cuoce troppo non siamo piu in grado di correg-

gere il tiro.

Carne

La carne deve essere portata in ebollizione a pentola aperta. Il liquido
necessario sara aggiunto successivamente. | pezzi troppo grandi per es-
sere inseriti nella pentola saranno dorati a parte e poi inseriti uno sopra
all’altro nella pentola per completarne la cottura.

Pesce (fresco)

Cuocerlo con il liquido adeguato, in base al volume. Poiché il baccala e
molto appiccicoso il coperchio dovra essere rimosso non appena I'indi-
catore di pressione sara sparito completamente.

Cibo surgelato

Il lungo tempo necessario per scongelare il cibo si riduce a pochi minuti
ma dipende comunque dalla quantita di cibo che deve essere scongela-
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Tabella dei tempi di cottura

Garstufe

Zuppe Dauer  Garstufe
Zuppa di fagioli 20 minuti Il
Zuppa di verdure 20-25 minuti Il
Zuppa di coda di bue 4-8 minuti Il
Zuppa di patate 10-15 minuti Il
Stufato di manzo 5-6 minuti Il
Minestrone 8-10 minuti Il
Zuppa di riso 6-8 minuti Il
Zuppa di pomodoro € riso 6-8 minuti Il
Stufati Dauer  Garstufe
Stufato di cavolo 15 minuti Il
Lenticchie 13-15 minuti Il
Stufato di manzo serbo 8-10 minuti Il
Pesce Dauer  Garstufe
Stufato di pesce con patate 6-8 minuti I
Pesce al vino rosso con patate 6-8 minuti I
Merluzzo 4—6 minuti I
Verdure Dauer  Garstufe
Cavolfiore 3-7 minuti I
Piselli verdi 3-5 minuti I
Funghi 3—7 minuti I
Spinaci 6-8 minuti I
Patata 6-8 minuti I
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Carne Dauer
Carne di manzo macinata 5-10 minuti
Polo 20-25 minuti
Involtino 15-20 minuti
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Spazio per le vostre ricette
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CKOPOBAPKA

MNHCTPYKUUA NO aKcnayaTayum

eutsch English Espafiol Francais Italiano



Copep)xaHue

LlocTonHcTBa Ballen HOBOWM CKOPOBAPKMU........ 3
VHCTpyKuUmMSa No TexHMKe 6€30NacHOCTMU............. 4
OMUCAHME ...ttt 9
Kak nonb3oBaTbCsl CKOPOBAPKON .......eeeunennnn. 11
YacTo 3agaBaeMbl€ BOMPOCHI........ceeeeeevvnunnnnn. 17
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BpeMs NPUrOTOBAEHUS ......oooeeeeeeeeeeeeeiien 22

[locTonHcTBa Bawwen HOBOW CKOPOBapKMn

B 06bIKHOBEHHbIX KacTpONAX OYeHb 6oMbLIas YacTb BUTAMUHOB U
MUHEpPAsioB OCTAETCS B BOAE, KOTOpas BblMBaETCA NOCNE NPUroTOBEHNS
nMwmn. Bbl npakTnyeckun BblMBaeTe 300P0BblE KOMMOHEHTbI BaLLEn NMALLN 1
cbepaeTe ocTaTKu!

B Baweln HOBOW CKOpOBapKe BCe 340POBble KOMMOHEHTbI OCTaOTCH B
BalLLEN nuLle, NOTOMY YTO Bbl UICMOJIb3yeTe OYEHb MasleHbKOE KONMYECTBO
BOAbl. Bpemsi npuroToBeHns ToxXe HAMHOMO Kopoye, YeM B 0ObIYHOM
nocyge.

Bbl akoHOMUTE AeHbrn 1 aHepruto. CoxpaHseTe BUTaMMHbI, BaXKHbIE
nUTaTenbHble KOMMNOHEHTbI 1 9KOHOMUTE MECTO, Tak Kak B Habope co
CTEKIAHHOW KPbILWKOW Balla CKopoBapKa siBfsieTcsi 06bIYHOW KacTpronen.
Mbl Hageemcs, YTO Halla CKopoBapka BaM MOHPaBUTCS U AOCTaBUT MHOIO
3ameyvartesibHbIX KyJIMHApPHbIX yCcnexos!




MNepen nepBbiM
ynotpebneHnem
CKOpOBapKmn
npoynTanTte
noXxanyncra aTty
NHCTPYKLNIO
BHUMATENbHO.

UHCTPYKLUMS NO TeEXHUKE 6e30nacHOCTU
O6was nHhopmaums

L I'Iepe,u, nepebiM yn0Tpe6neH|/|eM CKOpOBapKu I'IpO‘-II/ITaIZTe I'IO)KSJ'WIZCTB.
3TY NHCTPYKUNKO BHMATEJIbHO N COXPaHUTE eé B 6e30MacHOM MecTe,

4YTOObLI 06PATUTLCS K HERN, ecni B ByayLLEM BO3HMKHET Takasti Heobxoan-

MOCTb.

e [lonb3oBarenun He 3HaroLWe HaLen CKOpOBapKun He OO0JIKHblI NMPUMEHATb

CKOPOBapKy He NpoYnTaB UHCTPYKLMIO.

e Hukorga He ocTaBNsaANTe BKIIKOYEHHOW CKOpoBapKy 6e3 npucmoTpa.

e He ocTaBnanTe AeTen C BKIKOYEHHON CKopoBapkown 6e3 Bawero Haaso-
pa.

¢ [lepen KaxxabiM MCNONb30BAHNEM CKOPOBApPKN ybeouTech, YTO KnanaH
perynmpyowmin aasneHne N ynnoTHATENbHOE KOMbLO YACTLIE.

e CTep>KeHb B NPeAoXpaHNTENbHOM KranaHe OOMKEeH noaaasaTbes Nér-
KOMY HaxkaTuto Ha Hero. Y6eanTechb B TOM, YTO NPeOXPaHUTENbHbIN
KfianaH cBoboaHO ABUraeTcs.

Bo Bpemsi npurotoBnieHus

e Bo BpeM4d rnpouecca npurotToBiieHnd gasneHne B nocyne 6y,u,eT nogHn-
MaTbCA, MO3TOMY O4YEHb Ba>KHO 4TOObI KpbILLKa Oblna NNoTHO 3aKpbiTa.
BHuMmaTeNbHO HpO‘JMTaVITe MHCTPYKUMIO MO TEXHUKE 6e30nacHOCTI.
HenpaBVlanoe MCNONIb30BaHNE CKOPOBAPKKM MOXKET NPUBECTU K €€ Mno-
BpeXOeHU Ui gaxke K ¢)|/|3|/|qu|<0|7| TpaBMe MNoJsib3oBaTena.

L CKOpOBapKy HeJN1b34 HMKOrga ncnoJib3oBaTb 6es3 BOObl NN NHOWN KnNgko-

CTW, NOTOMY 4YTO 3TO MOXXET NPuMBECTN K €€ NoBpeXaeHnto.
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MuHuMansHoe HanonHeHne ckopoBapku npumepHo 350 M1, He3aBUCKMMO
OT KONIM4YecTBa NULLN, KOTOPYIO Bbl roToBuUTE!

CkopoBapka goskHa 6bITb 3anosiHeHa No KpanHen mepe ao 1/3 ceoero
obbema (BkNtoyas nuiy), 4Tobbl NPUroToBAEHME B HEN BbINIO BO3MOXXHO.
CkopoBapka Hukorga He gosmkHa 6biTb 3anosiHeHa 6onee yeM Ha 2/3
cBoero obnema.

Ecnu Bbl BapuTe nuLly, KOTOopasi 3HaYMTENBLHO YBENNYMBAETCH B OObe-
M€ B NpoLiecce NPUroTOBAEHNS UM BCNEHMBAETCA (Hanpumep puc uim
6060BbIe pacTeHust), TO Torga CKopoBapKa He JoKHa ObiTb 3arnosiHe-
Ha 6onee YeM 0O NONOBUHLI CBOEro ob6bema. Takme NpoayKTbl cnegyeT
[OBECTU 0O KUMEHUS B OTKPbLITOM CKOPOBapKe 1 3aTeM yOanuTb Neny,
nepep 3akpbiBaHWEM NOCYAbl KPbILLKOW.

CkopoBapka gomkHa 6bITb pasMelleHa Ha NAnTe COOTBETCBYOLLEN €€
pasmepy. Korga Bbl pasorpesaeTe cogep>Xumoe, Bcerga cnegure 3a
CKOPOBapKOW.

MpuMeHss CKOpPOBapPKY Ha 3NEKTPUYECKOWN NAUTE NOMHUTE, YTO aua-
METP NnogorpeBaTesibHON NANTLI HE A0/KeH ObITb 60MblUe, YEM AnameTp
KaCTpIonn.

MpumMeHss cKopoBapKy Ha ra3oBoW NANUTE NOMHUTE, YTO ra30BoOe Naams
He OO/MKHO NpeBbIWwaTh guameTp kactptonn. Camwkom 6onbLuoe ra3o-
BO€E MNiamMsi MOXXET NOBPEaAnNTb PYYKN.

MpumeHss CKOpOBapKy Ha KepaMnyeckon nante, ybeantechb, 4TO AHO
KaCTpIN YNCTOE U CyXOe.

CkopoBapka 1 KpbllKa K CKOpoBapKe OOTKHbI ObITb MCNONb30Ba-

Hbl TONbKO B LensixX 6bicTporo npurotosneHus énog. Co CTeknsiHHon
KPbILLKOW CKOpOBapKa MOXeT ObITb MCMONb30BaHa, TakXXe Kak 0bbl4yHasa
KacTptonsi.

Mpocum HMKOrAa He CTaBUTb CKOPOBApPKY B MUKPOBOJIHOBYHO MNeYyb.
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CkopoBapKy Hesnb3si UCNONb30BaTbh B KOMOUHALMN C KPbILLKOW O CKO-
pPOBapKM ON1s1 XXapKu, XXapKn BO (PUTIOPE WU/ BbINEYKMN.

Mpocrm 06paTUTb BHMMaHME Ha HAXOLOSLLYHOCS B 3TOM MHCTPYKLMN VUH-
dhopmaLmto o cnocobe BapeHnst OTAENbHbIX MPOLOBO/IbCTBEHHbIX TOBA-
poB B pa3pgerne «KyxoHHble COBETbI».

Mpwn npurotoBneHnn konbackl C UCKYCCTBEHHOW 060104KON, HAQO 060-
NIOYKy CHa4yana npokonoTtb. Ecnm 06on04ky He npokanbiBaTb, TO KOJI-
6aca pasbyxHeT nop, AaBfeHNEM, MOXXET JIONHYTb U pa3bpbi3rvBaHne
>KNOKOCTU MOXET NPUBECTU K OXKOTY.

He rotoBbTe B CKOpOBapKe nuLly, KoTopasi BCEHNBAETCSA BO BPEMS
KMNeHus, Hanpumep: 967104HOE Ntope, peBeHb, CNareTT, OBCAHKA U OpY-
rMe Tunbl 3epHa. OTU NPOAYKTbI MOTYT CTaTb NPUYNHON GNOKNPOBaHUS
KnanaHa perynvpyoLlero gaBneHue.

Ecnun copnep>Xnmoe nmeeT KOHCUCTEHUMIO KallnLbl, CKOPOBapKY Hago
NErko BCTPSICTY Nepen, TeM Kak €€ OTKPbITb.

Bo Bpemsi NnpuroToBneHns KnanaH peryampyroLwmin AaBneHne BbinycKaeT
CTpyto napa.

Ecnun ckopoBapka ropsyas, Hago €€ NnepeHoCcuTb C 60JIbLION OCTOPOXK-
HOCTbIO TOJIbKO 3a PYYKM CKOPOBApKU, a He 3a KpbIWwKY. MNonb3ynTtech
KYXOHHbIMW PyKaBuLaMN U UHBIMU CPEACTBAMM 3aLLUTbI, Tak Kak py4-
K1 MOTYT BbITb FOPSHYUMM.

Bcerpa 6epute ckopoBapky 3a eé py4ku. Hukorga He TporanTte CTEHKN
CKOpPOBapKM BO BPEMS KUMEHWS - 3TO MOXXET NPUBECTU K OXOry.

Korpa ckopoBapka HaxoguTcs Nof AaBfieHNEM, HUKOrAa He OTKpbIBanTe
eé c npumMmeHeHnem cunbl. CKopoBapKa AO/KHA OCTbIHYTb. He oTKpbI-
BaliTe CKOPOBapKy A0 TeX Nop, Noka BHYTPEHHEE faBNeHNEe He CTaHeT
PaBHbIM Hapy>XHOMY. YnTanTb MHCTPYKLUMIO HA cTpaHuue 13.
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e Bo Bpems npouecca NpuroToBeHnsl, He BHOCUTE KOHCTPYKTUBHbIE N3-
MEHEHVS B 3aLLMTHbIE CUCTEMbI CKOPOBapPKU.
e CTOpPOHUTECH BbIXOOSALLErO 13 Nocyabl napa.

YucTtka n yxopn

o CKOpOBapKYy 1 KPbILWKY OT HEE HENb3S MbITb B NOCYAOMOEYHOWN MaLUMHE.

® He npuMeHsanTe arpecrBHble BELLLECTBA U METANINYECKNE MOYaNKN s
MbITbS CKOPOBapKW.

® |I36erante KOHTaKTa C ropsi4ymm rnapom.

® |/Icnonb3ynTe TONbKO OPUrMHasIbHbIE 3anacHble YacTu, KOTopble Obinn
paspaboTaHbl /151 9TON CKOPOBapPKMU.

® He BHOCUTE KOHCTPYKTUBHbIE U3BMEHEHUS B 3aLUTHbIE CUCTEMbI CKOPO-
BapKW.

e Ecnm ckopoBapka 1Uim eé akceccyapbl MOBPEXOeHbI, X HENb3si 6onblue
NCNoNbL30BaThb.

® ECnM peMOHT CKOpPOBapKn HEO6XOANM, CBSXKMTECH MOXKanyncTa ¢ Ha-
UMM OTAENIOM 06CNY>XMBAHUSA KITMEHTOB.

e CoxpaHuTe noxanyncra aTy MHCTPYKLUMIO, YTOObl 06paTnTLCs K HENn,
ecnu B 6yayLiemMm BO3HMKHET Takasi HEO6XoaANMOCTb.



OnucaHue
KnanaH perynupytrowmin gasneHue (portorpadcdus 1)

MNprMeHsaNTe KnanaH perynmpyroLwmi aasneHne, 4Tobbl BbibpaTb HYy>XHOE
BaM JasneHve s NpuroToBAEHUS MALLA.

Mosnumsa I:  Huskoe paseneHue (0.7 6ap / 70 rMa)

Mosnumsa ll:  Bbicokoe pgaBnenuve (1.2 6ap / 120 rlla)

Moanums SIP:  ANns NOCTeneHHOro BbINYCKaHNS Napa U yMeHbLUIeHUS AaBneHus
Mosunuma 0:  ans yaaneHus n YACTKN KnanaHa

MakcrmansHoe BO3MOXXHOE OaB/ieHne Ballen ckopoBapku: 2.7 6ap/270 rlla

MpepoxpaHutenbHbii KnanaH (dpotorpacdusa 2 a/b)

Korpa pgaeneHue B nocyae yBennunBaeTcsl, NpegoXpaHnTesbHbIA KnanaH
NoAHNMAaETCA N KpacHbI NokasaTtenb aasneHus (poTtorpadus 2 b) cta-
HoBUTCS BUAMMbIM.CKOopoBapka 6nokupyeTcs (HMKOrga He OTKpbiBanTe
CKOpOBAapKy C NpUMeHeHneM cunbl). Ecnn npegoxpaHnTenbHbi Knanax
onyctunca (cotorpacdus 2 a), To cKopoBapka He HaxoguTcs 6osbLle nog,
OaBfieHNEM N eé MOXXHO OTKPbITb. ECnv 13 kaknx-nmbo npuymH KnanaH pe-
rynupyrowmin nasnenune (potorpacus 1) He BbinyckaeT nap, To 3TOT Kna-
naH OTKPOETCH NpY JOCTUXEHUN MaKCUMaribHOrO BO3MOXXHOIO AaBNeHs.

3anaTteHTOBaHHasA cucTeMa OTKpPbIBaHNS/3aKpbIBaHNS NpU
nomoLwmn ogHon pyku (potorpacdus 4 a/b)

KpbILWKY MOXHO OTKpbIBaTb, CHMUMaTb 1 3aKpbiBaTb NPWY NOMOLL OFLHOW
PYKW.
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BHumaHme: He nbitantecb OTKPbITb CKOPOBApPKy C npnMMmeHeHnem cisibl —
YMEHbLUNTE npensapunTesibHO naBieHne.

KpbiwkKa ¢ ynioTHUTEbHbIM Konbuom (hoTorpacus 5)

YNNOTHUTENBbHOE KOMbLO U3HALIMBAaETCH, no3aToOMy npu HeO6XO,D,I/IMOCTVI
KOJ1bLO AOOJ1I>XKHO ObITb 3aMEHEHO.
BaxkHo: V|CI'IOJ'Ib3yVITe TOJIbKO OpuUrnHanbHbl€ 3arnacHble 4aCTu.

MpepoxpaHntenbHoe okowko (poTorpacduns 6)

,D,OI'IOJ'IHI/ITeJ'IbeII7| anemMeHT 6e30nacHoOCTu 3TO npenoxpaHntesibHoe OKoL-
KO Ha Kpar KpbILWKN. Ecnu pasneHue B nocyne ABndeTcd 4pe3mMepHbIM,

TO YNJIOTHNTENIbHOE KOJ1bLIO BbIMNYyCKAET Nnap 4Yepea3 npeaoxpaHnTesibHoe
OKOLKO.

KacTtpronsi ckopoBapku (cbotorpacus 7)
Hawa CKOpoOBapkKa Cco CBOUM rnpwuBsiekaTesibHbIM, COBPEMEHHbIM ll:l,l/lf.-’aal‘/'IHOM

coenaHa M3 BbICOKOKa4yeCTBEHHOINo altoMUHNA.
Bes ceoen cneu,maanoM KPbIWKW 0194 CKOpOBapKu nin co CTEK/ISTHHOW

KprI.IJKOM CKoOpoBapKa MO>XXeT ObITb NCMNONb30BaHa Kak 0OblYHas KaCTproJiA.
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Kak nonb3o0BaTbCH CKOpPOBapKou
OTKpbiBaHNE CKOPOBapKu

nOBepHI/ITe PY4YKY pacrnosio>KeHHYI0 nocepennHe KpbilWK CKOPOBapKKM Nno
yacoBsoWm cTpesike, 4YTOObI OTKPbITb 3a>K1Mbl CbVIKCVIpy}OLIJ,I/Ie KPbILWKY.

3aknagka npoaykToB

Tenepb fobaBbTe NPOAYKTLI, KOTOPbIE Bbl XOTUTE CBapUTb. ECnn npoaykT
BCMNEHMBAETCH NN 3HAYUTENBHO YBENNYMBAETCHA B 06bEME B NpoLecce
NpPUroToBneHns, ybeoutechb B TOM, YTO NOCyAa 3anofIHEHA TONbKO A0
NONOBKHbLI CBOEro obbema. B apyrmx cnyyasax nocyna MOXeT ObiTb 3anosi-
HeHa fo 2/3 ceBoero obbema.

YKasaHHbIN 06bEM BKOYaET B cebst NPOayKTbl U XXNOKOCTb.

He 3abbiBanTe 0o6aBndaTb Kakyo-nnbo XXMAKOCTb (Boay unm 6ynboH) B
nocyny, Tak Kak 3TO HY>KHO A1 yBENTMYEHNS AaBfeHNs BO BPEMS NMPUro-
TOBNEHUS.

BHumaHwue: Bcerga pobasnsnTte Bogy Unu Opyryto XXMAKoCTb. Hukoraa He
rOTOBbTE B CKOpOBapke 6e3 XXMAKOCTN.

Cnegute 3a TeM, 4TOObI MeXAY NPOLYKTAMUN U KPbILKOW C NpenoXpaHu-
TenbHbIMW KnanaHamu Bcerga 6b11 HeOOXOANMBIA NMPOMEXXYTOK.
BHuMaHme: gHO nocynbl He AOIKHO ObITb MOKPLITO COJbIO. Bbl AOMKHbI
CONUTb KUMSILLYIO BOAY.
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3akpbiBaHue nocyp,

3aKkpounTe KacTpio KPbILWKON. MoBEPHUTE pyyKY pacnonoXeEHHYHO noce-
pPeaVHE KPbIWKM CKOPOBapKN NPOTUB YaCOBOW CTPESKN, YTOObI 3aKpbITb
3aXNMbl (PUKCUPYIOLLME KPbILLKY.

HacTpavBaHue ypoBHSi faBlieHNs

Bb|6epeT|/| HY>XHO€ BaM AaBrieHne and npurotosiieHnsa nmim ¢ noMoOLbro
KnanaHa perynmpyrowiero gasneHume.

Mo3uvuwms I:

HMU3Koe gasneHune, npumepHo 113 °C. lNpumeHsieTcs ans NnpuUroToBieHns
hpPYKTOB, pbIbbl 1 OBOLLEN.

MNoaunuyma Il

BbICOKOE aaBnieHune, npumepHo 120 °C. MNpumeHsaeTca ons npuroToBneHns
Msica, CynoB 1 >KapKoro.

[MocTaBbTe CKOPOBAPKY Ha NANTY U BKIKOUMTE €€ Ha NOJIHYIO MOLLHOCTb.
Ha4yano npouecca npurotoBneHus

KpacHbIn cTep>XeHb Ha NPeaoXpaHnUTENbHOM KnanaHe CTaHeT BUOVMbIM

B TOT MOMEHT, KOrga Ha4dHeT yBeJin4nBaTbCs ,u,aBneHme.C 9TOro MOMeHTa
HENb3A OTKPbIBATb NOCYObl 0O TEX NOP NokKa AaBsieHne He YMEHbLUNTCA.
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Kak TonbKO nap Ha4yHET BbIXOAUTb U3 KNanaHa peryvmpyowero gaBfeHune,
y6aBbTe MOLLHOCTb MANTbI 4O MUHMMYMa. [pouecc NpuroToBeHNs Ha-
yancs. (MpumnTe BO BHUMaHME Tabnnuy ¢ PEKOMEHOYEMbIM BPEMEHEM OIS
NPUroTOBNEHNS NPOOYKTOB Ha CTpaHuLe 22.)

B 3aBrcuMOCTM OT KO/IM4ecTBa NPoOyKTOB B Mocyade, Ha4yasno npolecca
MNPUroTOBNIEHNSI MOXET 3aHATb HECKOTbKO MUHYT.

Map 6ecnpepbiBHO BbIXOAALLMIA N3 KNanaHa 3To NpuU3HakK Toro, YTo npo-
LlecC NpUroTOBNEHNS N Havancs. Tenepb Bbl MOXeTe y6aBUTb MOLLL-

HOCTb NMJINTbI.
Bpemsi NpUroToB/IEHNSA UCTEKNO

Beiknounte nnnty!

MepneHHoO BbinyCcTUTE Nap Uav NOAOXAUTE - COrflacHO peuenTy - korga
AaBrfieHne yMeHbLWNTCH. He noBopaymBanTe KnanaH perynnmpyowmin oas-
neHvie 13 no3uuun Il cpasy Ha nosuumio 4r. CHayana noBepHUTE ero n3
noauuum Il Ha nosnuwmio |, NOJOXANTE HECKObKO CEKYHA U TOSTbKO MOTOM
NoOBEpPHUTE ero Ha noauuuto 4i*. CBo60aHO MOXETe NOBEepPHYTL KanaH ¢
noauumm | Ha Nosnuuio NP, eCnn Bbl FOTOBUAM Ha NO3uLMK |.

BHUMAHWE: Bbixogawmm nap o4eHb ropsiunm - naberante KOHTakTa
ropsivYM Napom BO U36exXXaHnm 0XXOros.

OTKpblBaHUe CKOPOBapKU, NOC/e TOro Kak BpemMmsi Npuro-
TOBJIEHUSI UCTEKJ10

Kak Tonbko nap nepecTtaHeT BbIXOANTb Yepea3 KnanaH perJ'II/IpyPOLLI,VIIh
agaBneHne n I'Ipe,D,OXpaHI/ITeﬂbeIIh KnanaH onyCcTuTC4, Bbl MOXKETE OTKPbITb
CKOpOBapKy. Hukorga He OTKprBaVITe CKOpOBapkKy C npuMeHeHnem cunol!
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Tpwn cnocoba Kak CHU3UTb AaBleHe BHYTPU CKOPOBaPKU:

EcTecTBEeHHOE oxnaxxaeHve

MogoxauTte noka KpaCHbIM CTep>XeHb Ha npegoxpaHnTesibHOM KrarnaHe
NOMHOCTbLIO NCYE3HET. ITO peKOMeH,EI,OBaHHbIVI MeTOo OJ1A NMPpUroToBeHNA
ALK, KOTOpas KaLueo6pasHa;| ninn BO BpeMA KUNeHnsA BCrneHnBaeTCA.

MepieHHOe BbinNyckaHue napa

MoBepHUTE MeQ/IeHHO KnanaH peryimpyoLmnii AaBneHne Ha No3uumio Siv.
He noBopaunBanTe knanaH perynmpyowmn gasneHme n3 nosvuum Il cpasy
Ha no3uumio G°. CHayana nosepHUTe ero u3 noauumm Il Ha noauumtio |,
NOLOXANTE HECKOJIbKO CEKYH[, M TONIbKO MOTOM MOBEPHUTE €ro Ha NO3u-
LMo P,

CBo604HO MOXeTe NoBepHYTb KanaH ¢ no3uuun | Ha no3uumio SI?, ecnim
Bbl FOTOBUAN Ha no3nuuum |.

BH/MAHWE: Bbixogawmin nap o4eHb ropsiunm - n3beramte KOHTakTa ¢
ropsi4MM napom BO M36eXKaHnn 0>XXKOroB.

He oTKpbIiBanTe CKOPOBapPKY C NMPUMEHEHNEM CUJbl N HE BHOCUTE KOH-
CTPYKTUBHbIE U3BMEHEHWS B 3aLLMTHbIE CUCTEMbI CKOpoBapku. CKopoBapKy
MO>XHO OTKpPbITb, TO/IbKO TOrAa Korga oHa He HaxoguTcs Nnond AaBfieHNEM.

BbicTpoe oxnaxgeHne NPoToO4YHOW BOOOW

MNMocTaBbTe CKOPOBAPKY Mo, XONOAHYHO TEKYLLYIO BOOy U HanpaBnanTe
CTPYIO XOJIOAHOW BOAb! HA KPbILKY A0 TEX NOP, Noka npeaoxpaHnTesbHbIN
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KnanaH He onycTuTcsa BHU3. [NoBepHUTE KnanaH perynvmpyroLmii asneHme
Ha nosuuuio SIP. Korga Becb nap BbINAET, MOXKHO OTKPbITb KPbILLKY.

YucTtka n yxopn

MownTe Bally CKOpOBapKy rnocsie KaXkgoro ncnosib3oBaHmn4 npm nomMmoLLumn
ropﬂqe|7| BOAbl N MAKOro MokLlero cpencrtsa. Hukorpga He I'IpI/IMeHFlVITe
arpecuBHble BeLleCTBa, BelleCTBa coaepXXarwme Xnop n metajiyindyeckne
MOYaJiKn OJ14 MbITbA CKOPOBapKN. L"|VICTKy KPbILWKHA HeO6XO,D,I/IMO npon3Bo-
OUTb TOJIbKO BPYYHYIO.

UncTtka n sameHa YANOTHUTENIbHOIO KOJibLa

YT06bl NOYNCTUTL YANOTHUTEIbHOE KOJIbUO, NMOJIOXKUTE €ro nond ropAadvyro
TEeKYLLYO BOOY U 3aTEM BbICYLLNTE €ro. Ecnu YNNOTHUTENbHOE KOJIbLO CTa-
HET TBepbliM (eCJ'IVI UuBeT NoMeHAeTCA Ha KOpVILIHeBbIVI) Haao ero 3aMeHunTb.

YncTka npegoxpaHnTenbHOro KnanaHa

MpenoxpaHnTenbHbIN KnanaH Hago MbiTb BMECTE C KPbILWKOW NOA TEKYLLEN
BOJOMN.

UncTtka KnanaHa perysimpyloLero gasieHue

CHUMNTE BEPXHIOKD YaCTb KianaHa perynvpyroLllero aasneHme. Haxmure
OJ1s1 9TOro KjanaH BHMU3 1 noBepHUTe ero Ha nosunuuio 0. Tenepb knanax
MO>XHO BbITalLNTb N3 KpenneHus. [loMmonTe ero nog, Tekywien Bogon n
NOMeCTUTE 0BpaTHO B KpeneHune.
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Mocne MbITb1 XPaHUTE CKOPOBAPKY B YACTOM U CyxoM MecTe. He xpaHuTe
KPBbILLKY 3aKPbITOM Ha CKOpoBapKe. XpaHuTe eé B NepeBEpPHYTOM BMAE Ha
KacTptosie.

-16 -

YacTto 3agaBaemMblie BOMNPOCHI

Ecnn CKOpoBapkKa O0oJiroe spemMa He Ha4ynHaeT BapUTb:

® VICTOYHMK Tensa He 4OCTaToO4YHO FOpﬂHMM.
o BknounTte NCTOYHUK Tenna Ha MaKCNMYM.

Ecnun KpacHbI cTep)xeHb B NpeaoxXpaHUTesIbHOM KilanaHe He nosiBns-
eTCcs 1 Nap He BbIXOOUT N3 KnanaHa peryyiMpyroLlero naBJsieHue:

e B TeyeHnn nepBbiX MUHYT 3TO HOPpMaJibHO (yBeJ'II/ILleHVIe lEl,aBJ'IeHI/IFI)
Ecnn cutyauua He meHAeTCsd, TO NpoBepbTe:

® [0CTaTO4YHO NN HAarpeT UCTOYHMK Tenna, BKIIIOYMTE ero Ha MakCUMyM
® [10CTaTO4YHO NN XMOKOCTUN HaxoouTcs B nocyae

® CTOWT N KNanaH perynvpyroLLmin AaBneHne Ha nosmuum e

® MpaBUIbHO NN 3aKPbITa KPbIlLKa CKOPOBapKu

® He NOBPEXXAEHO NN YNIOTHUTENIbHOE KOJbLIO

Ecnu KpacHbI cTep)xeHb NpeaoxpaHMTEesIbHOro KiiarnaHa nogHssIca Bo
BpeMsl MPUroTOBJIEHNS, a NMap He BbIXOOUT U3 KJlarnaHa perysimpyroLLero
nasneHue:

e [lep>XuTe CKOpOBapKy Mo, XON04HOW TeKyLLEeN BOAOW, YTOObI

YMEHbLUNTb OaBlieHne
e OTKpoOuTE CKOpOBapKy
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L rlpO‘-II/ICTI/ITe KnanaH perynmpyrou.l,l/u?l noaBneHne n Hpe,D,OXpaHMTeﬂbeIM
KnanaH

Ecnu nap BbIxoauT U3-nopg, KPbILLKKW, TO NpoBepbTe:

® MpaBUIbHO N 3aKpbiTa KPbILWWKa CKOpOBapKn

® MpaBU1bHO N YCTAHOBJIEHO YMIOTHUTEJIbHOE KOJIbLIO

® COCTOsAHME YMJIOTHUTENBbHOIO KOoJibLa — Npun HeO6XO,EI,VIMOCTI/I 3aMeHunTe
ero

® Y/CTOTY KpPbIWKN, KNlanaHa peryJimpyroLlero aasjieHne n npenoxpaHn-
TEeNbHOIo KianaHa

® HaxoauTcsd M CKOpoBapkKa 1 KpbIlWKa B XOpoLleM COCTOAHNN

Ecnu Kpbiwka He OTKpPbIBaeTCS:

e [IpoBepbTe ONMyCTUICS N NPEAOXPaHNTENbHBIN KnanaH. Ecnv HeT, To
YMEHbLUTE BHYTPEHHee aasrneHune. MNpn HeobXoaMMoCTn oxnaguTe CKo-
poOBapKy non CTPyén XonogHoOn BoAbl.

Ecnu nponyKT, KOTOPbIV Bbl BAPUTE MOJTy4YUsICs HELOBAPEHHbIM UK
nepeBapeHHbIM, TO NPOBeEpPbTE:

® BpeMmsi MPMroTOB/EHMS (CNIMLLKOM A0SO VN CIINWKOM Mario)
® MOLLHOCTb MNUTbI

® MpaBW/IbLHO NN HACTPOEH KJanaH Perynvpyownin aaBneHne
® [10CTaTO4YHO N XXMOKOCTU B KacTptone
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Ecnun pyykn ckopoBapku 6onrtarorcs:
MookpyTUTE PyYKM C MOMOLLBIO OTBEPTKM.
Ecnun nuwia B ckopoBapke noaropena:

3amoumnTe Bally CKOPOBapPKY Ha KOPOTKOE BpeMsi nepen MbITbEM, He
NPUMEHSANTE arpecrBHbIe BELLECTBA UMW BELLECTBA CoAEpPXKatoLLMe X10p

Ecnv ogHO 13 NpenoXpaHsaoLWUX YCTPOUCTB He paGoTaerT:

BblkntounTe NCTOYHUK Tenna

e OcTyauTe CKOpoOBapKy

o OTKpoONTE CKOPOBapPKY

MpoBepbTe KnanaH perynmpyroLwmin gaBneHne, NnpeaoxpaHnTeNbHbIN

KnanaH 1 ynnoTHnTesibHoOE KOJ1bLO N NOYNCTUTE NX
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KyXOHHble cOBeTbl

Bpems npurotoBneHns 3aBUCUT OT BENNYMHBI U KONIMYECTBA NPOAYKTOB.
Mo aTOM NPUYNHE yKa3aHHOE BpeMs MPUroTOBNIEHNSI MOXET UCMNONb30-
BaTbCS TO/IbKO B KAY€CTBE CrnpaBoO4YHON MHopMauni.

HeT Heob6xoanMMOCTN pasMopaxkmBaTb 3aMOPOXKEHHbIE NMPOAYKTbI Nepeq,
BapKOMW, BNOJSIHE JOCTATOYHO YBENNYNTL BPEMSI NMPUrOTOBEHMS.

Co BpemeHeM Bbl HAbepPETECH OMbITY, CKOJIbKO BPEMEHN FOTOBUTCS
Kakoe-nubo 6t000.

Cynbl 1 )XapKoe C TYLWEHHbIM MSICOM

Ecnu BpeM4d NpuroToBieHnd pa3HbiX NPOOYKTOB HE 3HAYUTENIbHO OTJI4a-
eTCcHA (Hanpleep MACO U OBOLLI,I/I), TO B MOMEHT Korga M4aco noapyMAHNTCA,
MO>XHO ,D,O6aBVITb OoBOLLN C BO,EI,OM. Ecnu ogHako BpeM4A NpuroTosiieHnA
OTNIN4aeTCA, ny4lle ,D,O63.BI/ITb oBOLNn C BO,EI,OVI 3a HECKOJ1IbKO MUHYT nepen
OKOH4YaHMeM BapKu. Takum O6p330M MACO U OBOLLUMA 6y,EI,YT NMPUroToB/1EHbI
B O4HO BpeM4.

I'IpV| cyrnax 1 >Kapkom co6mo,u,a|7|Te, YTO NPOAYKTbl KOTOPbIE NEHATCA, HAOO0
npensapunTesibHO NPMBECTN K KNMEHUIO B OTKprTOVI KacTptose. JInweb no-
c/ie Toro, Kak Bbl CHUMUTE NeHy, Bbl MOXXETE 3aKPbITb KPbILLKY.

Mo okoH4YaHUIO npuroToBsieHUA BbINYCTUTE MEOJIEHHO Nap 1N OCTyaunTe CKO-

pPOBapKY.
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OBowm

Yem Menbye HapesaHbl OBOLM — TeM Kopoye byaeT Bpems Bapku. [Ans
TOro, YTObbI oBOLLN Oblnn bonee «XpycCcTdwnmMmm», Hago COKpaTUTb BpeEMA
X NPUroToBIEHUA. Yem 6onblue OBOLLI,eI7| Bbl BapuTe, TeM OoJiblle BpeMA
BapKu.

CoBerT: nydule HegoBapuTb — TakK Kak BOSMO>XHOCTb O0BapuTb €CTb BCerga.

Msaco

Msco Hago npmBecTn K KUNEHNO B OTKprTOM CKOpoOBapke. 3aTtem Haao
3anoJIHNTb CKOpPOBapKy HeO6XO,EI,I/IMbIM KOJIN4ECTBOM XXNOKOCTW. KyCKVI,
KOTOpbIle UEeJIMKOM HE NMOMELLAaTCA B NoCyny, HaO0 nope3artb Ha MeJikKne
KYCKUM " NMONOXKUTb OpYyr Ha Apyra B KaCTpHroJto.

Pbi6Ga (cBeXxast)

Pbl6y HaOo rotoBUTb B A4OCTATOYHOM KOJIN4eCTBE >XXNOKOCTU. PbibHbIN OT-
Bap o4eHb J'II/II'IKI/IVI, MO3TOMY KPbIWKY HaOo OTKpPbIBATb Cpaldy, KakK TOJ1IbKO
I'Ipe,D,OXpaHI/ITeJ'IbeIM KnanaH onyCcTUTCA.

3aMopoOXXeHHble MPOAYKTbI

PaSMOpa>Kl/IBaTb npoayKTbl B CKOpOBapkKe MO>XHO HaMHOro 6bICTpee, yem
TPaaNUMNOHHbIM MeTOoOaMN, OOQHAKO 3TO 3aBUCUT OT KOJInM4YeCcTBa 3aMOpPO-

>KEHHbIX NPoAyKTOB. PasamopaxnBaHne B CKOpoBapke NO3BOJISIET coxpa-
HUTb BCE BUTaAMWUHbI, MUHEPAasibl 1 apoMaT NPOAyKTOB.
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PekomeHayemoe BpeMs NpUroToB/eHns

Cyn

®aconesbi cyn

"opoxoBbIf cyn (HE 3aMOY€EHHBbIIA)
OsowHon cyn

KapTodenbHbin cyn

Cyn-rynsw

KocTHbIn 6ynboH

Pucosbi cyn

"oBs>XUIN BYNbOH

KypuHbIn cyn

TomaTHbIl cyn ¢ pucom

TywéHblie 6n0aa

Msico TyLwEHHOE C KanycTomn
YeueBnuya

Cepbeckuin rynsww

Pbiba

MapoBas pbiba C KapTOLLKOW
Pbiba B BUHHOM COYyCe C KapTOLLKOW
Tpecka

OBowm

LiBeTHas kanycTta

3aMOY€EHHbIN ropox

—29_

Bpewms
NPUroToBNEHNS

20 MUHYT
20-25 MuHyT
4-8 MUHYT
5-6 MUHYT
10-15 MuHyT
20-25 MuHyT
6-8 MUHYT
35-40 MuHyT
25-36 MUHYT
6-8 MUHYT

Bpems
NPUroTOBNEHNS

15 MUHYT
13-15 MmuHyT
8-10 MuHYT
Bpems
MPUrOTOBNEHMS
6-8 MUHYT
6-8 MUHYT
4-6 MUHYT
Bpems
npuroToBneHnA
3—-7 MUHYT

3-5 MuHyT

YpoBeHb
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