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Seznam (asti tlakového hrnce (viz obrazek):
1) Pracovni ( tlakovy) ventil
2) Bezpecnostni ( pojistny) ventil
3) Tlacitkovy systém otevirdni — zamknuté/odemknuté
4) Bezpecnostni okénko
5) Celistovy uzavér vika hrce s tésnénim
6) Nadoba hrnce
7) Sendvitové dno
8) Masivni rukojeti
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CZ3 Gratulujeme k zakoupeni tlakového hmce PRESSION znacky LAMART by Piere Lamart - vyroben z prvotfidni ne-
rezavéjici oceli 18/10 a velmi odoIného plastu. Pfed prvnim pouZitim si peclivé prectéte tyto pokyny, vietné pozndmek, a ulozte
je pro dal3i pouziti! Pro zajisténi bezpecnosti a dlouhé Zivotnosti tohoto tlakového hrnce byl pro vyrobu pouzit materiél vysokych
standardd. Douféme, Ze vds jeho pouzivani bude tésit.

IDENTIFIKACE

Vyrohce: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co.,Ltd
Typ/Objem: DS22D type 4/6L

Pracovni tlak I (bar): 70Kpa

Pracovni tlak Il (bar): 100 Kpa

Maximalni povoleny tlak (bar): 140—180Kpa

CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrnec PRESSION je vyrobeny z prvotfidni nerezavéjici oceli 18/10 - poskytuje jednoduchou a hygienickou pfipravu
pokrmd. Tlakovy hrnec je opatien masivnimi tchyty a madlem vika vyrobeného z odolného plastu, ktery nepali. Tlakovy hrnec je
vybaven bezpecnostnim a pracovnim ( tlakovym) ventilem, které zarucuji maximalni bezpei pfi pouzivani vyrobku pod tlakem.
Sendvicové dno tlakového hrnce ma vynikajici termoakumulacni vlastnosti a tedy pro vafeni je zapotfebi pouhé minimum vyko-
nu sporaku a umoziiuje tak Gsporu energie. Tlakovy hrec je vhodny na viechny typy sporaki: plynovy, halogenovy, elektricky,
sklokeramicky a indukcni.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

. Pfed prvnim pouZitim si prosim prectéte peclivé navod

. S tlakovym hrncem by nemély manipulovat osoby, které nejsou sezndmeny se zplisoby jeho poufiti

. Tlakovy hrec nikdy nenechdvejte bez dozoru béhem faze vafeni, kdy je pod tlakem

. Pokud budete tlakovy hrnec pouzivat v blizkosti déti, budte obzvl&sté opatrni. Manipulace s tlakovym hrncem détmi je

zakdzdna

5. Tlakovy hrnec pouzivejte pouze pro tcel rychlého varenti, pro ktery je urceny. BEhem vafeni manipulujte s tlakovym
hrncem opatrné — nedotykejte se horkych ¢asti nadoby

6. Ped kazdym poutzitim zkontrolujte stav a funkénost pojistného ventilu, regulacniho ventilu i tésniciho krouzku

7. Zdtivodu nahromadéni tlaku v nadobé pfi vafeni je dileZité pred kazdym pouZitim hrnce pevné zavit poklici, zajistit
a peclivé si pirecist pokyny pro pouZiti a bezpecnostni pokyny v ndvodu. Pokud tak neni ucinéno - nespravné pouziti mize
vést k poranéni osob nebo poskozeni hrnce.

8. Tento tlakovy hrnec neni vybaven ukazatelem tlaku. Sledujte tnik pary z regulacniho ventilu - to je zndmka dostatecného
tlaku uvnitf hrce. Tlakovy hrnec musite nechat pred jeho otevfenim vychladnout. Nahromadény tlak se musi uvolnit,
jinak tlakovy hrnec nepdjde oteviit.

9. Nikdy nepiekracujte uvedenou minimdlini kapacitu hrnce (= tekutina + vafené potraviny).

10. Nikdy neprekracujte uvedenou maximaini kapacitu hrce (= tekutina + vafené potraviny). Pliite tlakovy hrnec vzdy na
2/3 objemu nddoby pfi pripravé potravin, které zvétSuji svlij objem jako jsou lusténiny, ryze, téstoviny (pfi vareni téstovin
pred otevienim hrncem zatfeste, abyste se vyhnuli vymrsténi potravin), zelenina apod. Nikdy nevaite bez pouZiti vody.

11. V tlakovém hrnci nevafte potraviny zabalené do papiru, tkaniny, pfipadné obali z plastového materiélu. Pfi uvafeni
potravin, u kterych doslo ke zvétseni objemu napf. maso s kiizi, hovézi jazyk atd., davejte vidy pozor na propichnuti obalu
— hrozi nebezpedi opareni.

12. Tlakovy hrnec pouzivejte pouze na zdrojich tepla uvedenych v pokynech pro pouziti.

13. Tento tlakovy hrnec pouzivejte pouze pro tcely rychlého vafeni, pro které je ureny. Lze ho pouZivat také jako normélni
hrnec, bez poklicky. Nikdy ho nepouzivejte v bézné troubé ani v mikrovinné troubé.

14. Pod tlakem nesmi byt tlakovy hrnec nikdy pouZivan pro opékéni nebo smazeni na oleji.
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15. Tlakovy hrnec nikdy nepouZivejte v troubé, protoZe by se mohl poskodit.
16. Dbejte na dodatecné pozndmky tykajici se pripravy specidlnich potravin.
17. Tlakovy hrec vZdy drzte za rukojeti.

18. Pokud je tlakovy hrnec stale horky, miiZete s nim manipulovat pouze se zvysenou opatrnosti a drZet ho pouze za rukojet

na hrndi, nikoliv na poklici. K ochrané prstdi pouijte navic utérku.
19. Nikdy se tlakovy hrnec nesnazte oteviit silou. Pfed otevienim tlakového hrnce si ovéfte, Ze tlak zcela klesl.
20. Pfi uvoliiovéni pdry drzte ruce, hlavu i télo mimo dosah pary.
21. Poklice tlakového hrnce neni vhodné do mycky na nadobi.

22. Pouivejte vidy ORIGINALNI nahradni dily. M&li byste pouzivat pouze origindlni pFislusenstvi a néhradni dily nebo poklice

a nadoby, protoZe jsou navrZeny pravé pro tyto tlakové hrnce.
23. Jsou-li nezbytné opravy, kontaktujte vas zékaznicky servis.
24. Skvrny na dné tlakového hrnce Ize snadno odstranit pomoci citrénu nebo octa.
25. V zadném pripadé nepouZivejte k ¢iSténi hrubé Cistici prostredky ani draténky.
26. Tyto pokyny pro poufiti dobfe uschovejte.

27. Bezpecnostni zafizeni Zadnym zplisobem neupravujte, jinak hrozi riziko opareni. Pfi uvoliovani pary drzte ruce, hlavu

i télo mimo dosah pary.

28. Zdeformované nebo jakkoliv poskozené tlakové hrnce nebo piislusenstvi byste za Zadnych okolnosti neméli pouzivat.

29. Davejte si pozor, abyste nepiisli do styku s horkou parou.

NAVOD K OBSLUZE:

Pred prvnim pouzitim: Z tlakového hrnce odstranite viechny ochranné prvky, strhnéte a ocistéte veskeré samolepky. Omyjte

veskeré soucasti teplou vodou s dostatecnym mnoZzstvim sapondtu a fadné osuste.

Pred kazdym pouzitim: zkontrolujte vzdy viechny bezpecnostni prvky: pracovni (tlakovy) i bezpecnosti ventily — lehkym propru-

Zenim zjistéte funkéni stav. Ventil by se mél vzdy vratit do pdvodni polohy.

Provozni instrukce:

1) Otevieni

Jednim prstem stisknéte tlacitko oznacené i)

Celisti se s cvaknutim otevfou, objevi se kontrolni znacka vespod a uvolnénou poklici Ize odejmout zdvihnutim.

2) Uzavieni
Poklici polozte na hrnec. Ddvejte pozor, aby Celisti byly oteviené (kontrolni znacky jsou vidét).

Potom jednim prstem stisknéte tlacitko oznacené 5, kontrolni znacky zmizi a Celisti s cvaknutim seviou okraj hrnce.

3) VloZeni potravin

O

Do hrnce vloZte potraviny, které chcete uvafit (dodrZte minimalni mnoZstvi tekutiny). Minimdlni hladila tekutiny a potravin by
méla byt alespon v 1/3 tlakového hrnce. Nyni piidejte v3e, co chcete uvafit. Pokud potraviny bobtnaji, zvétSuji svlij objem nebo
péni, hrnec napliite pouze do poloviny tedy tekutina a potraviny nesmi piesdhnout 1/2 tlakového hrnce. V3emi ostatnimi potravi-

nami miiZete hrnec naplnit az do 2/3 celkového objemu hrnce (tekutina + potraviny).
4) Nastaveni stupné
| = mirné vafeni

I = rychlé vareni

5) Priprava sporaku

S

Pa [

Spordk nastavte na nejvyssi stupen. Vareni v tlakovém hrnci zacind po umisténi nddoby na sporék. Jakmile z pracovniho (tlakového)

@
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6) Vaieni a uvolnéni pary
Vypustte pomalu a postupné paru nebo vyckejte, az tlak zcela klesne. e
Pomalu otocte tlakovy ventil z polohy Il do polohy I na pér sekund a ndsledné do polohy pro uvolnéni tlaku 37
Nikdy neotdcejte pracovni (tlakovy) ventil z polohy Il do polohy pro uvolnéni tlaku G

Pokud vafite na stupni | miiZete otocit piimo z polohy | do polohy pro uvolnéni tlaku 7.

VAROVANI: unikajici para je extrémné horka. Dal3i zpiisoby snizeni tlaku jsou popsané na nasledujicich strankach.

7) Ukonceni vareni

Pred otevienim tlakového hrnce vyckejte, aZ vyprchd veskerd para, potom miiZete tlakovy hrnec vypnout. MiiZete oteviit poklici
a opatrné vyjmout potraviny.

VAROVANI: poklici nikdy neotvirejte nasilim, nadoba miize byt stale horka

POJISTNE SYSTEMY A POKLICE

Tento tlakovy hrnec vam pfindsi spoustu vyhod a bezpecnostnich prvkd:

Tlakovy ventil nastavitelny na dva rlizné stupné spolu s pokyny a casovou tabulkou vareni Ize nékdy pouZit jako voditko. Proto
ma tento tlakovy hrnec tlakovy ventil s dvéma stupni tlaku. Vyhodou jsou ndsledujici ukazatele, které umozni podle velikosti a
mnoZstvi potravin, které chcete uvafit, nastavit tlak v hrnci individualné pomoci ventilu. Nahlédnéte do casové tabulky na konci
tohoto ndvodu, kde naleznete zakladni nastaveni. Budete vafit daleko zdravéji. Vase potraviny budou pfipraveny vyjime¢né
Setrné, protoZe je budete vafit kratsi dobu a v pafe bez kysliku. Kazdé usetfend mina znamend uchovani dilezitych vitamind,
Zivin a minerdl0. Vase uvarené jidlo bude Iépe chutnat. Vafenim bez kysliku ve znacném rozsahu zachovate chut a pfirodni barvu
vasi zeleniny. Budete vafit rychleji a udetfite ¢as i energii. Pouzivanim tohoto tlakového hrnce usetfite az 70 % Casu, ktery jste
dosud stravili vafenim. Navic usetiite energii, az 60 % u nadob s del3i dobou vafeni a 30—40 % u nadob s kratsi dobou vareni.
Dalsi bezpecnosti prvky jsou popsany nize.

TLAKOVY VENTIL:

pro nepretrzité variabilni nastaveni vareni. Ventil automaticky udrZuje tlak a teplotu na poZadovaném nastaveni:

Poloha | (mirné vafeni) - 70 kPa - pfiblizné 118 °C

Poloha Il (rychlé vareni) - 100 kPa - pfiblizné 130 °C

Tlakovy ventil jde dale nastavit do polohy pro uvolnéni tlaku %7 ado polohy pro ¢iSténi ventilu.

Bezpecny tlak je 1,4—1,8 baru (140180 kPa) - ventil se otevird a tlak se uvoliiuje, maximélni povoleny tlak pro tento tlakovy
hrnecje: 3 bary (300 kPa).

POJISTNY VENTIL:
Béhem zvySovani tlaku v hrndi je vidét CERVENY ukazatel tlaku, v tu chvili je hmec uzaméeny (nikdy se nepokousejte oteviit
poklici silou).
Pokud ukazatel tlaku neni vidét, v hrnci jiz neni tlak. Mizete ho oteviit. Pokud by z jakychkoliv déivodi regulacni [
ventil neuvolfioval tlak, tak jak md, ventil se otevfe v souladu s pfedepsanymi hodnotami.

SYSTEM OTEVIRANI / ZAVIRANI JEDNOU RUKOU:
Poklici oteviete a zaviete stisknutim tlaéitka (Inebo(). Nésledné po stisknuti tlacitek mlizete poklici z hrnce sundat pripadné pozdéji ji opét
vrétit na nddobu. Varovéni! Pfed otevienim z hrnce uvolnéte veskerou paru - nikdy se nesnazte hrec oteviit silou!

BEZPECNOSTNI OKENKO /
Doplitkovym bezpecnostnim prvkem je bezpecnostni okénko v poklici. V pfipadé nadmérného tlaku v hrnci /

tésnici krouzek vybodi do tohoto okénka a péra tak mize uniknout.

@




POKLICE S TESNiCiM KROUZKEM
Tésnici krouzky se opottebovévaji a v pripadé potfeby musi byt vyménény za nové. Diilezité: Pouzivejte pouze nase origindIni
tésnici krouzky.

NADOBA

HRNEC:

Tento hrnec - atraktivniho a nad¢asového vzhledu - je vyroben z vysoce kvalitni 18/10 nerezové uslechtilé oceli, snadno se
udrZuje a Ize ho umyvat v mycce na nadobi (BEZ POKLICE). Bez poklice ho Ize pouzivat také jako normalni hrnec.

SENDVICOVE DNO HRNCE:
Super silné dno vhodné pro v3echny typy sporaki. Je naprosto stabilni, garantuje ty nejlepsi tepelné vlastnosti a Setii energii.

PODROBNY PROCES VARENI

PRED ZAHAJENIM VARENI:

Pred kazdym pouZitim se ujistéte, Ze bezpecnostni zajistovaci systém, tlakovy ventil i tésnici krouzek jsou Cisté a zcela funkéni.
Zejména se ujistéte, Ze Ize pohybovat bezpecnostnim ventilem na spodni strané poklice. Pomoci Spicatého predmétu zkontrolujte,
Ze se Cep volné pohybuje (proti tlaku pruziny). Hrnec napliite dostatenym mnoZstvim tekutiny, aby mohla vzniknout potfebnd para
(vodou, vyvarem nebo omackou).

VAROVANI: Vidy pouZijte dostatecné mnoZstvi tekutiny. NIKDY nenechévejte hrnec, vafit na sucho”. Nyni pfidejte ve, co chcete
uvarit. Tekutina a potraviny urcené k vafeni by mély dosahovat alespori do 1/3 hrnce. MaximaIné do 1/2 u potravin, které bobtnaji
nebo péni. MaximaIné pak do 2/3 u v3ech ostatnich potravin. Sledujte prosim vZdy stupnici na vnitini strané hrnce. Zkontrolujte, Ze
mezi potravinami uréenymi k vareni a poklici s bezpecnostnim ventilem je dost mista.

VARENI v tlakovém hrni je tak snadné. ..

1) Zvolte pozadovany stupen vafeni pomoci tlakového ventilu: Nastavte stupen tlaku - I= mirné vafeni nebo
I = rychlé vareni

2) Sporék nastavte na nejvyssi stupen.

3) Tlakovy hrnec s nastavenym stupném tlaku postavte na plotnu a zapnéte ji na nejvyssi stupen. Se zvySujicim se tlakem se
objevi cerveny Cep pojistného ventilu. Od té chvile nesmite hrnec otevit.

4) V zdvislosti na tom, jak je hrnec plny, bude trvat dosazeni nastaveného stupné tlaku. Tim je moment, kdy zacne para
nepretrzité unikat z tlakového ventilu. AktudIni doba vaieni zacind pravé od tohoto okamziku. V této chvili byste méli
prepnout spordk na nejnizsi stupen.

5) Po dokonceni doby vareni: sporak vypnéte.

6) Pomalu postupné vypustteﬁaru nebo vyckejte, az tlak zcela klesne. Pomalu otocte tlakovy ventil z polohy Il do polohy
urcené pro uvolnéni tlaku 377, Neotécejte rovnou z polohy Il do polohy > . Nejdfive otocte z polohy Il do polohy |,
vyckejte par sekund a potom po pokracujte otocenim z polohy | do polohy 37 7. Pokud vafite na stupni |, mlZete otocit
rovnou z polohy I do polohy 7 .

VAROVANI: Unikajici péra je velmi horka - chraiite se pfed popéleninami a opafenim vaseho obliceje, téla nebo rukou.

7) Pred otevienim tlakového hrnce vyckejte, aZ vyprchd veskera péra, potom miizete tlakovy hrmec odemknout. MiiZete sejmout poklici.
VAROVANI: Poklici nikdy neotevirejte nésilim. Po dokonceni doby vafeni sporak vypnéte, nechte zcela klesnout tlak v hmdi.
Sundejte hrnec ze spordku a postavte ho na vhodny povrch. Tlak méizete uvolnit nésledujicimi 3 zplisoby:

1) Nechte hrnec vychladnout: Vyckejte, az cerveny cep pojistného ventilu zcela zmizi. Toto je doporuceny zplisob pro kasovité

nebo pénici potraviny.

2) Pomalu pfepnéte tlakovy ventil z polohy Il do polohy . Nepfepinejte ventil rovnou z polohy Il do polohy %, Nejdiiv
pfepnéte z polohy Il do polohy I, vyckejte par sekund a potom prepnéte z polohy | do poIohy? Pokud vafite na stupnil,
miizete otocit rovnou z polohy | do polohy <77 %,



VAROVANI: Unikajici para je extrémné horka.

3) Rychlé uvolnéni tlaku:Podrzte hrnec pod studenou tekouci vodou a nechte vodu pomalu stékat po poklici (ne jen po
plastovych ¢astech), az se Cerveny cep bezpecnostniho ventilu zcela ztrati z dohledu. Hrnec nepokladejte do vody. Jakmile
zcela zmizi Cerveny Cep, je hrnec odtlakovén. Nyni nastavte tlakovy ventil do polohy . Po vypusténi veskeré pary miizete
otevfit poklici.

VAROVANI: Poklici nikdy neotevirejte silou a nikdy nezasahujte do bezpe¢nostnich systéma. Hrnec Ize oteviit pouze tehdy,
pokud uz neni pod tlakem.

UDRZBA A OSETRENI

Tlakovy hrnec vycistéte a umyjte po kazdém pouZiti horkou vodou a prostfedkem na myti nadobi. NepouZivejte zadné hrubé,
abrazivni ani leptavé Cistice nebo prosttedky obsahujici chldr.

Nédobu tlakového hrnce Ize myt v mycce na nadobi — POKLICI NE.

CISTENI NADOBY

1) Nddobi vzdy umyjte v teplé vodé se sapondtem, aby jste odstranili veSkeré necistoty. Vyrobek oplachnéte a osuste.
Ndsledné potiete kapkou oleje pro zachovani kvality povrchu. Papirovou utérkou odstrarite prebytecny olej (o3etfujte
takto vyrobek pravidelné a udrzujte tak nadobi v perfektnim stavu).

2) Ujistéte se, Ze velikost plotynky spordku odpovidd velikosti vaseho vyrobku a neni 3irsi nez okraje nddobi, ¢imz zabranite
nadmérnému ozehnuti vnéjsiho povrchu. VyuZzijte termoakumulacni vlastnosti nddobi, které umoziuji delsi drZeni tepla
v nddobé a také dsporu energie.

3) Nikdy nenechévejte nddobi na plotné bez dozoru. Pred ocisténim nechte nadobi vychladnout.

4) Pro odstranéni lehkych skvrn po vafeni (pfipdleni) — casto barevné fialové az hnédé - nechte nadobi odmocit v horké
vodé se sapondtem a ndsledné uttete dosucha mékkym hadrem. V pifipadé skvrn v hrnci ohfejte trochu bilého octu
a potom umyjte béznym zplisobem. Tyto skvrny vsak v zadném pripadé nesnizuji vlastnosti produktu.

5) Doporucujeme na nerezovy povrch nepouzivat kovové nécini a nekrdjet jidlo v hrncich.

6) Nerez nddobi se velmi dobre udrzuje a cisti, piii ru¢nim myti pouZivejte pouze mékkeé hadry a houbicky, které neposkrabou
dany povrch. NepouZivejte agresivni chemické produkty. Myti v myéce na nadobi je mozné POUZE U NADOBY, NIKOLIV
POKLICE — pozor vsak na tvrdost vody a poutZiti prilis agresivnich isticich prosttedkd, které mohou vést ke zméné barvy
povrchu nddobi. Tyto zmény v3ak neomezuji funk¢nost ¢i zdravotni nezévadnost nadobi.

7) Pro zachovani dlouhé Zivotnosti vyrobku, zachdzejte s nadobim opatmé a snazte se neposkrabat jeho povrch.

TESNiCi KROUZEK
Tésnici krouZek vycistite jeho oplachnutim pod horkou tekouci vodou a jeho osusenim, jakmile tésnici krouZek ztvrdne (jakmile
zacne hnédnout), méli byste ho vyménit.

POKLICE A POJISTNY VENTIL
Je potieba proplachnout a oplachnout pod tekouci vodou v pravidelnych intervalech dle vareni.

TLAKOVY VENTIL

Cigténi tlakového ventilu: oddélte plastovy vriek. To ucinite stlacenim ventilu dol a jeho tipinym otoenim doleva. Ventil nyni
miizete zdvihnout a sundat smérem vzhiiru z jeho tichytu. Ocistéte ho pod tekouci vodou a nasadte zpét. Prosim ujistéte se, Ze
ventil pii vrdceni zpét zapadnul zpét do drazek a pootocenim upevnéte.

MADLA
Pro ¢isténi staci vzdy pouze oplachnout vodou. PriibéZné kontrolujte pevnost rukojeti na tlakovém hrnci. Pokud byste zjistili, Ze je
rukojet uvolnénd, utdhnéte ji pomoci Sroubovaku.



SKLADOVANI
Tlakovy hrnec byste po jeho umyti a osuseni méli skladovat na Cistém, suchém a chranéném misté. Nepokladejte poklici na hrnec
anezavirejte ji, pouze ji na hrec polozte vzhiru nohama nebo volné mimo nédobu.

CASTO KLADENE DOTAZY
Pokud pfivedeni k varu trva dlouho:
 Plotna neni dostatecné horkd — zapnéte ji na maximum
Pokud cerveny cep pojistného ventilu nevylézd - z ventilu béhem vafeni neunikd péra:
© Béhem prvnich par min je to zcela normalni (teprve se hromadi tlak)
© Pokud tento stav setrvavd, zkontrolujte ndsledujici:
a) jeplotna dostatecné horkd? Pokud ne, zvy3te vykon
b) je v hrnci dost tekutiny? Pokud ne, dopliite dle pozadavku
¢) je tlakovy ventil nastaveny na I nebo I1? Pokud ne, ucirite tak
d) je tlakovy hrec spravné zavieny? Pokud ne, ucirite tak
e) neni poskozeny tésnici krouzek nebo okraj hrce? Prosim prekontrolujte
Pokud cerveny cep pojistného ventilu (pfetlakova zdtka) béhem vafeni vyleze a z tlakového ventilu neunikd péra:
© Béhem prvnich par min je to zcela normélni (teprve se hromadi tlak)
® Pokud tento stav setrvavd, zkontrolujte nasledujici:
a) je plotna dostatecné horkd? Pokud ne, zvy3te vykon
b) jevhrci dost tekutiny? Pokud ne, dopliite dle pozadavku
() jetlakovy ventil nastaveny na I nebo I1? Pokud ne, ucirite tak
d) je tlakovy hrnec sprdvné zavieny? Pokud ne, ucifite tak
e) neni poskozeny tésnici krouzek nebo okraj hrnce? Prosim prekontrolujte
Pokud cerveny Cep pojistného ventilu béhem vafeni vyleze a z tlakového ventilu neunikd pdra:
® Podrite tlakovy hrnec pod studenou tekouci vodou, abyste sniZili tlak
® (Qtevrete tlakovy hrnec
o Vycistéte tlakovy ventil a pojistny ventil
Pokud pdra unika okolo poklice, zkontrolujte:
© Je poklice spravné zaviend? Pokud ne, uciite tak
Je spravné nasazeny pojistny krouzek?
 Stav pojistného krouzku (v pfipadé potteby ho vyméiite)
® Je poklice, pojistny ventil a tlakovy ventil Cisty? Pokud ne, vycistéte jej
e Je okraj hrce v poradku? Pokud je poskozen, tlakovy hrmec nepouZivejte, obratte se na servis
Pokud nelze otevfit poklici
 Zkontrolujte, zda pojistny ventil zcela klesl. Pokud ne, uvolnéte zbytkovy tlak.
 \/ piipadé potieby zchladte tlakovy hrnec tekouci studenou vodou

Pokud jsou vafené potraviny nedovarené nebo naopak prevarené, zkontrolujte: Délka vareni (pfilis kratkd nebo pilis dlouhd):
 Vykon plotny
© Spravné nastaveni tlakového ventilu
® Mnozstvi tekutin
Pokud jsou varené potraviny pfipalené v hrnci:
© Pred ¢isténim hrnce nechte zbytky odmocit — nésledné odstrarite.
® Nepouzivejte Zddné leptavé istice nebo prostfedky obsahujici chldr.



CASOVA TABULKA VARENI

Délku vareni ovliviiuje vzdy spousta faktord. Nize popsané informace proto pouZivejte jako voditko, ale aktudlni doba vafeni se

miize lisit v zavislosti na vasem tlakovém hrnci, pouzivaném sporaku, mnoZstvi nebo kvalité potravin.

DRUH CASV MIN. STUPEN POUZITI
. Lusténiny — pfedem namocené
Cocka 20 a7 30 min Stupen Il
Hrasek 20az30min Stupen Il
Fazole (pfedem namocené) 35az40 min Stupen Il
Zelenina varena/dusena
Ananas (platky) 6az 8 min Stupen |
Artycoky 7az 9 min Stupen Il
Bila ryZe (dlouhozmnd) 4'min Stupen Il
Bild ryze (krétkozmnd) 6 min Stupen Il
Brambory 10 min Stuperi Il
Brokolice 5az6min Stupeni |
Broskve (susené) 4377 min Stupen |
Celerova nat 5az7 min Stupedi Il
Cibule (celd) 10 min Stupen Il
Citrony 3az5min Stuperi |
Fazolové lusky 6az 10 min Stuperi Il
Hnéda ryze (dlouhozmnad) 12 min Stupeni Il
Hnéda ryze (krétkozrnnd) 12 min Stupen Il
Houby 8az 10 min Stupedi Il
Hrozny (na pfipravu marmelddy) 2az 4 min Stupen |
Chifest 4min Stupeni |
Jablka 3az5min Stupeni |
Jahody (na pfipravu marmelady) 2az4min Stupen |
Kukuficny klas 20 min Stupen Il
Kvétdk 5az7min Stupen Il
Meruriky 43z 7min Stuperi |
Mrkev 7az10min Stupen Il
Pomerance 3az5min Stuperi |
Protlak 8 min Stupeni |
Rajskd jablka 3az5min Stupen Il
RiiZickovd kapusta 5az6min Stupeii |
Repa 15az 18 min Stupen Il
Spenat (Cerstvy nebo mrazeny) nasekany 3az4min Stupeni |
Vigna Cinska (fazole cerné oko) 12 az 15 min Stupen Il
Zeleninova smés 10az 12 min Stupen Il
Zeli 5az7min Stupen |
Téstoviny
Makarény 122z 15 min Stupeni Il
Spagety 12z 15 min Stupefi Il
Maso a driibez
Hovézi kostky 25 mm (700 g) 25az30min Stupeni Il
Hovézi (biicek,cerstvé nebo konzervované) 900-1400g........... 35az 40 min Stupen Il
Hovézi (kratka zebra) 20az 25 min Stupen Il
Jehnédi 252730 min Stupen Il
Kachna (¢tvrtky) 25az30 min Stupen Il
Kachna (celd) 14001800 g 30az35min Stupen Il
Kure (celé) 900-1400 g 25730 min Stupe Il
Kufeci kostky 20az25min Stupeni Il
Ryby a moi'ské plody
Humr 700-900g 10z 12 min Stupen Il
Kapr 8az10min Stupeni |
Makrela 6az8min Stuperi |
Musle 6az8min Stupeni Il
Steak z lososa (sila 5 cm) 437 6min Stupen |

@



REKLAMACE, UDRZBA

DodrZujte presné viechna ustanoveni uvedena v ndvodu. Hrnec je uren pouze pro doméci pouZiti. DodrZujte zdsady pro Gdrzbu
nerezového tlakového hrnce, jeho zasady osetiovani a cisténi, véetné frekvenci. Bézna tidrzba a opravy, které mohou byt prove-

deny uZivatelem a neni nutné kontaktovat servis. Pfi poruseni tésnici gumy, systému ventilGi nebo jiné zavadé kontaktujte svého
prodejce nebo pimo servisni stfediska spolecnosti Fast CR, a.s.. AktudIni seznam naleznete na www.fastcr.cz.

ZARUKA
Na tento vyrobek je poskytovana prodlouzend 5leta zaruka platnd dnem ndkupu vyrobku.
Zaruka se nevztahuje na tyto pripady:
 vyrobek nebyl fadné pouzivan nebo byl pouzivén v rozporu s ndvodem k obsluze
 vyrobek byl zménén nebo opravovan neautorizovanym servisem pfipadné pracovnikem nebo nebyly poufZiti pfi opravé
origindIni dily
 poskozeni bylo zplsobeno padem nebo tderem

ZARUCNI LIST

Na tento vyrobek je poskytovana zarucni doba 60 mésicti od zakoupeni vyrobku. Zarucni doba zacind dnem prodeje. Zarucni list
je nutno predlozit s platnym potvrzenim o koupi daného vyrobku. Poskytnutim zaruky nejsou dotcena prava kupujiciho, ktera
se vztahuji ke koupi véci a to podle zvldstnich pravnich predpist. Ostatni vztahy mezi prodavajicim a kupujicim se fidi podle
platnych ustanoveni Obcanského zakoniku.

VYROBEK (Nazev/Cislo vjrobku/EAN):

DATUM PRODEJE:

PRODEJCE (obchodni nazev a adresa):

RAZITKO A PODPIS PRODEJCE/PRODEJNY:

Tento zaruni list je nutné predlozit vZdy pfi kazdé reklamaci.
Zarucni list vzdy peclivé uschovejte.
Zarudni list je platny pouze itelné a Fadné vypInény, s razitkem a podpisem prodejce/prodejny, datem prodeje, adresou prodej-
ce/prodejny a informacemi o artiklu.
Zaruka se nevztahuje na tyto pripady:
 vyrobek nebyl fadné pouzivan nebo byl pouzivén v rozporu s ndvodem k obsluze
 vyrobek byl zménén nebo opravovan neautorizovanym servisem pfipadné pracovnikem nebo nebyly poufZiti pfi opravé
origindIni dily
 poskozeni bylo zplsobeno padem nebo tderem
 vyrobek byl opotfeben béZnym uzivanim mimo materidlové vady
Oprévnénou reklamaci uplatnéte u Vaseho prodejce/prodejny kde jste dany vyrobek zakoupili nebo pfimo v servisnich stiediscich
spole¢nosti Fast CR, a.s.. Aktualni seznam naleznete na www.fastcr.cz.
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MAEAST

1. Prohlaseni vydava:

N

. Dovozce/Vyrohce:

3. TotoZnost vyrobki:

4, Pouiity postup posuzovani shody:

5. Udaje o Notifikované osobé:

6. Certifikat ES pfezkoumani navrhu:
7. Pouzité normy:

8. Prohlaseni:

FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 2111, 100 00 Praha 10, Czech Republic
tel.: +420 323 204 111, fax: +420323 204110

FAST CR, a.s., Cernokostelecka 2111, 100 00 Praha 10, IC: 26726548
Provozovna: FAST (R, a.s., Cernokosteleckd 1621,25101 Ricany

pro nize uvedené vyrobky

Zhejiang Yongda Stainless Steel Manufacture Co., Ltd.
759 West Xuefeng Rd., 322000 Yiwu City, Zhejiang, PR. China

LTDSD4 TLAKOVY HRNEC 4L PRESSION LAMART
LTDSD6 TLAKOVY HRNEC 6L PRESSION LAMART

Modul BT (ES pfezkouméni ndvrhu) dle Smérnice 97/23/ES

TUV SUD Industrie Service GmbH, Westendstrasse 199, D-80686
Mnichov, Notifikovana osoba ¢. 0036

Z-1S-DDK-MUC-13-07-790008-003 ze dne 11.07.2013

EN 12778:2004 + AC:2003 + A1:2005

FAST CR, a.s. potvrzuje, Ze viechny vye uvedené vyrobky spliiuji pozadavky Smérnice Evropského parlamentu a Rady ¢ 97/23/ES
pro tlakova zafizeni, Z&kona €. 22/1997 Sh. o technickych pozadavcich na vyrobky, Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.1935/2004 0 materidlech a pfedmétech urcenych pro styk s potravinami, Zékona ¢. 258/2000 Sb., 0 ochrané vefejného zdravi,
ve znéni jeho provadécich predpisti a Vyhlasky ¢. 38/2001 Sh. o hygienickych pozadavcich na vyrobky urcené pro styk

s potravinami a pokrmy v platném znéni.

V Ricanech, dne 03.09. 2013

r:H S-r. FAST CR, a.s. @

Gernokostelecka 1621, 251 01 Riéany

1I60; 26726648  tel.: +420/ 323 204 111 4%
DIG: CZ26726548 fax: +420/ 323 204 110

1€0: 26 72 65 48, DIC: (7-26 72 65 48

Bankovni spojeni: Komercni banka Praha 1, ¢.u.:

Ing. Zdenék Pech
Predseda predstavenstva

89309011/0100, Ceskd spofitelna Praha 4, ¢.ii.: 2375682/0800,

(S0B Praha 1, ¢.d.: 8010-016233383/0300
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Parts list of the pressure cooker (see picture):
1) Work (pressure) valve
2) Safety (overpressure relief) valve
3) Button opening system — locked/unlocked
4) Safety viewing window
5) Jaw type lid lock with gasket seal
6) Pressure cooker pot
7)
8)

Sandwich bottom
Massive handles
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B Congratulations on purchasing the LAMART brand PRESSION pressure cooker by Piere Lamart - manufactured from
first-class 18/10 stainless and very durable plastic. Before first use, carefully read these instructions including notes and store
them for future use! High standard materials were used in order to ensure the safety and long lifetime of this pressure cooker.
We hope that it will be a pleasure to use.

IDENTIFICATION

Manufacturer: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co.,Ltd
Type/Volume: DS22D type 4/6L

Working pressure | (bar): 70 Kpa

Working pressure Il (bar): 100 Kpa

Maximum permitted pressure (bar): 140-180 Kpa

DESCRIPTION:

The PRESSION pressure cooker is manufactured from first-class 18/10 stainless steel - it provides an easy and hygienic way to
prepare meals. The pressure cooker is equipped with massive side and lid handles made from durable plastic that does not burn.
The pressure cooker is equipped with a safety and work valve, which ensure maximum safety when using the product under
pressure. The sandwich bottom of the pot has outstanding heat-accumulation properties so only a minimal amount of power

is needed from the stove, thus providing energy savings. The pressure cooker is suitable for all types of stoves: gas, halogen,
electric, glass ceramic and induction hotplates.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

. Please read the manual carefully before first use

. Persons that have not been informed about the methods of using the pressure cooker should not handle it

. Never leave the pressure cooker without supervision during the cooking phase while it is under pressure

. Be especially careful if you will be using the pressure cooker near children. It is forbidden for children to handle the

pressure cooker

5. Only use the pressure cooker for the purpose of fast cooking for which it was designed. When cooking, handle the
pressure cooker with care — do not touch the hot parts of the cooker

6. Before every use, check the condition and working order of the safety valve, the control valve and the gasket ring

7. Because pressure accumulates inside the cooker during the cooking process, it is necessary to firmly close the lid before
every use. Carefully read the operating and safety instructions in the user’s manual. If this is not done - improper use may
lead to injuries to people or damage to the cooker.

8. This pressure cooker is not equipped with a pressure gauge. Look for steam escaping from the control valve - this
indicates a sufficient pressure inside the cooker. You must allow the pressure cooker to cool down before opening it. The
accumulated pressure must be released, otherwise it will not be possible to open the pressure cooker.

9. Never exceed the prescribed minimum capacity of the cooker (= liquid + cooked food).

10. Never exceed the prescribed maximum capacity of the cooker (= liquid + cooked food). Always fill the pressure cooker to
2/3 of the volume of the pot when cooking food, which increases its volume such as legumes, rice, pasta (when cooking
pasta, prior to opening, shake the cooker to prevent food from being ejected), vegetables, etc. Never cook without using water.

11. Do not cook food wrapped in paper, fabric or plastic packaging materials inside the pressure cooker. When cooking foods
that have increased their volume, e.g. meat with skin, beef tongue, etc., be very careful not to pierce the outer layer — risk
of scalding.

12. Only use the pressure cooker on sources of heat described in the user’s manual.

13. Only use this pressure cooker for the purpose of fast cooking for which it was designed. It can also be used like a normal
pot without the lid. Never use it in a normal oven or in a microwave oven.

14. The cooker must never be used under pressure for baking or frying on oil.

B w N =

@



®

15. Never use the pressure cooker inside an oven as this could damage it.

16. Follow additional notes regarding the cooking of special foods.

17. Always hold the pressure cooker by its handles.

18. If the pressure cooker is still hot, you can handle it only with increased care and hold it only by the handle on the pot and
not by the handle on the lid. To protect your fingers, also use a wiping cloth.

19. Never attempt to open the pressure cooker using force. Check that the pressure has fallen before opening the pressure cooker.

20. When releasing the steam, keep your hands, head and body outside the range of the steam.

21. The lid of the pressure cooker is not to be washed in a dishwasher.

22. Always use ORIGINAL spare parts. You should use only original accessories and spare parts or lids and pots because they
have been designed specifically for these pressure cookers.

23. If repairs are necessary, please contact our customer service.

24, Stains on the bottom of the pressure cooker can easily be removed using a lemon or vinegar.

25. Under no condition should you use coarse cleaning agents or steel wool for cleaning.

26. Store these instructions in a safe place.

27. Do not modify the safety mechanism in any way, otherwise there is a risk of scalding. When releasing the steam, keep
your hands, head and body outside the range of the steam.

28. A pressure cooker or accessories that are in any way damaged or deformed should not be used under any circumstances.

29. Take care not to come into contact with hot steam.

OPERATING MANUAL:

Before first use: Remove all protective elements from the pressure cooker and tear off and clean away all stickers. Wash all parts
using warm water and a sufficient amount of detergent and dry thoroughly.

Before every use: always check all the safety elements: work and safety valves — check the working order by pushing them
down. The valve should always return to its original position.

Operating instructions:

1) Opening /‘@
Use one finger to press the button marked . N

The jaws will snap open and a control mark will appear at the bottom and the released lid can be removed by lifting it up.

2) Closing

Place the lid on to the pot. Make sure that the jaws are open (the control marks are visible).
Then use one finger to press the button marked IEI, the control marks will disappear and the jaws will snap N

to clamp the side of the pot.

3) Inserting food

Place the food that you wish to cook into the pot (ensure that the minimum amount of liquid is added). The minimum level of
the liquid and food should be at least at 1/3 of the pressure cooker. Now add everything that you want to cook. If the food swells,
increases in volume or foams, then only fill the pot to half, i.e. the liquid and food must not exceed 1/2 of the pressure cooker.
You can fill the pot up to 2/3 of the total volume of the cooker (liquid and food) when cooking all other food.

4) Setting a level
e Sk
| = gentle cooking

Il =rapid cooking

P\ [




5) Preparing the stove

Set the stove to the highest power level. Cooking in the pressure cooker starts with the placement of the pot on to the stove.

As soon as steam begins to escape from the work valve, turn the stove to a lower level. After the necessary cooking time elapses,
turn the stove off.

6) Cooking and releasing steam

Slowly and carefully release the steam or wait until the pressure falls completely. .
Slowly turn the pressure valve from position Il to position | for a few seconds and then to the pressure release position A7
Never turn the work valve from position Il to the pressure release position V7. .

If you are cooking at level I, you can tum it directly to the pressure release position V7.

WARNING: escaping steam is extremely hot. Other methods for lowering pressure are described on the following pages.

7) Ending the cooking process

Wait until all the steam escapes from the pressure cooker before opening it and then you can turn the pressure cooker off. You
can open the lid and carefully remove the food.

WARNING: never open the lid using force, the lid may still be hot

SAFETY SYSTEMS AND THE LID

This pressure cooker provides you with many advantages and safety elements:

The two-level pressure valve together with the instructions and the cooking time table can sometimes be used as a quide. That is
why this pressure cooker has a two-level pressure value. The advantage of the following indicator is that it makes it possible, ba-
sed on the size and amount of food that you wish to cook, to set the pressure in the pressure cooker individually using the valve.
Refer to the time table at the end of this user’s manual where you will find the basic settings. You will cook much healthier me-
als. Your food will be cooked very gently because you will cook it for a shorter time in steam without oxygen. Every mine saved
represents more important vitamins, nutrients and minerals that are saved. The food you cook will taste better. Cooking without
oxygen significantly helps in retaining flavour and the natural colour of your vegetables. You will cook faster and save time and
energy. Using this pressure cooker will save you up to 70% of the time that you have spent cooking until now. Furthermore, you
will save energy, up to 60% for dishes with a longer cooking times and 30—40% for dishes with shorter cooking times. Further
safety elements are described below.

PRESSURE VALVE:

for continuously variable cooking settings. The valve automatically maintains pressure and heat at the required setting:
Position | (gentle cooking) - 70 kPA - approximately 118 °C

Position Il (rapid cooking) - 100 kPA - approximately 130 °C

The pressure valve can also be set to a pressure release position %7 anda position for cleaning the valve.

Safe pressure is in the range 1.4— 1.8 bar (140-180 kPa) - the valve opens and pressure is released, the maximum permitted
pressure for this pressure cooker is: 3 bar (300kPa).

SAFETY VALVE:
ARED pressure indicator can be seen while the pressure in the pressure cooker is rising; the pot is locked at this &
time (never attempt to open the lid by force).

If the pressure indicator is not visible, there is no more pressure in the pressure cooker. You can open it. If for whatever reason the
control valve does not release pressure as it should, the valve will open in accordance with the prescribed values.



ONE-HAND OPENING / CLOSING SYSTEM:

Open the lid by pressing the or button. Once you have pressed the buttons, you can remove the lid from the pot or return it on
to the pot later if necessary. Warning! Release all steam before opening the pressure cooker - never attempt to open the pressure
cooker by force!

SAFETY WINDOW /
An additional safety element is the safety viewing window in the lid. In the event of excessive pressure inside /

the pressure cooker, the gasket ring will deviate into this window and thereby steam can escape.

LID WITH A GASKET RING
Gasket rings wear out and if necessary must be replaced with new ones. Important: Only use original gasket rings.

POT

POT:

This pot - with its attractive and timeless appearance - is made from high quality 18/10 stainless steel, it is easy to maintain and
can be washed in a dishwasher (WITHOUT THE LID). Without the lid, it can be used like a normal pot.

SANDWICH BOTTOM OF THE POT:
A super strong bottom suitable for all stove types. It is absolutely stable, guarantees the best thermal properties and saves energy.

DETAILED COOKING PROCESS

BEFORE STARTING TO COOK:

Prior to every use, make sure that the safety locking system, pressure valve and the gasket ring are clean and in full working
order. In particular, check that the safety valve on the underside of the lid can move. Using a sharp item, check that the pin freely
moves (against the pressure of the spring). Fill the pot with a sufficient amount of liquid (water, bouillon or sauce) so that the
necessary steam can be generated.

WARNING: Always use a sufficient amount of liquid. NEVER allow the pressure cooker to,,dry cook”. Now add everything that you
want to cook. The liquid and food intended for cooking should reach at least 1/3 of the pressure cooker. No more than 1/2 with
food that swells or foams. No more than 2/3 for all other food. Please, always keep an eye on the scale located on the inner side of
the pressure cooker. Check that there is enough space between the food that is to be cooked and the lid with the safety valve.

COOKING in a pressure cooker is so easy...

1) Select the desired cooking level using the pressure valve: Set the pressure level - | = gentle cooking or Il = rapid cooking

2) Set the stove to the highest power level.

3) Place the pressure cooker with the set pressure level on to a hotplate and turn it on to the highest level. The red pin of the
safety valve will appear when the pressure increases. From this point on, you must not open the pressure cooker.

4) The time necessary to achieve the set pressure level depends on how full the pressure cooker is. This moment is when
steam starts to continuously escape from the pressure valve. The actual cooking time starts precisely at this moment.

At this moment you should switch the stove to the lowest level.

5) Atthe end of the cooking time, turn the stove off.

6) Slowly gradually release the steam or wait until the pressure falls completely. Slowly turn the pressure valve from
position Il to the pressure release position 317, Do not turn it directly from position Il to position 317, First turn it from
position Il to position | and wait a few seconds and then continue to turn it from position | to position 7. If you are
cooking at level |, you can turn it directly from position | to position <77,

WARNING: The escaping steam is very hot - protect yourself against burns and scalding of your face, body or hand.

7) Wait until all the steam escapes from the pressure cooker before opening it, then you can open the pressure cooker.

You can remove the lid.
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WARNING: Never open the lid by force. At the end of the cooking time, turn off the stove and allow the pressure in the pressure
cooker to fall completely. Take the pressure cooker off the stove and place it on a suitable surface. You can release the pressure
using the following 3 methods:
1) Allow the pressure cooker to cool down: Wait until the red pin on the safety valve disappears completely. This is the
recommended method for mashed or foaming food.
2) §’Igwly switch the pressure valve from Position Il to position . Do not switch the valve directly from position Il to posigign
A7, First switch it from position |l to position | and wait a few seconds and then switch it from position | to position 37
If you are cooking at level I, you can turn it directly from position | to position %,
WARNING: Escaping steam is extremely hot.
3) Rapid pressure release: Hold the pressure cooker under cold running water and allow the water to slowly flow along the
lid (not only over the plastic parts), until the red safety valve completely disappears from view. Do not place the pressure
cooker into water. As soon as the red pin disappears completely, the pressure cooker is depressurised. Now set the pressu
re valve to position . You can turn off the pressure cooker once all the steam has been released. You can open the lid.
WARNING: Never open the lid by force and never tamper with the safety system. The pressure cooker can only be opened when
itis no longer pressurised.

MAINTENANCE AND CLEANING

(lean out and wash the pressure cooker after every use using hot water and dishwashing detergent. Do not use any course,
abrasive or caustic cleaners or agents containing chlorine.

The pot of the pressure cooker can be washed in a dishwasher — THE LID CANNOT.

CLEANING THE POT

1) Always wash the cookware in hot water using detergent in order to remove all food residues. Rinse and dry the product.
Then wipe with a drop of oil to maintain the quality surface. Use a paper towel to remove excess oil (treat your product in
this way to keep it in perfect condition).

2) Ensure that the size of the hotplate on the stove corresponds to the size of your product and that it is not wider than the
edge of the cookware. This will prevent the exterior surface from overheating. Take advantage of the cookware’s thermal
heat accumulation property, which helps retain heat in the pot longer and saves energy

3) Never leave the cookware on a hotplate without supervision. Allow the cookware to cool down before cleaning it.

4) To remove light stains after cooking (baked on stains), leave the cookware to soak in hot water with detergent and then
wipe dry using a soft cloth. If the pot becomes stained inside, heat up some white vinegar and then wash as usual. These
stains have no effect on the properties of the product.

5) We recommend that you do not use metal utensils on the stainless steel surface or cut food inside the pressure cooker.

6) Stainless steel cookware is very easy to maintain and clean; when cleaning by hand, use only soft wipes and sponges that
will not scratch the surface. Do not use aggressive chemical products. It is possible to wash the cookware in a dishwasher
ONLY THE POT, BUT NOT THE LID — however avoid hard water and excessively aggressive cleaning agents, which could
cause the surface colour of the cookware to change. Nevertheless, these changes have no effect on the functionality or
health properties of the cookware.

7) To ensure that the product serves you for a long time, treat the cookware with care and try not to scratch its surface.

GASKET RING
(lean the gasket ring by rinsing it under hot running water and dry it. You should replace the gasket ring when it becomes hard
(starts to turn brown).

LID AND SAFETY VALVE
Itis necessary to rinse inside and out under running water in regular intervals based on cooking frequency.

@



PRESSURE VALVE

(leaning the pressure valve: separate the plastic top. Do this by pushing the valve down and turning it fully to the left. You can
now lift and remove it upwards from its mount. Clean it under running water and put it back on.

Please make sure that when returning the valve that it falls back into the grooves and secure it in place by turning it.

HANDLES
Itis always sufficient to simply rinse with water. Regularly check the strength of the handles on the pressure cooker. If you notice
that the handle is loose then tighten it using a screwdriver.

STORAGE
After washing and drying the pressure cooker, you should store it in a clean, dry and protected place. Do not place the lid on the
pot and do not close it, only place it on the pot upside down or loosely away from the pot.

FREQUENTLY ASKED QUESTIONS
If it takes a long time to achieve a boil:
© The hotplate is not hot enough — turn it up to the maximum level
If the red pin of the safety valve does not come out - steam is escaping from the valve while cooking:
© During the first few mines this is quite normal (pressure is only starting to accumulate)
e |fthis condition continues, check the following:
a) is the hotplate hot enough? If not, turn up the power
b) is there enough liquid inside the pressure cooker? If not, add more according to the requirements
¢) is the pressure valve set to | or 17 If not, make sure that it is
d) is the pressure cooker closed properly? If not, make sure that it is
e) is the gasket ring or edge of the pot damaged? Please check it
If while cooking the red pin of the safety valve comes out and no steam is escaping from the pressure valve:
© Hold the pressure cooker under cold running water to reduce the pressure
© Open the pressure cooker
© (lean out the pressure valve and the safety valve
If steam is escaping around the lid, check:
e |sthe lid closed properly? If not, make sure that it is
Is the safety ring properly seated?
* (ondition of the safety ring (replace it if necessary)
® |sthe lid, the safety valve and pressure valve clean? If not, clean it.
e |s the edge of the pot in order? Do not use the pressure cooker if it is damaged, please contact a service centre
If the lid cannot be opened
 (heck that the safety valve has gone down completely. If not, release the residual pressure.
© (ool down the pressure cooker using running cold water if necessary
If the food being cooked is not cooked enough or perhaps overcooked, check the following: Cooking time (too short or too long):
© Hotplate power output
e (orrect pressure valve setting
e Amount of liquid
If the cooked food has baked on to the pot:
© eave the remains to soak before cleaning — then remove them.
© Do not use any caustic cleaners or agents containing chlorine.



COOKING TIME TABLE
Cooking time is affected by many factors. Use the information provided below as a guide, but the actual cooking time may differ
depending on your pressure cooker, the stove that is used, the amount or quantity of the food.

TYPE TIME IN Min PRESSURE LEVEL
Legumes — pre-soaked
Lentils 20 to 30 min Level Il
Peas 20 to 30 min Level Il
Beans (pre-soaked) 3510 40 min Level Il
Cooked/stewed vegetables
Pineapple (slices) 608 min Level |
Artichoke 7t09min Level Il
White rice (long grain) 4min Level Il
White rice (short grain) 6 min Level Il
Potatoes 10 min Level Il
Broccoli 5to 6 min Level |
Peach (dried) 4107 min Level |
Celery 5to7min Level Il
Onion (whole) 10 min Level Il
Lemons 3to5min Level |
Butter bean 6to 10 min Level Il
Brown rice (long grain) 12 min Level Il
Brown rice (short grain) 12 min Level Il
Mushrooms 8t0 10 min Level Il
Grapes (for making marmalade) 2to4min Level |
Asparagus 4min Level |
Apples 3to5min Level |
Strawberries (for making marmalade) 2to 4 min Level |
Corn on the cob 20 min Level Il
Cauliflower 5to7min Level Il
Apricots 4to7 min Level |
(arrot 7t0 10 min Level Il
Oranges 3to5min Level |
Tomato purée 8 min Level |
Tomatoes 3to5min Level Il
Brussels sprouts 5to 6 min Level |
Beet 15t0 18 min Level Il
Spinach (fresh or frozen) chopped 3to4min Level |
Black-eyed peas 12t0 15min Level Il
Vegetable mix 10to0 12 min Level Il
(Cabbage 5to 7 min Level |
Pasta
Macaroni 12to 15 min Level Il
Spaghetti 12t0 15min Level Il
Meat and poultry
Beef cubes 25 mm (700 g) 25 to 30 min Level Il
Beef (brisket, fresh or canned) 900—1400 g.......cerererrrrrrvevenens 35 to 40 min Level Il
Beef (short ribs) 20to 25 min Level Il
Lamb 25 to 30 min Level Il
Duck (quarters) 251030 min Level Il
Duck (whole) 30to 35 min Level Il
Chicken (whole) 900-1400 g 25t0 30 min Level Il
Chicken cubes 20 to 25 min Level Il
Fish and seafood
Lobster 700—900g 10to 12 min Level Il
Carp 80 10 min Level |
Mackerel 6to 8 min Level |
Mussels 6to 8 min Level Il
Salmon steak (5 cm thick) 410 6 min Level |
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COMPLAINTS, MAINTENANCE

Adhere to all the provisions provided in this user’s manual. The pressure cooker is designed for household use only. Adhere to all
the maintenance fundamentals for the stainless steel pressure cooker, its treatment and cleaning, including frequency.
Standard maintenance and repairs, which may be performed by the user and it is not necessary to contact a service centre. In
the event that the gasket rubber, the valve system or another defect, contact your vendor or the service centre of Fast CR, a.s.
directly. The current list is available at www.fastcr.cz.

WARRANTY
This product is covered by an extended 5-year warranty that is valid from the date of purchase of the product.
The warranty does not cover the following:
e the product was not used properly or was used in a way that contradicts this user’s manual
e the product was modified or repaired at an unauthorised service centre or by an unauthorised person and original parts
were not used for the repair.
e the damage was caused by a fall orimpact

WARRANTY CARD

This product is covered by a 60-month warranty period from the date of purchase of the product. The warranty period commen-
ces on the date of purchase. The warranty card must be presented together with a valid proof of purchase of the given product.
The provision of the warranty does not affect the rights of the buyer, which relate to the purchase of a product according to speci-
al legal regulations. Other relationships between the vendor and the buyer are governed by the valid provisions of the Civil Code.

PRODUCT (Name/Product number/EAN):

SALE DATE:

VENDOR (business name and address):

STAMP AND SIGNATURE OF THE VENDOR/STORE:

This warranty card must be presented with every lodged complaint.
Always carefully store this warranty card.
The warranty card is only valid if it is legible and properly filled out with the stamp and signature of the vendor/store, sale date,
address of the vendor/store and product description.
The warranty does not cover the following:
e the product was not used properly or was used in a way that contradicts this user’s manual
e the product was modified or repaired at an unauthorised service centre or by an unauthorised person and original parts
were not used for the repair.
e the damage was caused by a fall orimpact
e the product was worn out by standard use excluding material defects
Lodge the justified complaint with your vendor/store where you purchased the given product or directly at a service centre of
Fast R, a.s.. The current list is available at www.fastcr.cz.
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Zoznam casti tlakového hrnca (pozrite obrazok):
1) Pracovny (tlakovy) ventil
2) Bezpednostny (poistny) ventil
3) Tlacidlovy systém otvarania — zamknuté/odomknuté
4) Bezpecnostné okienko
5) Celustovy uzaver veka hrca s tesnenim
6) Nadoba hrnca
7) Sendvitové dno
8)

Masivne rukovati
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B3 Gratulujeme ku kiipe tlakového hrnca CUIRE znacky PRESSION by Piere Lamart —vyrobeného z prvotriednej nehr-
dzavejlcej ocele 18/10 a velmi odoIného plastu. Pred prvym pouZitim si pozorne precitajte tieto pokyny, vratane pozndmok, a
ulozte ich na dalSie pouZitie! Kvéli zaisteniu bezpecnosti a dlhej Zivotnosti tohto tlakového hrnca bol na vyrobu pouZity material
vysokych Standardov. Difame, Ze vds jeho pouzivanie bude tesit.

IDENTIFIKACIA

Vyrohca: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co., Ltd.
Typ/objem: DS22D type 4/6L

Pracovny tlak | (bar): 70 Kpa

Pracovny tlak 1 (bar): 100 kPa

Maximalny povoleny tlak (bar): 140180 kPa

CHARAKTERISTIKA

Tlakovy hrniec PRESSION je vyrobeny z prvotriednej nehrdzavejlicej ocele 18/10 — poskytuje jednoduchd a hygienickd pripravu
pokrmov. Tlakovy hrniec je vybaveny masivnymi dchytkami a drzadlom veka vyrobeného z odolného plastu, ktory nepéli.
Tlakovy hrniec je vybaveny bezpecnostnym a pracovnym ventilom, ktoré zarucuji maximalne bezpecie pri pouzivani vyrobku
pod tlakom. Sendvicové dno tlakového hrnca md vynikajtice termoakumulacné vlastnosti a teda na varenie je potrebné iba mi-
nimum vykonu spordka a umoziuje tak isporu energie. Tlakovy hrniec je vhodny na vetky typy spordkov: plynovy, halogénovy,
elektricky, sklokeramicky a indukény.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

. Pred prvym poufZitim si, prosim, precitajte pozorne névod.

. S tlakovym hrncom by nemali manipulovat osoby, ktoré nie st zoznamené so sposobmi jeho pouZitia.

. Tlakovy hrniec nikdy nenechdvajte bez dozoru pocas fazy varenia, kedy je pod tlakom.

. Ak budete tlakovy hrniec pouzivat v blizkosti deti, budte obzvIast opatrni. Manipulacia s tlakovym hrmcom detmi je zakdzana.

. Tlakovy hrniec pouZivajte iba na tcel rychleho varenia, na ktory je urceny. Pocas varenia manipulujte s tlakovym hrncom

opatrne — nedotykajte sa hordcich ¢asti nadoby.

6. Pred kazdym poutzitim skontrolujte stav a funkcnost poistného ventilu, requlacného ventilu aj tesniaceho krdzku.

7. Z dovodu nahromadenia tlaku v nddobe pri varent je déleité pred kazdym pouZitim hrnca pevne zavriet pokrievku, zaistit
apozorne si precitat pokyny pre pouZitie a bezpecnostné pokyny v navode. Ak tak neurobite — nespravne pouZitie moze
viest k poraneniu osob alebo poskodeniu hrca.

8. Tento tlakovy hrniec nie je vybaveny ukazovatelom tlaku. Sledujte tnik pary z requlacného ventilu — to je zndmka
dostatocného tlaku vnitri hrnca. Tlakovy hrniec musite nechat pred jeho otvorenim vychladnit. Nahromadeny tlak sa
musi uvolnit, inak sa tlakovy hrniec nebude dat otvorit.

9. Nikdy neprekracujte uvedend minimélnu kapacitu hrnce (= tekutina + varené potraviny).

10. Nikdy neprekracujte uvedent maximélnu kapacitu hrnca (= tekutina + varené potraviny). Pliite tlakovy hrniec vzdy na
2/3 objemu nddoby pri priprave potravin, ktoré zvac3uju svoj objem, ako st strukoviny, ryZa, cestoviny (pri vareni cestovin
pred otvorenim hrncom zatraste, aby ste sa vyhli vymrsteniu potravin), zelenina a pod. Nikdy nevarte bez pouZitia vody.

11. Vtlakovom hrnci nevarte potraviny zabalené do papiera, tkaniny, pripadne obalov z plastového materidlu. Pri uvareni
potravin, pri ktorych doslo k zvacSeniu objemu napr. maso s koZou, hovadzi jazyk atd', ddvajte vZdy pozor na prepichnutie
obalu — hrozi nebezpelenstvo oparenia.

12. Tlakovy hrniec pouzivajte iba na zdrojoch tepla uvedenych v pokynoch pre pouZitie.

13. Tento tlakovy hrniec pouZivajte iba na cely rychleho varenia, na ktoré je urceny. Je mozné ho pouzivat taktiez ako
normalny hrniec, bez pokrievky. Nikdy ho nepouZzivajte v beznej rire ani v mikrovinnej rire.

14. Pod tlakom sa nesmie tlakovy hrniec nikdy pouzivat na opekanie alebo smazenie na oleji.

15. Tlakovy hrniec nikdy nepouzivajte v rire, pretoze by sa mohol poskodit.
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16. Dbajte na dodatocné poznamky tykajtce sa pripravy Speciélnych potravin.

17. Tlakovy hrniec vzdy drzte za rukovati.

18. Ak je tlakovy hrniec stale hortici, mdZete s nim manipulovat'iba so zvySenou opatrostou a drZat ho iba za rukovét na
hrndi, nie na pokrievke. Na ochranu prstov pouZite navyse utierku.

19. Nikdy sa tlakovy hrniec nesnazte otvorit silou. Pred otvorenim tlakového hrnca si overte, Ze tlak dplne klesol.

20. Pri uvolfiovani pary drzte ruky, hlavu aj telo mimo dosahu pary.

21 .Pokrievka tlakového hrnca nie je vhodnd do umyvacky riadu.

22. Pouivajte vidy ORIGINALNE nahradné diely. Mali by ste pouZivat iba originalne prislusenstvo a nahradné diely alebo
pokrievky a nadoby, pretoZe su navrhnuté prave pre tieto tlakové hrnce.

23. Ak sd nutné opravy, kontaktujte vas zakaznicky servis.

24. Skvrny na dne tlakového hrnca je mozné fahko odstranit pomocou citronu alebo octu.

25. V Ziadnom pripade nepouzivajte na Cistenie hrubé Cistiace prostriedky ani drotenky.

26. Tieto pokyny pre pouZitie dobre uschovajte.

27. Bezpecnostné zariadenie Ziadnym spdsobom neupravujte, inak hrozi riziko oparenia. Pri uvolfiovani pary drzte ruky, hlavu
aj telo mimo dosahu pary.

28. Zdeformované alebo akokolvek poskodené tlakové hrnce alebo prislusenstvo by ste za Ziadnych okolnosti nemali pouzivat.

29. Davajte si pozor, aby ste neprisli do styku s hortcou parou.

NAVOD NA OBSLUHU:

Pred prvym pouzitim: Z tlakového hrnca odstrarite vietky ochranné prvky, strhnite a odistite vietky samolepky. Omyte vietky
stcasti teplou vodou s dostatonym mnozZstvom sapondtu a riadne osuste.

Pred kazdym pouzitim: Skontrolujte vZdy v3etky bezpecnostné prvky: pracovné aj bezpecnostné ventily — lahkym napruzenim
zistite funkcny stav. Ventil by sa mal vzdy vrétit do povodnej polohy.

Prevadzkové instrukcie:

1) Otvorenie @
Jednym prstom stlacte tlacidlo oznacené n. D

Celuste sa s cvaknutim otvoria, objavi sa kontrolng znacka naspodku a uvolneni pokrievku je mozné odstranit zdvihnutim.

2) Uzavretie
Pokrievku poloZte na hrniec. Davajte pozor, aby celuste boli otvorené (kontrolné znacky vidno).
Potom jednym prstom stlacte tlacidlo oznaéenéﬁ, kontrolné znacky zmiznu a Celuste s cvaknutim zovrd okraj hrnca. D

3) VloZenie potravin

Do hrnca vlozte potraviny, ktoré chcete uvarit (dodrzte minimalne mnozstvo tekutiny). Minimalna hladina tekutiny a potravin by
mala byt aspori v 1/3 tlakového hrnca. Teraz pridajte vietko, Co chcete uvarit. Ak potraviny napudiavaju, zvacujd svoj objem ale-
bo penia, hrniec napliite iba do polovice, teda tekutina a potraviny nesmd presiahnut 1/2 tlakového hrca. Vsetkymi ostatnymi
potravinami moZzete hrniec naplnit az do 2/3 celkového objemu hrnca (tekutina + potraviny).

4) Nastavenie stupiia
| = mierne varenie
I = rychle varenie

5) Priprava sporaka
Sporék nastavte na najvyssi stupe. Varenie v tlakovom hrnci zacina po umiestneni nddoby na spordk. Hned'ako z pracovného
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6) Varenie a uvolnenie pary

Vypustite pomaly a postupne paru alebo vyckajte, az tlak dplne klesne. .

Pomaly otocte tlakovy ventil z polohy Il do polohy | na par sekind a nésle@sdo polohy na uvolnenie tlaku 377,

Nikdy neotacajte pracovny ventil z polohy I do polohy na uvolnenie tlaku ~7.

Ak varite na stupni |, moZete otocit priamo z polohy | do polohy na uvolnenie tlaku .

VAROVANIE: Unikajica para je extrémne hortica. DalSie spdsoby zniZenia tlaku sti popisané na nasledujtcich strankach.

7) Ukoncenie varenia

Pred otvorenim tlakového hrnca vyckajte, az vyprchd vetka para, potom mozete tlakovy hrniec vypnit. MdZete otvorit pokrie-
vku a opatrne vybrat potraviny.

VAROVANIE: Pokrievku nikdy neotvdrajte ndsilim, nddoba méZe byt stale hortca.

POISTNE SYSTEMY A POKRIEVKA

Tento tlakovy hrniec vém prind3a vela vyhod a bezpecnostnych prvkov:

Tlakovy ventil nastavitelny na dva rézne stupne spolu s pokynmi a ¢asovou tabulkou varenia je mozné niekedy pouZit ako
vodidlo. Preto mé tento tlakovy hrniec tlakovy ventil s dvoma stupfiami tlaku. Vyhodou st nasledujiice ukazovatele, ktoré
umoznia podla velkosti a mnozZstva potravin, ktoré chcete uvarit, nastavit tlak v hrnci individudlne pomocou ventilu. Nazrite

do Casovej tabulky na konci tohto ndvodu, kde ndjdete zékladné nastavenie. Budete varit ovela zdravsie. Vase potraviny budd
pripravené vynimocne Setrne, pretoZe ich budete varit kratsie a v pare bez kyslika. Kazd4 uetrend mindta znamend uchovanie
doleZitych vitaminov, Zivin a mineralov. Vase uvarené jedlo bude lepsie chutit. Varenim bez kyslika v znaénom rozsahu zachovate
chut a prirodnd farbu vasej zeleniny. Budete varit rychlejsie a usetrite cas aj energiu. PouZivanim tohto tlakového hrnca usetrite
az 70 % casu, ktory ste doteraz strévili varenim. Navyse usetrite energiu, az 60 % v pripade nadob s dlhsim ¢asom varenie
a30-40 % v pripade nédob s krat$im ¢asom varenia. DalSie bezpecnostné prvky sii popisané nizie.

TLAKOVY VENTIL:

na nepretrzité variabilné nastavenie varenia. Ventil automaticky udrzuje tlak a teplotu na pozadovanom nastaveni:

Poloha | (mierne varenie) - 70 kPa - priblizne 118 °C

Poloha Il (rychle varenie) - 100 kPa - priblizne 130 °C .

Tlakovy ventil sa dé dalej nastavit do polohy na uvolnenie tlaku <77 a do polohy na distenie ventilu.

Bezpecny tlak je 1,4—1,8 baru (140180 kPa) — ventil sa otvdra a tlak sa uvolfiuje, maximalny povoleny tlak pre tento tlakovy
hrniec je: 3 bary (300 kPa).

POISTNY VENTIL:

Pocas zvy3ovania tlaku v hci vidno CFRVENY ukazovatel'tlaku, v tej chvli je hriec uzamknuty (nikdy sa

nepokusajte otvorit pokrievku silou).

Ak ukazovatel tlaku nevidno, v hrnci uz nie je tlak. Mozete ho otvorit. Ak by z akychkolvek dévodov regulacny ventil neuvoliioval
tlak, tak ako md, ventil sa otvori v stlade s predpisanymi hodnotami.

SYSTEM OTVARANIA/ZATVARANIA JEDNOU RUKOU:

Pokrievku otvorite a zatvorite stlacenim tlacidla 3 alebo (3. Nasledne po stlaceni tlacidiel mozete pokrievku z hrnca zlozit
pripadne neskor ju opét vratit na nadobu. Varovanie! Pred otvorenim z hrnca uvolnite v3etku paru — nikdy sa nesnazte hrniec
otvorit silou!

BEZPECNOSTNE OKIENKO /
DoplInkovym bezpecnostnym prvkom je bezpecnostné okienko v pokrievke. V pripade nadmerného tlaku /

v hrndi tesniaci kriizok vyboci do tohto okienka a para tak moze uniknut.

@



POKRIEVKA S TESNIACIM KRUZKOM
Tesniace krdzky sa opotrebovavaju a v pripade potreby musia byt vymenené za nové.
DOLEZITE: Pouzivajte iba nase originalne tesniace kriizky.

NADOBA

HRNIEC:

Tento hriec — atraktivneho a nadcasového vzhladu — je vyrobeny z vysokokvalitnej 18/10 antikorovej uslachtilej ocele, lahko sa
udrZuje a je mozné ho umyvat v umyvacke riadu (BEZ POKRIEVKY). Bez pokrievky ho je mozné pouzivat taktiez ako normalny hrniec.

SENDVICOVE DNO HRNCA:
Super silné dno vhodné pre v3etky typy sporakov. Je Gplne stabilné, garantuje tie najlepsie tepelné vlastnosti a Setri energiu.

PODROBNY PROCES VARENIA

PRED ZACATIM VARENIA:

Pred kazdym pouZitim sa uistite, Ze bezpecnostny zaistovaci systém, tlakovy ventil aj tesniaci krizok s Cisté a Gplne funkcné.
Najma sa uistite, Ze je mozné pohybovat bezpecnostnym ventilom na spodnej strane pokrievky. Pomocou $picatého predmetu
skontrolujte, Ze sa ¢ap volne pohybuje (proti tlaku pruziny). Hriec napliite dostatonym mnozstvom tekutiny, aby mohla
vznikndt potrebna para (vodou, vyvarom alebo omackou).

VAROVANIE: Vidy pouZite dostatocné mnozstvo tekutiny. NIKDY nenechdvajte hrniec,varit na sucho”. Teraz pridajte vsetko,
¢o chcete uvarit. Tekutina a potraviny urcené na varenie by mali dosahovat aspori do 1/3 hrca. Maximélne do 1/2 v pripade
potravin, ktoré napuciavaju alebo penia. Maximélne potom do 2/3 v pripade v3etkych ostatnych potravin. Sledujte, prosim, vzdy
stupnicu na vntornej strane hrnca. Skontrolujte, Ze medzi potravinami uréenymi na varenie a pokrievkou s bezpecnostnym
ventilom je dost miesta.

VARENIE v tlakovom hrnci je tak jednoduché...

1) Zvolte pozadovany stupen varenia pomocou tlakového ventilu: Nastavte stupe tlaku - I= mierne varenie alebo Il =
rychle varenie

2) Sporék nastavte na najvyssi stupen.

3) Tlakovy hrniec s nastavenym stupfiom tlaku postavte na platfiu a zapnite ju na najvyssi stupen. So zvy3ujticim sa tlakom
sa objavi Cerveny cap poistného ventilu. Od tejto chvile nesmiete hrniec otvorit.

4) V zévislosti od toho, ako je hrniec pIny, bude trvat dosiahnutie nastaveného stupnia tlaku. Tym je moment, kedy zacne
para nepretrzite unikat z tlakového ventilu. Aktudlny Cas varenia zacina prave od tohto okamihu. V tejto chvili by ste mali
prepnut spordk na najnizsi stupen.

5) Po dokonceni varenia: sporak vypnite.

6) Pomaly postupne vypustlte paru alebo vyckajte, az tlak dplne klesne. Pomaly otocte tlakovy ventil z polohy Il do polohy
uréenej na uvolnenie tlaku i . Neotécajte rovno z polohy Il do polohy > . Najskor otocte z polohy Il do polohy |, vyckajte
par sekdnd 1a potom pokracujte otocenim z polohy | do polohy 377 7. Ak varite na stupni |, moZete otocit rovno z polohy |
do polohy 7.

VAROVANIE: Unikajuca para je velmi hortca — chrdiite sa pred popéleninami a oparenim svojej tvare, tela alebo rdk.

6) Pred otvorenim tlakového hrca vyckajte, az vyprcha vietka para, potom méZete tlakovy hrniec odomknut. MoZete
odstranit pokrievku.

VAROVANIE: Pokrievku nikdy neotvarajte ndsilim. Po dokonceni varenia spordk vypnite, nechajte tplne klesnit tlak v hrnci.
Zlo7te hrniec zo spordka a postavte ho na vhodny povrch. Tlak mdZete uvolhit nasledujtcimi 3 sposobmi:

1) Nechajte hrniec vychladnt: Vyckajte, az cerveny cap poistného ventilu Gplne zmizne. Toto je odpordcany sposob pre
kasovité alebo peniace potraviny. . e

2) Pomaly prepnite tlakovy ventil z polohy Il do polohy 377, Neprepinajte ventil rovno z polohy Il do polohy 7. Najskor
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prepnite z polohy Il do polohy I, vyckajte ga\rﬁ sekiind a potom prepnite z polohy | do polohy 7. Ak varite na stupni |,
mozete otocit rovno z polohy | do polohy X7
VAROVANIE: Unikajtica para je extrémne hordca.

3) Rychle uvolhenie tlaku: Podrzte hrniec pod studenou tecticou vodou a nechajte vodu pomaly stekat po pokrievke (nie len
po plastovych castiach), az sa Cerveny ¢ap bezpecnostného ventilu Uplne strati z dohladu. Hrrﬁg nekladte do vody. Hned
ako tplne zmizne Cerveny ¢ap, je hmiec odtlakovany. Teraz nastavte tlakovy ventil do polohy 377", Po vypusteni vietke]
pary moZete otvorit pokrievku.

VAROVANIE: Pokrievku nikdy neotvérajte silou a nikdy nezasahujte do bezpecnostnych systémov. Hrniec je mozné otvorit iba
vtedy, ak uZ nie je pod tlakom.

UDRZBA A OSETRENIE

Tlakovy hrniec vycistite a umyte po kazdom pouZiti teplou vodou a prostriedkom na umyvanie riadu. NepouZivajte Ziadne hrubé,
abrazivne ani leptavé Cistice alebo prostriedky obsahujtice chlér.

Nddobu tlakového hrnca je mozné umyvat v umyvacke riadu — POKRIEVKU NIE.

CISTENIE NADOBY

1) Riad vzdy umyte v teplej vode so sapondtom, aby ste odstranili vietky necistoty. Vyrobok opldchnite a osuste. Nésledne
potrite kvapkou oleja na zachovanie kvality povrchu. Papierovou utierkou odstrérite prebytocny olej (o3etrujte takto
vyrobok pravidelne a udrzujte tak riad v perfektnom stave).

2) Uistite sa, Ze velkost platnicky spordka zodpoveda velkosti vasho vyrobku a nie je Sirsia nez okraje riadu, ¢im zabrénite
nadmernému opéleniu vonkajsieho povrchu. VyuZite termoakumulacné vlastnosti riadu, ktoré umoziiujd dlhsie drZanie
tepla v nddobe a tieZ Usporu energie.

3) Nikdy nenechavajte riad na platni bez dozoru. Pred ocistenim nechajte riad vychladnit.

4) Na odstrénenie lahkych Skvin po vareni (pripalenie) — casto farebne fialové az hnedé — nechajte riad odmocit'v teplej
vode so saponatom a ndsledne utrite dosucha makkou handrou. V pripade $kvin v hrnci ohrejte trochu bieleho octu
a potom umyte beznym spdsobom. Tieto Skvrny v3ak v Ziadnom pripade neznizujd vlastnosti produktu.

5) Odporticame na antikorovy povrch nepouzivat kovové nacinie a nekrajat jedlo v hrncoch.

6) Antikorovy riad sa velmi dobre udrzuje a €isti, pri ru¢nom umyvani pouzivajte iba makké handry a hubky, ktoré nepo
Skriabu dany povrch. NepouZivajte agresivne chemické produkty. Umyvanie v umyvacke riadu je mozné IBAV PRIPADE
NADOBY, NIE POKRIEVKY — pozor véak na tvrdost vody a pouZitie prilis agresivnych distiacich prostriedkov, ktoré mézu
viest k zmene farby povrchu riadu. Tieto zmeny vSak neobmedzuju funk¢nost ¢i zdravotnd neskodnost riadu.

7) Na zachovanie dlhej Zivotnosti vyrobku zaobchddzajte s riadom opatrne a snazte sa neposkriabat jeho povrch.

TESNIACI KRUZOK
Tesniaci krdZok vycistite jeho opldchnutim pod teplou tecicou vodou a jeho osusenim, hned'ako tesniaci kriZzok stvrdne (hned
ako zacne hnedndit), mali by ste ho vymenit.

POKRIEVKA A POISTNY VENTIL
Je potrebné preplachnut a oplachnut pod tecticou vodou v pravidelnych intervaloch podla varenia.

TLAKOVY VENTIL

Cistenie tlakového ventilu: oddelte plastovy vrok. To urobite stlacenim ventilu dole a jeho GpInym otocenim dolava. Ventil teraz
mozete zdvihndit a zloZit smerom nahor z jeho tichytky. Ocistite ho pod tecticou vodou a nasadte spat.

Prosim, uistite sa, Ze ventil pri vrateni spat zapadol spét do drazok, a pootocenim upevnite.



DRZADLA
Na Cistenie staci vzdy iba oplachnut vodou. Priebezne kontrolujte pevnost rukovati na tlakovom hrnci. Ak by ste zistili, ze je
rukovat uvolnend, dotiahnite ju pomocou skrutkovaca.

SKLADOVANIE
Tlakovy hrniec by ste po jeho umyti a osuseni mali skladovat na Cistom, suchom a chranenom mieste. Nekladte pokrievku na
hrniec a nezatvérajte ju, iba ju na hrniec polozte hore nohami alebo volne mimo nédoby.

CASTO KLADENE OTAZKY
Ak privedenie k varu trva dlho:
© Platnia nie je dostatocne hortica — zapnite ju na maximum
Ak Cerveny Cap poistného ventilu nevylieza — z ventilu pocas varenia neunika para:
® Pocas prvych par mindt je to tplne normalne (az sa hromadi tlak)
® Ak tento stav zotrvava, skontrolujte nasledujice:
a) je platia dostatocne hordca? Ak nie, zvyste vykon
b) jevhmci dost tekutiny? Ak nie, dopliite podla poziadavky
¢) je tlakovy ventil nastaveny na | alebo I1? Ak nie, ucirite tak
d) je tlakovy hrniec spravne zavrety? Ak nie, ucifite tak
e) nie je poskodeny tesniaci kruzok alebo okraj hrnca? Prosim, prekontrolujte
Ak Cerveny Cap poistného ventilu pocas varenia vylezie a z tlakového ventilu neunika para:
® Podrte tlakovy hrniec pod studenou tecticou vodou, aby ste zniZili tlak
 Qtvorte tlakovy hrniec
o V/ycistite tlakovy ventil a poistny ventil
Ak para unikd okolo pokrievky, skontrolujte:
® Je pokrievka spravne zavreta? Ak nie, uciite tak
Je spravne nasadeny poistny krazok?
 Stav poistného krazku (v pripade potreby ho vymeiite)
® S( pokrievka, poistny ventil a tlakovy ventil Cisté? Ak nie, vycistite ho
 Je okraj hrca v poriadku? Ak je poskodeny, tlakovy hrniec nepouzivajte, obratte sa na servis
Ak nie je mozné otvorit pokrievku
® Skontrolujte, i poistny ventil Gplne klesol. Ak nie, uvolnite zvyskovy tlak.
 \/ pripade potreby schladte tlakovy hrniec tecticou studenou vodou
Ak sii varené potraviny nedovarené alebo naopak prevarené, skontrolujte: Dizka varenia (prilis krtka alebo prilis dihd):
 \/ykon platne
® Sprévne nastavenie tlakového ventilu
® MnoZstvo tekutin
Ak st varené potraviny pripalené v hrnci:
e Pred Cistenim hrnca nechajte zvysky odmocit — ndsledne odstranite.
® NepouZzivajte Ziadne leptavé Cistice alebo prostriedky obsahujtce chlér.



CASOVA TABULKA VARENIA
DiZku varenia ovplyviiuje vidy viacero faktorov. Nizie popisané informécie preto pouZivajte ako vodidlo, ale aktudlny cas varenia
sa moze lisit v zavislosti od vasho tlakového hrnca, pouzivaného sporaka, mnozstva alebo kvality potravin.

DRUH CASV MIN. STUPEN POUZITIA
Strukoviny — dopredu namocené
Sosovica 20730 min Stupefi Il
Hrasok 20az30min Stuperi Il
Fazula (dopredu namocené) 35 az 40 min Stupen Il
Zelenina varend/dusena
Ananés (platky) 6az 8 min Stupen |
Articoky 7az9min Stupeni Il
Biela ryZa (dlhozrmnd) 4min Stupen Il
Biela ryZa (kratkozrnnd) 6 min Stupedi Il
Zemiaky 10 min Stupeni Il
Brokolica 5az 6 min Stupen |
Broskyne (susené) 4377 min Stupen |
Zelerova viat. 5az7min Stupeni Il
Cibula (celd) 10 min Stupeni Il
Citrony 3az5min Stuperi |
Fazulové struky 6az 10 min Stupen Il
Hneda ryza (dlhozrnnd) 12 min Stupen Il
Hneda ryza (krétkozrnnd ) 12 min Stupen Il
Huby 8az 10 min Stupeni Il
Hrozno (na pripravu marmelddy) 2az4min Stupen |
Spargla 4min Stupefi |
Jablkd 3az5min Stuperi |
Jahody (na pripravu marmelddy) 2az 4 min Stupen |
Kukuricny klas 20 min Stupedi Il
Karfiol 5az 7 min Stupen Il
Marhule 43z 7 min Stuperi |
Mrkva 7az 10 min Stuperi Il
Pomarance 3az5min Stupen |
Pretlak 8 min Stuperi |
Rajské jablkd 3az5min Stupen Il
Ruzickovy kel 5az6min Stuperi |
Cvikla 15z 18 min Stupen Il
Spendt (Cerstvy alebo mrazeny) nasekany 3az4min Stupen |
Vigna Cinska (fazula cierne oko) 12az 15 min Stupen Il
Zeleninovd zmes 10az 12 min Stupen Il
Kapusta 5az7min Stupen |
Cestoviny
Makardny 123z 15 min Stupen Il
Spagety 12az15min Stupen Il
Maso a hydina
Hovddzie kocky 25 mm (700 g) 253730 min Stupen Il
Hovddzie (bocik, cerstvé alebo konzervované) 900—1400 g.......35 aZ 40 min Stupen Il
Hovadzie (kratke rebra) 20az 25 min Stupen Il
Jahnacie 25az30min Stupen Il
Kacka (Stvrtky) 252230 min Stupen Il
Kacka (celd) 1400—1800 g 30az 35 min Stupen Il
Kurca (celé) 900—1400 g 25a7 30 min Stupen Il
Kuracie kocky 20a7 25 min Stupen Il
Ryby a morské plody
Homdr 700—-900g 10z 12 min Stupen Il
Kapor. 8az 10 min Stuperi |
Makrela 6az8min Stuperi |
Musle 6az 8 min Stupen Il
Steak z lososa (hribka 5 cm) 43z 6min Stupen |




REKLAMACIA, UDRZBA

DodrZujte presne v3etky ustanovenia uvedené v ndvode. Hrniec je uréeny iba na doméce pouZitie. DodrZujte zdsady pre ddrzbu
antikorového tlakového hrnca, jeho zésady osetrovania a Cistenia, vratane frekvencii. Bezna idrzba a opravy, ktoré mozu byt
vykonané pouZivatelom a nie je nutné kontaktovat servis. Pri poruseni tesniacej gumy, systému ventilov alebo inej poruche kon-
taktujte svojho predajcu alebo priamo servisné strediskd spolocnosti Fast CR, a. .. Aktudlny zoznam najdete na www.fastcr.cz.

ZARUKA
Na tento vyrobok je poskytovana predizend 5 roénd zruka platna diiom nakupu vyrobku.
Zaruka sa nevztahuje na tieto pripady:
 vyrobok nebol riadne pouzivany alebo bol pouzivany v rozpore s ndvodom na obsluhu,
 vyrobok bol zmeneny alebo opravovany neautorizovanym servisom pripadne pracovnikom alebo neboli pouZité pri
oprave origindlne diely,
© poskodenie holo sposobené padom alebo iderom.

ZARUCNY LIST

Na tento vyrobok je poskytovand zarucnd lehota 60 mesiacov od kupy vyrobku. Zarucnd lehota zacina diiom predaja. Zarudny list
je nutné predloZit's platnym potvrdenim o kipe daného vyrobku. Poskytnutim zaruky nie st dotknuté prava kupujticeho, ktoré sa
vztahuju ku kipe vedi, a to podla zvlastnych prévnych predpisov. Ostatné vztahy medzi predévajticim a kupujticim sa riadia podfa
platnych ustanoveni ob¢ianskeho zakonnika.

VYROBOK (Nazov/islo vyrobku/EAN):

DATUM PREDAJA:

PREDAJCA (obchodny nazov a adresa):

PECIATKA A PODPIS PREDAJCU/PREDAJNE:

Tento zdrucny list je nutné predlozit vzdy pri kazdej reklamdcii.
Zarucny list vZdy starostlivo uschovajte.
Zarucny list je platny iba Citatelne a riadne vyplneny, s peciatkou a podpisom predajcu/predajne, ddtumom predaja, adresou
predajcu/predajne a informéciami o artikli.
Zaruka sa nevztahuje na tieto pripady:
 vyrobok nebol riadne pouzivany alebo bol pouzivany v rozpore s ndvodom na obsluhu,
 vyrobok bol zmeneny alebo opravovany neautorizovanym servisom pripadne pracovnikom alebo neboli pouZité pri
oprave origindlne diely,
® poskodenie holo sposobené padom alebo iderom,
 vyrobok bol opotrebovany beznym uzivanim okrem materidlovej chyby.
Oprévnend reklamdciu uplatnite u svojho predajcu / v predajni, kde ste dany vyrobok kipili, alebo priamo v servisnych stredis-
kach spolocnosti Fast CR, . s.. Aktualny zoznam najdete na www.fastcr.cz.
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Lista czesci szybkowaru (por. rysunek):
1) Zawér roboczy (requladji cisnienia)
2) Zawor zabezpieczajacy
3) System otwierania za pomoca przycisku — zamknigte /otwarte
4) Okienko zabezpieczajace
5) Szczekowe zamkniecie pokrywy szybkowaru z uszczelka
6) Garnek
7) Dno kanapkowe
8) Masywna rekojes¢
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62 Gratulujemy Paristwu zakupienia szybkowaru PRESSION marki LAMART by Piere Lamart wyprodukowanego
zwysokiej jakosci stali nierdzewnej 18/10 i wysoce wytrzymatego tworzywa sztucznego. Przed pierwszym uzyciem prosimy
o doktadne zapoznanie si¢ z niniejszg instrukcja, facznie ze wskazéwkami, oraz o zachowanie instrukgji do wgladu! W celu
zapewnienia bezpieczenistwa i dtugiej zywotnosci szybkowaru do jego produkcji zostat wykorzystany materiat spetniajacy
wysokie standardy. Mamy nadzieje, ze korzystanie z szybkowaru przyniesie Paristwu rado$c.

IDENTYFIKACJA

Producent: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co.,Ltd
Typ/Pojemnosé: DS22D type 4/6L

Cisnienie robocze | (bar): 70 Kpa

Cisnienie robocze Il (bar): 100 Kpa

Maksymalne dozwolone cisnienie (bar): 140—180Kpa

CHARAKTERYSTYKA

Szybkowar PRESSION zostat wyprodukowany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej 18/10, dzieki czemu umozliwia on proste i
higieniczne przygotowanie dan. Szybkowar jest wyposazony w masywne rekojesci i uchwyt pokrywy wyprodukowane z wytr-
zymatego termoizolacyjnego tworzywa sztucznego. Szybkowar posiada zawdr bezpieczeristwa i zawér roboczy, gwarantujace
maksymalne bezpieczenstwo podczas korzystania z produktu pod cisnieniem. Dno kanapkowe szybkowaru ma doskonate
wiasciwosci termoakumulacyjne, dzieki czemu do gotowania potrzebna jest minimalna moc kuchenki, co pozwala na oszczed-
nos¢ energii. Szybkowar jest przeznaczony do wszelkiego rodzaju kuchenek: gazowych, halogenowych, elektrycznych, z ptyta
ceramiczng i indukcyjnych.

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

1. Przed pierwszym uzyciem szybkowaru przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi

2. Szybkowarem nie powinny sie postugiwac osoby, ktdre nie zostaty zapoznane z zasadami korzystania z niego

3. Nigdy nie pozostawiaj szybkowaru bez nadzoru w fazie gotowania, kiedy urzadzenie jest pod cisnieniem

4. Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, jesli zamierzasz uzywac szybkowaru w poblizu dzieci Dzieciom nie wolno postugiwac
sie szybkowarem

5. Szybkowar nalezy wykorzystywac wytacznie do szybkiego gotowania, do ktérego jest on przeznaczony Podczas
gotowania w szybkowarze nalezy zachowac ostroznos¢ — nie dotykac goracych czesci garnka

6. Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzic stan i funkcjonalnos¢ zaworu zabezpieczajacego, zaworu regulujgcego cisnienie
i pierscienia uszczelniajacego

7. Ze wzgledu na fakt, ze podczas gotowania w garnku powstaje wysokie cisnienie, wazne jest, aby przed kazdym uzyciem
szybkowaru doktadnie zamknac pokrywke, zabezpieczy¢ jg i uwaznie przeczyta¢ wskazéwki dotyczace uzycia szybkowaru
i zasady bezpieczeristwa podane w instrukji. W przeciwnym wypadku, w razie niewtasciwego uzycia moze dojs¢ do
obrazen osob lub uszkodzenia szybkowaru.

8. Szybkowar nie jest wyposazony we wskaznik poziomu ci$nienia. Wskaznik ten monitoruje wydobywanie sig pary
z zaworu regulujacego, co jest przejawem dostatecznego poziomu cisnienia wewnatrz szybkowaru. Przed otwarciem
szybkowaru nalezy pozostawic go do wystygniecia. Przed otwarciem szybkowaru nalezy uwolni¢ zgromadzone ciénienie,
w przeciwnym wypadku szybkowaru nie bedzie mozna otworzyc.

9. Nigdy nie nalezy przekracza¢ minimalnej pojemnosci szybkowaru (= ciecz + gotowane jedzenie).

10. Nigdy nie nalezy przekracza¢ maksymalnej pojemnosci szybkowaru (= ciecz + gotowane jedzenie). Szybkowar nalezy
napetnic zawsze w 2/3 pojemnosci garnka podczas przygotowywania potraw zwiekszajacych swoja objetos¢, jak np.
rosliny straczkowe, ryz, makarony (podczas gotowania makarondw przed otwarciem garnka nalezy nim potrzasnac, aby
unikna¢ ich wypadniecia), warzywa itp. Nigdy nie nalezy gotowac bez uzycia wody.

11. W szybkowarze nie nalezy gotowac potraw opakowanych w papier, tkaniny, ewentualnie opakowania z plastiku. Podczas
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gotowania potraw, u ktorych doszto do zwigkszenia objetosci, np. migsa ze skdra, ozoréw wotowych itd., nalezy pamigtac
o przektuciu opakowania — niebezpieczeristwo oparzenia.

12. Z szybkowaru nalezy korzysta¢ wytacznie na Zrodfach ciepta wymienionych w instrukgji uzytkowania.

13. Szybkowar nalezy wykorzystywac wytacznie do szybkiego gotowania, do ktdrego jest on przeznaczony. Po zdjeciu
pokrywki mozna go uzywac réwniez jako zwyktego garnka. Szybkowaru nie nalezy nigdy uzywac w zwyktym piekarniku
ani w kuchence mikrofalowej.

14. Szybkowaru pod ci$nieniem nie nalezy nigdy uzywac do opiekania lub smazenia na oleju.

15. Z szybkowaru nie nalezy nigdy korzysta¢ w piekarniku, poniewaz mdgthy sie uszkodzic.

16. Przestrzegaj dodatkowych wskazéwek dotyczacych przygotowania specjalnych potraw.

17. Szybkowar nalezy zawsze trzymac za rekojesci.

18. Jesli szybkowar jest goracy, nalezy zachowac szczegdlng ostrozno$c¢ podczas jego przenoszenia i przytrzymywac do
wytacznie za rekojes¢ znajdujaca sie na garnku, nie zas na pokrywce. W celu ochrony palcow nalezy korzystac ze Scierki.

19. Nigdy nie probuj otwiera¢ szybkowaru na site. Przed otwarciem szybkowaru sprawdz, czy ci$nienie catkowicie opadto.

20. Podczas zwalniania pary rece, gtowa i reszta ciata powinny znajdowac sie poza zasiegiem pary.

21. Pokrywki szybkowaru nie nalezy wktadac do zmywarki do naczyn.

22. Uzywaj zawsze ORYGINALNYCH czesci zamiennych. Nalezy korzysta¢ wytacznie z oryginalnych akcesoriéw i czesci
zamiennych lub pokrywek i garnkow, poniewaz zostaty one zaprojektowane specjalnie dla tych szybkowaréw.

23. W razie koniecznosci naprawy skontaktuj sie z serwisem.

24. Plamy na dnie szybkowaru mozna z tatwoscig usuna¢ za pomocg cytryny lub octu.

25. Do czyszczenia nie nalezy w zadnym wypadku uzywac druciakéw ani Sciernych srodkéw czyszczacych.

26. Zachowaj do wgladu niniejszg instrukcje.

27. Nie dokonuj zadnych przerébek elementéw zabezpieczajacych, w przeciwnym wypadku istnieje ryzyko oparzen. Podczas
zwalniania pary rece, gtowa i reszta ciata powinny znajdowac sie poza zasiegiem pary.

28. Zdeformowanych lub winny sposéb uszkodzonych szybkowaréw lub akcesoriow nie nalezy nigdy uzywac.

29. Uwazaj, aby nie doszto do kontaktu z goraca para.

INSTRUKCJA OBSLUGI:

Przed pierwszym uzyciem: Usun z szybkowaru wszystkie elementy ochronne, zdejmij wszelkie naklejki i wyczys¢ miejsca, na
ktérych sie znajdowaty. Umyj wszystkie czesci ciepta woda z dostateczng iloscig detergentu i dokfadnie je wysusz.

Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzi¢ wszystkie elementy bezpieczenistwa: zawory robocze i zawory bezpieczerstwa.
Sprawdz ich funkcjonalnos¢ poprzez delikatne nacisniecie. Zawér powinien zawsze powrdci¢ do pierwotnej pozy(ji.

Instrukcja uzytkowania:

1) Otwieranie

Weisnij jednym palcem przycisk oznaczony =} N
Szczeki sie otworza, przy czym bedzie stychac trzasniecie, od spodu pojawi sie znak kontrolny, a zwolniong
pokrywe mozna bedzie podnies¢ i wyjac.

2) Zamykanie

Potéz pokrywe na garnku. Zwré¢ uwage, at:észczeki byty otwarte (znaki kontrolne byty widoczne). Nastepnie A
weisnij jednym palcem przycisk oznaczony UJ, znaki kontrolne znikng, a szczeki obejma krawedz garnka, przy D
zym stycha¢ bedzie zatrzadniecie.

3) Wkiadanie jedzenia
Wtz do garnka jedzenie, ktére zamierzasz ugotowac (przestrzegajac minimalnego poziomu cieczy). Minimalny poziom cieczy
i potraw powinien wynosi¢ co najmniej 1/3 pojemnosci szybkowaru. Nastepnie dodaj wszystkie sktadniki, ktore chcesz ugoto-
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wac. Jedli potrawy pecznieja, zwiekszaja swojq objetos¢ lub tworza piane, nalezy napetnic garnek wytacznie do potowy, tzn. ze
ciecz i potrawy nie moga przekraczac 1/2 pojemnosci szybkowaru. Wszystkimi pozostatymi potrawami mozna napetni¢ garnek
az do 2/3 ogélnej pojemnosci szybkowaru (ciecz + potrawy).

4) Ustawianie poziomu
| = powolne gotowanie i
~ .

Il = szybkie gotowanie

5) Przygotowanie kuchenki

Nastaw kuchenke na najwyzszy stopien. Gotowanie w szybkowarze rozpoczyna sie po umieszczeniu go na kuchence. Kiedy

z zaworu zacznie wydobywac sie para, przetacz kuchenke na najnizszy stopien. Po uptynieciu czasu niezbednego do ugotowania
potraw wytacz kuchenke.

6) Gotowanie i uwalnianie pary

Pare nalezy uwalniac stopniowo i powoli lub poczeka, az cisnienie catkowicie opadnie.

Powoli przekre¢ zawdr requladji cisnienia z pozydji Il na pozycje I na kilka sekund, a wtgpnie na pozycje zwolnienia ciénienia .
Nigdy nie przekrecaj zaworu roboczego z pozydji Il na pozycje zwalniania cl;s;nienia A7, Jesli gotujesz na | stopniu, mozesz
przekrecic¢ zawor bezposrednio z pozycji | na pozycje zwalniania cisnienia V7.

OSTRZEZENIE: wydobywajaca sie para jest bardzo goraca. Inne sposoby zwalniania cisnienia zostaty opisane na kolejnych stronach.

7) Zakoniczenie gotowania

Przed otwarciem szybkowaru poczekaj, az wydobedzie sie z niego cafa para, a nastepnie mozesz wytaczy¢ szybkowar. Mozesz
otworzy¢ pokrywke i ostroznie wyjac jedzenie.

OSTRZEZENIE: nigdy nie otwieraj pokrywki na site, garnek moze by¢ wciaz goracy.

SYSTEMY ZABEZPIECZENIA | POKRYWKI

Szybkowar posiada szereg korzysci i elementéw zabezpieczajacych:

Dwustopniowy zawdr regulujacy cisnienie wraz z instrukcjami i tabela czasu gotowania moze by¢ wskazowka. Dlatego szybko-
war posiada zawdr, ktdry mozna ustawic na dwa stopnie cisnienia. Pomocne s3 ponizsze wskazniki, umozliwiajace, w zaleznosci
od rozmiardw i ilosci jedzenia, ktére chcesz ugotowac, indywidualne ustawienie cisnienia w garnku za pomoc zaworu. Spéjrz
do tabeli czasu gotowania, znajdujacej sie na koricu niniejszej instrukgji, gdzie znajdziesz podstawowe ustawienia. Gotowanie
bedzie duzo zdrowsze. Twoje jedzenie zostanie przygotowane wyjatkowo oszczednie, poniewaz bedzie gotowane krdcej na parze
bez dostepu tlenu. Kazda zaoszczedzona minuta oznacza zachowanie waznych witamin, substangji odzywczych i mineratow.
Ugotowane przez Ciebie jedzenie bedzie smaczniejsze. Gotowanie bez tlenu pozwala w znacznym stopniu zachowac smak

i naturalny kolor warzyw. Bedziesz gotowac szyhciej, oszczedzajac czas i energie. Dzieki uzyciu szybkowaru zaoszczedzisz

do 70 % czasu gotowania. Ponadto zaoszczedzisz energie, nawet 60 % w poréwnaniu z naczyniami o dtugim czasie gotowania
i30—40 % w poréwnaniu z naczyniami o krétszym czasie gotowania. Pozostate elementy zabezpieczajace zostaty opisane ponizej.

ZAWOR REGULUJACY CISNIENIE:

umozliwia ptynne zmienne ustawianie parametrow gotowania. Zawér automatycznie utrzymuje cisnienie i temperature zgodnie
Z wymaganymi ustawieniami:

Pozycja | (powolne gotowanie) - 70 kPa - okoto 118 °C

Pozycja Il (szybkie gotowanie) - 100 kPa - okoto 130 °C

Zawoér regulujacy cisnienie mozna ponadto ustawi¢ w pozycji zwalniania cisnienia 7 orazw pozycji czyszczenia zaworu.
Bezpieczny poziom cisnienia to 1,4—1,8 baru (140—180 kPa) - zawér sie otwiera i cisnienie jest zwalniane. Maksymalne
cisnienie dozwolone dla tego szybkowaru to: 3 bary (300 kPa).
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ZAWOR ZABEZPIECZAJACY:
Podczas podwyzszania cisnienia w szybkowarze widoczny jest CZERWONY wskaznik ciSnienia. W tym momencie szybkowar jest
zamkniety (nigdy nie prébuj otwiera¢ pokrywki na site).

Jesli wskaznik ci$nienia nie jest widoczny, oznacza to, ze w garnku nie ma juz ciSnienia. W tym momencie mozna 0
go otworzyc. Jesli z jakiegokolwiek powodu zawdr nie zwalniatby ci$nienia, tak jak powinien, dojdzie do otwarcia

zaworu zgodnie z zalecanymi wartosciami.

SYSTEM OTWIERANIA / ZAMYKANIA JEDNA REKA:

Aby otworzy¢ lub zamknac pokrywke, wcisnij przycisk Biub B.po wisnieciu przyciskéw mozna zdja¢ pokrywe z garnka
i ewentualnie péZniej zatozy¢ ja z powrotem na szybkowar. Uwaga! Przed otwarciem zwolnij z szybkowaru catg pare - nigdy
nie prébuj otwierac szybkowaru na site!

OKIENKO ZABEZPIECZAJACE
Dodatkowym elementem zabezpieczajacym jest okienko zabezpieczajace, znajdujace sie w pokrywce.

W razie nadmiernego cisnienia w garnku pierscien uszczelniajacy przesunie sie do tego okienka i para bedzie %

sie mogta wydobywac.

POKRYWKA Z PIERSCIENIEM USZCZELNIAJACYM
Pierécienie uszczelniajace sie zuzywaja. W razie potrzeby nalezy wymienic je na nowe.
WAZNE: Uzywaj wyfacznie naszych oryginalnych pierscieni uszczelniajacych.

NACZYNIE

GARNEK:

Ten garnek o atrakcyjnym i ponadczasowym wygladzie, wyprodukowany z wysokiej jakosci 18/10 nierdzewnej stali szlachetnej,
mozna z tatwoscig konserwowac i my¢ w zmywarce do naczyn (BEZ POKRYWKI). Bez pokrywki mozna go rowniez uzywac jako
zwyktego garnka.

DNO KANAPKOWE GARNKA:
Wyjatkowo grube dno odpowiednie do wszelkiego rodzaju kuchenek. Jest catkowicie stabilne, gwarantuje najlepsze wiasciwosci
termiczne i oszczedza energie.

PROCES GOTOWANIA W SZCZEGOLACH

PRZED ROZPOCZECIEM GOTOWANIA:

Przed kazdym uzyciem upewnij sie, Ze system zabezpieczajacy, zawor regulujacy cisnienie i pierscien uszczelniajacy s3 czyste
i w peni funkcjonalne. Upewnij sie w szczegdlnosci, czy mozna poruszac zaworem zabezpieczajacym na spodzie pokrywki.
Za pomocg przedmiotu z czubkiem sprawdz, czy czop porusza sie swobodnie (naciskajac sprezyne). Napetnij garnek dostateczng
iloscia cieczy, aby mogta powstac potrzebna para (woda, bulionem czy sosem).

OSTRZEZENIE: Zawsze uzywaj dostatecznej ilosci cieczy. NIGDY nie gotuj w garku,,na sucho”. Nastepnie dodaj wszystkie
sktadniki, ktére chcesz ugotowac. Ciecz i jedzenie przeznaczone do ugotowania powinny siegac co najmniej do 1/3 garnka.
Maksymalnie za$ do 1/2 garnka w przypadku potraw, ktdre pecznieja lub tworza piane. Maksymalnie zas do 2/3 garnka

w przypadku wszystkich pozostatych potraw. Obserwuj skale we wnetrzu garnka. Sprawdz, czy pomiedzy potrawami
przeznaczonymi do gotowania a pokrywa z zaworem zabezpieczajacym jest dostatecznie duzo miejsca.



GOTOWANIE w szybkowarze jest bardzo tatwe...

1) Wybierz odpowiedni stopieri gotowania za pomocg zaworu regulujacego cisnienie: Ustaw stopien cisnienia - = powolne
gotowanie lub Il = szybkie gotowanie

2) Nastaw kuchenke na najwyzszy stopien.

3) Postaw szybkowar z ustawionym poziomem ciénienia na kuchence i wiacz kuchenke na najwyzszy stopien. Wraz ze zwiekszajacym
sie cisnieniem pojawi sie czerwony czop zaworu zabezpieczajacego. 0d tego momentu nie wolno otwierac garnka.

4) (zas osiggniecia ustawionego poziomu cisnienia jest uzalezniony od stopnia napetnienia garnka. Jest to moment,

w ktérym para zacznie stale wydobywac sie z zaworu regulacji cisnienia. Aktualny czas gotowania zaczyna sie liczy¢
od tego momentu. W tym momencie nalezy przefaczy¢ kuchenke na najnizszy stopien.

5) Po uptynieciu czasu gotowania wytacz kuchenke.

6) Powoli wypuszczaj stopniowo pare lub poczekaj, az cisnienie ca{kowic’ig\opadnie. Powoli przekre¢ zawér regulujacy
cidnienie z [)/oycji IIna pozycje przeznaczong do zwalniania ci$nienia 17", Nie przekrecaj zaworu od razu z pozydiji l
na pozycje V17 Najplerw przekrec zawdr z pozydji Il na pozycje |, poczekaj kilka sekund, a nastepnie przekrec zawt’)’r\
zpozydji | na pozycje 7. Jedli gotujesz na | stopniu, mozesz przekrecic¢ zawdr bezposrednio z pozycji | na pozycje 7.

OSTRZEZENIE: Wydobywajaca sie para jest bardzo goraca - unikaj oparzenia twarzy, ciata lub rak.

7) Przed otwarciem szybkowaru poczekaj, az wydobedzie sie z niego cata para, a nastepnie mozesz otworzyc szybkowar.

Teraz mozesz zdjac¢ pokrywe.
OSTRZEZENIE: Nigdy nie otwieraj pokrywki na site. Po zakorczeniu czasu gotowania wytacz kuchenke i poczekaj, az cisnienie
w szybkowarze catkowicie opadnie. Zdejmij szybkowar z kuchenki i postaw go na odpowiedniej powierzchni. Ci$nienie mozna
zwolni¢ na 3 sposoby:
1) Pozostaw szybkowar do wystygniecia: Poczekaj, az czerwony czop zaworu zabezpieczajacego catkowicie zniknie.
Ten sposdb jest zalecany w przypadku potraw o konsystencji kaszy lub potraw tworzacych piane.

2) Powoli prze"%z zawor regulujacy cisnienie z pozydji Il na pozycje %7 Nie przekrecaj zaworu od razu z pozydji |l
na pozycje 17 Najp|erw przekre¢ zawor z pozyji Il na pozycje |, poczekaj kilka sekund, a nastepnie przekre¢ zawor
z pozydji | na pozycje A7 Jedl gotujesz na | stopniu, mozesz przekreci¢ zawdr bezposrednio z pozycji | na pozycje .

OSTRZEZENIE: Wydobywajaca sie para jest bardzo goraca.

3) Szybkie zwolnienie cisnienia: Przytrzymaj szybkowar pod zimng biezaca woda i pozwdl, by woda sptywata po pokrywce
(nie tylko po plastikowych czesciach) do momentu, az czerwony czop zaworu zabezpieczajacego bedzie catkowicie
niewidoczny. Nie wktadaj szybkowaru do wody. Kiedy czerwony czop stanie sie niewidoczny, oznacz to, ze w szybkowarze
nie ma ci$nienia. Teraz ustaw zawor regulujacy cisnienie w pozycji . Po wypuszczeniu catej pary mozesz wytaczy¢
szybkowar. Teraz mozesz otworzy¢ pokrywe.

OSTRZEZENIE: Nigdy nie otwieraj pokrywy na site i nigdy nie przerabiaj systeméw zabezpieczajacych. Szybkowar mona
otworzy¢ wytacznie w momencie, kiedy nie ma w nim juz cisnienia.

KONSERWACJA I PIELEGNACJA

Wyczys¢ garek i umyj go po kazdym uzyciu goraca woda z dodatkiem $rodka do mycia naczyn. Nie uzywaj zadnych srodkéw
Sciernych ani zrcych czy zawierajacych chlor.

Garnek szybkowaru mozna my¢ w zmywarce do naczyn, POKRYWKI NIE.

CZYSZCZENIE GARNKA
1) W celu usuniecia wszelkich zanieczyszczen naczynia nalezy my¢ w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn. Naczynia
trzeba najpierw optukac, a nastepnie wysuszyc¢. Aby zachowac wysokiej jakosci powierzchnie, wysmaruj naczynie kropla
oleju. Za pomocg recznika papierowego usur resztke oleju (aby zachowac naczynie w idealnym stanie nalezy je
konserwowac w ten sposob regularnie).
2) Upewnij sie, ze rozmiar palnika kuchenki odpowiada rozmiarowi naczynia i nie jest szerszy od jego krawedzi.
Zapobiegniesz w ten sposéb nadmiernemu opaleniu zewnetrznej powierzchni. Wykorzystaj termoregulacyjne
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wiasciwosci naczynia, umozliwiajace dtuzsze utrzymywanie ciepta w naczyniu oraz oszczednos¢ energii

3) Podczas gotowania nie wolno zostawia¢ naczynia bez nadzoru. Przed umyciem naczynia nalezy odstawic je do ostygniecia.

4) Lekkie plamy powstate po gotowaniu (przypaleniu) - czesto o fioletowym lub brazowym kolorze - nalezy odmoczy¢
w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Naczynie nalezy nastepnie wytrze¢ do sucha miekka Sciereczka.
Plamy mozna usunac, ogrzewajac najpierw w naczyniu niewielka ilos¢ biatego octu, a nastepnie umy¢ go w zwykty
sposdb. Plamy te w zadnym wypadku nie obnizajq jakosci produktu.

5) Do nierdzewnej powierzchni nie nalezy uzywac metalowych narzedzi ani kroi¢ jedzenia w garnkach.

6) Naczynia nierdzewne s3 fatwe w czyszczeniu i utrzymaniu. Podczas mycia recznego nalezy stosowac wytacznie miekkie
gabki i $ciereczki nie powodujace zarysowan powierzchni. Nie nalezy stosowac agresywnych srodkéw czyszczacych.
W zmywarce mozna my¢ WYLACZNIE GARNEK, NIE POKRYWKE — trzeba jednak brac pod uwage twardos¢ wody i nie
stosowac agresywnych srodkéw czyszczacych, ktére mogtyby spowodowac zmiane koloru powierzchni naczynia. Zmiany
te nie ograniczaja funkcjonalnosci lub bezpieczeristwa zdrowotnego naczynia.

7) Aby wydtuzy¢ okres uzytkowania naczyn, nalezy postugiwac sie z nimi z duzg ostroznoscia, zapobiegajac tym samym
ewentualnym zarysowaniom.

PIERSCIEN USZCZELNIAJACY
Pierscien uszczelniajacy nalezy wyczysci¢ poprzez optukanie pod biezacg goraca woda i wysuszenie. PierScier nalezy wymieni¢
w momencie, kiedy stwardnieje (zacznie brazowiec).

POKRYWKA | ZAWOR ZABEZPIECZAJACY
Nalezy je przeptukac i optukiwac pod biezaca woda w regularnych odstepach czasu w zaleznosci od czestotliwosci gotowania.

ZAWOR REGULUJACY CISNIENIE

(zyszczenie zaworu regulujacego cisnienie: oddziel plastikowa gérng czes¢. Aby tego dokonac, wcisnij zawdr w dot i przekre¢ go
catkowicie w lewo. Mozesz teraz podnies¢ zawdr i wyjac go do gory z uchwytu. Oczys¢ go pod biezaca woda i zatdz z powrotem.
Upewnij sig, e zawdr podczas osadzania z powrotem zostat umieszczony w koleinach i przekre¢ go, aby go przymocowac.

UCHWYTY
Aby je wyczysci¢, wystarczy je optukac woda. Sprawdzaj na biezaco, czy rekojesci s3 mocno osadzone na szybkowarze. Jesli
stwierdzisz, ze rekojes¢ jest poluzowana, dokrec j3 za pomoca $rubokreta.

PRZECHOWYWANIE
Po umyciu i wysuszeniu nalezy przechowywac szybkowar w czystym, suchym i bezpiecznym miejscu. Nie umieszczaj pokrywki
na garnku i nie zamykaj jej. Potdz ja na garnku do gdry nogami lub luzem poza garnkiem.



CZESTO ZADAWANE PYTANIA
Jesli czas osiagniecia wrzenia jest dtugi:
® Kuchenka nie jest dostatecznie goraca — wicz ja na maksimum
Jesli czerwony czop zaworu zabezpieczajacego nie wydostaje sie do gory - podczas gotowania z zaworu nie wydobywa sie para:
© W pierwszych minutach gotowania jest to normalne (ci$nienie sie dopiero tworzy)
® Jedli stan ten trwa dtuzej, sprawdz:
a) czy kuchenka jest dostatecznie goraca? Jesli nie, zwieksz moc
b) czy w garnku jest dostateczna ilo$¢ cieczy? Jesli nie, dolej odpowiednia ilos¢ cieczy
) czy zawor requlujacy cisnienie jest ustawiony na | lub 117 Jesli nie, ustaw go
d) czy szybkowar jest prawidtowo zamkniety? Jesli nie, zamknij go
e) czy pierscien uszczelniajacy lub krawedz garnka nie s uszkodzone? Sprawdz
Jesli czerwony czop zaworu zabezpieczajacego wydostanie sie na zewnatrz podczas gotowania, ale z zaworu regulujacego
ci$nienie nie wydobywa sie para:
® Przytrzymaj szybkowar pod zimng biezaca woda, aby obnizy¢ cisnienie
® Qtwérz szybkowar
® Wyczys¢ zawor regulujacy cisnienie i zawor zabezpieczajacy
Jesli para wydobywa sie w okolicy pokrywki, sprawdz:
® (zy pokrywka jest prawidtowo zamknieta? Jesli nie, zamknij ja
(zy pierscien zabezpieczajacy jest prawidtowo osadzony?
 Stan pierscienia zabezpieczajacego (w razie potrzeby nalezy go wymienic)
® (zy pokrywka, zawor zabezpieczajacy i zawor regulujacy cisnienie sg czyste? Jesli nie, wyczysé je
® (zy krawedz garnka jest sprawna? Jesli jest uszkodzona, nie uzywaj szybkowaru, zwr6¢ sie o pomoc do serwisu
Jesli nie mozna otworzy¢ pokrywki
® SprawdZ, czy zawdr zabezpieczajacy catkowicie opadt. Jesli nie, wypusc reszte cisnienia.
© W razie potrzeby ochtédz szybkowar pod biezaca zimng woda
Jesli potrawy sq niedogotowane lub przeciwnie rozgotowane, sprawdz: Dtugos¢ gotowania (zbyt krotka lub zbyt dtuga):
® Mockuchenki
® Prawidtowe ustawienia zaworu regulujacego cisnienie
® |lo$¢ cieczy
Jesli potrawy gotowane w szybkowarze s przypalone:
® Przed czyszczeniem garnka odmocz resztki, a nastepnie je usun.
® Nie uzywaj do czyszczenia zadnych Srodkéw zracych lub zawierajacych chlor.



TABELA (ZASU GOTOWANIA

Na czas gotowania ma wptyw wiele czynnikéw. Ponizsze informacje nalezy traktowac jako wskazéwki, ale aktualny czas

gotowania moze sig roznic¢ w zaleznosci od szybkowaru, kuchenki, ilosci lub jakosci potraw.

RODZAJ CZASW MIN. STOPIEN UZYCIA
Rosliny straczkowe — wezesniej namoczone
Soczewica 20 do 30 min Stopien Il
Groszek 20do 30 min Stopien Il
Fasola (wcze$niej namoczona) 35do 40 min Stopien Il
Gotowane/duszone warzywa i owoce
Ananas (plastry) 6do 8 min Stopien |
Karczochy 7do9min Stopieni Il
Biaty ryz (dtugoziarnisty) 4min Stopien Il
Biaty ryz (kr6tkoziarnisty) 6 min Stopien Il
Ziemniaki 10 min Stopieri Il
Brokuty 5do 6 min Stopien |
Brzoskwinie (suszone) 4do 7 min Stopien |
Nac selera 5do7 min Stopien Il
Cebula (cata) 10 min Stopien Il
Cytryny 3do5min Stopien |
Fasola straczkowa 6do 10 min Stopien Il
Ryz brazowy (dtugoziarnisty) 12 min Stopien Il
Ryz brazowy (krétkoziarnisty) 12min Stopier Il
Grzyby 8do 10 min Stopieni Il
Winogrona (do przygotowania marmolady) 2do4min Stopien |
Szparagi 4min Stopieni |
Jabtka 3do5min Stopien |
Truskawki (do przygotowania marmolady) 2do 4 min Stopien |
Kolba kukurydzy 20 min Stopien Il
Kalafior 5do 7 min Stopieni Il
Morele 4do7 min Stopien |
Marchew 7do 10 min Stopien Il
Pomararicze 3do5min Stopieni |
Przecier 8 min Stopien |
Pomidory 3do5min Stopien Il
Brukselka 5do 6 min Stopieni |
Buraki 15do 18 min Stopien Il
Szpinak ($wiezy lub mrozony) krojony. 3do4min Stopien |
Vigna chiriska (fasola czarne 0Czko)............ceeruummmmererereeereeesssnnnns 12do 15 min Stopien Il
Mieszanka warzywna 10do 12 min Stopien Il
Kapusta 5do 7 min Stopien |
Makaron
Makaron 12do 15 min Stopien Il
Spaghetti 12.do 15 min Stopien Il
Mieso i dréb
Kawatki wotowiny 25 mm (700 g) 25do 30 min Stopien Il
Wotowina (boczek, swieza lub konserwowa) 900—1400........ 35do 40 min Stopien Il
Wotowina (krdtkie zeberka) 20 do 25 min Stopien Il
Jagniecina 25do 30 min Stopien Il
Kaczka (¢wiartki) 25 do 30 min Stopien Il
Kaczka (cata) 1400—1800g 30do 35min Stopier Il
Kurczak (caty) 900—1400g 25do 30 min Stopieni Il
Kawatki kurczaka 20 do 25 min Stopien Il
Ryby i owoce morza
Homar 700—-900g 10do 12 min Stopien Il
Karp 8do 10 min Stopieni |
Makrela 6do 8 min Stopieni |
Muszle 6do8min Stopien Il
Steak z tososia (o grubosci 5 cm) 4do 6 min Stopien |
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REKLAMACJA, KONSERWACJA

Przestrzegaj doktadnie wszelkich zaleceri podanych w instrukgji. Szybkowar jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego.
Przestrzegaj zasad konserwacji szybkowaru nierdzewnego, zasad jego pielegnacji i czyszczenia, tacznie z czestotliwoscia.
Biezacej konserwacji i napraw moze dokonywac uzytkownik, nie jest konieczny kontakt z serwisem. W razie uszkodzenia gumy
uszczelniajacej, systemu zaworéw lub innej powaznej usterki skontaktuj sie ze swoim sprzedawca lub bezposrednio z serwisem
spétki Fast CR, a.s.. Aktualng liste znajdziesz na www.faster.cz.

GWARANCJA
Na ten produkt udzielana jest przedtuzona 5-letnia gwarancja, obowiazujaca od dnia nabycia produktu.
Gwarangja nie dotyczy nastepujacych przypadkow:
 produkt nie byt prawidtowo uzywany lub byt uzywany w sposob sprzeczny z instrukcja obstugi
 produkt zostat przerobiony lub byt naprawiany w nieautoryzowanym serwisie, ewentualnie przez pracownika lub
podczas naprawy nie zostaty uzyte oryginalne czesci
® uszkodzenie zostato spowodowane na skutek upadku lub uderzenia

KARTA GWARANCYJNA

Okres gwarangji tego produktu wynosi 60 miesiecy od daty nabycia produktu. Okres gwarancji zaczyna sie liczy¢ od dnia sprze-
dazy. Karte gwarancyjna nalezy przedfozy¢ wraz z aktualnym dowodem sprzedazy danego produktu. Udzielenie gwarandji nie
narusza praw nabywcy dotyczacych nabycia rzeczy zgodnie z odrebnymi przepisami. Pozostate stosunki pomiedzy sprzedawca
i nabywca podlegaja obowiazujacym postanowieniom kodeksu cywilnego.

PRODUKT (Nazwa/Numer produktu/EAN):

DATA SPRZEDAZY:

SPRZEDAWCA (nazwa handlowa i adres):

PIECZEC | PODPIS SPRZEDAWCY/SKLEPU:

Te karte gwarancyjna nalezy przedtozy¢ przy kazdej reklamacji.
Karte gwarancyjng nalezy zachowac w bezpiecznym miejscu.
Karta gwarancyjna obowiazuje wytacznie w przypadku jej czytelnego i prawidtowego wypetnienia, opatrzenia pieczecia
i podpisem sprzedawcy/sklepu, data sprzedazy, adresem sprzedawcy/sklepu i informacjami o produkdie.
Gwarangja nie dotyczy nastepujacych przypadkow:
 produkt nie byt prawidtowo uzywany lub byt uzywany w sposob sprzeczny z instrukcja obstugi
e produkt zostat przerobiony lub byt naprawiany w nieautoryzowanym serwisie, ewentualnie przez pracownika lub
podczas naprawy nie zostaty uzyte oryginalne czesci
® uszkodzenie zostato spowodowane na skutek upadku lub uderzenia
e produkt zostat zuzyty na skutek zwyktego uzytkowania poza wadami materiatowymi
Uzasadniona reklamacje nalezy zatatwic u swojego sprzedawcy/w sklepie, w ktérym produkt zostat zakupiony lub bezposrednio
w serwisach spétki Fast CR, a.s.. Aktualna lista znajduje sie na www.fastcr.cz.
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A kukta alkatrészeinek jegyzéke (Id. a képet):
1) Uzemi (nyomasszabalyozo) szelep
2) Biztonsdgi (biztositd-) szelep
3) Gombos nyitérendszer — zdrva/nyitva
4) Biztonsagi ablak
5) Akuktafedd bilincses zarja tomitéssel
6) Kuktafazék
7) Szendvics alj
8) Massziv fogantyu
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€10 Gratulalunk a LAMART by Piere Lamart PRESSION kuktajanak megvasarlasahoz - a termék 18/10 elsGosztalyd
rozsdamentes acélbol és rendkiviil ellendllé méianyagbdl késziilt. Az elsd hasznélat el6tt figyelmesen olvassa el ezt az Gtmutatdt,
beleértve a megjegyzéseket is, és tegye el késdbbi haszndlatra! A kukta biztonsagénak és hosszu élettartamdnak biztositdsa
érdekében elgallitdsahoz magas szintii el6irdsoknak megfeleld anyagot hasznéltak. Reméljiik, hasznalat 6romet okoz majd Onnek.

AZONOSITAS

Gyarto: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co.,Ltd
Tipus/Urtartalom: DS22D type 4/6L

Uizemi nyomas I (bar): 70 Kpa

{izemi nyoms 1 (bar): 100 Kpa

Maximalis megengedett nyomas (bar): 140—180 Kpa

JELLEMZES

A PRESSION kukta 18/10 kukta 18/10 els6osztalyd rozsdamentes acélbol késziilt - lehetdvé teszi az ételek egyszer(i és
higiénikus elkészitését. A kukta massziv, ellenalld mianyaghdl késziilt fogantytikkal és fedd fogantytval van ellatva, melyek
nem égetnek. A kukta biztonsagi és tizemi szeleppel van elldtva, melyek garantéljak a termék nyomads alatti biztonsagos
miikodtetését. A kukta szendvics alja kivalo hétart tulajdonsagokkal rendelkezik, igy a fézéshez minddssze a tiizhely minimalis
teljesitményére van sziikség, ezdltal az energia megtakaritasat is lehetdvé teszi. A kukta minden tipusu tdzhelyen haszndlhaté:
gdz-, halogén-, elektromos, iivegkeramialapos és indukcids.

FONTOS BIZTONSAGI OVINTEZKEDESEK

. Hasznélat eldtt, kérjiik, figyelmesen olvassa el ezt a téjékoztatot

. Akuktdt ne haszndljak olyan személyek, akik nem ismerik a hasznélat mddjat

. Akuktdt soha ne hagyja f6zés kozhen felligyelet nélkiil, ha nyomads alatt van

. Ha a kuktat gyermekek kozelében hasznalja, legyen kiilondsen dvatos. A kuktat gyermekek ne hasznaljak

. Akuktat kizarélag rendeltetésének megfelelen, gyors f6zés céljara hasznélja. F6zés kozben dvatosan banjon a kuktaval

— ne érjen az edény forrd részeihez

6. Minden hasznélat el6tt ellendrizze a biztositdszelep, a szabélyozészelep és a tomitdgyri dllapotat és mikoddképességét

7. Az edényben fozés kizben nyomas alakul ki, ezért fontos, hogy minden haszndlat el6tt stabilan zérja le a fedét, rogzitse
és figyelmesen olvassa el a haszndlati és a biztonsagi utasitdsokat az Gitmutatoban. Ha nem igy tesz - a helytelen
haszndlat személyi sériiléshez vagy a kukta meghibasoddsahoz vezethet.

8. Eza kukta nincs felszerelve nyomasjelzével. Figyelje a gézszivargast a szabalyzoszelephdl - ez a jele annak, hogy
a kuktaban megfelel6 a nyomas. A kuktat hagyni kell kihdIni kinyitds eldtt. Az dsszegy(ilt nyomésnak engednie kell,
kiilonben nem lehet a kuktat kinyitni.

9. Soha ne lépje tdl a kuktanak megadott minimalis kapacitast (= folyadék + fozott étel).

10. Soha ne Iépje tul a kuktdnak megadott maximalis kapacitdst (= folyadék -+ f6zott étel). A kuktat csak az edény Grtartalmanak
2/3-dig toltse meg, ha olyan élelmiszert 6z, aminek nd a térfogata, mint pl. hiivelyesek, rizs, tésztafélék (tésztafélék
fézésekor kinyitds eldtt razza meg a kuktat, hogy elkeriilje az étel kifroccsenését), zoldség sth. Soha ne fézzon viz nélkiil.

11. Ne f6zzon a kuktaban papirba, szovetbe, esetleg mdanyagha csomagolt ételt. Ha olyan ételt f6z, amelynek a térfogata
megnd pl. bords his, marhanyelv, sth., mindig figyeljen a csomagolds atlyukasztasara — konnyen leforrdzhatja magat.

12. A kuktdt csak az Gtmutatoban hasznalatra javasolt héforrasokon haszndlja.

13. Ezt a kuktdt kizarélag rendeltetésének megfelelden, gyors fdzés céljara hasznalja. Hasznalhatja hagyomanyos fazékként
is, a fedd nélkiil. Soha ne hasznlja siitében, se mikrohulldm siitdben.

14. Nyomds alatt a kuktdt nem szabad siitésre hasznélni se olajjal, se olaj nélkiil.

15. A'kuktat soha ne haszndlja a siitéhen, mert megsériilhet.

16. Figyeljen az egyes ételek készitésére vonatkozé kiegészitd megjegyzésekre.

(U, I UV NG R
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17. A kuktdt mindig a fogantydjénal fogva tartsa.
18. Amig a kukta forrd, rendkiviil dvatosan banjon vele, és csak a fogantyujat fogja meg, soha ne a fedgjét. Azu
védelmében hasznaljon konyharuhét is.

jjai

19. Soha ne prbélja a kuktat erével kinyitni. A kukta kinyitasa el6tt ellendrizze, hogy a nyomds teljesen lecsokkent.

20. A g6z kiengedésekor tartsa a kezét, fejét és testét megfeleld tavolsaghan a géztdl.
21. Akukta feddje nem alkalmas mosogatégépben vald mosésra.

22. Mindig EREDETI pétalkatrészeket haszndljon. A legjobb, ha eredeti tartozékokat és pétalkatrészeket vagy az eredeti

fedelet és edényt haszndlja, mert ezek épp ehhez a kuktéhoz valdk.

23. Ha elkeriilhetetlen javitasra van sziikség, vegye fel a kapcsolatot az tigyfélszolgalattal.

24. Akukta aljan megjelend foltokat konnyen el lehet tavolitani citrommal vagy ecettel.

25. Atisztitdshoz semmiképpen ne hasznéljon durva tisztitdszert vagy drétszivacsot.

26. Ezt a haszndlati utasitdst j6l 6rizze meg.

27. Abiztonsagi berendezést semmi esetre se modositsa, kiilonben forrdzas veszélyének teszi ki magat. A goz k
tartsa a kezét, fejét és testét megfeleld tavolsaghan a géztdl.

iengedésekor

28. Deformalt vagy barmilyen médon meghibasodott kuktat vagy tartozékot semmilyen kdriilmények koztt ne haszndljon.

29. Vigydzzon, nehogy érintkezzen a forr6 gézzel.

HASZNALATI UTMUTATO:

Elsd haszndlat el6tt: A kuktabdl tavolitson el minden véddelemet, szedjen le minden matricét és tisztitsa le a helyiiket. Minden

alkatrészt mosson el mosogatdszeres meleg vizzel és szdritsa meg.

Minden hasznalat el6tt: mindig ellendrizze valamennyi biztonsdgi elemet: az lizemi és a biztonsdgi szelepeket — enyhe

osszenyomassal dllapitsa meg a mikaddképességet. A szelepnek mindig vissza kell térnie az eredeti dllapotéba.

Hasznalati instrukciok:

1) Kinyitas

Egy ujjal nyomja meg a FI'JjeI[i gombot.

A pofak egy kattandssal kinyilnak, alulrél megjelenik az ellendrzd jelzés és a kiengedett fedét felemelve el lehet tavolitani.

2) Lezaras
A fed6t helyezze az edényre. Ugyeljen r4, hogy a pofak nyitva legyenek (az ellendrzd jelzés latszik).

N
e

Ezutén egy ujjal nyomja meg a L jel(i gombot, az ellendrzd jelzések eltiinnek és a pofék egy kattandssal bezarjék
afazék peremét.

3) Az élelmiszer behelyezése
Az edénybe tegye be azt az élelmiszert, amelyet meg akar f6zni (tartsa be a minimalis folyadékmennyiséget). A fo
élelmiszer szintje legalabb a kukta 1/3-a legyen. Most adjon hozza mindent, amit meg akar f6zni. Amennyiben az

D

lyadék és az
élelmiszer

megdagad, nd a térfogata vagy habzik, a kuktt csak félig toltse meg, azaz a folyadék és az élelmiszer ne haladja meg a kukta

1/2-ét. Minden egyéb élelmiszert a kukta térfogatanak 2/3-dig rakhat (folyadék + élelmiszer).

4) A fokozat beallitasa
| = mérsékelt f6zés
Il = gyors fozés .

Pa [

5) A tiizhely elokészitése
Atiizhelyet dllitsa legmagasabb fokozatra. A f6zés a kuktaban akkor kezdddik, amikor az edényt a tiizhelyre helyezi. Aminta
phél elkezd szokni a g6z, kapcsolja at a tiizhelyet a legalacsonyabb fokozatra. A f6zéshez sziikséges id6 eltelte utan kapcsolja

@

7 lizemi szele-
kia tlizhelyet.



6) Fozés és a goz kiengedése

Lassan és fokozatosan engedje ki a g6zt vagy vdrja meg, amig a nyomas teljesen megszinik.

Lassirl forditsa el a nyomasszabalyozd szelepet Il dllasbél | dllasba néhany ma’sodpgrire, majd ezutdn a nyomds kiengedés alla-
sha V7. Soha ne forditsa az izemi szelepet Il &llashol nyomaskiengedés allapotba X7 Amennyiben | fokozaton fz, | fokozatbdl
fordithatja kozvetleniil nyomds kiengedés fokozatba %7,

FIGYELMEZTETES: A kiszoké para rendkiviil forré. A nyoméscsokkentés tovabbi médjairél a kbvetkezd oldalakon olvashat.

7) Afozés befejezése

A kukta kinyitdsa el6tt varja meg, amig minden g6z kimegy, azutén kikapcsolhatja a kuktat. Felnyithatja a feddt és dvatosan
kiveheti az ételt.

FIGYELEM: a feddt soha ne nyissa ki erdvel, az edény még forré lehet

ABIZTONSAGI RENDSZEREK ES A FED(

Ez a kukta egy sor elénnyel és biztonsdgi rendszerrel rendelkezik:

A két kiilonbdz6 fokozatra dllithatd nyomdsszabdlyoz szelep az Gtmutatéval és a f6zési idket mutatd tablazattal egyiitt

néha irdnyadéként hasznalhaté. Ezért ennek a kuktanak a nyomdsszabélyozé szelepe két nyomésfokozattal rendelkezik.

El6nyt jelentenek a kdvetkez6 mutatok, amelyek lehetdvé teszik, hogy a fozni kivant élelmiszerek méretétdl és mennyiségétdl
fiiggben egyénileg dllitsa be a nyomast a kuktaban. Tekintse meg az id6tablazatot az itmutatd végén, ahol megtallhatja az
alapbeallitdsokat. Sokkal egészségesebben fog fézni. Etelei rendkiviil kiméletesen fognak késziilni, mivel révidebb ideig fognak
f6ni, és gdzben, oxigén nélkiil. Minden egyes megtakaritott perc fontos vitaminok, tdpanyagok és dsvanyi anyagok megérzését
jelenti. A megfdzott étel jobban fog izleni. Az oxigén nélkiili fozéssel jelentds mértékben megdrzi a zoldségek izét és eredeti
szinét. Gyorsabban fog fézni, id6t és energidt takarit meg. Ennek a kuktédnak a hasznalatéval megtakarithatja az eddig a f6zésre
forditott idejének akdr 70 %-dt. Rdadasul energidt is spdrol, hosszabb f6zési idej(i edényeknél akdr 60 %-ot, rovidebb fozési idejl
edényeknél 30—40 %-ot. A tovabbi biztonsdgi elemek leirésa alabb talalhato.

NYOMASSZABALY0ZO SZELEP:

a fozés folyamatos véltoztathatd bedllitasara. A szelep automatikusan megtartja a bedllitott nyomast és hdmérsékletet:

| fokozat (mérsékelt f6zés) - 70 kPa - koriilbeliil 118 °C

I fokozat (gyors f6zés) - 100 kPa - koriilbeliil 130 °C

A nyomdsszahaélyozé szelep bedllithatd tovabbéd nyoméskiengedés és szeleptisztitas allasha.

A biztonsagos nyomds 1,4—1,8 bar (140—180 kPa) - a szelep kinyilik és a nyomds kienged, a maximalis megengedett nyomds
ebben a kuktaban: 3 bar (300 kPa).

BIZTONSAGI SZELEP:

A kuktaban levé nyomds emelkedése sordn lathaté a PIROS nyomésjelzé, ebben a pillanatban a kukta le van zérva (A,
(soha ne kisérelje meg a feddt erdvel felnyitni). Ha a nyomdsjelz6 nem Iathatd, az edényben mér nincs nyomas.
Ekkor kinyithatja. Amennyiben a szabdlyoz szelep valamilyen okbdl nem engedné ki a nyomast tgy, ahogy kell,
aszelep az el6irt értékeknek megfelelden kinyilik.

EGYKEZES NYITAS / ZARAS RENDSZER:

Afedéta 'bvagy a8 gomb megnyomdsaval nyithatja és zarhatja. A gombok megnyomasa utan a fedt leveheti a fazékrél,
ill. késobb djra visszahelyezheti. Figyelem! Felnyitas el6tt engedjen ki minden g6zt a fazékbdl - soha ne kisérelje meg a kuktat
erdvel felnyitni!



BIZTONSAGI ABLAK /
Tovahbi biztonsagi elem a fedében taldlhat biztonsdgi ablak. Ha a kuktaban tul nagy a nyomas, /

a tomit6gydrd kihajlik ebbe az ablakba és a g6z kiszokhet.

FEDO TOMITGGYURUVEL
A tomitdgyiriik elhasznalddnak, sziikség esetén Gjra kell Gket cserélni. Fontos: Csak a mi eredeti tomitdgydrdinket haszndlja.

AZ EDENY

AFAZEK:

£z az - attraktiv és id6tall6 kiilsejii - kukta kivalé mindségd 18/10 rozsdamentes nemesacélbdl készilt, konnyen karbantarthaté
és mosogatégépben moshatd (A FEDO NELKUL). A fedd nélkiil hagyomanyos fazékként is hasznalhato.

AFAZEK SZENDVICS ALJA:
Szupererds alj, minden tiizhelytipuson hasznélhat. Rendkiviil stabil, a legjobb hétani tulajdonségokkal rendelkezik és energiatakarékos.

A FOZES RESZLETES FOLYAMATA

AFOZES MEGKEZDESE ELOTT:

Minden hasznalat el6tt gy6zddjon meg rdla, hogy a biztonsagi rendszer, a nyomdsszabélyozd szelep és a tomitdqyrd tisztak és
teljes mértékben miikoddképesek. Kiilondsen arrdl bizonyosodjon meg, hogy a biztonsagi szelep a fedd alsé részén mozgathatd.
Egy hegyes targy segitségével ellendrizze, hogy a csap szabadon mozog (a rugd nyomdsaval szemben). A kuktat tltse meg
elegendd folyadékkal, hogy a sziikséges g6z ki tudjon alakulni (vizzel, levessel vagy martdssal).

FIGYELEM: Mindig haszndljon elegendd mennyiség folyadékot. SOHA ne hagyja a kuktét ,szérazon fozni”. Most adjon hozza
mindent, amit meg akar f6zni. A folyadék és a fozésre szant élelmiszerek legaldbb az edény 1/3-dig érjenek. Maximum az
1/2-8ig az olyan élelmiszerek esetén, amelyek megdagadnak vagy habzanak. Maximum a 2/3-dig minden eqyéb élelmiszer
esetében. Mindig figyelje a skéldt a fazék belsd részében. Ellendrizze, hogy a fézésre szant élelmiszerek és a biztonsagi szeleppel
elldtott fedd kozott van-e elég hely.

AFOZES a kuktaban olyan egyszerii...
1) A nyomasszabalyozo szelep segitségével vélassza meq a kivant fézési fokozatot: Allitsa be a nyomas mértékét
- | =mérsékelt fozés vagy Il = gyors fozés
2) Atlizhelyet dllitsa legmagasabb fokozatra.
3) Akuktat a bedllitott nyomasfokozattal dllitsa a foz6lapra és kapcsolja azt a legmagasabb fokozatra. A névekvd nyomdssal
megjelenik a biztonsagi szelep piros csapja. Ettél kezdve nem szabad a kuktét felnyitni.
4) Abedllitott nyomds elérésének ideje attdl figg, mennyire van tele a fazék. Ez akkor kovetkezik be, amikor a géz
folyamatosan szokni kezd a nyomésszabalyozo szelepen keresztiil. Az aktudlis fozési idd ebben a pillanatban kezdddik.
Ebben a pillanatban kell dtkapcsolni a tiizhelyet a legalacsonyabb fokozatra.
5) Afdzés befejezése utdn: kapcsolja ki a tlizhelyet.
6) Lassan és fokozatosan engedje ki a gzt vagy varja meg, amig a nyomas teljesen megszinik. Lassan forditsa
a nyomasszabélyozd szelepet I &llashol nyomdskiengedés dllapotba 7 Ne csavarja kdzvetleniil 11 &llashdl 37 llgsba.
El6szor forditsa II. &lldshol I. alldsha, vérjon néhdny mdsodpercet, és aztan forditsa tovabb I. dlldshdl dllasha .
Amennyiben | fokozaton 6z, | &llashdl fordithatja kozvetleniil 3 4llgsba.
FIGYELMEZTETES: A kiszoks g6z nagyon forré - vakodjon az égéasi sériilésektd és attol, hogy leforrazza a ruhéjét, testét vagy kezét.
7) Akukta kinyitdsa el6tt varja meg, amig minden g6z kimegy, azutdn kinyithatja a kuktét. Leveheti a fed6t.
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FIGYELEM: A feddt soha ne nyissa fel erdvel. A fozési idd letelte utan a tlizhelyet kapcsolja ki, és hagyja a nyomast teljesen
megsz(inni az edényben. Vegye le a kuktdt a tiizhelyrdl, és tegye egy megfeleld feliiletre. A nyomast az aldbbi 3 modon
sziintetheti meg:

1) Tegye félre a kuktdt kihdilni: Varja meg, amig biztonsagi szelep piros csapja teljesen eltnik. Ez az ajanlott mddszer
késaszer(i vagy habz élelmiszer esetén.

2) Lassan forditsa a nyomésszabélyozo szelepet Il &llashol 37 4llasha. Ne kapcsolja a szelepet kdzvetleniil Il &ll&shél alldsha.
El6szor kapcsolja Il. dllashdl 1. alldsba, varjon néhdny masodpercet, és aztan kapcsolja . alldshol %7 dlidsha. Amennyiben
| fokozaton fdz, | allashdl fordithatja kozvetleniil allasba.

FIGYELEM: A kiszoké g6z rendkivil forro.

3) Anyomds gyors kiengedése: Tartsa az edényt hideg folyd viz ald és hagyja a vizet lassan lefolyni a feddn (ne a mdanyag
részein), amig a biztonsagi szelep piros csapja teljesen el nem tlinik. Az edényt ne tegye bele a v‘@e. Amint teljesen
eltdinik a piros csap, az edény nyomasmentes. Most llitsa a nyomasszabalyozd szelepet allasba V7. Miutén kiengedte
az Osszes g6zt, a kuktat kikapcsolhatja. Leveheti a fedt.

FIGYELEM: A feddt soha ne nyissa ki erGvel, és ne nyiljon a biztonsagi rendszerekhez. A kuktdt csak akkor lehet kinyitni, ha mér
nincs nyomds alatt.

KARBANTARTAS ES APOLAS

A kuktat minden haszndlat utén tisztitsa meg és mossa ki forr6 vizzel és mosogatdszerrel. Ne haszndljon semmilyen durva,
abraziv vagy mar tisztitoszert, se klortartalmd szert.

A kukta edényét lehet mosogatégépben mosni - A FEDGT NEM.

AZ EDENY TISZTITASA

1) Az edényt mindig mossa el meleg mosogatdszeres vizben, hogy eltavolitsa a szennyez6déseket. A terméket oblitse
e és szdritsa meg. Azutdn tordlje &t egy csepp olajjal a feliilet mindségének megdrzéséhez. Papirtdrldvel tévolitsa
el a felesleges olajat (rendszeresen kezelje igy a terméket, igy tokéletes dllapotban tarthatja az edényt).

2) Gy6z6djon meg réla, hogy a tiizhely mérete megfelel a termék méretének és nem szélesebb mint az edény, amivel
elkeriili a kiilsd feliilet tulzott felmelegedését. Haszndlja ki az edény hdakkumulacios tulajdonsdgait, amelyek hosszabb
ideig lehetdvé teszik a h6 edényben tartdsat, ezéltal energia megtakaritasat.

3) Soha ne hagyja az edényt a tiizhelyen feliigyelet nélkiil. Tisztitas el6tt az edényt hagyja kihdlni.

4) Af6zés utdni enyhe foltok (odaégés) eltdvolitdséhoz - gyakran lilétol barndig terjedd szinben - az edényt hagyja forré
mosogatoszeres vizben dzni és azutn tordlje szérazra puha ronggyal. A kuktaban levé foltok esetén melegitsen fel egy
kis fehér ecetet, majd mossa el a szokdsos mdédon. Ezek a foltok semmilyen médon nem rontjak a termék tulajdonsdgait.

5) Javasoljuk, hogy a rozsdamentes acél feliileten ne hasznéljon fém eszkozoket és az ételt ne a kuktaban szeletelje.

6) A nemesacél edény kdnnyen tisztén tarthatd, kézi mosasnal csak puha rongyot és szivacsot hasznéljon, amelyek nem
karcoljak meg a feliiletet. Ne haszndljon agressziv vegyi termékeket. Lehetséges mosogatégépben mosni, DE CSAK AZ
EDENYT, A FEDOT NEM — azonban {igyeljen a viz keménységére és a til agressziv tisztitdszerek hasznélatara, amelyek
az edény felszinének elszinezGdését okozhatjék. Ezek a véltozdsok azonban nem befolyasoljdk az edény haszndlhatésdgat
vagy egészségiigyi megbizhatésdgat.

7) Atermék hosszd élettartamanak megérzéséhez az edényt Gvatosan kezelje és igyekezzen nem megkarcolni a feliiletét.

TOMITOGYURU
A tomitdgyrdt gy tisztitsa, hogy forrd folyd vizben ledbliti, majd megszdritja, amint a tomitégy(irii megkeményedik (amint
barnulni kezd), cserélje ki.



ATETO ES A BIZTOSITOSZELEP
A hasznalattol fiiggden rendszeres idokozonként le- és at kell bliteni folyo vizzel

NYOMASSZABALY0ZO SZELEP

A nyomdsszabaélyozé szelep tisztitdsa: vegye le a miianyag tetdt. Ezt Ugy teheti meg, hogy lenyomja a szelepet és teljesen halra
forditja. A szelep most mozdithat és felfelé levehetd a fogantyujardl. Tisztitsa meg folyd viz alatt, majd helyezze vissza.
Bizonyosodjon meg rdla, hogy a szelep visszahelyezéskor belefekszik-e a vdjatokba, és elforditdssal stabilizélja.

FOGANTYUK
A tisztitdshoz elég vizzel ledbliteni. Folyamatosan ellendrizze a fog tartast a kuktan. Ha észreveszi, hogy a fogd meglazult,
hizza meg egy csavarhtzéval.

TAROLAS
A kuktat kimosdsa és megszdritasa utdn tiszta, szdraz és biztonsagos helyen kell térolni. Ne tegye a fed6t a kuktéra, és ne zérja
le, hanem vagy felforditva tegye az edényre, vagy szabadon mellé.

GYAKRAN ISMETELT KERDESEK
Amennyiben sokaig tart, mig forrasha jon:
o Af6z6lap nem elég forr6 — dllitsa maximumra
Amennyiben a biztonsdgi szelep piros csapja nem emelkedik ki - a szelepbdl f6zés kozben nem jon ki g6z:
© Azels6 néhany perchen ez teljesen természetes (még csak gylik a nyomés)
© Ha ez az dllapot tovabbra is fennall, ellendrizze a kovetkezket:
a) af6zélap elég forr? Ha nem, ndvelje a teljesitményt
b) a kuktdban elég folyadék van? Ha nem, tdltse fel a sziikséges szintre
¢) anyomdsszabalyozé szelep be van dllitva I-re vagy Il-re? Ha nem, tegye meg
d) akukta megfelelden le van zarva? Ha nem, tegye meg
e) nem sériilt a tomitdqydrd vagy a fazék pereme? Ellendrizze
Amennyiben a biztonsdgi szelep piros csapja kiemelkedik f6zés kozhen, és a nyomésszabalyozd szelepbdl nem jon g6z:
e Tartsa a kuktdt hideg foly6 viz ald, hogy csokkentse a nyomdst
 Nyissa ki a kuktat
e Tisztitsa meg a nyomdsszabdlyoz szelepet és a biztonsdgi szelepet
Amennyiben g6z szokik a fedd mellett, ellendrizze:
© )6l van lezérva a fed6? Ha nem, tegye meg
Megfelelden van felhelyezve a biztositd gy(irG?
® Ellendrizze a biztositd gydrd dllapotat (sziikség esetén cserélje ki)
© Afedd, a biztositdszelep és a nyomdsszabalyoz szelep tiszta? Ha nem, tisztitsa meg
o Afazék pereme rendben van? Ha megsériilt, ne haszndlja a kuktét, forduljon szervizhez
Ha nem lehet kinyitni a fed6t
e Ellendrizze, a biztositd szelep teljesen lesiillyedt-e. Ha nem, engedje ki a felesleges nyomast.
© Sziikség esetén hiitse le a kuktdt folyo hideg vizzel
Ha az élelmiszer nem ftt meg eléggé, vagy ellenkezéleg, tulfdtt, ellendrizze: A fozés idGtatamat (tdl rovid vagy tal hossza):
o Afdz6lap teljesitményét
® A nyomdsszabdlyozé szelep helyes bedllitdsat
o Afolyadék mennyiségét
Ha a fozott élelmiszer odaég a kuktdban:
® Akukta tisztitdsa el6tt hagyja a maradvanyokat kidzni — aztén tavolitsa el Gket.
© Ne haszndljon semmilyen mard tisztitdszert, se klortartalmu szert.



FOZESI IDOTABLAZAT

A f6zés id6tartamdt rengeteg tényezd befolydsolja. Az alabbi informécikat ezért csak iranymutatasnak tekintse, az aktudlis

f6zési id6 modosulhat a kuktdja, a haszndlt tlizhely, az élelmiszer mindsége és mennyisége fiiggvényében.

FAJTA IDG PERCEKBEN FGZESI FOKOZAT
Hiivelyesek - elézdleg bedztatva
Lencse 20-30 perc I1. fokozat
Borsé 20-30 perc II. fokozat
Bab (eldzéleg bedztatva) 35-40 perc II. fokozat
Fott/parolt zoldség
Ananész (szeletek) 6—8 perc . fokozat
Articsoka 7-9 perc II. fokozat
Fehér rizs (hosszti szemii) 4 perc I1. fokozat
Fehér rizs (rovid szemii) 6 perc I1. fokozat
Burgonya 10 perc II. fokozat
Brokkoli 56 perc I. fokozat
Oszibarack (szaritott) 4-7 perc . fokozat
Zellerlevél 5—7 perc II. fokozat
Hagyma (egész) 10 perc II. fokozat
Citrom 3-5perc . fokozat
Z6ldbab 6—10 perc II. fokozat
Barna rizs (hosszu szem(i) 12 perc I1. fokozat
Barna rizs (rovid szemii) 12 perc I1. fokozat
Gomba 8—10 perc II. fokozat
Sz616 (lekvar készitéséhez) 2—-4perc . fokozat
Sparga 4 perc . fokozat
Alma 3-5 perc |. fokozat
Eper (lekvar készitéséhez) 2—4 perc . fokozat
Kukoricacsd 20 perc II. fokozat
Karfiol 5—7 perc II. fokozat
Sargabarack 47 perc 1. fokozat
Sargarépa 7-10 perc II. fokozat
Narancs 3-5perc 1. fokozat
Pép 8 perc 1. fokozat
Paradicsom 3-5perc II. fokozat
Kelbimb 5—6 perc 1. fokozat
Répa 15-18 perc I1. fokozat
Spendt (friss vagy fagyasztott) végott 3—4perc . fokozat
Tehénbors (fekete szem) 12-15 perc II. fokozat
Zoldségkeverék 10-12 perc II. fokozat
Kdposzta 5-7 perc 1. fokozat
Tésztafélék
Makaréni 12-15 perc I1. fokozat
Spagetti 12-15 perc II. fokozat
Hus és baromfi
Marhahs kockak 25 mm (700 g) 25-30 perc I1. fokozat
Marha (szegy friss vagy konzervalt) 900— 1400 g 35-40 perc II. fokozat
Marha (rovidkaraj) 20-25 perc II. fokozat
Bdrényhds 25-30 perc II. fokozat
Kacsa (negyed) 25-30 perc II. fokozat
Kacsa (egész) 1400—1800g 3035 perc II. fokozat
Csirke (egész) 900—1400g 25-30 perc II. fokozat
Csirkehus kockak 20-25 perc II. fokozat
Halak és tenger gyiimdlcsei
Homdr 700—-900g 10—-12 perc II. fokozat
Ponty 8-10 perc . fokozat
Makréla 6—8 perc . fokozat
Kagylo 6—8 perc II. fokozat
Lazac steak (5 cm vastag) 4—6 perc . fokozat
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REKLAMACIO, KARBANTARTAS

Tartson be pontosan minden rendelkezést, ami ebben az Gtmutatoban le van irva. A kukta csak haztartasi haszndlatra készilt.
Tartsa be a rozsdamentes kukta karbantartdsanak és tisztitasanak alapszabélyait, beleértve a gyakorisagot is.

Altalénos karbantartas és javitasok, amelyeket a felhasznalé maga is elvégezhet, és nem kell a szervizhez fordulnia. A tomitdgu-
mi, szeleprendszer sériilése vagy mas meghibasodds esetén vegye fel a kapcsolatot az eladéval vagy kézvetleniil a Fast CR, a.s.
tarsasag szervizkdzpontjaval. Az aktudlis listdt megtalalja a www.fastcr.cz oldalon.

JOTALLAS
Erre a termékre meghosszabbitott 5-éves jotallds vonatkozik, amely a termék megvasarlasanak napjatdl érvényes.
A jotallas nem vonatkozik ezekre az esetekre:
 aterméket nem megfelelden vagy a hasznalati itmutatotdl eltéré modon hasznéltak
o aterméket felhatalmazassal nem rendelkezd szerviz illetve dolgozo médositotta vagy javitotta, vagy a javitasnal nem
eredeti alkatrészeket hasznéltak fel
® 3 sériilést esés vagy (ités okozta

GARANCIALEVEL

Erre a termékre 60-havi jotallas vonatkozik a vasarlastol szdmitva. A j6téllasi id6 a megvasarlas napjan kezdddik. A garanciale-
velet az adott termék megvdsarlasardl szol6 megerdsitéssel kell benydjtani. A garancia nydjtésa nem érinti a vevé azon jogat,
amely kiilon jogszabalyok szerinti termékek vdsarldsara vonatkozik. Az eladd és a vasarld kozotti minden eqyéb viszonyra a
EPOIgéri Torvénykényv érvényes rendeletei az iranyaddak.

TERMEK (Megnevezés/Termékszam/EAN):

AZ ELADAS DATUMA:

ELADO (iizleti név és cim):

AZ ELADO/UZLET BELYEGZOJE ES ALAIRASA:

Ezt a garancialevelet mindig, minden reklamdci esetén be kell mutatni.
A garancialevelet mindig gondosan drizze meg.
A garancialevél csak akkor érvényes, ha olvashatdan és megfelelden van kitdltve, az eladd/iizlet bélyegzdjével és aldirdsdval, az
eladés ddtumdval, az eladd/iizlet cimével és informdcidval a termékrél.
A jotallas nem vonatkozik ezekre az esetekre:
® aterméket nem megfelel6en vagy a hasznalati itmutatotdl eltéré modon hasznltak
© aterméket felhatalmazéssal nem rendelkezd szerviz illetve dolgozé médositotta vagy javitotta, vagy a javitdsndl nem
eredeti alkatrészeket hasznéltak fel
© asériilést esés vagy iités okozta
® a termék a normdl haszndlat soran elhaszndlddott, anyaghiba kivételével
A jogos reklamaciot érvényesitse anndl az eladondl/iizletben, ahol a terméket vésarolta vagy kizvetleniil a Fast CR, a.s.
tdrsasag szervizkdzpontjaiban. Az aktudlis listat megtalalja a www.fastcr.cz oldalon.
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Cnuncok yacTeii CKOPOBapKM (CM. pUCYHOK):
1) Pabounii (HanopHblit) Knanax
) TpenoxpaHuTenbHblii knanaH (cbpoca U36bITOYHOMO AaBAEHNA)
) KHonmoyHas cucTema 3anupaHna — OTKpbITo/3aKpbITo
) 3awuTHoe 0630pHOE OKHO
) 3aMOK KpbILLKM TMA <YeItoCTIA» C repMeTU3UpYHoLLel NpoKnaaKoit
)
)
)

SN U1 B W N

Kactprona-ckopoBapka
MHorocnoitHoe aHo
bonbLume pyuku
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G0 Mosnpasnaem ¢ nokynkoii ckoposapku PRESSION cepuv LAMART npovssoacTea PIERE LAMART — u3roTosneHHoil
113 NepBOKMAcCHOI HepxaseloLueii ctann 18/10 n sonroBeyHoli nnacTmaccol. lleped nepebM MCNOb30BaHNEM BHUMATENbHO
NpoYMTaiiTe AaHHbIE MHCTPYKLIAM, BKNIOYAA NPUMEYaHNA,  TaKxKe COXpaHuTe ero Ana AanbHeiilero ncnonb3osanua! ina
obecneyeHns 6e30nacHoCTY 11 FONTOBEYHOCTY CKOPOBAPKY, B Heli MCNOMb30BaHbI BbICOKOKMACCHbIE MaTepuanbl. Hageemcs,
4T0 OHa byaeT NPUATHOI B UCMONb30BAHMM.

WAEHTUOUKALUA

MpousBoauTens: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co.,Ltd
Tun/o6bem: Tun DS22D o6bemom B 4/6 1

Pa6ouee panenue | (6ap): 70 kMa

Pa6ouee pasnenue Il (6ap): 100 kMa

MakcumanbHoe sonycrumoe aasnenue (6ap): 140—180 kla

ONMUCAHUE

CkopoBapka PRESSION u3rotoBneHa u3 nepBoknaccHoil HepxaselolLieid cranu 18/10, uto obecneynBaeT npocToii 1
TUrMeHNYHbIN cnocob npurotoBneHua 6mio. CKopoBapka 1 ee KPbILLKA OCHALLEHbI 60NbLUMMU PYYKaMu U3 JJONITOBEYHOIA,
OrHeynopHoii NnacTMacchl. CKopoBapKa 0CHaLLeHa NPeAoXPaHUTENbHbIM 1 Pabouim KnanaHamu, KOTopble rapaHTUpytT
MaKCMManbHylo 6e30MacHoCTb Npy MCoNb30BaHIUM U3AennA nop AasneHnem. MHorocnoliHoe AHO KacTpIOnv MMeeT OTNIYHble
TennoaKkkyMynupytoLLme CBOICTBA, Tak UTO OT MAIUTbI HYXEH Camblil MUHUMYM NOJOTPeBa, uTo 0becneynBaeT IKOHOMMUI
3Heprum. CKopoBapKa NPUrofiHa ANA BCeX TUNOB MANT: Ta30BbIX, rafioreHHbIX, 3MEKTPUYECKMX, CTEKNOKePaMUUECKNX 1
WHAYKLUVOHHBIX NAINTOK.

BAMKHbIE MPABWJIA TEXHUKKN BE3OMACHOCTH

1. Mepes nepBbIM UCMONb30BAHMEM BHUMATEbHO NPOYMTAIATE PYKOBOACTBO

2. Jlua, KoTopble He Gbi MPOUHCTPYKTUPOBaHbI 0 CM0Co6aX PaboTbl CO CKOPOBAPKOIA, HE AOMKHBI C Helt paboTaTb

3. HuKorpa He ocTaBnAiiTe CKOPOBAPKY 6€3 MPUCMOTPA BO BPEMSA NPUTOTOBAIEHIAS AL, 0K OHA HAXOATCA 04 AABNIeHUEM

4. bypbTe 0c06eHHO BHUMATENIbHbIE, eCIM PAZOM CO CKOPOBAPKOI HaXOAATCA AT, [leTAM 3anpeLuaeTcs UCnosb30BaTb
CKOPOBAPKY

5. Wcnonb3yiite ckopoBapky TObKO ANA N0 Ha3HaueHuio — And ObICTPOro NPUroTOBNEHNS. Bo Bpema npuroToneHus
MUY 06paLLAliTeC CO CKOPOBAPKOIT aKKYPaTHO — He NPUKACaliTeCh K ee FopAYMM YacTAM

6. Nepen KaxabIM HCMI0Nb30BAHUEM NPOBEPLTE COCTOAHME U UCNPABHOCTb MPEAOXPAHUTENLHOTO KNaaka, KianaHa
yNpaBneHns 1 yNoTHUTENbHONO KOfbLA

7. TaK KaK BO Bpema NPOLECca NpUroTOBAEHNA MULLN B CKOPOBAPKE PAcTeT AaBIEHME, NEPEs KakbiM UCTI0b30BaHMEM
€€ He0OX0AMMO NMOTHO 3aKPbIBAT. BHUMATENbHO NPOUNTAIiTE MHCTPYKLMY MO IKCMAYATALMIA 1 NPABUIAM TEXHUKIA
6e30MacHOCTY B PYKOBOACTBE N0 SKCMyaTaLyyu. ECIv 3T0 He CAenaHo, To HenpaBuMiIbHOE MCMONb30BaHIE MOXKET
MPUBECTY K TPABMAM 1 K MOBPEXAEHUAM CKOPOBAPKM.

8. (KopoBapKa He 0CHALLEHa MHANKATOPOM AaBneHus. (eguTe 3a Napom, BbIXOAALIMM U3 KNlanaHa ynpaBneHus — 310
03HaYaeT, yTo B CKOPOBAPKe NOAAEPKUBAETCA JOCTATOUHOE AaBIeHNe. [laiiTe CKOPOBAPKE OCTbITh NEPes TeM, Kak ee
OTKPbITb. HakonnexHoe AaBnexie AOMKHO COPOLLIEHO, UHAue CKOPOBAPKY HEb3A BYAET OTKPbITH.

9. HuKorza He NpeBbILLAliTe YCTAaHOBIIEHHYIO MIHUMATbHYI0 BMECTUMOCTb (= XIAKOCTb + MIALLA ANA NPUTOTOBNIEHNS).
10. Hukorpa He npeBbiLLaiiTe YCTaHOBAEHHYI0 MAKCUMaIbHYI0 BMECTUMOCTb (= XUAKOCTb + MULLA ANA NPUTOTOBAEHUS).
Bcerpa 3anonusiite ckopoBapky 10 2/3 06bema KacTpioav Npu NPUroToBAEHNIN NULLY, KOTOPas YBENMUMBALTCA B

06beme, Takoii kak 60608, pica, NacTbl (NP1 NPUTOTOBAEHUN NACTbI, NePes 0TKPbITHEM, BCTPAXHUTE CKOPOBAPKY, YTOGbI
NpeSOTBPATUTH BbIGPOC MALLK), 0BOLLEH U T. M. HUKOTAA He roToBbTe 663 BOAbI.

11. He rotoBbTe B CKOPOBApKE MULLY, 3aBEPHYTYI0 B Gymary, TKaHb WK NACTUKOBbIE YNaKOBOUHbIE MaTepuasbl. Mpu
MPUTOTOBNIEHNY NULLM, KOTOPAs YBENNUNBAETCA B 06beMe — MACE C KOXKel, FOBAXbEM A3blKe, T. M. — He NPOTbIKaiTe
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BHeLLUHI CNI0IA, TOK KaK CyLLeCTBYeT PUCK OLUNApUBaHUA.

12. Wcnonb3yiite ckopoBapKy TONbKO C UCTOYHUKAMU Tenna, yKka3aHHbIMU B PYKOBOACTBE NOb30BATENA.

13. Wcnonb3yiite AaHHYI0 CKOPOBApKY TONbKO AA N0 Ha3HAYeHII0 — ANA ObICTPOro NpuroToBReHNA NLLY. be3 KpblLuki oHa
MOXeT MCNonb30BaTbCA, Kak 06bluHaA KacTpiona. He ncnonb3yiite ee B yXoBKe Wan MUKPOBONHOBOI Neyy.

14. CkopoBapKa He [I0/KHa UCM0Nb30BaTbCA NOA AABAEHNEM ANA BbINEYKI WY XapKu Ha Macre.

15. He ucnonb3yiite ckopoapKy B yX0BKe, TaK Kak 370 MOXeT ee MoBpeauTb.

16. CnepyiiTe JONOAHUTENbHBIM YKa3aHWAM B OTHOLLEHWM NPUTOTOBAEHIA 0COOEHHOI NULLK.

17. Bcerna bepute ckopoBapKy TOAbKO 3a ee pyuKy.

18. Ecnn ckopoBapka Bce eLue ropayas, To 6epuTe ee 04eHb 0CTOPOXHO 1 TONbKO 3a PyYKamil Ha KacTpione, a He Ha
KpbiLLKe. YTo6bl 3aLLUTUTL CBOW NanbLibl, UCMONb3YITe TKaHb ANA NPOTUPAHNA.

19. Hukoraa He nbiTaiitech OTKPbITb CKOPOBAPKY CUOIA. YoeauTeCh, UTo AaBneHue ynano nepes Tem, Kak OTKpbITb CKOPOBApKY.

20. Mpw BbINycKe Napa AepXuTe pyku, roNoBY v Tefo BHe A0CATaeMOCTH napa.

21. KpbILUKy CKOpOBapKY 3anpeLLaeTca MbiTb B MOCYAO0MORYHOI MaLLUHE.

22. Bcerpa ncnonb3yiite Tonbko OPUTHANBHBIE 3anacHble uacti. Beeraa ucnonb3yiite Tonbko OpuriHanbHble
A0NONHUTENbHbIE NPUHAANENHOCTI 1 3aNaCHble YaCT AN KACTPIONN 1 KPILLIKI, TaK KaK OHY bl pa3paboTaHbl
CneumnanbHo AnA AaHHbIX CKOPOBAPOK.

23. Ecnu BO3HMKNa NOTPeBHOCTb B peMOHTe, CBAXUTECD C HalLeil cny»00ii NOAAEPXKKM KAVEHTOB.

24. TIATHa Ha HIKHeN YacTV CKOPOBAPKY NIETKO YAANAITCA C NOMOLLbIO IMMOHA MW YKCyca.

25. Hu npu Kakmx yCnoBuAX He UCMonb3yiiTe rpybble yucTALMe CPeACTBA AN MeTanNYecKie MOYanKin A8 YNCTKN.

26. XpaHuTe faHHbIe UHCTPYKLUM B 6€30MacHOM MecTe.

27. He BHOCUTE M3MEHeH!A B MeXaHIn3M 6e30macHoCTI, KaK Kak MHaye BO3HUKAET pUck olunapusaHua. [py Bbinycke napa
[AepKuTe PyKu, roNIoBY 1 Te0 BHe 0CATaeMOCTH napa.

28. (kopoBapka Wi ee NPUHAANEXHOCTI, KOTOpble OblN Kak-1160 NoBpeXeHbl Ui AeGopMUPOBaHbI, UCMONb30BaTb
3anpeLyeHo.

29. OcteperaiiTecb KOHTaKTa C ropAYNM NApoM.

iy

PYKOBOACTBO M0 3KCIIYATALIUK:

Mepen nepsbIM UCNONb30BaHMeM: CHUMUTE CO CKOPOBAPKM BCE 3ALLUTHBIE JEMEHTI, YAANNTe BCe HAKNEIIK 1 UX Criefbl.
Mpomoiite BCe YacTit Nof ropaYei BOAOI C I0CTAaTOYHbIM KOIMUECTBOM MOIOLLIEro CpefCTBa W TLLaTeNbHO BbicywuTe. Mepes
KaX/1biM UCMOJTb30BaHMeEM TLLaTeNbHO NPOBEPAIiTe BCe dneMeHTbl 6e30nacHOCT: pabounil KnanaH 1 KnanaH ynpasneHuna —
npoBepbTe VX UCNPABHOCTb, HaXaB Ha HYX. Knanakbl JOMKHbI BCera BO3BPALLATLCA B (BOE UCXOHOE NONOXKeHe.

WHCTPYKLIMU NO 3KCMIYATALIUW:

1) OTKpbiTHE
OZHUM NanbLem HaXKMUTe KHOMKY, 0003HaueHHyH Kak fu]

HentocTi 3aKpOIOTCA, B HIKHeil YaCT NIOABATCA KOHTPONbHAA METKA U 0CBOGOXKACHHYIO KPBILLKY MOXHO ByaeT SH——~|
CHATb, NOJHAB €€ BBEPX.

2) 3aKpbiTne
YcTaHoBMUTe KPbILLKY Ha KacTplofito. YoeuTeCh, UTo YenoCcTit OTKpbITbI (KOHTPOAbHbIE METKM BUAHI).

PbiLIKy p ANTeCH, p5 (koHTp AHb) TN
3aTeM OZHIM NanbLIEM HAXMUTE Ha KHOMKY, 0603HaueHHyH0 Kak L, KOHTPObHbIE METKI NPONayT, a YentocT D~

3aXKMYT Kpas KacTpioni.
3) 3aKknapKa nuiwm

MonoxuTe NULLLY, KOTOPYHO XenaeTe NPUrOTOBUTb, B KACTPIoAIo (ybeauTecs, 4To MUHUMaNbHbIA 06beM XiaKocTu Jo6asneH).
MuHUManbHbIA 06bEM XUAKOCTI U MNLLYM LOMKHO AOCTUTATb X0TA Obl 1/3 0T 06beMa ckopoBapku. Tenepb fo6aBbTe Bee, UTO
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Kenaete NpUroToByTb. ECTM NiLLa pasayBaeTcs, yBenUMBAETCA B 0GbeMe WM NEHUTCA, TO HANOAHANTE KACTPIONIH TONbKO
HanonoBIHY, T. €. 06LLyMii 06HEM KUAKOCTU 11 ULLY He JOMKeH NpeBbILaTh 1/2 0T 06bema ckopoBapku. lpu npurotosneHmn
M06bIX APYTYX BIAOB MULLM KACTPHONA MOKET ObiTb 3aM0AHEHa NULLEN 1 KIAKOCTbH0 Ha 2/3 0T Beero 06bema CKopoBapKit.

4) YctaHoBKa ypoBHA
| = mArkoe npuroToBneHune
[l = bbicTpoe npurotoBneHue

5) NoproToBKa NAUTbI

YcTaHoBUTE MANTY Ha CAMbIIA BBICOKHIA yPOBEHb MOLYHOCTYA. [TPUFOTOBIIEHME NULLK B CKOPOBAPKE HAYMHAETCA C MOMEHTA
YCTaHOBKM CKOPOBAPKM Ha NATY. Kak ToNbKO M3 paboyero KnanaHa HauHeT BbIXOAUTb Nap, y6aBbTe MOLHOCTb NauTbI. locie
TOr0, KaK NMpoiiAeT HeobX0ANMOe ANA NPUTOTOBNEHNSA NNALLN BPEMS, BbIKIHOUNTE MANTY.

6) MpurotoBneHue NuLM 1 BbINYCK Napa

MeznieHHo 1 akKkypaTHO BbINycKaiiTe nap Wi NOAOX/MUTE, NOKA AaBEHME He yrafeT NOSHOCTbIO.

MeaneHHo nepeBenuTe KnanaH AaBneHna u3 nonoxeHna |l B nonoxenue | Ha HeCKONbKO CeKyHA, a 3aTem B NoNoXeHue copoca
JIaBNeHNa A7, Hukorza He nepeBoawTe pabounii knana u3 nonoxenus Il B nonoxenue copoca faBnenus %7 Ecu gl
TOTOBITE HA YPOBHE |, T0 Bbl MOXETe NepeBecT ero (pasy B NosnoxeHue (Opoca JasneHusa 7,

MPERYNPEXAEHUE: Bbinyckaemblit nap 0ueHb ropay. poure cnocobbl NoHWMXeHNA faBAeHNA ONUCaHbI Ha CIEAYIOLLNX
(TpaHuLaXx.

7) OKoHuYaHue NpoLecca NPUroToBNEeHUA

MozoxauTe, Noka U3 CKOPOBAPKY He BbliAAET BeCb Nap, 0TKPOIATe ee, a 3aTeM BbIK/HUMTE. Bbl MoXKeTe OTKPbITb KPbILLIKY 1
aKKYPaTHO BbIHYTb MULLLY.

MPEQYNPEMAEHUE: Hukoraa He OTKpbIBaiiTe KPbILLKY CMAONA, TaK Kak OH BCe eLLe MOXKeT ObiTb ropaveil.

CACTEMbI BE3OMACHOCTU U KPbILUKA

(KopoBapka 06nagaeT pALOM OCTONHCTB 1 3eMeHTOB 6e30MacHoCTH:

BmecTe C MHCTpYKUnAMIN 1 TabnuLeil BpeMeH NpUroToBAeHNA, ABYXYPOBHEBbII HANOPHbIIT KNanaH MOXeET ObITb CMONb30BaH
KaK uHAankarop. Mo3tomy B CKopoBapky BCTPOEH ABYXYPOBHEBBIIl HANOPHDIi knanaH. locTOMHCTBOM ClleAyIoLLero HANKaTopa
ABNIAETCA TO, YTO OH, B 3aBUCUMOCTY OT 06EMA 11 KONMYECTBA NPUTOTABNMBAEMOIA NULLY, NO3BONAET MHANBUAYANbHO
HaCTPOUTb ABNIEHNE B CKOPOBAPKe, MCNob3ya KnanaH. 06patutech K Tabnuiie BpemeH B KOHLe AAHHOTO pyKOBOACTBA
nonb30BaTeNs, rae Bbl HailZieTe 0CHOBHbIE HACTPOITKM. Bbl cMoXeTe roToBUTb ropasgo bonee nonesHble 6nioaa. Bawm
NpoayKTbl ByAyT roToBUTLCA 0YEHb bepexHo, TaK Kak Bbl UX OyaeTe roToBUTH BbicTpee, B napy u 6e3 kucnopopa. Kaxpas
(3KOHOMJIEHHAA MIUHYTa NPeACTaBNAeT 060/ COXPaHeHHble BaXKHble BUTAMIHbI, NATaTeNbHbIE BELLEeCTBA U MUHEpabl.
Mnwa, Bamn npurotoBReHHas, byaeT nyyiue Ha BKyC. [purotoBneHye nuwy 6e3 KUCI0POAA NOMOraeT COXpaHUTb BKYC I
HaTypanbHbIii LBET BaLLX 0BOLLieiA. Bbl cmoeTe roToBUTH ObiCTpee 1 3KOHOMUTb BpeMA 1 3Heprutio. Mcnonb3oBaHue AaHHON
CKOpOBApKI (3KOHOMUT Bam 10 70 % BpemeHI, KOTOPOe Bbl A0 3TOF0 TPATUNM Ha NPUroToBAeHMe nuwwn. bonee Toro, Bbl
CMOXeTe COXPaHUTb JHepruio, BNNOTb A0 60 % ana 6tog ¢ bonee AnuTenbHbIM Cpokom npurotoBnenua n 30—40 % ana 6noa
C KOPOTKMM CPOKOM NpUroToBNeHnA. lononHuTeNbHble 3neMeHTbl 6e30MacHOCTY OMCaHbI HIDKeE.

HANOPHbI KNANAH:

LANA NNABHOPErynupyemblx HacTpoeK NPUroToBNEHUA NuLM. KnanaH aBToMaTuyeckin noaaepKIBaeT 3a/jaHHble [aBreHue 1
Temneparypy:

Monoxenue | (markoe npurotoBnenue) — 70 ka — npumepto 118 °C

Monoxenue Il (6bicTpoe npurotonexne) — 100 kMa — npumepro 130 C
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HanopHblii KnanaH Takxe MOXeT BbiTb YCTaHOBNEH B NON0KeHYe COPOCa AaBNEHNA 17’ 1 MOMOKEHME AN OUNCTKIA KanaHa.
be3onacHbIM iaBneHnem ABnAeTCA AuanasoH B 1,4—1,8 6ap (140—180 klMa) — knanaH oTKpPbIBAETCA U JaBEHME
bpacbiBaeTca, a MaKCMManbHbIM AOMYCTUMbIM JaBNEHMEM A JaHHON CKopoBapKy ABnAeTcA: 3 6ap (300 kMa).

NPEROXPAHUTENbHBIi KNATAH:

KPACHBIV uxaukaTop Aasnexns MoXeT 6biTb BIfieH BO BPeMA PocTa AaBNeHNA B CKOPOBAPKE, B TeueHue
KOTOPOro KacTpiona bydeT 3aKkpbiTa (He MbiTaiiTech CHATb KPbILUKY Cvnoit). Ecin uHAWKaTop AaBneHua He
BIJIEH, TO B CKOPOBapKe 6onblue HeT faBneHus. Ee MoXHo 0TKpbIBaTh. Ecni no kakoii-nnbo npuymke knanau
ynpaBneHua He cbpocun AaneHue, T KNanaH 0TKPOETCA B COOTBETCTBUN € NPEANMCAHHBIMM 3HAUEHUAMM.

O0AHOPYYHAA CUCTEMA OTKPbITUA/3AKPbITUA:

OTKpoiiTe KPbILLKY, HaXaB KHOHKy'b wnn (). Tlocne Haxatuns Kook, KPbILLKY C KaCTPHOAIN MOXHO CHATB WK MO3XKE BEPHYTH
Ha KacTpiofio, ecnn Heobxogumo. MpedynpexaeHue! BoinyctuTe Becb nap nepes Tem, Kak 0TKPbITb CKOPOBAPKY — HUKOTAA He

NbITalTeCb OTKPbITH CKOPOBAPKY CUOIA!

3ALLUTHOE OKHO

JlononHuTeNbHbIM 3neMeHTOM 6e30nacHOCT ABNAETCA 3aLLMTHOE 0030pHOE OKHO B KpbiLuKe. B cnyyae
BO3HUKHOBEHWA U30bITOYHOTO AABNIEHNA BHYTPY CKOPOBAPKY, YINOTHUTENbHOE KOMbLIO YilfieT B AaHHOe
0KHO 1 TeM CaMbIM J1aCT napy BbITH.

KPBILIKA CYNIOTHUTENbHBIM KONbLIOM
YnnoTHUTeNbHbIE KONbLA V3HALLMBAKTCA U AOMKHBI 3AMEHATLCA HOBBIMU N0 Mepe HeobX0ANUMOCTH.
BAMHO: Vcnonb3yiite T0bKO OpUrMHanbHble ynnoTHUTENbHbIE KobLa.

KACTPIONA
KACTPIONA:

—

[laHHaA KacTpiona, co CBOMM NpyBNeKaTeNbHbIM 1 HeyCTapeBaloLLM AN3aiiHOM, U3roTOBNIEHa U3 BbICOKOKAUeCTBEHHOIA
HepxasetoLueil cranu 18/10, HajexHa 1 MOXeT MbITbCA B nocysomoeyHoii MalunHe (BE3 KPbILLKK). Be3 Kpbiwuku oHa MoxeT

TaKXe NCnonb3oBaThCA Kak 00bluHaA KacTptona.

KOMBWUHUPOBAHHOE 1HO KACTPLOJIN:

CBerI’IquHOE [IHO, noAxoAALLee A BCeX TUMOB NAKT. AGCONIOTHO CTabunbHo, obnapaet Haunyywnmu TenaoBbimu

KayeCTBamid 1 3KOHOMUT SHEPTUH0.

NOAPOBHbIi NPOLIECC TPUTOTOBJIEHWA NMUILK
MEPE[ HAYAJIOM MPUTOTOBJIEHMA:

ﬂepep, KaX/JblM 1CNo/Ib30BaHNEM y6enmect>, 4TO0 CUCTemMa nNpeaoxpaHnuTeNbHOro 3akpbiBaHus, npeuoxpaHmeanbm
KnanaH 1 ynaoTHUTENIbHOE KOJIbLO BbIMbITbI U MOIHOCTbIO paﬁOTOCI’IOCOﬁHbI. B nepByto ouepeab npoBepbre NOABMNKHOCTDH

nNpeloXpaHUTENIbHOTO KNanaHa Ha BHyTpeHHeVI CTOPOHE KPbILIKK. CnomoLybto yero-nn6o 0CTporo nposepore,

B0OO/IHO

XO[WT rof10BKa (MPOTMB JaBNEHNA NPYKUHbI). 3anoNHUTe KacTPHoNio J0CTaTOYHbIM 06beMOM XuaKOCTH (BOAOH, BynboHOM
M COYCOM), uTOBbI MOT C03aBaTbCA HeobxoanMbIii 06bem napa. MPEAYIMPEMAEHUE: Bcerna ncnonb3yiite foCTaTouHbIN
o6bem xuakoctu. HUKOTIA He no3Bonaiite ckopoBapke pabotatb «Bcyxyto». Tenepb 406aBbTe BCe, UTO XenaeTe NPUroToBUTb.
MKuakocTb U nLLA, NpeaHa3HaueHHble ANA NPUroTOBAEHMA LOMKHbI 3aHUMaTb N0 KpaiiHeil Mepe 1/3 06bema ckopoapku. He
6Gonee 1/2 ana npopyKToB, KOTOpble yBenuuMBaloTca B obbeme unu nexatca. He Gonee 2/3 ana Bcex npoumx npoaykTos. Beerna
CneduTe 3 LWKANoil Ha BHYTPeHHeli CTOPOHe CKOpoBapKU. YoeauTech, UTo Mexay NpUroTaBanBaeMoii NULLEIl 1 KPbILLKOI ¢

npeaoXpaHnUTeNIbHbIM KilanaHOM A0CTaTOYHO MeCTa.



MPUTOTOBJIEHUE nuwm B ckopoBapKe HacTONbKO NPOCTO...

1) BblbepuTe HyXHblit ypoBeHb NPUrOTOBAEHMA C TOMOLLbIO HAMOPHOTO KAanaHa: BbictabTe ypoBeHb AaBneHna — | ana
MATKOr0 npuroToBaeHua wan |l ana 6bicTporo npurotoBneHna

2) YcTaHOBUTE NANTY Ha CAMbIIE BbICOKMIl YPOBEHb MOLLHOCTH.

3) MoctaBbTe ckopoBapKy C BbICTaBAEHHbIM YPOBHEM AABAEHUA HA NANTY, BKIKOUNB MOCAEAHIOK0 HA MOMHYI0 MOLLHOCTD.
KpacHas ronoska npefoxpaHuTeNbHOO KnanaHa noABUTCA Npiu pocTe Aasnenus. HaunHaHuA ¢ 3T0ro MOMeHTa
CKOpOBAPKY OTKPbIBATb HeNb3A.

4) Bpema BoCTUKeHUA HeOOXOANMOT0 YPOBHA AABAEHINA 3aBUCUT OT 3aN0AHEHHOCTU CkopoBapkut. [locTKeHue
[AAaHHOTO MOMEHTa 0003HayaeTCA HauanoM NOCTOAHHOIO BbiNycKka Napa U3 HaNopHOro KnanaHa. HenocpeacTBeHHO
BPeMA NPUrOTOBNEHMA OTCYUTHIBALTCA OT 3TOF0 MOMEHTA. B 3TOT MOMEHT Bbl BOMKHbI CHUUTL MOLLHOCTb MANTbI A0
MUHAMANbHOIA.

5) [lo BocTUKeHM KOHLA BpeMeHI NPUroTOBAEHNA, BLIKMIOUUTE NANTY.
6) MenneHHo, nocTeneHHo BbinycKalite nap uan NOZOXAUTe, NOKa AaBNEHNe He YnajeT noHOCTbHo. AkkypaTHo
nepeBezyTe HANOPHbIi knanaH 13 nonoxenus |l B nonoxexne cpoca Aasnenus %7 He nepeBoANTE ro U3 NONoMXKeHNA
Il npamo B nonoxeHne 7. CHavana rlepese;uTe ero 13 MoNoXeHus |1 B nonoxeHue |, nopoxauTe HECKONbKO CEKYHA,
3aTeM NepeBezuTe ero U3 nonoxeHus | B nonoxeHvte 17" ECu Bbl roToBUTE Ha YPOBHe |, T0 Bbl MOXeTe nepeBecT ero
(pasy B NonoxeHue .
NPEAYNPEMAEHUE: Bbinyckaembiii nap 04eHb ropay — ocTeperaitech 0XO0roB 11 OLLINApUBAHNA NULA, TeNa uiu pyK.
7) TopoxauTe, noka U3 CKopOBapPKN He BbIAET BeCb Nap 1 3aTem Bbl CMOXKETe ee 0TKPbITb. Bbl MOXeTe CHATb KPbILLKY.
MPEAYNPEMAEHNE: Hukoraa He oTKpbIBaiiTe KpbiLKy cunoit. [0 0KOHYaHuIo BpeMeHy NpuroToBeHua, BbiklounTe
MAUTY U JaiiTe JaBAEHINI0 B CKOPOBAPKe NOMHOCTbI0 YNacTb. CHUMUTE CKOPOBApKY C MAUTbI 1 NOCTABbTE e Ha NOAXOAALLYI0
noBepxHocTb. (OpocTb AaBNeHe MOXHO CliefyloLLuMI Tpema cnocobamu:

1) [aitte ckopoBapke ocTbiTb: [lof0xa1Te, NOKa KpacHas ronoska NpefoXpaHNTENbHOTO KNanaHa He nponaget

MONHOCTHH0. [laHHbI METOZ peKoMeHAYyeTcA AnA pacTepToi unn neHﬂuJ,eﬁanmmu
2) AkkypaTHo nepeseauTe Ha HanopHblii Knanaw u3 nonoxexus Il B nonoxexue \17'. He nepesoguTe Knana u3 nonoeHus
I npamo B nonoxenue 7. CHavana repeBe/uTe ero 13 MoNoXeHNs 1 B nonoxeHue |, NOLOXAMUTE HECKONbKO CeKYHA, a
3aTem NepeBednTe ero U3 N0a0XeHua | B nonoxeHune %7 Ecnu Bl roToBUTe Ha YPOBHe |, TO Bbl MOXeTe NepeBecTy ero
Cpasy B NonoxeHue .
NMPEAYNPEMAEHKE: Boinyckaemblii nap o4eHb ropau.

3) bbicTpblit copoc aaBneHna: MopepxuTe CKOPOBAPKY NOA XONOAHOA NPOTOYHOIA BOZOIA 11 N03BONLTE BOJE MEANEHHO Teub
10 KpbILLIKe (a He TONbKO N0 NAACTMACCOBbIM YacTAM), MOKa KpacHblii NpeioXpaHUTeNbHbIA KnanaH He Nponazert u3
Buay. He ctaBbre ckopoBapky B Boay. [locnie T0ro, KaK KpacHas ronoska MOMHOCTbI0 MPONaAET, B CKOPOBapKe He
0CTaHeTCs AaBnenna. Tenepb yCTaHOBUTE HAMOPHbIA KNanaH B MonoxeHue V7. Bbl MoXeTe BbIKIIOUUTb CKOPOBAPKY
nocse Toro, Kak Becb nap 6yaeT BbinyLueH. KpbiLLKy MOXHO OTKPbITb.

MPEAYNPEMAEHWE: He otkpbiBaiiTe KpbILLKY Cunoii 1 He TporaiiTe cuctemy 6e3onacHocTu. CKopoBapka MoxeT ObiTb
OTKpbITa TONbKO Nocne c6poca JaBneHus.

TEXHUYECKOE OBCNTYKUBAHUE U YUCTKA

BblunwwaiiTe 1 MoiiTe CKOpoBapKy nocne KaxA0ro UCMob30BaHKA ¢ MOMOLLbIO ropAYeii BOfbI ¥ CPEACTBA ANIA MbITbA NOCYAbI.
He ucnonb3yiite rpy6ble, abpasuHble UK efK1e MOKLLME BELLECTBA, a TAKXKE BelLeCTBa, CofepKaLLie Xiop.

KacTpiona ckopoBapKu MoXHO MbITbCA B nocyfomoeyHoii Maume, HO KPbILLKY — HENb3A.



YX0[ 3A KACTPHONIE#

1) Bcerpa moiiTe nocyzy B ropaueii Bogie C MCNob30BaHEM MOKLLEr0 CPeACTBA: TaK, YT06bl MOSHOCTbIO YAANUTD BCe
ocTaTki. CnonackuBaiite 1 BbITUPAIATE HACYX0 MOCYAY. 3aTeM, UT0ObI COXPaHUTD KAUeCTBO MOBEPXHOCTIA, KAMHNUTE Ha
Hee HEMHOTO PACTUTENbHOTO MAca. YAAnUTe U3NNLIKM Macia ByMaxHbIM MonoTeHLEM (TaKoii yXoz 3a NocyAoit
COXPAHWT e B XOPOLUEM COCTOAHMM).

2) Yoeautech B TOM, YTO pa3Mep HarpeBaTena Ha MUTe He LWipe HINKHel NOBEPXHOCTI MOCYAbI. ITO NpeaoTBPaTUT
neperpeB BHeLUHel NOBEPXHOCTI. Vicnonb3yiiTe CBOACTBO MOCYAbI COXPAHATD TEMNIO HA ANUTENbHBIA CPOK. ITO
103BONIAET COXPAHUTb TEMNIO B KACTPIONE U IHEPTHIio

3) Hukorga He octaBnaiite nocyay Ha naute 6e3 npucmorpa. Mepes Tem Kak MPUCTYNUTb K YX0Ay 3a MOCYAON, TOAOKANTE,
10K OHa MOMHOCTbI0 OCTbIHET.

4) Y7o6bl yLanuThb CBETIIbIE NATHA, KOTOPbIE MOABAAKTCA NOCAE NPUTOTOBNEHUA NNLLY (Harapbl) 0CTaBbTe NOCYAY
0TMOKaTb B pacTBOpE ropAYeil Bofibl C MOKLLMM CPECTBOM 1 3aTeM BbITPUTE €€ HaCyXo MATKoi candeTkoii. Ecm Ha
KacTpione NOABUANCH NATHA, HarpeiiTe 6eNbil YKCyc M MPOMOiiTe 00bIYHbIM CMOCOBOM. ITU NATHA He BANAIOT Ha
KauecTBo usaenus.

5) He peKomeRAyeTcs MCNONb30BaTb C MOCY/0i U3 HEpXKaBEIOLLEI CTanu MeTananyeckme Npuobopbl, a Takke peatb B
CKOPOBAPKE MPOAYKTbI.

6) Mocyay U3 HeprKaBeloLLiil CTaM JIETKO COREPKaThb U YNCTUTD. [TpK MbITbE MOCYAbI PyKaMu UCNONb3YiiTe TONbKO MArkie
TPAMKIA AN Ty6KK, KOTOPble He MoLapanakT MoBepXHOCTb. He Ucnonb3yiite arpeccuBHble XuminKarbl. Mocyay MoXHO
MbITb B nocyaomoeyHoi matumnxe — KACTPHOITHO, HO HE KPbILLIKY. pu 31om Heobxoaumo n3beratb Bo3geiicTBuA
KECTKOM BOAbI 1 NCMONb30BAHIA CUIbHOAEACTBYHOLLMX YNCTALLMX CPEACTB. ITO MOXET NOCAYXKUTb MPUYMHOIA
N3MeHeHIA LiBETa NOBEPXHOCTI MOCYADI. UTO, OAHAKO, HUKOVM 00Pa3oM He CHIXAET nosie3Hble CBOMCTBA NOCYAbI U ee
OYHKLMOHANbHOCTD.

7) Ytobbl u3aenue cryxuno 4oAro, Ceayet 06pallaThca ¢ HAM akKyPaTHO U He LiapanaTb aHTUNPUTapHOe NOKpbITHE.

YIIOTHUTENBHOE KONbLIO
YnnotHUTeNbHOE KOMbLO CRIeAYyeT NOMbITb N0A ropAYeil NPOTOUHOI BOAOV U BbICYLLIUTD. YINOTHUTENbHOE KOMbLIO ClIedyeT
3aMEHNTb, KOIJ1a OHO HAYHET CTAHOBUTBCA XKECTKUM (11 KOPUUHEBbIM).

KPbILIKA 1 NPEJOXPAHUTENbHbIN KNANAH
Heobxoa1mo perynapHo NoockaTb BHYTPY 1 CHApyXi NOZ NPOTOYHO! BOAI0 B 3aBUCUMOCTH OT YaCTOTbI NPUTOTOBAEHNA MNLLIN.

HANOPHBII KNANAH

YuCTKa HANOPHOTO KNanaKa: oTAenwTe BepXHIOK0 NNACTMACCOBYI0 YacTb. 1A 3700 CNleyeT HaaTb Ha KNanaH 1 MosHOCTbio
MOBEPHYTb €ro HaseBo. Mocie 3TOro ero MOXHO MOAHATb BBEPX U BbIHYTb U3 rHe3za. omoiiTe ero Boj NPOTOYHOi BOZOI 1
yCTaHoBMTE 06paTHo.

Mpu ycTaHOBKe KnanaHa 06paTHO yoeauTech, YTo OH NoMan B Nasbl, a 3aTem 3aKpenuTe ero NoBoOpoTOM.

PYYKHK
JlocTatouHo NpocTo Nponosockatb BoAoiA. PerynapHo NpoBepsiiTe, HACKObKO MPOYHO Aepatca pyuki. ECm Bbl 3ameTuam,
470 pyyKa 0Cnabna, 3aTAHNTE ee OTBEPTKON.

XPAHEHME
Mocne MbITbA 1 CYLLKK CKOpOBapKu ee cneayet 0CTaBUTb B YACTOM, CYXOM U 6e3onacHom mecte. He YCTaHaBNVBaViTe KPbILLKY
Ha KacTptonio 6e3 3aKpbITUA, XpaHITe ee Ha KacTpioie BBEPX HOramMI UK pAZOM C KacTpronei.



YACTO 3AJABAEMbBIE BOMPOCbI
Ecnn cnuwwikom MHoro BpemeH NPOXOANT 10 KuNeHus:
© [InuTa He[OCTATOYHO FOPAYAA — YCTAHOBUTE ee Ha MAKCMMaNbHYH0 MOLLHOCTb
Ecnn kpacHas ronoBka kanaxa 6e30nacHoCTi He NOABAAETCA — Nap BbIXOAWT U3 KNanaHa BO BPeMA NPUrOTOBAEHMA NULL:
© Bo Bpems nepBbIX HECKOMIbKUX MUHYT 3T0 HOPMasbHO (ZaBMeHue TONbKO HauMHaeT pacTi)
© 1 5TOT NpoLiecc NPoA0MKaeTcA, To NpoBepbTe Clefyloliee:
a) [BOCTaToyHo Nu pasorpeta nauta? Ecim Her, To f06aBbTE MOLLHOCTI
b) HanuuecTByeT nn B CKOpoBapKe AOCTATOUHO XMAKOCTM? ECnm HeT, To JobaBbTe ellle, B COOTBETCTBIM
TpeboBaHMAMN
) YCTaHOBNeH NN HANOPHbIN KnanaH Ha | an |17 Ecin HeT, To ucnpasbre
d) npaBUAbHO N 3aKpbiTa ckopoBapKa? Ecnn Her, To ucnpasbre
€) ecTb NOBPeXAeHNA YNNOTHUTENbHOTO KOMbLA W Kpas kacTpionn? [poBepbTe Hanuune
Ecnn Bo BpemA npuroToBneHua noABRAETCA KpacHaA roNioBka NpefoXpaHUTeNbHOTO Knanaka, Ho nap He BbIXOAUT 13
HanopHoro Knanaxa:
© [lopepxuTe CKOPOBapKY NOA X0NOAHOI NPOTOUHOI BOZOIA, UTOObI CHU3UTD JiaBeHIe
© (OTKpoiiTe CKOPOBapKY
© (uuCTUTE HAMOPHBIIA KNlanaH v NpefoXpaHuTeNbHbIA Knana
Ecnn nap BbIX0AUT M0 KPasM KpbILLKM, TO NpoBepbTe:
© [IpaBUNbHO N1 3aKpbITa KpblLuKa? Ecnin HeT, To ucnpasbTe
MpaBUnbHO 1N YCTaHOBNIEHO NPefOXPaHUTENbHOE KOMbLo?
o (oCToAHNMe NPeSoXpaHNTENbHOTO KObLA (3aMeHUTb Mo Mepe HeobXoAnMocTI)
© YucTbl K KpblLKa, NPeA0XPaHUTENbHDIIA KNanaH 1 HanopHbIil knanax? Ecan HeT, To npoumcTuTe ux.
© B nopaake nu1 Kpail kacTptonn? He ncnonb3yiite noBpexaeHHYI0 CKOPOBAPKY, 00paTUTECh B LIEHTP TEXHUYECKOT0
o6cnyxmBanua
Ecnn KpbILUKY HEBO3MOXHO OTKPbITb
© [IpoBepbTe, Mponasn v NpefoxpaHuTenbHbIA KnanaH. Ecm Her, To copocbTe ocTaTouHoe AaBneHye.
© (cTypuTe CKOPOBAPKY NOJ XONOAHOI NPOTOUHOI BOZOI, ecnin HeobxoanMo
Ecnn npurotanuBaeman nuiLa HefoBapeHa UM nepeBapeHa, NpoBepbTe CliedytoLuee: Bpema npurotoBeHna (Cinwkom
KOPOTKOE WM CALLKOM ANNHHOE):
© BbIX0ZHaA MOLLHOCTb NAUTHI
© [IpaBunbHOe NONOXKeHIe HAMOPHOTO KNanaxa
® 06beM XnaKocTh
Ecnn npurotaBnuBaemas nuiwa npuropena:
© [lepen uNCTKON AaifTe 0CTaTKaM HAMOKHYTb — 3aTeM yAanuTe uX.
© He ncnionb3yiiTe efikine MoloLLe BeLLECTBA, a TaKXKe BELLECTBA, cofepaLLiye Xnop.



TABJINLIA BPEMEH NPUTOTOBNEHUNA
Bpems npurotoBneHns 3aBUCHT 0T MHOTUX $aKTOPOB. icnonb3yiiTe MHGOPMALIMI0, NPELOCTABAEHHYIO HUXKE, KaK YKa3aTenb,
HO YUTHUTE, YTO peanbHoe BPeMA PUTOTOBIIEHIA MOXET OTAMYATLCA B 3aBUCUMOCTH OT BaLLeli CKOPOBAPKY, MCMONb3yemoii

MANTbI, @ TAKKE KONMYECTBA M 06beMa NuLLy.

™mn BPEM#A B MUHYTAX YPOBEHb JABNEHUA
Bo6oBble — npeABapuTeNbHOE HAMOYEHHbIE
YeueBuua 20-30 MuHyT YposeHb Il
Topox 20-30 MuHyT Yposenb Il
Bo6bI (HamoueHHble) 35-40 MuHyT Yposeb Il
BapeHble/TyleHble 0BOLM
AnaHac (B ponbkax) 6-8 MUHYT YpoBeHb |
ApTuwok 7-9 MUHYT YposeHb Il
benbiii puc (¢ AAMHHbBIM 3epHOM) 4 MUHYTBI YposeHb Il
benblit puc (c menkim 3epHom) 6 MUHYT. Yposenb I
Kaprodennb 10 MUHYT. YposeHb Il
bpokkonu 5-6 MuHyT YpoBeHb |
Mepcvk (cywweHblit) 4-7 MuHyT YpoBeHb |
Cenbpepeit 5-7 MuHyT YposeHb Il
TlykoBuua (Lenas) 10 MUHYT. YposeHb Il
JIumoHb! 3-5 muHyT YpoBeHb |
Tumckaa daconb 6-10 MuHyT YposeHb Il
HeounLweHHbIii puc (C AMMHHBIM 3epHOM) 12 MuHyT YpogeHb Il
HeouniLeHHbIii puc (C KopoTKIM 3epHom) 12 MuHyT. YpogeHb Il
Tpube 8-10 MuHyT YposeHb Il
BuHorpap (Ha mapmenan) 2-4 MUHYTBI YpoBeHb |
Cnapxa 4 MUHYTBI YpoBeHb |
flbnokn 3-5 MUHyT YposeHb |
Kny6Huka (Ha mapmenaz) 2-4 MUHYTBI Yposeb |
(0TBapHas Kykypy3a B noyarkax 20 MUHYT. YpogeHb Il
LiBeTHas kanycta 5-7 MuHyT YposeHb Il
AbpuKoCb! 4-7 MuHyT YpoBeHb |
MopkoBb 7-10 MunyT Yposenb Il
Anenbcutbl 3-5 MuHyT YpoBeHb |
TomatHoe niope 8 MUHYT. YpoBeHb |
Tomartbl 3-5 MuHyT YposeHb Il
bptoccenbckasn kanycra 5-6 MUHyT YpoBeHb |
(Bekna 15-18 MuHyT YposeHb Il
Hape3aHHblif LunuHaT (CBEXMI UK 3aMOPOXKEHHDIN) .......veveven. 3-4 MuHYTbI YposeHb |
CnapxeBas paconb 12-15 mumyT YposeHb Il
0OBoLuu accoptn 10-12 muHyT YposeHb Il
Kanycra 5-7 MunyT YpoBeHb |
MakapoHbi
MakapoHbl 12-15 MunyT YposeHb Il
Cnaretti 12-15 MunyT Yposenb Il
Msaco n nTuua
Ky6uku roaautbl 25 mm (700 ) 25-30 MuHyT YposeHb Il
ToBAAuHa (rpyauHKa, BeXas Wi KoHcepBpoBatHas) 900—1400r...35-40 MunyT YposeHb Il
(Bekna 20-25 MuHyT YposeHb Il
bapaHuHa 25-30 MuHyT Yposenb Il
YTKa (pa3penanHas) 25-30 MunyT Yposenb Il
Y7Ka (Lenas) 30-30 MunyT YposeHb Il
Kypuua (uenas) 900-1400 r 25-30 MuHyT YposeHb Il
Kypuhible Ky6uku 20-25 MuHyT YposeHb Il
Pbi6a n mopenpoayKTbl
Omap 700-900 r 10-12 muHyT YposeHb Il
Kapn 8-10 MunyT YposeHb |
Ckymbpua 6-8 MUHYT YpoBeHb |
Mugwn 6-8 MUHYT YposeHb Il
(TeilK U3 cemrut (TonwuHoON B 5 cm) 4-6 MUHYT YpoBeHb |

@



KANOBbI, TEXHWYECKOE OBCNY>KUBAHUE

CobniopaiiTe BCe NPeANCaHNA AAHHOTO PYKOBOACTBO Nofib3oaTens. (KopoBapka npeaHa3HaueHa TONIbKO A9 AOMALIHETo
ncnonb3osanma. CobioaaiiTe Bce 0CHOBHbIE NPaBIIA TEXHUYECKOTO 06CYKIBAHIA CKOPOBAPKM, YX0AA 3a HEll 1 YMCTKM,
BKJ1104aA YACTOTY OHOIA. (TaHAAPTHOE TEXHUYECKOE 0BCNYKMBAHIE 1 PEMOHT, KOTOPbIii MOKET ObiTb NPOu3BeeH
10b30BaTesNeM U fifA KOTOPOro He TpeByeTca 06paLlaTbCs B LEHTP TEXHINYECKOro 00CyIBaHNA. B cyyae o6HapyxeHus
fedeKTa pesutHbl YNOTHEHNA, CUCTEMbI KIIANaHOB WA YEro-nn6o ewwe, CBAXUTECH CO CBOMM NMOCTABLUMKOM WA HANPAMY'O C
LIeHTPOM TexHuueckoro o6cnyxupanud Fast CR, a.s. Tekywuunii cincok qocTynew o agpecy www.faster.cz.

TAPAHTUA
[JlaHHbIii NpoZyKT noanaaaeT nop AeicTBMe paciunpeHHON 5-rof0BO rapaHTUK, KOTopas CTaHOBUTCA AeiCTBUTENbHON C
MOMeHTa NpuobpeTeHIA NPOAYKTa.
lapaHTuA, He pacNpoCTpaHALTCA Ha CnepyloLee:
© HenpaBubHOe WK NPOTUBOpeYaLLee AAHHOMY PyKOBOACTBY NONb30BATENA UCMONb30BaHMeE NPOAYKTa
© BHeceHWe B MPOAYKT U3MEHeHNIi UM peMOHT NOCTOPOHHUM LIEHTPOM TEeXHUYECKOro 06CTyx1BaHNA 6e3
11CMONb30BAHMA OPUTIHANBHBIX YacTell ANA peMOHTa.
© [10BpeX/ieHiNs, BbI3BaHHble NaZieHneM Ui yaapom



TAPAHTUIHDIA TANIOH

[NlaHHbIit NpoyKT noanaaaeT no AeiicTBue 60-MecAYHON rapaHTUK, KOTopas CTaHOBUTCA AeiCTBUTENbHOI C MOMEHTa
npuobpeTeHna npopyKTa. [apaHTUIiHbIA NepPUOZ HAUMHAETCA C AaTbl NOKYNKI. [apaHTHiiHbINA TaNOH JoMmKeH ObITb NpeAbABNEH
BMeCTe C ieicTBUTENbHBIM J0Ka3aTeNbCTBOM COBEpLLEHMA NMOKYNKYM JaHHOrO NPOAYKTa. lTpefocTaBneHne rapaHTun He Bandet
Ha NpaBa KNMeHTa, KOTopble OTHOCATCA K NOKYNKe NPoAyKTa B COOTBETCTBIM CO CeLnanbHbIMI NpaBoBbIMM HOpMamu. [lpyrue
B3aUMOOTHOLLEHNA MeXAY NPOAABLIOM 11 KIMEHTOM PerynupyioTca AeCTBUTENbHBIMIU NON0XeHUAMY [PaaaHCKOro KogeKca.

MPOAYKT (Hassanne/Homep npopykra/EHT):

DATA POAAMMN:

NOCTABLUUK (Ha3BaHue n appec npeanpuaTua):

MEYATb U NOANUCH NOCTABLLUKA/MATA3UHA:

JlaHHblii rapaHTUiiHbIi TanoH J0MKeH NPeAbABAATHCA NPU N0OAAYe KaXAOi Xanobbl.
JlepxiuTe AaHHbII rapaHTUiiHbIV TanoH B COXPAHHOCTH.
TapaHTWiiHbIil TaNOH ABNAETCA A/CTBUTENbHDIM TOIbKO, €CM OH Pa300pUiB 1 NPaBUbHO 3aM0HEH C NeYaTbio U NOANNCHI0
MOCTaBLYYKA/Mara3yHa, AaToi NPOAAXKIA, AAPECOM NOCTABLLWMKa/Mara3uHa 1 ONMCAHUEM NPOAYKTa.
TapaHTuA, He pacNpoCTpaHAETCA Ha CepyloLee:
© HenpauNbHoe N NPOTUBOpEYaLLEee AAHHOMY PYKOBOACTBY M0Jb30BATENs UCMONb30BaHMe NPOAYKTa
© BHECeHUe B NPOAYKT U3MEHEHMIA U1 PEMOHT NOCTOPOHHIUM LLEHTPOM TEXHYECKOro 06y iBaHus 6e3
WCN0Ib30BAHMA OPUTMHANbHbIX YaCTel ANA PEMOHTA.
© MI0BPEX/eHNA, BbI3BAHHbIE MAAEHUEM U YAAPOM
© NIPOAYKT Bbls M3HOLLIEH B X0€ 00bIYHOr0 MCMONb30BaHHS, 663 CyLLIeCTBEHHOTO bpaKa
OTnpaBbTe BaLlty 060CHOBAHHY0 Xano0y NOCTaBLLYKY/Mara3uHy, re Bbl IPUOGPENH NPOAYKT WA HANPAMYIO B LIEHTP
TexHuyeckoro o6cnyxusanug Fast CR, a.s. Tekywuuii ciuncok qocTynen o agpecy www.faster.cz.



Popis dijelova ekspres lonca (pogledajte sliku):
1) Radni (tlacni) ventil
2) Sigurnosni ventil (za oslobadanje prekomjernog tlaka)
3) Sustav otvaranja pomocu tipke — zakljucano/otklju¢ano
4) Sigurnosni prozorcic za promatranje
5) Bravica poklopca ¢eljusnog tipa s brtvom
6) Ekspreslonac
7) Viseslojno dno
8) Krupne rucke




CI Cestitamo na kupnji ekspres lonca PRESSION tvrtke LAMART, koji je dizajnirao Piere Lamart. Proizvod je izraden od
prvoklasnog nehrdajuceg celika 18/10 i vrlo otporne plastike. Prije prve uporabe paZljivo procitajte ove upute, ukljucujuci

i napomene te ih pohranite za slucaj potrebe! Upotrijebljeni su visoko kvalitetni materijali za sigurnost i dug vijek trajanja ovog
ekspres lonca. Nadamo se da cete ga koristiti sa zadovoljstvom.

IDENTIFIKACLJA

Proizvodac: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co., Ltd
Vrsta/zapremina: Vrsta DS22D 4/6 |

Radni tlak I: 70 Kpa

Radni tlak II: 100 Kpa

Maksimalni dopusteni tlak: 140180 Kpa

OPIS

Ekspres lonac PRESSION proizveden je od prvoklasnog nehrdajuceq Celika 18/10. Pruza jednostavan i higijenski nacin pripreme
obroka. Ekspres lonac opremljen je krupnim bocnim ruckama i ruckom poklopca izradenima od otporne plastike koja ne gori.
Ekspres lonac opremljen je sigurnosnim i radnim ventilom, koji pruza maksimalnu sigurnost prilikom uporabe proizvoda pod
tlakom. ViSeslojno dno lonca ima iznimna svojstva akumulacije topline, stoga je potrebna samo minimalna snaga zagrijavanja
$tednjaka, Sto omogucuje ustedu energije. Ekspres lonac prikladan je za sve vrste Stednjaka: plinske, halogene, elektricne,
staklokeramicke i indukcijske.

VAZNE SIGURNOSNE UPUTE
1. Prije prve upotrebe pazljivo procitajte ovaj priru¢nik

. Osobe koje nisu upoznate s uporabom ekspres lonca ne bi ga smjele koristiti

. Ekspres lonac ne ostavljajte bez nadzora tijekom kuhanja dok je pod tlakom

. Budite osobito paZljivi prilikom uporabe ekspres lonca blizu djece. Djeca ne smiju koristiti ekspres lonac

. Ekspres lonac rabite samo u predvidene svrhe, tj. za brzo kuhanje. Tijekom kuhanja paZljivo rukujte ekspres loncem.

Nemojte dodirivati vruce dijelove.

6. Prije svake uporabe provjerite stanje i ispravnost sigurnosnog ventila, kontrolnog ventila i brtvenog prstena

7. Bududi da se u ekspres loncu tijekom kuhanja nakuplja tlak, prije svake uporabe potrebno je dobro zatvoriti poklopac.
PaZljivo procitajte upute za uporabu i sigurnost u korisnickom priru¢niku. Ako to ne ucinite, nepravilna uporaba moze
uzrokovati tjelesne ozljede i o3tecenje ekspres lonca.

8. Ovaj ekspres lonac nije opremljen pokazivacem tlaka. Provjerite izlazi li para iz kontrolnog ventila. To znaci da je unutar
lonca dovoljan tlak. Prije otvaranja je potrebno priekati da se lonac ohladi. Potrebno je osloboditi nakupljeni tlak. U
suprotnom nije moguce otvoriti lonac.

9. Postujte minimalni propisani kapacitet lonca (tekucina + namirnice koje kuhate).

10. Postujte maksimalni propisani kapacitet lonca (tekucina + namirnice koje kuhate). Ekspres lonac uvijek napunite do 2/3
njegove zapremine prilikom kuhanja hrane koja povecava svoj volumen, kao $to su mahunarke, riza, tjestenina (lonac s
kuhanom tjesteninom protresite prije otvaranja kako ne bi doslo do izbacivanja sadrZaja), povrce itd. Nikad ne kuhajte
bez vode.

11. U ekspres loncu nemojte kuhati hranu umotanu u papir, tkaninu ili plasticnu ambalazu. Prilikom kuhanja namirica koje
povecavaju svoj volumen, npr. meso s kozom, govedi jezik i sl., pazite da ne probusite vanjski sloj kako ne bi doslo do
prskanja i opeklina.

12. Ekspres lonac rabite samo na izvorima topline opisanima u korisnickom priru¢niku.

13. Ekspres lonac rabite samo u predvidene svrhe, tj. za brzo kuhanje. MoZe se rabiti i kao obicni lonac bez poklopca. Nemojte
rabiti u obicnoj ni u mikrovalnoj pecnici.

14. Ovaj se lonac ne smije rabiti pod tlakom za pecenje ili przenje u ulju.

[V, I UV S}
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15. Ekspres lonac nemojte rabiti u pecnici jer moze doci do ostecenja.

16. Slijedite dodatne napomene za kuhanje posebnih namirnica.

17. Ekspres lonac uvijek drZite za rucke.

18. Ako je ekspres lonac jos uvijek vru¢, budite posebno pazljivi prilikom rukovanja i drZite ga samo za rucke na loncu, a ne za
rucku na poklopcu. Da biste zastitili prste, upotrijebite kuhinjsku krpu.

19. Ekspres lonac ne pokusavajte otvarati nasilno. Prije otvaranja ekspres lonca provjerite da vise nije pod tlakom.

20. Prilikom oslobadanja pare drZite ruke, tijelo i glavu podalje od pare.

21. Poklopac ekspres lonca ne smije se prati u perilici posuda.

22. Uvijek rabite ORIGINALNE rezervne dijelove. Potrebno je rabiti samo originalne rezervne dijelove i pribor jer su predvideni
upravo za uporabu s ovim ekspresnim loncima.

23. Ako su potrebni popravci, obratite se sluzbi za podrSku.

24. Mrlje na dnu ekspres lonca mogu se lako ukloniti pomocu limunovog soka ili octa.

25. Za Gidcenje niposto nemojte rabiti gruba sredstva ili celicnu vunu.

26. Ove upute pohranite na sigurnom mjestu.

27. Ne modificirajte sigurnosni mehanizam ni na koji nacin jer moze doci do prskanja i opeklina. Prilikom oslobadanja pare
drzite ruke, tijelo i glavu podalje od pare.

28. Ekspres lonac li pribor koji su na bilo koji nacin oteceni ili deformirani ne smiju se rabiti ni pod kojim uvjetima.

29. Pazite da ne dodete u kontakt s vrucom parom.

PRIRUCNIK ZA UPOTREBU:

Prije prve upotrebe: Uklonite sve zastitne elemente s ekspres lonca i sve naljepnice. Sve dijelove operite toplom vodom

s dovoljno deterdZenta i dobro osusite.

Prije svake uporabe: uvijek provjerite sigurnosne elemente, tj. radni i sigurnosni ventil. Provjerite njihovu ispravnost tako da ih
pritisnete. Ventil se uvijek mora vratiti u pocetni polozaj.

Upute za uporabu:
1) Otvaranje
Pritisnite tipku () samo pomocu prsta. @

Celjusti ¢e se otvoriti i pri dnu ¢e se pojaviti kontrolna oznaka. Oslobodeni poklopac uklonite tako da ga podignete. O

2) Zatvaranje
Postavite poklopac na poklopac. Provjerite jesu li eljusti otvorene (tj. jesu li kontrolne oznake vidljive).
Zatim jednim prstom pritisnite tipku L. Kontrolne oznake Ce nestati, a Celjusti ¢e se zatvoriti na stijenkama lonca. N

3) Umetanje namirnica

Namirnice koje Zelite kuhati stavite u lonac (provjerite jeste |i dodali minimalnu propisanu kolicinu tekucine). Minimalna
propisana kolicina tekucine i namirnica treba biti najmanje na 1/3 ekspres lonca. Sada dodajte sve 3to Zelite kuhati. Ako kuhate
namirnice koje bubre, povecavaju svoj volumen ili stvaraju pjenu, lonac napunite samo dopola. To znai da tekucine i namirnice
ne smiju prelaziti 1/2 ekspres lonca. Prilikom kuhanja ostalih vrsta namirnica lonac mozete napuniti teku¢inom i hranom do 2/3
ukupne zapremine.

4) Podesavanje razine
| =lagano kuhanje
[l =brzo kuhanje




5) Priprema Stednjaka
Postavite stednjak na najvidu razinu snage. Kuhanje u ekspres loncu zapocinje kada lonac stavite na stednjak. Cim para potne izlaziti
izradnog ventila, smanjite Stednjak na niZu razinu snage. Po isteku potrebnog vremena kuhanja iskljucite Stednjak.

6) Kuhanje i oslobadanje pare

Polako i pazljivo oslobodite paru ili pricekajte dok lonac vise ne bude pod tlakom. .
Polako okrenite tlacni ventil iz poloZaja Il u poloZaj | na nekoliko sekundi, a zatim u poloZaj za oslobadanje tlaka V7.
Radni ventil nikad ne okrecite iz polozaja Il u poloZaj za oslobadanje tlaka 7.

Ako kuhate na razini |, moZete ga okrenuti izravno u poloZaja za oslobadanje tlaka 7.

UPOZORENJE: para koja izlazi vrlo je vruca. Drugi nacini smanjivanja tlaka opisani su na sljedecim stranicama.

7) Zavrietak postupka kuhanja
Prije otvaranja ekspres lonca pricekajte dok iz njega ne izade sva para. Tada mozZete otvoriti poklopac i pazljivo ukloniti hranu.
UPOZORENJE: poklopac nikad ne otvarajte nasilno. Takoder provjerite da poklopac nije vruc.

SIGURNOSNI SUSTAVI I POKLOPAC

Ovaj ekspres lonac ima mnoge prednosti i sigurnosne znacajke:

Ovaj ekspresni lonac omogucuje postavljanje dviju razina rada. Upute i smjernice potraZite u priru¢niku te u tablici s viemenima
kuhanja. Stoga je lonac opremljen tlacnim ventilom koji omogucuje dvije razine rada. Prednost sljedeceg indikatora je to $to na
temelju velicine i koli¢ine namirica koje Zelite kuhati omogucuje podesavanje tlaka ekspres lonca pomocu ventila. U tablici na
kraju ovog korisnickog priru¢nika pronaci cete osnovne postavke. Pripremat cete mnogo zdravije obroke. Hrana e se kuhati vrlo
lagano jer cete je kuhati krace, u parii bez pristupa zraka. Svaka minuta kraceg kuhanja znai vise sacuvanih vitamina, minerala
i drugih hranjivih sastojaka. Hrana koju skuhate imat ¢e bolji okus. Kuhanje bez pristupa zraka znacajno pomaze u ocuvanju
okusa i prirodne boje povrca. Kuhanje ce biti brze i ustedjet cete vrijeme i energiju. Pomocu ekspres lonca ustedjet cete do 70 %
vremena koje ste do sada trosili na kuhanje. Takoder cete ustedjeti i energiju: do 60 % za jela koja se kuhaju dulje te 30 %—40 %
za jela koja se kuhaju krace. Ostale sigurnosne znacajke opisane su u nastavku.

TLACNI VENTIL:

za kontinuiranu promjenu postavki kuhanja. Ventil automatski odrzava tlak i toplinu na odredenoj postavci:

PolozZaj | (lagano kuhanje) - 70 kPA - oko 118 °C

Polozaj Il (brzo kuhanje) - 100 kPA - oko 130 °C

Tlacni ventil moZe se postaviti u polozaj za oslobadanje tlaka Fiu polozZaj za Cicenje ventila.

Siguran tlak je u rasponu 1,4—1,8 bara (140-180 kPa). Ventil se otvara i tlak se oslobada. Maksimalni dopusteni tlak za ovaj
ekspres lonac je: 3 bara (300 kPa).

SIGURNOSNI VENTIL:
Dok tlak u loncu raste, moze se vidjeti CRVENI indikator tlaka. Lonac je u tom trenutku zakljucan (nikad ne pokusavajte nasilno
otvarati poklopac).

Ako indikator tlaka nije vidljiv, ekspres lonac vise nije pod tlakom. MoZete ga otvoriti. Ako kontrolni ventil ne [
oslobada tlak kao $to bi trebao, ventil ¢e se otvoriti u skladu s propisanim vrijednostima.

SUSTAV OTVARANJA/ZATVARANJA JEDNOM RUKOM:
Otvorite poklopac tako da pritisnete tipku Bl Kad pritisnete tipke, mozete ukloniti poklopac s lonca ili ga kasnije po potrebi vratiti.
Upozorenje! Prije otvaranja ekspres lonca oslobodite svu paru. Ekspres lonac nikad ne pokusavajte otvarati nasilno!



SIGURNOSNI PROZORCIC

Dodatni sigurnosni element je sigurnosni prozorcic¢ za promatranje na poklopcu. U slucaju prekomjernog %

tlaka u ekspres loncu, brtveni prsten ce se zakrenuti u ovaj prozorcic kako bi para mogla izlaziti.

POKLOPAC S BRTVENIM PRSTENOM
Brtveni prsteni se tro3e te se po potrebi moraju zamijeniti novima. Vazno: Rabite samo originalne brtvene prstene.

LONAC

LONAC:

Ovaj lonac elegantnog i bezvremenskog dizajna izraden je od visoko kvalitetnog Celika 18/10. Jednostavan je za odrZavanje i
mozZe se prati u perilici posuda (BEZ POKLOPCA). Bez poklopca se moZe rabiti kao uobicajeni lonac.

VISESLOJNO DNO LONCA:
iznimno otporno dno prikladno za sve vrste Stednjaka. Potpuno je stabilno te jamdi najbolja termicka svojstva i uStedu energije.

DETALJAN POSTUPAK KUHANJA

PRIJE POCETKA KUHANJA:

Prije svake uporabe provjerite jesu li sustav za sigurnosno zakljucavanje, tlacni ventil i brtveni prsten Cisti te potpuno ispravni. Osobito
provjerite moze li se sigurnosni ventil s donje strane poklopca pomicati. Pomocu ostrog predmeta provjerite moze li se igla slobodno
pomicati te osjecate li otpor opruge.

Napunite lonac dovoljnom kolicinom tekucine (vode, temeljca ili umaka) kako bi se mogla stvoriti potrebna para.

UPOZORENJE: uvijek upotrijebite dovoljnu koli¢inu tekucine. NIKAD ne dopustite da dode do ,suhog kuhanja”. Zatim dodajte sve $to
Zelite kuhati.

Tekudina i namirnice koje Zelite kuhati trebaju ispunjavati najmanje 1/3 ekspres lonca. Hrana koja bubri li stvara pjenu ne smije
ispunjavati vise od 1/2 lonca. Sve ostale vrste namirnica trebaju ispunjavati najvise 2/3 lonca. Uvijek obratite paznju na skalu s
unutarnje strane ekspres lonca. Provjerite ima li dovoljno prostora izmedu hrane koju kuhate i poklopca sa sigurnosnim ventilom.

KUHANJE u ekspres loncu tako je jednostavno...

1) Odaberite Zeljenu razinu kuhanja pomocu tlacnog ventila: Postavite razinu tlaka - | = lagano kuhanje ili Il = brzo kuhanje

2) Postavite Stednjak na najvisu razinu snage.

3) Ekspres lonac s postavljenom razinom tlaka postavite na grijacu plocu i podesite zagrijavanje na najjace. Kada se poveca
tlak, pojavit ce se crvena igla sigurnosnog ventila. Od tog trenutka vise ne smijete otvarati ekspres lonac.

4) Vrijeme potrebno za postizanje postavljene razine tlaka ovisi o tome koliko je ekspres lonac napunjen. Tada para pocinje
kontinuirano izlaziti iz tlacnog ventila. Tocno vrijeme kuhanja pocinje se mjeriti upravo u tom trenutku. Sada smanjite
Stednjak na najslabiju razinu.

5) Po zavretku kuhanja iskljucite Stednjak.

6) Polako i pazljivo oslobodite paruLIlPriEekajte dok lonac vise ne bude pod tlakom. Polako &henite tlacni ventil iz poloZaja
I1u polozaj za oslobadanje tlaka 3. Nemojte ga zakretati izravno iz polozaja Il u poloZaj "7 Najprije ga zakrenite iz
polozaja Il u polozaj | i pricekajte nekoliko sekundi, a zatim ga/rlastavite zakretati iz polozaja | u polozaj 7. Ako kuhate
na razini |, moZete ga okrenuti izravno iz poloZaja | u polozaj <17,

UPOZORENJE: para koja izlazi vrlo je vruca. Pazite da ne opecete lice, tijelo ili ruke.

7) Prije otvaranja ekspres lonca pricekajte dok iz njega ne izade sva para. Nakon toga moZete otvoriti ekspres lonac. MoZete
ukloniti poklopac.

UPOZORENJE: poklopac nemojte otvarati nasilno. Po isteku vremena kuhanja iskljucite Stednjak i pricekajte dok ekspresni lonac
vise ne bude pod tlakom. Uklonite ekspres lonac sa Stednjaka i postavite ga na stabilnu povriinu. Tlak moZete osloboditi na
sljedeca 3 naina:



1) Pricekajte da se ekspres lonac ohladi: pricekajte dok crvena igla na sigurnosnom ventilu potpuno ne nestane. To je
preporuceni nain za kasastu hranu ili onu koja stvarEEjenu. N
2) Polako prebacite tlacni ventil iz polozaja Il u poloZaj *7". Nemojte ga prebacivati izravno iz polozaja I u poloZaj 3.
Najprije 9 prebacite iz poloZaja Il u poloZaj | i pricekajte nekoliko sekundi, a zatim ga /nistavite prebacivati iz poloZaja l u
polozaj X7, Ako kuhate na razini I, moZete ga okrenuti izravno iz polozaja | u polozaj 7.
UPOZORENJE: para koja izlazi vrlo je vruca.
3) Brzo oslobadanje tlaka: drZite ekspres lonac pod hladnom teku¢om vodom i pustite vodu da polako curi po poklopcu
(ne samo preko plasti¢nih dijelova), sve dok crveni sigurnosni ventil potpuno ne nestane. Ekspres lonac nemojte stavljati
uvodu. Cim crvena sigurnosna igla potpuno nestane, ekspres lonac viée nije pod tlakom. Sada postavite tlacni ventil u
poloZaj %7 Kada je sva para ispustena, moZete otvoriti ekspres lonac. MoZete otvoriti poklopac.
UPOZORENJE: poklopac nemojte otvarati nasilno i nemojte raditi prerade na sigurnosnom sustavu. Ekspres lonac moze se
otvoriti samo kada vie nije pod tlakom.

ODRZAVANJE I CISCENJE

Nakon svake uporabe operite ekspres lonac toplom vodom i deterdZentom za pranje posuda. Nemojte rabiti gruba, abrazivna,
jaka kemijska ni sredstva koja sadrze klor.

Lonac se moze prati u perilici posuda, medutim, POKLOPAC NE.

CISCENJE LONCA

1) Posude uvijek operite toplom vodom i deterdzentom kako biste uklonili sve ostatke hrane. Proizvod isperite i osuite.
Zatim ga prebrisite s nekoliko kapi ulja kako biste odrZali kvalitetu povrsine. Visak ulja uklonite papirnatim ubrusima. Tako
Cete proizvod odrZati u savrSenom stanju.

2) Velicina grijace ploce na Stednjaku treba odgovarati velicini proizvoda i ne smije biti Sira od ruba posuda. To ce sprijeciti
pregrijavanje vanjske povriine. Iskoristite prednosti akumulacije topline ovog posuda, koja omogucuje dulje zadrzavanje
topline u loncu i $tedi energiju.

3) Posude na grijacoj ploci nikad ne ostavljajte bez nadzora. Prije ¢ienja pricekajte da se posude ohladi.

4) Kako biste nakon kuhanja uklonili zapecene ostatke hrane, ostavite posude da se namace u toploj vodi s deterdZentom, a
zatim isperite i obriSite mekom krpom. Ako se u ¢ajniku pojave mrlje, zagrijte malo bijelog octa, a zatim operite kao i
obicno. Te mrlje nemaju utjecaja na svojstva proizvoda.

5) Preporucujemo da ne rabite metalni pribor na povrsinama od nehrdajuceg celika te da ne rezete hranu unutar ekspres lonca.

6) Posude od nehrdajuceg Celika vrlo je jednostavno odrzavati i €istiti. Prilikom ru¢nog ciScenja upotrijebite meke krpe i
spuzve koje ne grebu povrsinu. Nemojte rabiti agresivne kemijske proizvode. U PERILICI POSUDA MOZE SE PRATI SAMO
LONAC, NE | POKLOPAC. Medutim, izbjegavajte tvrdu vodu te agresivne deterdZente i sredstva za CiS¢enje koji mogu
uzrokovati promjenu boje posuda. Ove promjene, medutim, nemaju utjecaja na funkciju i grijaca svojstva posuda.

7) Kako bi vas proizvod sluZio dugo vremena, s posudem postupajte pazljivo i pazite da ne ogrebete povrsinu.

BRTVENI PRSTEN
Operite brtveni prsten pod tekuéom vodom i osusite ga. Brtveni prsten potrebno je zamijeniti kada postane tvrd (pocne popri-
mati smedu boju).

POKLOPAC I SIGURNOSNI VENTIL
Redovito perite iznutra i izvana pod tekucom vodom u razmacima koji ovise o ucestalosti kuhanja.

TLACNI VENTIL

(iscenje tlacnog ventila: odvojite plastiéni gornji dio. To napravite tako da pritisnete ventil i potpuno ga zakrenete ulijevo. Sada
ga mozZete podignuti i odvojiti od njegova leZiSta. Operite ga pod teku¢om vodom i ponovo postavite.
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Prilikom ponovnog postavljanja ventila pripazite da ga namjestite u Zlijebove te ga u¢vrstite tako da ga zakrenete.

RUCKE
Dovoljno ih je isprati vodom. Redovito provjeravajte ¢vrstocu rucki na ekspres loncu. Ako primijetite da je rucka labava, pritegnite
je pomocu odvijaca.

POHRANA
Lonac je nakon pranja i susenja potrebno pohraniti na €istom, suhom i zaticenom mjestu. Lonac nemojte zatvarati poklopcem.
Poklopac mozete staviti naopako na lonac ili pokraj njega.

CESTO POSTAVLJANA PITANJA
Ako potrebno dugo vrijeme za postizanje vrenja:
 (rijaca ploca nije dovoljno vruca. Pojacajte je na maksimalnu razinu.
Ako crvena igla sigurnosnog ventila ne izlazi - para izlazi iz ventila tijekom kuhanja:
© Tijekom prvih nekoliko minuta to je potpuno normalno (tlak se tek pocinje nakupljati)
© Ako se ovo stanje nastavi, provjerite sljedece:
a) jeligrijaca ploca dovoljno vruca? Ako nije, pojacajte snagu
b) ima li u ekspres loncu dovoljno tekucine? Ako nema, dodajte potrebnu kolicinu
) jelitlacni ventil postavljen na lili 117 Ako nije, ucinite to
d) jeliekspres lonac pravilno zatvoren? Ako nije, ucinite to
e) jesu li brtveni prsten li rub lonca oSteceni? Provjerite ih
Ako tijekom kuhanja izade crvena igla sigurnosnog ventila i iz tlacnog ventila ne izlazi para:
 Ekspres lonac trzite pod hladnom tekucom vodom kako biste smanijili tlak
© Qtvorite ekspres lonac
® (distite tlacni i sigurnosni ventil
Ako para izlazi oko poklopca, provjerite:
 Jeli poklopac pravilno zatvoren? Ako nije, ucinite to
Je li sigurnosni prsten pravilno postavljen?
© Stanje sigurnosnog prstena (zamijenite po potrebi)
© Jesu li poklopac, sigurnosni i tlacni ventil isti? Ako nisu, ocistite ih.
® Jelirub lonca o3tecen? Nemojte rabiti ekspres lonac ako je o3tecen. Obratite se servisu.
Ako se poklopac ne moze otvoriti
 Provjerite je li sigurnosni ventil potpuno spusten. Ako nije, oslobodite preostali tlak.
© Po potrebi ohladite ekspres lonac hladnom teku¢om vodom.
Ako hrana nije dovoljno kuhana ili je prekuhana, provjerite sljedece: Vrijeme kuhanja (predugo ili prekratko):
© Snaga grijace ploce
© (dgovarajuca postavka tlacnog ventila
® Kolicina tekucine
Ako se hrana zapekla za lonac:
e (stavite lonac da se namace prije ¢iScenja, a zatim uklonite ostatke.
© Nemojte rabiti jaka kemijska ni sredstva koja sadrze klor.



TABLICA VREMENA KUHANJA

Na vrijeme kuhanja utjecu mnogi cimbenici. Informacije navedene u nastavku rabite kao smjernice, ali stvarno vrijeme kuhanja

moZe se razlikovati, ovisno o Vasem ekspres loncu, $tednjaku ili kolicini hrane.

VRSTA VRIJEME U MINUTAMA RAZINA TLAKA
Mahunarke - prethodno namocene
Leca 20 do 30 minute Razina ll
Grasak 20 do 30 minuta Razina ll
Grah (prethodno namocen) 35 do 40 minuta Razina ll
Kuhano/pirjano povrce
Ananas (komadi) 6 do 8 minuta Razinal
Articoke 7do 9 minuta Razina ll
Bijela riza (dugo zrno) 4 minute Razina Il
Bijela riza (kratko zrno) 6 minuta Razina ll
Krumpiri 10 minuta Razina ll
Brokula 5do 6 minuta Razinal
Breskva (susena) 4do 7 minuta Razinal
Celer 5do 7 minuta Razina ll
Luk (cijeli) 10 minuta Razina Il
Limun 3do 5 minuta Razinal
Bijeli grah (prethodno NamocCen) .............cceeeeeermmmmmsneerreeeenenes 6 do 10 minuta Razina ll
Smeda riza (dugo zrmo) 12 minute Razina ll
Smeda riza (kratko zrno) 12 minuta Razina Il
Gljive 8do 10 minuta Razina ll
Grozde (za izradu marmelade) 2 do 4 minute Razinal
Sparoge 4 minute Razinal
Jabuke 3do 5 minuta Razinal
Jagode (za izradu marmelade) 2 do 4 minute Razinal
Kukuruz na klipu 20 minuta Razina ll
Karfiol 5do 7 minuta Razina ll
Marelice. 4do7 minuta Razinal
Mrkva 7 do 10 minuta Razina ll
Narance 3do 5 minuta Razinal
Pasirana rajcica 8 minuta Razinal
Rajcice 3do 5 minuta Razina ll
Prokulice 5do 6 minuta Razinal
Cikla 15 do 18 minuta Razina ll
Spinat (svjezi ili zamrznuti), isjeckan 3 do 4 minute Razinal
Crnooki grah 12do 15 minuta Razina ll
Mijesano povrce 10 do 12 minuta Razina ll
Kelj, kupus 5do7 minuta Razinal
Tjestenina
Makaroni 12 do 15 minuta Razina ll
Spageti 12do 15 minuta Razina ll
Meso i perad
Govedina u kockicama 25 MM (700 ) ...coveevervummnrrrrrreerereeennnns 25 do 30 minuta Razina ll
Govedina (krupniji komadi, svjeZaili konzervirana) 900 — 1400q....... 35 do 40 minuta Razina Il
Govedina (kratka rebra) 20 do 25 minuta Razina Il
Janjetina 25 do 30 minuta Razina ll
Patka (Cetvrtine) 25do 30 minuta Razina ll
Patka (cijela) 30 do 35 minuta Razina ll
Pile (cijelo) 900 — 1400 g 25 do 30 minuta Razina ll
Piletina u kockicama 20 do 25 minuta Razina Il
Riba i morski plodovi
Jastog 700 —900 g 10 do 12 minuta Razina ll
Saran 8 do 10 minuta Razinal
Skusa 6 do 8 minuta Razinal
Dagnje 6 do 8 minuta Razina ll
Odrezak lososa (debljine 5 cm) 4.do 6 minuta Razinal
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PRITUZBE, ODRZAVANJE

Postujte sve upute navedene u ovom korisnickom prirucniku. Ekspres lonac predviden je samo za upotrebu u kucanstvu. Postujte
sve osnovne postupke odrZavanja, uporabe i ciScenja ekspres lonca od nehrdajuceg Celika, ukljucujuci ucestalost tih postupaka.
Standardno odrZavanje i popravci koje moZe obaviti korisnik te nije potrebno obracanje servisu. U slucaju neispravnosti gumene
brtve, sustava ventila itd., obratite se dobavljacu ili izravno servisu tvrtke Fast CR, a.s.. Trenutni popis dostupan je na adresi
www.fastcr.cz.

JAMSTVO

Ovaj je proizvod pokriven produljenim 5-godisnjim jamstvom koje je valjano od datuma kupnje proizvoda.

Jamstvo ne pokriva sljedece:
© nepravilnu uporabu proizvoda ili uporabu u suprotnosti s uputama u ovom korisnickom prirucniku
e izmjene ili popravke od strane neovlastenog servisa ili osobe te uporabu rezervnih dijelova koji nisu originalni.
® ostecenje koje je nastalo uslijed pada ili udarca

JAMSTVENI LIST

Ovaj je proizvod pokriven 60-mjesecnim jamstvom koje je valjano od datuma kupnje proizvoda. Jamstveno razdoblje zapocinje
na datum kupnje. Potrebno je prikazati jamstvenu karticu zajedno s valjanim dokazom o kupnji predmetnog proizvoda. Odredbe
jamstva ne utjecu na prava kupca vezana uz kupnju proizvoda i predvidena posebnim zakonskim propisima. Ostalim odnosima
izmedu dobavljaca i kupca upravljaju vaZece odredbe gradanskog prava.

PROIZVOD (naziv/broj proizvoda/EAN (medunarodni broj artikla)):

DATUM PRODAJE:

DOBAVLJAC (naziv i adresa tvrtke):

PECAT | POTPIS DOBAVLJACA/TRGOVINE:

Uz svaku uloZenu Zalbu potrebno je prikazati ovaj jamstveni list.
Jamstveni list paZljivo pohranite.
Jamstveni list vaZeci je samo ako je Citljiv i pravilno ispunjen s pecatom i potpisom dobavljaca/trgovine, datumom prodaje,
adresom dobavljaca/trgovine i opisom proizvoda.
Jamstvo ne pokriva sljedece:
® nepravilnu uporabu proizvoda ili u suprotnosti s uputama u priru¢niku za uporabu
e izmjene ili popravke od strane neovlastenog servisa ili osobe te uporabu rezervnih dijelova koji nisu originalni.
® ostecenje koje je nastalo uslijed pada ili udarca
 proizvod je istroSen uslijed uobicajene uporabe koja ne ukljucuje nedostatke u materijalu
Opravdanu Zalbu uloZite kod svog dobavljaca / u trgovini u kojoj ste kupili predmetni proizvod ili izravno u servisu tvrtke
Fast CR, a.s.. Trenutni popis dostupan je na adresi www.fastcr.cz.



Seznam delov lonca na pritisk (glejte sliko):
1) Delovni (tlacni) ventil
2) Varnostni (varnostni nadtlacni) ventil
3) Sistem odpiranja z gumbom - zapahnjeno/odpahnjeno
4) Varnostno kontrolno okence
5) Zohcasto zapiranje pokrovke in okroglo tesnilo
6) Lonec
7) Sendvi¢dno
8) Masivni roCaj




®

B3 Cestitke ob nakupu lonca na pritisk podjetja LAMART, znamke PRESSION, ki ga je izdelal Piere Lamart in je narejen iz
prvorazrednega nerjavecega jekla 18/10 in zelo obstojne plastike. Pred prvo uporabo skrbno preberite na navodila, vkljuéno
zopombami in jih nato shranite za poznejSo uporabo! Da bi zagotovili varnost in dolgo Zivljenjsko dobo tega lonca na pritisk smo
uporabili materiale visokega standarda. Upamo, da ga boste uporabljali z zadovoljstvom.

IDENTIFIKACLJA

Proizvajalec Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co., Ltd
Tip/Prostornina: DS22D tipa 4/6 |

Delovni tlak I (bari): 70 kPa

Delovni tlak Il (bari): 100 kPa

Maksimalno dovoljen tlak (bari): 140—180 kPa

OPIS:

Lonec na pritisk PRESSION je izdelan iz prvorazrednega nerjaveceqga jekla 18/10, ki zagotavlja enostavno in higiensko pot za
pripravo jedi. Lonec na pritisk ima masivne stranske rocaje in rocaj na pokrovki, ki so izdelani iz plastike, ki se ne zazge. Lonec
na pritisk ima varnostni in delovni ventil, ki zagotavljata maksimalno varnost izdelka med uporabo pod tlakom. Sendvi¢ dno
lonca ima izjemne lastnosti akumulacije vroCine tako, da je treba le minimalno kolicino moci iz Stedilnika, torej zagotavlja tudi
prihranek energije. Lonec na pritisk je primeren za vse vrste Stedilnikov: plinske, halogenske, elektricne, steklo-kerami¢ne in
indukcijske grelne plosce.

POMEMBNA VARNOSTNA NAVODILA
1. Pred uporabo skrbno preberite navodila za uporabo

. Osebe, ki niso seznanjene o nacinih uporabe lonca na pritisk, ga ne smejo uporabljati

. Med kuhanje, ko je pod pritiskom, ne puscajte lonca na pritisk nikoli brez nadzora

. Zelo previdni bodite, ko uporabljate lonec na pritisk v bliZini otrok. Otrokom je prepovedana uporaba lonca na pritisk

. Lonec na pritisk uporabljajte izklju¢no za hitro kuhanje; v ta namen je namrec konstruiran. Med kuhanjem ravnajte

previdno z loncem na pritisk - ne dotikajte se vrocih delov lonca

6. Pred vsako uporab preverite stanje in delovno zaporedje varnostnega ventila, varnostni ventil in okroglo tesnilo.

7. Zaradi ustvarjenega tlaka v loncu med kuhanjem morate pred kakrino koli uporabo trdno zapreti lonec s pokrovko.
Skrbno preberite navodila za uporabo in vamostna navodila v teh navodilih za uporabo. Ce jih ne preberete, lahko zaradi
nepravilne uporabe poskodujete ljudi ali lonec.

8. Talonec na pritisk nima merilnika tlaka. Bodite pozorni na paro, ki uhaja iz kontrolnega ventila - ta opozarja na zadosten
tlak v loncu. Preden boste odprli lonec na pritisk, pocakajte, da se ohladi. Ustvarjen tlak se mora sprostiti, sicer ne boste
mogli odpreti lonca na pritisk.

9. Nikoli ne presegajte predpisane minimalne napolnjenosti lonca (= tekocina + jedi, ki jih kuhate).

10. Nikoli ne presegajte predpisane maksimalne napolnjenosti lonca (= tekocina + jedi, ki jih kuhate). Ko kuhate jedi, ki
povecajo svojo prostornino kot na primer strocnice, riZ, testenine (ko kuhate testenine, stresite lonec pred odpiranjem,
saj boste tako preprecili, da bi bila jed izvrZena iz lonca) zelenjava itd., napolnite lonec na pritisk vedno do 2/3 prostornine
lonca. Nikoli ne kuhate brez vode.

11. Vloncu na pritisk nikoli ne kuhajte jedi, ki so zavite v papir, blago ali plasticno embalaZo. Ko kuhate jedi, ki poveca svojo
prostornino, npr. meso s koZo, goveji jezik itd., bodite zelo previdni, da ne prebodete zunanje plasti - tveganje opeklin.

12. Lonec na pritisk uporabljajte le na virih vrocine, ki so opisani v teh navodilih za uporabo.

13. Talonec na pritisk uporabljajte izkljuéno za hitro kuhanje; v ta namen je namrec konstruiran. Lahko pa ga uporabljate tudi
kot obicajen lonec brez pokrovke. Nikoli ga ne uporabljajte v obicajni peci ali v mikrovalovni pecici.

14. Lonca nikoli ni dovoljeno uporabljati pod pritiskom za peko ali cvrtje z oljem.

15. Lonca na pritisk nikoli ne uporabljajte v pecici, ker se lahko poskoduje.
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16. Glede kuhanja posebnih jedi upostevajte dodatne opombe.

17. Lonec na pritisk drZite vedno za roCaje.

18. Ce je lonec na pritisk 3 vedno vro¢, morate z njim ravnati zelo previdno in ga prijeti le za rocaje na loncu in ne za rocaj na
pokrovki. Za zaicito prstov uporabite kuhinjsko krpo.

19. Lonca na pritisk ne odpirajte nikoli na silo. Pred odpiranjem lonca na pritisk preverite, ali se je v njem sprostil tlak.

20. Paro usmerjajte med izpuscanjem stran od rok, glave in telesa.

21. Pokrovke lonca na pritisk ne perite v pomivalnem stroju.

22. Vedno uporabljajte le ORIGINALNE nadomestne dele. Uporabljati je dovoljeno le originalno opremo in nadomestne tele
ali pokrovke ter lonce, ker so konstruirani posebej za ta lonec na pritisk.

23. Ce je treba te dele popravljati, kontaktirajte z nasim servisom za stranke.

24. MadeZe na dnu lonca na pritisk lahko zlahka odpravite z limono ali kisom.

25. Za Giscenje ne smete nikoli uporabljati grobih sredstev za cis¢enje ali jeklene volne.

26. Ta navodila shranite na varno mesto.

27. Nikoli ne spreminjajte varnostnih mehanizmov na kakrSen koli na €in, sicer obstaja nevarnost opeklin. Paro usmerjajte
med izpuS¢anjem stran od rok, glave in telesa.

28. Nikoli ni dovoljeno uporabljati lonca na pritisk ali opreme, ki sta poskodovana ali deformirana.

29. Pazite, da ne pridete v stik z vroco paro.

NAVODILA ZA UPORABO:

Pred prvo uporabo: Z lonca na pritisk odstranite zascitne elemente ter odtrgajte in odstranite vse nalepke. Vse dele umijte s toplo
vodo in zadosti pralnega sredstva ter jih dobro posusite.

Pred kakr3no koli uporabo: vedno preverite vse varnostne elemente: delovne in varnostne ventile - s pritiskanjem navzdol
preverite, ali delujejo pravilno. Ventil se mora vedno vrniti v prvotni poloZaj.

Navodila za uporabo:

1) Odpiranje @
Za pritisk na oznacen gumb uporabite en prst h. D
Zohi se bodo hitro odprliin kontrolna oznaka se bo pojavila na dnu ter sprostila pokrovko, ki jo nato lahko dvignete in odstranite.
2) Zapiranje

Pokrovko namestite na lonec. Prepricajte se, ali so zobci odprti (kontrolne oznake so vidne).

Nato z enim prstom pritisnite oznacen gumb ﬁ, kontrolna oznaka bo izginila in zobci bodo zagrabili sponko N
v notranjosti lonca.

3) Dodajanje jedi

Jedi, ki jih Zelite skuhati, dajte v lonec (zagotovite, da boste dodali minimalno kolicino tekocine). Minimalna kolicina tekocine in
jedi mora biti najmanj 1/3 lonca na pritisk. Zdaj lahko dodate vse, kar Zelite kuhati. Ce jed nabrekne, poveca svojo prostornino
ali se peni, potem napolnite lonec le do polovice; to pomeni, tekocina in jed ne smeta presegati 1/2 lonca na pritisk. Ce kuhate
druge jedi, lahko lonec na pritisk napolnite do 2/3 prostornine lonca (tekocina in jedi).

4) Nastavitev ravni
| =zmerno kuhanje
I = hitro kuhanje




5) Priprava Stedilnika
Stedilnik nastavite na najvijo mo¢. Kuhanje v loncu na pritisk se zacne, ko lonec postavite na stedilnik. Takoj, ko zacne iz
delovnega ventila uhajati para, preklopite Stedilnik na nizjo moc. Ko potece potreben ¢as kuhanja, izklopite Stedilnik.

6) Kuhanje in izpuscanje pare

Paro izpustite pocasi in previdno, ali pocakajte, da se tlak sprosti v celoti. .
Za nekaj sekund obrite pocasi tlacni ventil iz poloZaja Il v poloZaj | in nato v poloZaj za sprostitev tlaka A7
Delovnega ventila nikoli ne obracajte iz polozaja Il v polozaj za sprostitev tlaka <17,

Ce kuhate na polozaju |, ga lahko obrnete neposredno v poloZaj za sprostitev tlaka %,

OPOZORILO: uhajajoca para je iziemno vroca. Drugi nacini za zniZzevanje tlaka so opisani v nadaljevanju.

7) Koncanje kuhanja

Pocakajte, da para uide iz lonca na pritisk in ga Sele nato odprite in izklopite. Zdaj lahko odprete pokrovko in previdno odstranite
skuhano jed.

OPOZORILO: pokrovke nikoli ne odpirajte na silo, pokrovka je lahko e vedno vroca.

VARNOSTNI SISTEMI IN POKROVKA

Ta lonec na pritisk ima Stevilne prednosti in varnostne elemente:

dvostopenjski tlacni ventil z navodili in urnikom za kuhanje, ki ga lahko uporabljate kot vodnik. To pa zato, ker ima ta lonec na
pritisk dvostopenjski tlacni ventil. Prednost naslednjega indikatorja je v tem, ker omogoca, da lahko z ventilom nastavite tlak
vloncu na pritisk individualno glede na velikost in kolicino jedi, ki jo Zelite skuhati. Poglejte v urnik na koncu teh navodil za
uporabo, kjer boste nasli osnovne nastavitve. Skuhali boste bolj zdrave obroke. Jedi bodo skuhane zelo nezno, ker boste kuhali
krajsi ¢as v pari brez kisika. Vsaka prihranjena minuta predstavlja ve¢ prihranjenih pomembnih vitaminov, hranil in mineralov.
Skuhana jed ima tudi boljsi okus. Kuhanje brez kisika ob¢utno pomaga pri ohranjanju okusa in naravne barve zelenjave. Kuhali
boste dosti hitreje ter prihranili ¢as in energijo. Z uporabo lonca na pritisk boste prihranili do 70 % casa, kot ste ga doslej porabili
za kuhanje. Ob tem boste prihranili energijo - do 60 % za jedi, ki se kuhajo dalj ¢asa in 30—40 % za jedi, ki se kuhajo krajsi cas.
Drugi varnostni elementi so opisani v nadaljevanju.

TLACNI VENTIL:

za neprekinjeno spreminjanje nastavitev kuhanja. Ventil samodejno ohranja tlak in vro¢ino za zahtevano nastavitev:

polozaj | (zmerno kuhanje) - 70 kPa - priblizno 118 °C

polozaj Il (hitro kuhanje) - 100 kPa - priblizno 130 °C .

Tlacni ventil lahko nastavite tudi v polozaj za sprostitev tlaka 77" in v polozaj za ¢icenje ventila.

Varen tlak je v obmodju 1,4—1,8 bara (140—180 kPa) - ventil se odpre in zniZa tlak, najvedji dovoljen tlak za ta lonec na pritisk je:
3 bare (300 kPa).

VARNOSTNI VENTIL:
Med narascanjem tlaka v loncu na pritisk lahko vidite RDEC indikator tlaka; v tem ¢asu je lonec zapahnjen (nikoli ne skusajte
odpirati pokrovke na silo).
Ce indikator tlaka ni viden, v loncu na pritisk ni ve¢ tlaka. Lahko ga odprete. Ce kontrolni ventil iz kakrsnega koli [
razloga ne sprosti tlaka, kot bi moral, se bo ventil odprl v skladu s predpisanimi vrednostmi.

SISTEM ODPIRANJA/ZAPIRANJA Z ENO ROKO:
Pokrovko odprite s pritiskom BDaid® gumba. Ko ste pritisnili na gumb, lahko odstranite pokrovko z lonca ali jo pozneje
namestite na lonec. Opozorilo! Pred odpiranjem lonca na pritisk sprostite tlak - nikoli ne skusajte s silo odpirati lonca na pritisk!



VARNOSTNO KONTROLNO OKENCE /
Dodaten varnostni element je varnostno kontrolno okence na pokrovki. V primeru prevelikega tlaka znotraj /

lonca na pritisk bo okroglo tesnilo zvilo v to okno, zaradi tega pa lahko uhaja para.

POKROVKA Z OKROGLIM TESNILOM
Okroglo tesnilo se obrablja in, Ce je treba, ga zamenjajte z novim. Pomembno: uporabljajte izklju¢no originalne tesnilne obroce.

LONEC

LONEC:

Ta lonec - privlacne in brez¢asne oblike - je narejen iz zelo kakovostnega nerjavecega jekla 18/10, ga je enostavno vzdrZevati in
ga lahko perete v pomivalnem stroju (BREZ POKROVKE). Brez pokrovke ga lahko uporabljate tudi kot navaden lonec.

SENDVIC DNO LONCA:
Zelo mocno dno je primerno za vse vrste Stedilnikov. Je popolnoma stabilen, zagotavlja najboljSe toplotne lastnosti in varcuje z energijo.

PODROBNOSTI KUHANJA

PRED ZACETKOM KUHANJA:

Pred vsako uporabo preverite, ali so isti varnostni sistem zapiranja, tlacni ventil ter okroglo tesnilo in ali delujejo. Se posebej
preverite, ali se lahko premika varnostni ventil na spodnji strani pokrovke. Z ostrim predmetom preverite, ali se noZica prosto giblje
(proti pritisku vzmeti). Lonec napolnite z zadostno kolicino tekocine (vodo, cisto govejo juho ali omako) tako, da lahko nastane
potrebna para.

OPOZORILO: Vedno uporabite zadostno kolicino tekocine. NIKOLI ne dovolite, da bi lonec na pritisk, kuhal na suho”. Zdaj lahko
dodate vse, kar Zelite kuhati. Tekocina in jedi, ki jih kuhate, morajo segati najmanj do 1/3 lonca na pritisk. Ne ve¢ kot 1/2 z jedmi,
ki nabreknejo ali se penijo. Ne vec kot 2/3 za vse druge jedi. Vedno bodite pozorni na skalo, ki je na notranji strani lonca na pritisk.
Preverite, ali je dovolj prostora med jedjo, ki jo Zelite skuhati in pokrovko z varnostnim ventilom.

KUHANJE v loncu na pritisk je tako lahko...

1) Stlacnim ventilom izberite Zeleno raven kuhanja: Nastavite raven tlaka - | zmerno kuhanje ali Il = hitro kuhanje

2) Stedilnik nastavite na najvijo moc.

3) Lonec na pritisk postavite z nastavljeno ravnijo tlaka na plo3co Stedilnika in jo nastavite na najvisjo moc. Ko se tlak povisa,
se bo pokazal rdec zatic varnostnega ventila. Od tega trenutka ne smete odpirati lonca na pritisk.

4) Cas, potreben za doseganje nastavljene ravni tlaka, je odvisen od tega, kako poln je lonec na pritisk. To je trenutek, ko
zacne para neprekinjeno uhajati iz tlacnega ventila. Natanko v tem trenutku se zacne pravi cas kuhanja. V tem trenutku
morate $tedilnik preklopiti na najnizjo moc.

5) Ob koncu ¢asa kuhanja izklopite Stedilnik.

6) Pocasiin postopno izpustite Bim ali pocakajte, da se tlak sprosti v celoti. Tlacni vegLH pocasi obrnite iz polozaja Il
v polozaj za sprostitev tlaka "7". Ne obrnite ga neposredno iz polozaja Il v polozaj X1 NajpreJ ga obrnite iz poloZaja Il
v polozaj | in pocakajte nekaj sekund, nato nadaIJUJte z obracanjem iz polozaja | v poloZaj 7. Ce kuhate na ravni l,
ga lahko obrnete neposredno iz polozaja | v polozaj 17 B,
OPOZORILO: Uhajajoca para je zelo vroca - svoj obraz, telo ali roke zaicitite pred opeklinami in oparinami.

7) Pocakajte, da para uide iz lonca na pritisk in ga Sele nato odprite. Zdaj lahko odstranite pokrovko.

OPOZORILO: Pokrovke nikoli ne odpirajte s silo. Na koncu kuhanja izklopite Stedilnik in pustite, da se tlak v loncu na pritisk
popolnoma sprosti. Lonec na pritisk vzemite s Stedilnika in ga odloZite na primerno povrsino. Tlak lahko sprostite na 3 nacine:

1) Pocakajte, da se lonec na pritisk ohladi: pocakajte, da rdeci zati¢ na varnostnem ventilu v celoti izgine. Ta nain je
priporocljiv za kadaste ali penece se jedi.

2) Tlacni ventil pocasi preklopite iz poloZaja Il v polozaj 7 .Ventila ne preklopite na neposredno iz polozaja Il v poloZaj

Najprej ga preklopite iz polozaja Il v polozaj | in pocakajte nekaj sekund, nato ga preklopite iz poloZaja | v polozaj .
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(e kuhate na ravni |, ga lahko obmete neposredno iz polozaja | v poloZaj %
OPOZORILO: uhajajoca para je iziemno vroca.
3) Hitro spro3canje tlaka: lonec na pritisk postavite pod teko¢o mrzlo vodo in omogocite, da voda tece pocasi po celotni
pokrovki (ne le po plasticnih delih), dokler rdec varnostni ventil v celoti ne izgine. Lonca na pritisk ne potapljajte v vodo.
Takoj, ko rdec zati¢ popolnoma izgine, v loncu ni ve¢ tlaka. Zdaj postavite tlacni ventil v poloZaj . Ko je izpuScena vsa para,
lahko izklopite lonec na pritisk. Zdaj lahko odprete pokrovko.
OPOZORILO: Nikoli ne odpirajte pokrovke s silo in nikoli ne skusajte spreminjati varnostnega sistema. Lonec na pritisk lahko
odprete le, ce v njem ni vec tlaka.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Lonec na pritisk umijte po vsaki uporabi in uporabite vroco vodo in detergent za pomivanje posode. Ne uporabljajte grobih,
abrazivnih ali jedkih sredstev za ¢iScenje ali cistil, ki vsebujejo klor.

Lonec lonca na pritisk lahko perete v pomivalnem stroju - POKROVKE PA NE.

CISCENJE LONCA

1) Za odstranjevanje vseh ostankov jedi umivajte kuhinjsko posodo vedno v vroci vodi, ki ste ji dodali sredstvo za pranje.
Posodo splaknite in jo posusite. Nato jo obrisite s krpo, na katero ste kapnili malo olja, saj tako ohranjate kakovost
povrsine. Za odstranjevanje odvecnega olja uporabite papirno brisaco (s posodo vedno ravnajte na ta nacin, saj bo tako
vedno v odlicnem stanju).

2) Zagotovite, da bo velikost grelne ploce na Stedilniku ustrezala velikosti izdelka in ne bo $ir3a, kot je zunanji rob kuhinjske
posode. To preprecuje, da bi se zunanja povrsina pregrela. Izkoristite prednost kuhinjske posode z lastnostjo akumuliranja
toplote, ki pomaga dalj ¢asa ohranjati vrocino v loncu in tako varcevati z energijo

3) Kuhinjske posode nikoli ne puscajte brez nadzora na grelni plosci. Pred ¢iscenjem pocakajte, da se kuhinjska posoda ohladi.

4) Za odstranjevanje manjsih ostankov jedi po kuhanju (prismojeni ostanki), pustite namakati kuhinjsko posodo v vroci vodi,
v kateri je sredstvo za pomivanje posode in nato jo obrisite do suhega z mehko krpo. Ce so v loncu usedline, segrejte bel
kis in z njim umijte posodo kot obicajno. Prismojeni ostanki ne vplivajo na lastnosti izdelka.

5) Odsvetujemo uporabo kovinskih pripomockov na nerjaveci povr3ini ali rezanje jedi v loncu na pritisk.

6) Kuhinjsko posodo iz nerjavecega jekla vzdrzujete in istite zelo preprosto; Ce jo Cistite z roko, uporabljajte le mehko krpo
in gobo, ki ne praskata povrsine. Ne uporabljajte agresivnih kemi¢nih izdelkov. Kuhinjsko posodo lahko pomivate tudi
v pomivalnem stroju - LE LONEC, NE PA POKROVKE - vendar pa se morate izogibati uporabi trde vode in pretirano
agresivnih sredstev za CiS¢enje, ki bi lahko povzrocila obarvanje povriine kuhinjske posode. Kljub temu pa te spremembe
ne vplivajo na funkcionalnost ali zdravstvene lastnosti kuhinjske posode.

7) Da bi zagotovili dolgotrajno uporabo, morate s kuhinjsko posodo ravnati skrbno in prepreiti praske na povrsini.

OKROGLO TESNILO
Okroglo tesnilo ocistite tako, da ga splaknete pod vroco tekoco vodo in ga nato posusite. Okroglo tesnilo morate zamenjati
najpozneje takrat, ko postane trd (zaCne postajati rjave barve).

POKROVKA IN VARNOSTNI VENTIL
V rednih intervalih (odvisno od pogostosti kuhanja) ju morate znotraj in zunaj splakniti pot tekoco vodo.

TLACNI VENTIL

(iécenje tlatnega ventila: odstranite plasti¢no konico. To storite tako, da pritisnete ventil navzdol in ga popolnoma obmete v levo.
Zdaj lahko dvignete in ga odstranite navzgor iz lezisca. Ocistite ga pod tekoco vodo in ga znova namestite.

Ko ste ga znova namestili, se prepricajte, da se prilega utoru in ga zavarujte tako, da ga obrnete.



ROCAJI
Zadostuje, da jih le splaknete z vodo. Redno preverjajte évrstost rocajev na loncu na pritisk. Ce ugotovite, da so zrahljani, jih
zategnite z izvijatem.

SHRANJEVANJE
Ko ste oprali in posusili lonec na pritisk, ga morate shraniti na Cisto, suho in zaciteno mesto. Pokrovke ne namescajte na lonecin
lonca ne zapirajte z njo, le postavite jo obrnjeno ali jo odloZite loceno od lonca.

POGOSTA VPRASANJA
Ce traja zelo dolgo do zavretja:
© kuhalna plo¢a ni dovolj vroca - vklopite najvisjo stopnjo
Ce se rdeci zati¢ varnostnega ventila ne dvigne - para uhaja iz ventila med kuhanjem:
v prvih minutah je to ¢isto normalno (tlak Sele zacne naradcati)
e (e se to nadaljuje, preverite naslednje:
a) je kuhalna plosca dovolj vroca? Ce ne, obrnite na najvisjo stopnjo
b) je dovolj tekocine v loncu na pritisk? Ce ne, dodajte toliko tekocine, kot je zahtevano
¢ je tlaéni ventil nastavljen na | ali na II? Ce ne, zagotovite, da bo nastavljen pravilno
d) je lonec na pritisk zaprt pravilno? Ce ne, zagotovite, da bo zaprt pravilno
e) sta poSkodovana okroglo tesnilo ali rob lonca? Preverite
(e se med kuhanjem pokaZe rde¢ zati¢ varnostnega ventila in iz tlacnega ventila ne uhaja para:
® |onec na pritisk drZite pod mrzlo tekoco vodo, da bi znizali tlak
© odprite lonec na pritisk
e odistite tlacni in varnostni ventil
Ce okoli pokrovke uhaja para, preverite:
o je pokrovka zaprta pravilno? Ce ne, zagotovite, da bo zaprta pravilno
Jer varnostni obro¢ namescen pravilno?
® stanje varnostnega obroca (morebiti ga zamenjajte)
© 50 pokrovka, varnostni in tlacni ventil ¢isti? Ce ne, jih ofistite.
® jerob lonca v dobrem stanju? Lonca na pritisk ne uporabljajte, ce je poskodovan, v tem primeru kontaktirajte s servisnim
srediscem
(e pokrovke ne morete odpreti
e preverite, ali se je varnostni ventil ugreznil do konca. Ce ne, sprostite ostanek tlaka.
© morebiti ohladite lonec na pritisk pod tekoco mrzlo vodo
Ce jedi, ki ste jih kuhali, niso dovolj kuhane ali morda razkuhane preverite naslednje: ¢as kuhanja (prekratek ali predolg)
® nastavljena moc kuhalne ploce
e pravilna nastavitev tlacnega valja
® kolicina tekocine
Ce se je kuhana jed zapekla na lonec:
® pred CiScenjem ostanke namocite in jih nato odstranite.
© ne uporabljajte jedkih cistil ali cistil, ki vsebujejo klor.



PREGLEDNICA CASOV KUHANJA

Na cas kuhanja vedno vpliva veliko dejavnikov. Spodnje informacije uporabljajte le kot orientacijske vrednosti kajti pravi ¢as
kuhanja se lahko razlikuje in je odvisen od lonca na pritisk, Stedilnika, ki ga uporabljate, kolicine in kakovosti jedi.

TP CASV MINUTAH Stopnja TLAKA
Strocnice - namocene
Leca 20 do 30 minut Stopnja ll
Grah 20 do 30 minut Stopnjalll
Fizol (namocen) 35 do 40 minut Stopnja ll
Kuhana/dusena zelenjava
Ananas (rezine) 6 do 8 minut Stopnja |
Articoke 7 do 9 minut Stopnja ll
Beli riz (dolgozrnati) 4 minute Stopnja ll
Beli iz (kratkozrnati) 6 minut Stopnja ll
Krompir 10 minut Stopnja I
Brsticni ohrovt 5do 6 minut Stopnja
Breskve (posusene) 4do 7 minut Stopnja |
Zelena 5do 7 minut Stopnja ll
Cebula (cela) 10 minut Stopnja ll
Limone 3do 5 minut Stopnja
Limski fizol 6 do 10 minut Stopnja ll
Rjavi iz (dolgozrnati) 12 minute Stopnja ll
Rjavi riz (kratkozrnati) 12 minute Stopnja ll
Gobe 8 do 10 minut Stopnja ll
Grozdje (za marmelado) 2 do 4 minute Stopnja |
Belusi 4 minute Stopnja
Jabolka 3do 5 minut Stopnja |
Jagode (za marmelado) 2 do 4 minute Stopnjal
Koruza na storzih 20 minut Stopnja ll
(vetaca 5do 7 minut Stopnja ll
Marelice. 4do 7 minut Stopnja
Korencek 7 do 10 minut Stopnjal
Pomarance 3do 5 minut Stopnja
Paradiznikova mezga 8 minut Stopnjal
Paradiznik 3do 5 minut Stopnja ll
Pomarance 5do 6 minut Stopnja |
Pesa 15 do 18 minut Stopnjalll
Spinaa (sve7a ali Zamrznjena) Narezana ...........c..ooocevsvveees 3to 4 minute Stopnja |l
Cmooki fizol 12 do 15 minut Stopnja ll
Mesana zelenjava 10 do 12 minut Stopnja ll
Lelje 5do 7 minut Stopnja |
Testenine
Makaroni 12 do 15 minut Stopnja ll
Spageti 12 do 15 minut Stopnja |l
Meso in perutnina
Govedina, kocke 25 mm (700 g) 25 do 30 minut Stopnja ll
Govedina (zrezki, sve7i ali iz konzervirani 900- 1400 g ............ 35 do 40 minut Stopnja ll
Govedina (kratka rebra) 20 do 25 minut Stopnja ll
Jagnjetina 25 do 30 minut Stopnja ll
@os (Cetrtina) 25do 30 minut Stopnja ll
Gos (cela) 30 do 35 minut Stopnja ll
Piscanec (cel) 900—1400 g 25 do 30 minut Stopnja ll
Piscanec, kocke 20 do 25 minut Stopnja ll
Ribe in morska hrana
Jastog 700-900 g 10 do 12 minut Stopnja ll
Krap 8 do 10 minut Stopnja
Skusa 6 do 8 minut Stopnja |
Dagnje 6 do 8 minut Stopnja ll
Lososov zrezek (debel 5 cm) 4 do 6 minut Stopnja |
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REKLAMACIJE, VZDRZEVANJE

Upostevajte vse pogoje, navedene v tem prirocniku. Lonec na pritisk je zasnovan samo za uporabo v gospodinjstvu. Upostevajte
vse osnove za vzdrZevanje lonca na pritisk iz nerjavecega jekla, ravnanje z njim ter ¢iscenje, vkljucno s pogostostjo.

Standardno vzdrZevanje in popravila, ki jih lahko izvede uporabnik in zaradi katerih ni treba kontaktirati s servisnim sredis¢em.
V primeru okvare okroglega tesnila, sistema ventilov ali druge okvare kontaktirajte s prodajalcem ali neposredno servisnim
srediséem Fast CR a.s. Trenuten seznam je na voljo na spletni strani www.fastcr.cz.

GARANCLJA
Taizdelek pokriva razirjena 5-letna garancija, ki velja od dneva nakupa izdelka.
Garancija ne pokriva naslednjega:
e (e izdelka niste uporabljali pravilno, ali ste ga uporabljali v nasprotju s temi navodili za uporabo
o (e ste izdelek spreminjali ali ga popravljali v nepooblascenem servisnem srediscu ali, ¢e ga je popravljala nepooblaséena
oseba in za popravilo niso bili uporabljeni originalni nadomestni deli
e (e je poskodba nastala zaradi padca ali udarca

GARANCIJSKA KARTICA

Taizdelek pokriva razsirjena 60-mesecna garancija od dneva nakupa izdelka. Garancijsko obdobje se zacne z dnevom nakupa.
Garancijsko kartico je treba pokazati skupaj z veljavnim dokazilom o nakupu danega izdelka. Garancijske dolocbe ne vplivajo na
pravice kupca, ki jih ima ob nakupu izdelka v skladu s posebnimi pravnimi predpisi. Druga razmerja med trgovcem in kupcem
urejajo veljavne doloche civilne zakonodaje.

IZDELEK (Ima/Stevilka izdelka/EAN):

DATUM PRODAJE:

PRODAJALEC (poslovno ime in naslov):

721G IN PODPIS TRGOVCA/TRGOVINE:

To garancijsko kartico je treba pokazati ob vsaki vlozeni reklamaciji.
Garancijska kartica naj bo dobro shranjena.
Garancijska kartica je veljavna le, e je izpolnjena Citljivo in pravilno, z Zigom in podpisom trgovca/trgovine, datumom prodaje,
naslovom trgovca/trgovine in opisom izdelka.
Garancija ne pokriva naslednjega:
e (e izdelka niste uporabljali pravilno, ali ste ga uporabljali v nasprotju s temi navodili za uporabo
o (e ste izdelek spreminjali ali ga popravljali v nepooblascenem servisnem srediscu ali, ¢e ga je popravljala nepooblaséena
oseba in za popravilo niso bili uporabljeni originalni nadomestni deli
e (e je poskodba nastala zaradi padca ali udarca
® (e se jeizdelek obrabil ob obicajni uporabi, razen v primeru okvare materiala
Upraviceno reklamacijo vloZite pri svojem trgovcu/trgovini, kjer ste kupili dani izdelek, ali neposredno v servisnem sredis¢u
Fast CR, a.s.. Trenuten seznam je na voljo na spletni strani www.fastcr.cz.
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Teileliste des Schnellkochtopfes (siehe Bild):
1) Arbeitsventil (Druckventil)
2) Sicherheitsventil (Uberdruckventil)
3) Tasten-Offnungssystem — verriegelt/entriegelt
4) Sicherheitssichtfenster
5) Hakenschloss am Deckel mit Dichtung
6) Schnellkochtopf
7)
8)

Sandwichboden
Massive Griffe
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CI3 Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf des Schnellkochtopfes PRESSION der Marke LAMART von Pierre Lamart - gefertigt
aus erstklassigem 18/10-Edelstahl und besonders robustem Kunststoff. Lesen Sie diese Anleitung samt Anhang vor dem

ersten Gebrauch sorgfaltig durch und bewahren Sie sie fiir eine spéatere Verwendung auf! Es wurden hochwertige Materialien
verwendet, um die Sicherheit und lange Lebensdauer dieses Schnellkochtopfes zu gewahrleisten. Wir hoffen, dass lhnen die
Verwendung viel Vergniigen macht.

IDENTIFIKATION

Hersteller: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co.,Ltd
Typ/Volumen: DS22D Type 4/6L

Arbeitsdruck | (bar): 70 kPa

Arbeitsdruck Il (bar): 100 kPa

Maximal zuldssiger Druck (bar): 140—180 kPa

BESCHREIBUNG

Der Schnellkochtopf PRESSION ist aus erstklassigem 18/10-Edelstahl gefertigt - er stellt eine einfache und hygienische Methode
dar, um Mahlzeiten zuzubereiten. Der Schnellkochtopf ist mit massiven Griffen an der Seite und am Deckel ausgestattet, die aus
robustem Kunststoff bestehen, der nicht heil8 wird. Der Schnellkochtopf besitzt ein Sicherheits- und ein Arbeitsventil, die ein
Hchstmal an Sicherheit gewahrleisten, wenn Sie das Produkt unter Druck verwenden. Der Sandwichboden des Topfes bietet
hervorragende Warmestaueigenschaften, so dass der Herd nur auf eine kleine Stufe gestellt werden muss, wodurch Energie
eingespart wird. Der Schnellkochtopf st fiir alle Herdarten geeignet: Gas, Halogen, Elektro, Glaskeramik und Induktion.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

. Bitte lesen Sie die Anleitung vor Gebrauch sorgfaltig durch.

. Personen, die nicht iiber den Umgang mit dem Schnellkochtopf informiert wurden, sollten ihn nicht benutzen.

. Lassen Sie den Schnellkochtopf wéhrend der Kochphase, d.h. wahrend er unter Druck steht, nie ohne Aufsicht.

. Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie den Schnellkochtopf in der Néhe von Kindern verwenden. Es ist verboten, dass

Kinder mit dem Schnellkochtopf umgehen.

5. Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur fiir den Zwecke der schnellen Zubereitung von Lebensmitteln, fiir den er konzipiert
waurde. Behandeln Sie den Schnellkochtopf beim Kochen mit Sorgfalt — beriihren Sie nicht die heien Teile des Topfes.

6. Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch den Zustand und die Funktionsfahigkeit von Sicherheitsventil, Steuerventil und Dichtring.

7. Dasichim Inneren des Schnellkochtopfes beim Kochen Druck aufbaut, muss der Deckel vor jedem Einsatz fest verschlossen
werden. Lesen Sie die Betriebs- und Sicherheitshinweise in der Bedienungsanleitung. Wenn dies nicht geschieht, kann es
durch die unsachgemaBe Verwendung zu Verletzungen von Personen oder Schaden am Topf kommen.

8. Diese Schnellkochtopf ist nicht mit einem Druckmesser ausgestattet. Achten Sie darauf, ob Dampf aus dem Dampfventil
austritt - dies zeigt einen ausreichenden Druck im Inneren des Topfes an. Sie miissen den Schnellkochtopf vor dem Offnen
unbedingt abkiihlen lassen. Der angesammelte Druck muss abgelassen werden, da es sonst nicht maglich ist, den
Schnellkochtopf zu 6ffnen.

9. Uberschreiten Sie niemals die vorgeschriebene Mindestkapazitat des Topfes (= Fliissigkeit + gegartes Essen).

10. Uberschreiten Sie niemals die vorgeschriebene Hichstkapatzitit des Topfes (= Fliissigkeit + gegartes Essen). Fiillen Sie
den Schnellkochtopf immer zu 2/3 des Topfvolumens, wenn Sie Lebensmittel zubereiten, die ihr Volumen vergroem,
zum Beispiel Hiilsenfriichte, Reis, Nudeln (schiitteln Sie beim Kochen von Nudeln den Topf vor dem Offnen, um zu
verhindern, dass der Inhalt ausgeworfen wird), Gemiise usw. Kochen Sie nie ohne Wasser.

11. Bereiten Sie im Schnellkochtopf keine Lebensmittel zu, die in Papier, Stoff oder Kunststoff eingewickelt sind. Seien Sie
beim Zubereiten von Speisen, die ihr Volumen erhoht haben, z. B. Fleisch mit Haut, Rinderzunge usw., sehr vorsichtig,
damit Sie nicht die duBere Schicht durchdringen — Verbriihungsgefahr.

12. Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur auf Warmequellen, die in der Bedienungsanleitung angegeben sind.
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13. Verwenden Sie diesen Schnellkochtopf nur fiir den Zwecke der schnellen Zubereitung von Lebensmitteln, fiir den er
konzipiert wurde. Er kann ohne den Deckel auch wie ein normaler Topf verwendet werden. Verwenden Sie ihn keinesfalls
in einem normalen Backofen oder in der Mikrowelle.

14. Der Topf darf nie unter Druck verwendet werden, wenn mit Ol gebacken oder gebraten wird.

15. Verwenden Sie den Schnellkochtopf niemals in einem Ofen, da er beschédigt werden kénnte.

16. Befolgen Sie die erganzenden Hinweise fiir die Zubereitung von speziellen Lebensmitteln.

17. Halten Sie den Schnellkochtopf immer an den Griffen fest.

18. Wenn der Schnellkochtopf noch heif3 ist, miissen Sie ihn mit erhdhter Vorsicht behandeln und diirfen ihn nur an dem Griff
am Topf festhalten und nicht an dem Griff am Deckel. Verwenden Sie ein Kiichentuch, um die Finger zu schiitzen.

19. Versuchen Sie niemals, den Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen. Uberpriifen Sie vor dem Offnen des Schnellkochtopfes,
dass der Druck darin gefallen ist.

20. Halten Sie Hénde, Kopf und Korper beim Freigeben des Dampfes auBBerhalb des Bereichs, in dem der Dampf austritt.

21. Der Deckel des Schnellkochtopfes darf nicht in der Spiilmaschine gespiilt werden.

22. Verwenden Sie immer ORIGINAL-Ersatzteile. Sie sollten nur originales Zubehdr und originale Ersatzteile oder Deckel und
Topfe verwenden, da sie speziell fiir diese Schnellkochtdpfe konzipiert sind.

23. Wenn Reparaturen notwendig sind, wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst.

24. Flecken auf dem Boden des Schnellkochtopfes kinnen leicht mit einer Zitrone oder Essig entfernt werden.

25. Unter keinen Umsténden sollten Sie zur Reinigung grobe Reinigungsmittel oder Stahlwolle verwenden.

26. Bewahren Sie diese Anleitung an einem sicheren Ort auf.

27. Vlerandern Sie den Sicherheitsmechanismus in keiner Weise, da sonst die Gefahr von Verbriihungen besteht. Halten Sie
Hénde, Kopf und Korper beim Freigeben des Dampfes auBBerhalb des Bereichs, in dem der Dampf austritt.

28. Ein Schnellkochtopf oder Zubehdr, der bzw. das in irgendeiner Weise beschédigt oder deformiert ist, darf unter keinen
Umstanden verwendet werden.

29. Achten Sie darauf, nicht in Kontakt mit heiem Dampf zu kommen.

BEDIENUNGSANLEITUNG:

Vor dem ersten Gebrauch: Entfernen Sie alle Schutzelemente vom Schnellkochtopf und entfernen Sie sorgféltig alle Aufkleber.
Spiilen Sie alle Teile mit warmem Wasser und einer ausreichenden Menge an Spiilmittel und trocknen Sie alles griindlich ab.
Vor jedem Gebrauch: Priifen Sie immer alle Sicherheitselemente: Arbeits- und Sicherheitsventile — iberpriifen Sie die Funkti-
onsfahigkeit, indem Sie sie nach unten driicken. Das Ventil sollte stets in seine Ausgangsposition zuriickkehren.

Betriebsanweisungen:
1) bffnen
Driicken Sie mit einem Finger auf die Taste mit der Markierung i) D

Die Haken dffnen sich, eine Kontrollmarkierung erscheint am unteren Rand und der freigegebene Deckel kann durch Anheben
entfernt werden.

2) SchlieBen

Setzen Sie den Deckel auf den Topf. Stellen Sie sicher, dass die Haken gedffnet sind (die Kontrollmarkierungen sind dann sichtbar).
Driicken Sie d.ann mit einem .Flnger auf die Taste mit der Mz.:\rklerung ,dfarauﬂwm verschwinden die
Kontrollmarkierungen und die Haken schnappen an der Seite des Topfes ein. D

3) Einlegen von Lebensmitteln

Legen Sie die zu garenden Speisen in den Topf (sorgen Sie dafiir, dass die Mindestmenge an Fliissigkeit hinzugefiigt wird).
Fliissigkeit und Lebensmittel sollten mindestens 1/3 der Hohe des Schnellkochtopfes erreichen. Fiigen Sie dann alles hinzu, was
gegart werden soll. Wenn die Lebensmittel anschwellen, an Volumen zunehmen oder schdumen, dann darf der Topf nur bis zur

@



®

Halfte gefiillt werden, d.h. Fliissigkeit und Lebensmittel diirfen hdchsten 1/2 der Hohe des Schnellkochtopfes fiillen. Bei anderen
Lebensmitteln konnen Sie den Topf bis zu 2/3 des Gesamtvolumens (Fliissigkeit und Lebensmittel) fiillen.

4) Einstellen einer Stufe
| = schonendes Garen
[l = schnelles Garen

Sk

‘\]
1
I

5) Vorbereitung des Herdes

Stellen Sie die Herdplatte auf die hdchste Stufe. Das Kochen im Schnellkochtopf beginnt damit, dass der Topf auf den Herd
gestellt wird. Sobald Dampf beginnt, aus dem Arbeitsventil zu entweichen, schalten Sie den Herd auf eine niedrigere Stufe. Nach
Ablauf der erforderlichen Kochzeit schalten Sie den Herd aus.

6) Kochen und Ablassen von Dampf

Lassen Sie den Dampf langsam und vorsichtig ab oder warten Sie, bis der Druck vollstandig abgefallen ist. .
Drehen Sie das Druckventil fiir ein paar Sekunden von Position Il auf Position | und danniLll‘die Druckfreigabeposition A7,
Stellen Sie das Arbeitsventil niemals direkt von Position Il auf die Druckfreigabeposition f

Wenn Sie auf Stufe | kochen, konnen Sie das Ventil direkt auf die Druckfreigabeposition X7 stellen.

WARNUNG: Austretender Dampf ist sehr heif3. Andere Verfahren zum Verringern des Drucks werden auf den folgenden Seiten
beschrieben.

7) Beenden des Garvorgangs

Warten Sie vor dem Offnen, bis der Dampf aus dem Schnellkochtopf entwichen ist, dann kinnen Sie den Schnellkochtopf 6ffnen.
Sie konnen den Deckel 6ffnen und die Speisen vorsichtig herausnehmen.

WARNUNG: Offnen Sie den Deckel niemals mit Gewalt, da der Deckel noch heiB sein kann.

SICHERHEITSSYSTEME UND DER DECKEL

Dieser Schnellkochtopf bietet Ihnen viele Vorteile und Sicherheitselemente:

Das zweistufige Druckventil kann zusammen mit den Anweisungen und der Kochzeittabelle manchmal als Leitfaden verwendet
werden. Deshalb besitzt dieser Schnellkochtopf eine zweistufige Druckwertangabe. Der Vorteil des folgenden Indikators ist,
dass er es ermdglicht, die Lebensmittel auf Grundlage ihrer GrRe und Menge zu kochen, um so den Druck im Schnellkochtopf
individuell mit Hilfe des Ventils einzustellen. Beachten Sie dazu in der Zeittabelle mit den Grundeinstellungen am Ende dieser
Bedienungsanleitung. Sie werden viel gesiindere Mahlzeiten zubereiten. lhr Essen wird sehr schonend gegart, da Sie es fiir eine
kiirzere Zeit in Dampf und ohne Sauerstoffzufuhr kochen. Jede eingesparte Minute bedeutet den Erhalt von mehr wichtigen
Vitaminen, Nahrstoffen und Mineralien. Die zubereiteten Lebensmittel schmecken besser. Das Kochen ohne Sauerstoff hilft
deutlich dabei, den Geschmack und die natiirliche Farbe von Gemiise zu erhalten. Sie werden schneller kochen und Zeit und
Energie sparen. Mit diesem Schnellkochtopf sparen Sie bis zu 70% der Zeit, die Sie bisher bendtigt haben. Dariiber hinaus sparen
Sie Energie, und zwar bei Gerichten mit langerer Garzeit bis zu 60% und bei Gerichten mit kiirzeren Kochzeiten 30 - 40%. Weitere
Sicherheitselemente werden nachstehend beschrieben.

DRUCKVENTIL:

Zur variablen Einstellung der Kochstufen. Das Ventil halt Druck und Hitze automatisch auf der erforderlichen Einstellung:
Position | (schonendes Garen) - 70 kPa - ca. 118 °C

Position Il (schnelles Garen) - 100 kPa - ca. 130 °C .

Das Druckventil kann auch auf eine Druckfreigabeposition 77 und einer Position zum Reinigen des Ventils eingestellt werden.
Sicherer Druck liegt im Bereich von 1,4 bis 1,8 bar (140-180 kPa) - das Ventil 6ffnet sich und der Druck wird abgelassen; der
maximal zuldssige Druck fiir diesen Schnellkochtopf betrdgt: 3 bar (300kPa).
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SICHERHEITSVENTIL:
Eine ROTE Druckanzeige ist zu sehen, wahrend der Druck im Schnellkochtopf ansteigt; der Topfist in dieser Zeit

&

verriegelt (versuchen Sie niemals, den Deckel mit Gewalt zu offnen).
Wenn die Druckanzeige nicht sichtbar ist, ist im Schnellkochtopf kein Druck mehr vorhanden. Sie kdnnen ihn 6ffnen. Wenn das
Regelventil den Druck aus irgendeinem Grund nicht wie vorgesehen ablasst, ffnet sich das Ventil in Ubereinstimmung mit den
vorgeschriebenen Werten.

EINHANDIGES SYSTEM ZUM GFFNEN/SCHLIESSEN:

Gffnen Sie den Deckel durch Driicken der Taste (3 oder (). Wenn Sie die Tasten gedriickt haben, konnen Sie den Deckel vom
Topf nehmen oder ihn spéter wieder aufsetzen, wenn nétig. Warnung! Lassen Sie vor dem Offnen des Schnellkochtopfes den
gesamten Dampf ab - versuchen Sie niemals, den Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen!

SICHERHEITSFENSTER /
Ein zusatzliches Sicherheitselement ist das Sicherheitssichtfenster im Deckel. Bei zu hohem Druck im /

Schnellkochtopf bewegt sich der Dichtring in dieses Fenster, damit der Dampf entweichen kann.

DECKEL MIT DICHTUNGSRING
Dichtungsringe verschleiBen und miissen bei Bedarf durch neue ersetzt werden.
WICHTIG: Verwenden Sie nur Original-Dichtringe.

TOPF

TOPF:

Dieser Topf - mit seinen attraktiven und zeitlosen Aussehen - ist aus hochwertigem 18/10-Edelstahl gefertigt, er ist leicht zu pflegen
und kann in der Spiilmaschine (OHNE DECKEL) gespiilt werden. Ohne Deckel kann er wie ein normaler Topf verwendet werden.

SANDWICHBODEN DES TOPFES:
Ein superstarker Boden, geeignet fiir alle Herdarten. Er ist absolut stabil, garantiert beste thermische Eigenschaften und spart Energie.

DER GARVORGANG IM DETAIL

VOR DEM KOCHEN:

Stellen Sie vor jedem Gebrauch sicher, dass Sicherheitsverriegelungssystem, Druckventil und Dichtungsring sauber und voll
funktionsfahig sind. Priifen Sie insbesondere, dass sich das Sicherheitsventil an der Unterseite des Deckels bewegen kann.
Uberpriifen Sie mit einem scharfen Gegenstand, dass sich der Stift frei bewegt (gegen den Druck der Feder). Fiillen Sie den Topf
mit einer ausreichenden Menge an Fliissigkeit (Wasser, Briihe oder Sauce), damit der notwendige Dampf erzeugt werden kann.
WARNUNG: Verwenden Sie immer eine ausreichende Menge an Fliissigkeit. Lassen Sie den Schnellkochtopf NIEMALS,, trocken
kochen”. Fiigen Sie dann alles hinzu, was gegart werden soll.

Fliissigkeit und Lebensmittel sollten mindestens 1/3 des Schnellkochtopfes fiillen. Er sollte zu maximal der Halfte (1/2) gefiillt
werden, wenn die Lebensmittel quellen oder schdumen. Bei allen anderen Lebensmittel nicht mehr als 2/3. Bitte achten Sie
immer auf die Skala im Inneren des Schnellkochtopfes.

Uberpriifen Sie, dass zwischen den Lebensmitteln genug Platz st und dass der Deckel mit dem Sicherheitsventil aufgesetzt ist.

KOCHEN im Schnellkochtopf ist so einfach...
1) Wahlen Sie die mit Hilfe des Druckventils die gewiinschte Kochstufe: Stellen Sie die Druckstufe ein - | = schonendes
Garen, oder Il = schnelles Garen
2) Stellen Sie die Herdplatte auf die hdchste Stufe.
3) Setzen Sie den Schnellkochtopf mit der eingestellten Druckstufe auf eine Herdplatte und schalten Sie diese auf die
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hdchste Stufe. Der rote Stift des Sicherheitsventils wird angezeigt, wenn der Druck zunimmt. Ab diesem Zeitpunkt diirfen
Sie den Schnellkochtopf nicht mehr 6ffnen.

4) Die Zeit, die bendtigt wird, um die eingestellte Druckstufe zu erreichen, héngt davon ab, wie voll der Schnellkochtopf ist.
Dieser Zeitpunkt ist erreicht, wenn Dampf beginnt, kontinuierlich aus dem Druckventil zu entweichen. Das eigentliche
Kochen beginnt genau in diesem Moment. Jetzt sollten Sie die Herdplatte auf die unterste Stufe stellen.

5) Am Ende der Kochzeit schalten Sie den Herd aus.

6) Lassen Sie den Dampf langsam nach und nach ab oder warten Sie, bis der Druck vollsténdig abgefallen ist. Stellen Sie das
Arbeitsventil langsam von Position Il auf die Druckfreigabeposition %7, stellen Sie es nicht direkt aus Position Il in
Position 7. Stellen Sie es zunachst aus der Position Il in Position |, warten Sie ein paar Sekunden und fahren Sie dann
damit fort, es von Position | in Position %7 2u stellen. Wenn Sie auf Stufe | kochen, knnen Sie es direkt von Position | auf
Position 7 stellen.

WARNUNG: Der entweichende Dampf st sehr hei - schiitzen Sie sich vor Verbrennungen und Verbriihungen von Gesicht,
Korper oder Handen.

6) Warten Sie vor dem Offnen, bis der Dampf aus dem Schnellkochtopf entwichen ist, dann konnen Sie den Schnellkochtopf
offnen. Sie konnen den Deckel abnehmen.

WARNUNG: Offnen Sie den Deckel niemals mit Gewalt. Schalten Sie den Herd am Ende der Kochzeit aus und lassen Sie den
Druck im Schnellkochtopf komplett absinken. Nehmen Sie den Schnellkochtopf vom Herd und stellen Sie ihn auf eine geeignete
Oberfldche. Sie konnen den Druck mit Hilfe der folgenden 3 Methoden absenken:

1) Lassen Sie den Schnellkochtopf abkiihlen: Warten Sie, bis der rote Stift des Sicherheitsventils vollsténdig verschwindet.
Dies ist die empfohlene Methode fiir gestampfte oder schéumende‘l;sbensmittel.

2) Stellen SEzjas Druckventil langsam von Position Il auf die Position V7", Stellen Sie es nicht direkt von Position Il in
Position A7, Stellen Sie es zunéchst aus der Position Il in Position |, warten Sie ein paar Sekunden und fahren Sie dann
damit fog,\es von Position | in Position %17 zu stellen. Wenn Sie auf Stufe | kochen, kénnen Sie es direkt von Position | auf
Position 717 stellen.

WARNUNG: Austretender Dampf ist sehr heif3.

3) Schnelles Ablassen des Drucks: Halten Sie den Schnellkochtopf unter kaltes flieBendes Wasser und lassen Sie das Wasser
langsam am Deckel entlang flieRen (nicht nur Giber die Kunststoffteile), bis das rote Sicherheitsventil vollsténdig ver
schwunden ist. Stellen Sie den Schnellkochtopf nicht in Wasser. Sobald der rote Stift vo[sli:indig verschwunden ist, ist
der Druck im Schnellkochtopf abgelassen. Stellen Sie das Druckventil jetzt auf Position 37, Sie knnen den Schnellkoch
topf ausschalten, sobald der gesamte Dampf abgelassen wurde. Sie konnen den Deckel dffnen.

WARNUNG: Offnen Sie niemals den Deckel mit Gewalt und manipulieren Sie keinesfalls das Sicherheitssystem. Der Schnellkoch-
topf kann erst gedffnet werden, wenn er nicht mehr unter Druck steht.

PFLEGE UND REINIGUNG

Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch und spiilen Sie ihn mit heiBem Wasser und Spiilmittel. Verwenden Sie
keine scheuernden oder dtzenden Reinigungsmittel oder chlorhaltige Mitteln.

Der Topf selbst darf in der Spiilmaschine gespiilt werden — DER DECKEL NICHT.

REINIGUNG DES TOPFES

1) Reinigen Sie das Kochgeschirrimmer in heiBem Wasser mit Reinigungsmittel, um alle Lebensmittelriickstéande zu
entfernen. Spiilen und trocknen Sie das Produkt ab. Dann mit einem Tropfen Ol abreiben, um die hochwertige Oberfléiche
zu pflegen. Verwenden Sie ein Papiertuch, um das iiberschiissige 0l zu entfernen (behandeln Sie Ihr Produkt so, um
seinen perfekten Zustand zu wahren).

2) Stellen Sie sicher, dass die Grol3e der Herdplatte auf dem Ofen der GroRe Ihres Produkts entspricht und dass es nicht
breiter als die Kante des Kochgeschirrs ist. Dadurch wird die AuBenfléche nicht iiberhitzt. Profitieren Sie von der
thermischen Warmestaueigenschaft, die die Warme im Topf Ianger hélt und Energie spart.

@



®

3) Lassen Sie das Kochgeschirr nie unbeaufsichtigt auf einer Herdplatte. Lassen Sie das Kochgeschirr vor dem Reinigen abkiihlen.

4) Um leichte Flecken nach dem Kochen (eingebrannte Flecken) zu entfernen, weichen Sie das Kochgeschirr in heiem
Wasser mit Reinigungsmittel ein und reiben es dann mit einem weichen Tuch trocken. Wird der Topf oder die Pfanne
fleckig, etwas heiBBen Essig aufwarmen und normal spiilen. Diese Flecken haben keine Auswirkungen auf die
Eigenschaften des Produkts.

5) Wirempfehlen, keine Metallutensilien auf der Edelstahloberfldche zu verwenden oder Lebensmittel im Schnellkochtopf
zu schneiden.

6) Edelstahl-Kochgeschirr ist sehr leicht zu pflegen und zu reinigen; bei Reinigung von Hand nur weiche Tiicher und
Schwamme verwenden, die die Oberflache nicht zerkratzen. Verwenden Sie keine aggressiven Chemieprodukte. Es ist
maglich, das Kochgeschirr in einer Spiilmaschine zu reinigen — NUR DER TOPF SELBST, NICHT DER DECKEL — allerdings
sollten hartes Wasser und iibermaBig aggressive Reinigungsmittel vermieden werden, die die Oberfléchenfarbe des
Kochgeschirrs andern kinnen. Trotzdem haben diese Anderungen keine Auswirkung auf die Funktionalitét oder die
gesundheitlichen Eigenschaften des Kochgeschirrs.

7) Umssicherzustellen, dass Sie lange Zeit Freude an dem Produkt haben, sollten Sie das Kochgeschirr sorgfaltig verwenden
und seine Oberflache nicht verkratzen.

DICHTUNGSRING
Spiilen Sie den Dichtungsring unter flieBendem heiBen Wasser und trocknen Sie ihn ab. Sie sollten den Dichtring ersetzen, wenn
er hart wird (d.h. wenn er beginnt, braun zu werden).

DECKEL UND SICHERHEITSVENTIL
Der Deckel muss in regelmaBigen Abstanden unter flieBendem Wasser griindlich von innen und auBBen gereinigt werden, dabei
hangt die Haufigkeit von der Benutzung ab.

DRUCKVENTIL

Reinigen des Druckventils: Entfernen Sie die Kunststoffspitze. Driicken Sie dazu das Ventil nach unten und drehen es ganz nach
links. Sie konnen es nun anheben und nach oben aus der Halterung nehmen. Reinigen Sie es unter flieBendem Wasser und
bringen Sie es wieder an.

Stellen Sie sicher, dass das Ventil beim Einsetzen wieder in den Rillen sitzt, und sichern Sie es dort durch Drehen.

GRIFFE
Esist gewdhnlich ausreichend, die Griffe einfach mit Wasser abzuwaschen. Uberpriifen Sie regelmaBig die Festigkeit der Griffe
am Schnellkochtopf. Wenn Sie bemerken, dass die Griffe locker werden, ziehen Sie sie mit einem Schraubendreher fest.

LAGERUNG

Nach dem Spiilen und Abtrocknen des Schnellkochtopfes sollten Sie ihn an einem sauberen, trockenen und geschiitzten Ort
aufbewahren. Setzen Sie nicht den Deckel auf den Topf und verschlieBen Sie ihn nicht, sondern legen Sie ihn umgekehrt auf den
Topf oder neben ihn.



HAUFIG GESTELLTE FRAGEN
Wenn es lange dauert, bis der Inhalt kocht:
 Die Kochplatte ist nicht hei8 genug — stellen Sie sie auf die hdchste Stufe
Wenn der rote Stift des Sicherheitsventils nicht herauskommt - beim Kochen entweicht Dampf aus dem Ventil:
o Wahrend der ersten paar Minuten ist das ganz normal (der Druck nimmt nur langsam zu)
o Wenn dieser Zustand andauert, iberpriifen Sie Folgendes:
a) ist die Kochplatte heif genug? Wenn nicht, stellen Sie eine hohere Stufe ein
b) istim Inneren des Schnellkochtopfes genug Fliissigkeit vorhanden? Falls nicht, fiigen Sie geméR Vorgaben mehr hinzu
¢) istdas Druckventil auf | oder Il eingestellt? Wenn nicht, stellen Sie sicher, dass das der Fall ist
d) ist der Schnellkochtopf richtig geschlossen? Wenn nicht, stellen Sie sicher, dass das der Fall ist
e) ist der Dichtungsring oder Topfrand beschédigt? Bitte iiberpriifen
Wenn beim Kochen der rote Stift des Sicherheitsventils herauskommt und kein Dampf aus dem Druckventil entweicht:
 Halten Sie den Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes Wasser, um den Druck zu reduzieren
o (ffnen Sie den Schnellkochtopf
© Reinigen Sie Druckventil und Sicherheitsventil
Wenn Dampf um den Deckel herum entweicht, iiberpriifen Sie Folgendes:
o |st der Deckel richtig geschlossen? Wenn nicht, stellen Sie sicher, dass das der Fall ist
Sitzt der Sicherungsring richtig?
e 7ustand des Sicherheitsrings (ggf. austauschen)
© Sind Deckel, Sicherheitsventil und Druckventil sauber? Wenn nicht, reinigen Sie die Elemente.
o |st der Rand des Topfes in Ordnung? Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht, wenn er beschadigt ist, wenden Sie sich
dann bitte an ein Service-Center
Wenn der Deckel nicht gedffnet werden kann
o (berpriifen Sie, ob das Sicherheitsventil komplett verschwunden ist. Wenn nicht, lassen Sie den restlichen Druck ab.
e Lassen Sie den Schnellkochtopf unter flieBendem kalten Wasser abkiihlen, wenn nétig
Wenn das Essen nicht genug oder zu stark gekocht wurde, Giberpriifen Sie Folgendes: Kochzeit (zu kurz oder zu lang):
e Leistung der Kochplatte
e Richtige Druckeinstellung des Ventils
® Fliissigkeitsmenge
Wenn das Essen am Topfboden klebt:
e Lassen Sie die Reste vor der Reinigung einweichen — dann entfernen.
e Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel oder chlorhaltige Mittel.



KOCHZEITTABELLE
Die Kochzeit wird von vielen Faktoren beeinflusst. Verwenden Sie die folgenden Informationen nur als Leitfaden, da die tatséch-
liche Kochzeit je nach Kochtopf, verwendetem Herd oder Menge des Lebensmittels abweichen kann.

TYP ZEIT IN MINUTEN DRUCKSTUFE
Hiilsenfriichte — eingeweicht
Linsen 20 bis 30 Minuten Stufell
Erbsen 20 bis 30 Minuten Stufe Il
Bohnen (eingeweicht) 35 bis 40 Minuten Stufell
Gekochtes/gediinstetes Gemiise
Ananas (Scheiben) 6 bis 8 Minuten Stufe |
Artischocken 7 bis 9 Minuten Stufell
WeiRer Reis (Langkorn) 4 Minuten Stufe Il
Weifer Reis (Rundkorn) 6 Minuten Stufell
Kartoffeln 10 Minuten Stufe Il
Broccoli 5 bis 6 Minuten Stufe |
Pfirsich (getrocknet) 4 bis 7 Minuten Stufe |
Sellerie 5bis 7 Minuten Stufell
Zwiebeln (ganz) 10 Minuten Stufe Il
Zitronen 3 bis 5 Minuten Stufe |
Butterbohnen 6 bis 10 Minuten Stufe Il
Brauner Reis (Langkorn) 12 Minuten Stufe Il
Brauner Reis (Rundkorn) 12 Minuten Stufe Il
Pilze 8 bis 10 Minuten Stufell
Trauben (fiir Marmelade) 2 bis 4 Minuten Stufe |
Spargel 4 Minuten Stufe |
Apfel 3 bis 5 Minuten Stufe |
Erdbeeren (fiir Marmelade) 2 bis 4 Minuten Stufel
Maiskolben 20 Minuten Stufe Il
Blumenkohl 5 bis 7 Minuten Stufell
Aprikosen 4 bis 7 Minuten Stufe |
Mahren 7 bis 10 Minuten Stufell
Orangen 3 bis 5 Minuten Stufe |
Tomatenpiiree 8 Minuten Stufe |
Tomaten 3 bis 5 Minuten Stufe Il
Rosenkohl 5 bis 6 Minuten Stufel
Rote Bete 15 bis 18 Minuten Stufe ll
Spinat (frisch oder gefroren) gehackt ............eeererreeeeveeennnnnnee 3 bis 4 Minuten Stufe |
Augenbohnen 12 bis 15 Minuten Stufe Il
Gemiisemix 10 bis 12 Minuten Stufe Il
Kohl 5 bis 7 Minuten Stufe |
Nudeln
Maccaroni 12 bis 15 Minuten Stufell
Spaghetti 12 bis 15 Minuten Stufe Il

Fleisch und _Geﬂiigel

Rindfleisch, gewiirfelt 25 mm (700 @) .....vvvvvvevennnne .25 bis 30 Minuten Stufe Il

Rindfleisch (Brust, frisch oder Dose) 900 — 1400g... ...35 bis 40 Minuten Stufe Il
Rindfleisch (kurze Rippe) 20 bis 25 Minuten Stufe Il
Lamm 25 bis 30 Minuten Stufe ll
Ente (geviertelt) 25 bis 30 Minuten Stufe Il
Ente (ganz) 30 bis 35 Minuten Stufe Il
Hahnchen (ganz) 900 — 14009 25 bis 30 Minuten Stufell
Hahnchen, gewiirfelt 20 bis 25 Minuten Stufe Il
Fisch und Meeresfriichte
Hummer 700 - 900g 10 bis 12 Minuten Stufe Il
Karpfen 8 bis 10 Minuten Stufe |
Makrele 6 bis 8 Minuten Stufe
Muscheln 6 bis 8 Minuten Stufe Il
Lachssteak (5 cm dick) 4 bis 6 Minuten Stufe |




BESCHWERDEN, PFLEGE

Halten Sie sich an alle Anweisungen in diesem Handbuch. Der Schnellkochtopfist nur fiir den Hausgebrauch konzipiert. Beachten Sie alle
Grundlagen fiir die Pflege des Edelstahlkochtopfes, den Umgang damit und seine Reinigung, einschlieBlich der Haufigkeit. StandardmaRige
Pflegemalinahmen und Reparaturen, die durch den Benutzer erfolgen kdnnen und fiir die es nicht notwendig ist, sich an ein Service-Center
zu wenden. Wenn Defekte am Dichtungsgummi, Ventilsystem oder anderen Elementen auftreten, wenden Sie sich direkt an Ihren Handler
oder das Service-Center von Fast CR, a.s. Die aktuelle Liste finden Sie unter www.faster.cz.

GARANTIE
Dieses Produkt wird durch eine erweiterte 5-Jahres-Garantie abgedeckt, die ab dem Kaufdatum des Produktes gilt.
Die Garantie erstreckt sich nicht auf Folgendes:
© Das Produkt wurde nicht richtig verwendet oder es wurde in einer Weise verwendet, die diesem Handbuch widerspricht.
® Das Produkt wurde veréndert oder in einem nicht-autorisierten Service-Center oder durch eine nicht-autorisierte Person
repariert, und fiir die Reparatur wurden keine Originalteile verwendet.
e Der Schaden ist durch Herunterfallen oder einen Schlag entstanden.

GARANTIEKARTE

Dieses Produkt wird von einer 60-monatigen Garantie abgedeckt, die ab dem Kaufdatum des Produktes gilt. Die Gewahrleistungsfrist
beginnt ab dem Kaufdatum. Die Garantiekarte muss zusammen mit dem Kaufbeleg fiir das betreffende Produkt vorgelegt werden. Die
Bereitstellung der Garantie beriihrt nicht die Rechte des Kaufers in Bezug auf den Kauf eines Produkts gemaR besonderer gesetzlicher
Bestimmungen. Andere Beziehungen zwischen dem Verkaufer und dem Kaufer werden durch die geltenden Vorschriften des Biirgerlichen
Gesetzbuches geregelt.

PRODUKT (Name/Produktnummer/EAN):

KAUFDATUM:

HANDLER (Firmenname und Anschrift):

STEMPEL UND UNTERSCHRIFT DES HANDLERS:

Diese Garantiekarte muss bei jeder eingereichten Beschwerde vorgelegt werden.
Bewahren Sie diese Garantiekarte immer sorgfaltig auf.
Die Garantiekarte ist nur giiltig, wenn sie lesbar ist und korrekt mit dem Stempel und der Unterschrift des Handlers/Ladens, dem Verkauf-
sdatum, der Adresse des Handlers/Ladens und der Produktbeschreibung versehen wurde.
Die Garantie erstreckt sich nicht auf Folgendes:
e Das Produkt wurde nicht richtig verwendet oder es wurde in einer Weise verwendet, die diesem Handbuch widerspricht.
e Das Produkt wurde verandert oder in einem nicht-autorisierten Service-Center oder durch eine nicht-autorisierte Person
repariert, und fiir die Reparatur wurden keine Originalteile verwendet.
e Der Schaden ist durch Herunterfallen oder einen Schlag entstanden.
® Das Produkt wurde durch normalen Gebrauch abgenutzt, ausgenommen Materialfehler.
Reichen Sie die berechtigte Beschwerde bei Ihrem Handler/Geschaft ein, wo Sie das Produkt gekauft haben, oder direkt bei einem Service-
-Center von Fast CR, a.s. Die aktuelle Liste finden Sie unter www.fastcr.cz.
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Nomenclature de I'autocuiseur (voirimage) :
1) Vanne de fonctionnement (pression)
2) Vanne de sécurité (libération surpression)
3) Bouton du systeme d'ouverture - verrouillé/déverrouillé
4) Fenétre de sécurité
5) Verrou du couvercle de type machoire avec joint d'étanchéité
6) Corps de I'autocuiseur
7) Base multi-couches
8) Grandes poignées




®

FR

&3} Félicitations pour votre acquisition de I'autocuiseur PRESSION de la marque LAMART par Piere Lamart - fabriqué a
partir d‘acier 18/10 de grande qualité et de plastique trés résistant. Avant la premiére utilisation, lisez consciencieusement ces
instructions et toutes les remarques et conservez-les pour pouvoir vous y référer dans le futur ! Des matériaux de grandes qualité
ont été utilisés afin de garantir la sécurité et la longue durée de vie de cet autocuiseur. Nous espérons que vous apprécierez son
utilisation.

IDENTIFICATION

Fabricant : Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co., Ltd
Type/Volume : DS22D type 4/6L

Pression de fonctionnement | (bar) : 70 Kpa

Pression de fonctionnement Il (bar) : 100 Kpa

Pression maximum autorisée (bar) : 140-180 Kpa

DESCRIPTIF

L'autocuiseur PRESSION est fabriqué a partir d'acier inoxydable 18/10 de grande qualité qui rend la préparation des repas, facile
et hygiénique. Lautocuiseur est équipé de grandes poignées, sur les cotés et sur son couvercle, confectionnées dans un plastique
résistant qui ne brale pas. Lautocuiseur est équipé d'une vanne de sécurité et d‘une vanne de fonctionnement qui garantissent
une sécurité optimale lorsque le produit est utilisé sous pression. La base multi-couches du récipient dispose de propriétés d'a-
ccumulation de chaleur incroyables qui permettent de cuisiner avec une consommation énergétique minimum et de donc faire
des économies d'énergie. L'autocuiseur est compatible avec tous les types de plaques de cuisson : a gaz, halogénes, électriques,
vitro-céramiques et a induction.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

. Merci de lire le manuel consciencieusement avant la premiére utilisation

. Les personnes n‘ayant aucune connaissance sur I'utilisation des autocuiseurs ne doivent pas le manipuler

. Ne laissez jamais I'autocuiseur sans surveillance pendant la phase de cuisson s'il est sous pression

. Soyez particulierement prudent si vous utilisez I'autocuiseur prés d'enfants. Les enfants ne sont pas autorisés a manipuler
I'autocuiseur

5. N'utilisez I'autocuiseur que pour la cuisson rapide pour laquelle il a été congu. Pendant la cuisson, manipulez I'autocuiseur
avec précautions, ne touchez pas les parties briilantes de I'autocuiseur

6. Avant chaque utilisation, vérifiez I'état général et I'état de fonctionnement de la vanne de sécurité, de la vanne de
contrdle et du joint d'étanchéité

7. Du fait de la pression qui s'accumule dans I'autocuiseur pendant la cuisson, il est nécessaire de fermement verrouiller le
couvercle avant chaque utilisation. Lisez consciencieusement les instructions de fonctionnement et les consignes de sécu
rité du manuel utilisateur. Dans le cas contraire, une mauvaise utilisation pourrait engendrer de graves blessures aux
personnes ou endommager I'autocuiseur.

8. (et autocuiseur n‘a pas de manometre. Surveillez la vapeur qui séchappe de la vanne de contrdle. Elle indique une
pression suffisante a l'intérieur de I'autocuiseur. Vous devez laisser refroidir I'autocuiseur avant de l'ouvrir. La pression
accumulée doit étre libérée, il nest sinon pas possible d'ouvrir I'autocuiseur.

9. Ne diminuez jamais la capacité minimale préconisée de 'autocuiseur (= liquide + nourriture cuite).

10. Ne dépassez jamais la capacité maximale préconisée de I'autocuiseur (= liquide + nourriture cuite). Remplissez toujours
I'autocuiseur au 2/3 du volume du récipient lorsque vous cuisez des aliments dont le volume augmente comme les
|égumineuses, le riz, les pates, les Iégumes, etc... (lorsque vous cuisez des pates, secouez I'autocuiseur avant de l'ouvrir
pour éviter que la nourriture ne soit éjectée). Ne cuisez jamais rien sans eau.

11. Ne cuisez pas de nourriture emballée dans du papier, du tissu ou du plastique a I'intérieur de I'autocuiseur. Lorsque vous
cuisez des aliments dont le volume augmente comme de la viande avec de la peau, de la langue de beeuf, etc... prenez

B w N =
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garde de ne pas percer la couche extérieure. Il'y a sinon risque d'ébouillantage.
12. N'utilisez I'autocuiseur que sur les sources de chaleur mentionnées dans le manuel utilisateur.

13. N'utilisez cet autocuiseur que pour la cuisson rapide pour laquelle il a été congu. Il peut également étre utilisé comme un

faitout standard, sans son couvercle. Ne I'utilisez jamais au four ou au four & micro-ondes.
14. L'autocuiseur ne doit jamais étre utilisé sous pression pour frire a I'huile.
15. Nutilisez jamais I'autocuiseur a I'intérieur d'un four, cela pourrait I'endommager.
16. Respectez les remarques supplémentaires concernant la cuisson des aliments spéciaux.
17. Portez toujours l'autocuiseur par ses poignées.

18. Sil'autocuiseur est chaud, vous ne pouvez le manipuler qu‘avec une extréme précaution et le tenir par les poignées du

récipient et non celle du couvercle. Utilisez un torchon pour protéger vos doigts.
19. Ne tentez jamais de forcer I'ouverture de I'autocuiseur. Assurez-vous que la pression est retombée avant d‘ouvrir

l'autocuiseur.

20. Lorsque vous laissez échapper la vapeur, maintenez vos mains, téte et reste du corps hors de portée de la vapeur.

21. Le couvercle de I'autocuiseur ne peut pas étre lavé au lave-vaisselle.

22. N'utilisez que des piéces de rechange D‘ORIGINE. Vous ne devez utiliser que des accessoires et piéces de rechange d'origine

car ils ont été spécialement congus pour cet autocuiseur.
23. Sides réparations sont nécessaires, merci de contacter notre service clientéle.

24. Les éventuelles taches au fond de I'autocuiseur peuvent facilement étre nettoyées a l'aide de citron ou de vinaigre.

25. Vous ne devez sous aucun prétexte utiliser des agents de nettoyage caustiques ou de la limaille de fer pour |

26. Conservez ces instructions dans un lieu sir.

27. Ne modifiez le mécanisme de sécurité d'aucune maniere, il y aurait sinon risque d‘ébouillantage. Lorsque vo
échapper la vapeur, maintenez vos mains, téte et reste du corps hors de portée de la vapeur.

e nettoyage.

us laissez

28. Sil'autocuiseur et/ou I'un de ses accessoires sont endommagés ou déformés, vous ne devez les utiliser sous aucun prétexte.

29. Prenez garde de ne pas entrer en contact avec la vapeur chaude.

MANUEL D‘UTILISATION :

Avant la premiére utilisation : Retirez tous les éléments de protection de I'autocuiseur. Retirez tous les autocollants.
les pieces a I'eau chaude avec du détergent et séchez-les parfaitement.

Avant chaque utilisation : Contrdlez tous les dispositifs de sécurité : vannes de fonctionnement et de sécurité. Contr
de fonctionnement en appuyant dessus. La vanne doit toujours revenir dans sa position d'origine.

Instructions sur l'utilisation :

1) Ouverture

Utilisez un doigt pour appuyer sur le bouton marqué =}

Les machoires souvrent, une marque de vérification apparait au bas et le couvercle déverrouillé peut étre retiré en |

2) Fermeture

Placez le couvercle sur le récipient. Assurez-vous que les machoires sont ouvertes (la marque est visible).
Utilisez ensuite un doigt pour appuyer sur le bouton marqué 5, la marque disparait et les machoires viennent
pincer le récipient.

3) Mettre la nourriture

Lavez toutes

olez leur état

e
]

e soulevant.

T

Placez la nourriture que vous souhaitez cuire dans le récipient (assurez-vous d‘ajouter la quantité minimum de liquide). Le

niveau minimum de liquide et de nourriture est d‘au moins 1/3 du volume de |'autocuiseur. Ajoutez ensuite tout ce
voulez cuire. Si le volume de I'aliment augmente ou s'il écume, ne remplissez le récipient qu‘a moitié (le liquide et |
ne doivent pas dépasser la moitié du volume de I'autocuiseur). Vous pouvez remplir le récipient jusqu‘au 2/3 du vol
I'autocuiseur (liquide -+ nourriture) lorsque vous cuisez tous les autres aliments.

@
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4) Régler un niveau

| = Cuisson douce

[I' = Cuisson rapide -

5) Préparer la plaque de cuisson

Réglez la plaque a la plus forte puissance. La cuisson a I'autocuiseur démarre par le placement du récipient sur la plaque. Dés que
la vapeur commence a s'échapper de la vanne de fonctionnement, abaissez la puissance de la plaque. Eteignez la plaque une fois
le temps de cuisson écoulé.

6)Cuire et libérer la vapeur

Laissez la vapeur séchapper doucement et avec précaution ou attendez jusqu‘a ce que la pression soit complétement retombée.
Tournez doucement la vanne de pression de la position Il a la position | pendant quelques secondes puis dans la position de
libération de la pression 17" Ne passez jamais directement la vanne de fonctionnement de la position Il a la position de libération
de la pression 17, Si vous cuisez au niveau |, vous pouvez passer directement a la position de libération de la pression .
AVERTISSEMENT : La vapeur qui séchappe est extrémement chaude. D'autres méthodes d‘abaissement de la pression sont décrites
dans les pages qui suivent.

7) Arréter la cuisson

Attendez jusqu‘a ce que la vapeur se soit complétement échappée de I'autocuiseur avant de l'ouvrir. Vous pouvez alors éteindre
I'autocuiseur. Vous pouvez ouvrir le couvercle et retirer la nourriture avec précaution.

AVERTISSEMENT : N'utilisez jamais la force pour ouvrir le couvercle. Le couvercle peut étre chaud

SYSTEMES DE SECURITE ET COUVERCLE

(et autocuiseur vous apporte beaucoup d‘avantages et il est équipé de dispositifs de sécurité :

La vanne de pression a deux niveaus, les instructions et le tableau des durées de cuisson peuvent étre utilisés comme un guide.
('est la raison pour laquelle cet autocuiseur dispose d‘une vanne de pression a deux niveaux. Lavantage de I'indicateur suivant

est qu'il rend possible, en fonction de la taille et de la quantité de nourriture que vous souhaitez cuire, de régler la pression de
I'autocuiseur grace a la vanne. Référez-vous au tableau des durées de cuisson a la fin de ce manuel utilisateur dans lequel vous
trouverez les réglages de base. Vous cuisinez de fagon plus saine. Vos aliments sont cuits trés doucement car vous les cuisez moins
longtemps a la vapeur et sans oxygeéne. Chaque minute économisée représente plus de vitamines, de nutriments et de minéraux
préservés. \lotre nourriture a meilleur godt. La cuisson sans oxygéne permet de conserver de fagon significative le goit et la colora-
tion naturelle de vos Iégumes. Vous cuisez plus vite et économisez du temps et de I'énergie. L'utilisation de cet autocuiseur vous fait
gagner 70% de temps par rapport a votre fagon de cuisiner précédente. De plus, vous économisez de I'énergie, jusqu‘a 60% pour
les plats qui nécessitent de longues cuissons et 30 a 40% pour les plats dont le temps de cuisson est moins long. D‘autres dispositifs
de sécurité sont décrits ci-dessous.

VANNE DE PRESSION :

Pour les réglages de cuisson continus. La vanne maintient automatiquement la pression et la chaleur en fonction du réglage requis :
Position | (cuisson douce) - 70 kPA - environ 118 °C

Position Il (cuisson rapide) - 100 kPA - environ 130 °C

La vanne de pression peut également étre réglée sur la position de libération de la pression %7 et sur une position de nettoyage
de la vanne. Lintervalle sir pour la pression est de 1,4 a 1,8 bar (140 a -180 kPa). La vanne s'ouvre et la pression est libérée. La
pression maximum autorisée pour cet autocuiseur est de : 3 bars (300kPa).
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VANNE DE SECURITE :
Un indicateur de pression ROUGE est visible dés que la pression augmente dans |'autocuiseur. Le récipient est

&

alors verrouillé (ne tentez jamais de forcer l'ouverture du couvercle).
Si l'indicateur de pression nest pas visible, c'est qu'il n'y a plus de pression a l'intérieur de I'autocuiseur. Vous pouvez l'ouvrir. Si,
pour une raison quelconque, la vanne de contrdle ne libére pas la pression comme elle le devrait, la vanne de sécurité s'ouvre en
fonction des valeurs prédéfinies.

SYSTEME D‘OUVERTURE/DE FERMETURE A UNE MAIN :

Ouvrez le couvercle en appuyant sur bouton Bou®.Vous pouvez retirer le couvercle du récipient et le remettre plus tard si
nécessaire, dés que vous avez appuyé sur les boutons. Avertissement ! Laissez échapper toute la vapeur avant d'ouvrir 'autocui-
seur. Ne tentez jamais de forcer son ouverture !

FENETRE DE SECURITE

La fenétre sur le couvercle est un dispositif de sécurité supplémentaire. En cas de surpression dans I'autocui- %

seur, le joint d'étanchéité s'écarte dans cette fenétre pour laisser échapper la vapeur.

COUVERCLE AVECJOINT D‘ETANCHEITE
Les joints d'étanchéité s'usent et il est nécessaire de la remplacer.
IMPORTANT : N'utilisez que des joints d‘étanchéité d'origine.

RECIPIENT

RECIPIENT:

Ce récipient & l'aspect seyant et atemporel est fabriqué a partir d‘acier inoxydable 18/10 de grande qualité. Il est facile a entrete-
nir et peut étre lavé au lave-vaisselle (SANS LE COUVERCLE). Sans le couvercle, il peut étre utilisé comme un faitout ordinaire.

BASE MULTICOUCHES DU RECIPIENT :
Une base super résistante compatible avec tous les types de plaques de cuisson. Elle est parfaitement stable, garantit les meille-
ures propriétés thermiques et permet d'économiser I'énergie.

PROCEDE DE CUISSON DETAILLE

AVANT DE DEMARRER LA CUISSON :

Avant chaque utilisation, assurez-vous que le systeme de verrouillage de sécurité, la vanne de pression et le joint d‘étanchéité
sont propres et en parfait état de fonctionnement. Contrélez, en particulier, que la vanne de sécurité sous le couvercle bouge
correctement. A I'aide d’un ustensile pointu, contrdlez que la goupille bouge librement (contre le ressort).

Remplissez le récipient d‘une quantité suffisante de liquide (eau, bouillon ou sauce) pour que de la vapeur puisse étre générée.
AVERTISSEMENT : Utilisez toujours une quantité suffisante de liquide. Ne faites JAMAIS chauffer I'autocuiseur ,a sec”. Ajoutez
ensuite tout ce que vous voulez cuire. Le liquide et la nourriture prévus pour la cuisson doivent atteindre au moins 1/3 de I'au-
tocuiseur. Et pas plus d1/2 i les aliments gonflent ou écument. Pas plus de 2/3 pour tous les autres aliments. Merci de toujours
garder un ceil sur les graduations a Iintérieur de l'autocuiseur. Vérifiez qu'il y a suffisamment d'espace entre les aliments et le
couvercle avec la vanne de sécurité.

LA CUISSON dans un autocuiseur est si simple...
1) Sélectionner le niveau de cuisson voulu a l'aide de la vanne de pression : Réglez le niveau de pression - | = cuisson douce
ou Il = cuisson rapide
2) Réglez la plaque a la plus forte puissance.
3) Placez I'autocuiseur avec le niveau de pression réglé sur la plaque de cuisson et allumez-la a la plus forte puissance. La
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goupille rouge de la vanne de sécurité apparait dés que la pression augmente. Vous ne devez plus ouvrir I'autocuiseur a
partir de ce moment.

4) La durée nécessaire pour atteindre le niveau de pression défini dépend de la facon dont est rempli l'autocuiseur.

(e moment est atteint lorsque la vapeur commence a s‘échapper de la vanne de pression de facon continue. La durée de
cuisson nécessaire démarre a ce moment précis. Vous pouvez alors baisser le niveau de puissance de la plaque de cuisson.

5) Alafin du temps de cuisson, éteignez la plaque.

6) Laissez la vapeur s'échapper doucement et graduellement ou attendez jusqu‘a ce que la pression soit complé}’einent
retombée. Tournez doucement la vanne de pression de la position |1 a la position de libération de la pression 37 Ne la
tournez pas directement de la position Il a la position 77 Tournez-la d‘abord de la position |1 a la position | et patientez
quelques secondes avant de continuer a la tourner ¢ de la position | a la position 7. Sivous cuisez au niveau |, vous pouvez
passer directement de la position | a la position 17,

AVERTISSEMENT : La vapeur qui s'échappe est trés chaude. Protégez votre visage, vos mains et le reste de votre corps contre les
brdlures et les ébouillantages.

7) Attendez jusqu‘a ce que la vapeur se soit complétement échappée de I'autocuiseur avant de I'ouvrir. Vous pouvez retirer
le couverdle.

AVERTISSEMENT : Ne forcez jamais l'ouverture du couvercle. A la fin du temps de cuisson, éteignez la plaque de cuisson et
laissez la pression complétement retomber a I'intérieur de 'autocuiseur. Retirez I'autocuiseur de la plaque de cuisson et placez-le
sur une surface appropriée. Vous pouvez libérer la pression grace aux 3 méthodes suivantes :

1) Laisser I'autocuiseur refroidir : Patientez jusqu’a ce que la goupille rouge de la vanne de sécurité disparaisse
completement. Cette méthode est recommandée pour les aliments enﬂrée ou qui écument.

2) Tourner doucement la vanne de pression de la position Il a la position 17, Ne la tournez pas directement la vanne de la
position |1 a la position 7 Passez-la d‘abord de la position Il a la position | et patientez quelques secondes avant de la
passer de/li position | a la position 7. Si vous cuisez au niveau |, vous pouvez passer directement de la position | a la
position A7,

AVERTISSEMENT : La vapeur qui séchappe est extrémement chaude.

3) Libération rapide la pression : Maintenez I'autocuiseur sous I'eau courante froide et laissez I'eau couler doucement sur le
couvercle (mais pas sur les parties en plastique) jusqu‘a ce que la vanne de sécurité rouge ait complétement disparu.
Nimmergez pas |'autocuiseur dans I'eau. Lautocuiseur est dépressurisé dés que la goupille rouge disparait. Placez alors
la vanne de pression sur la position 7 Vous pouvez éteindre I'autocuiseur dés que toute la vapeur s‘est échappée. Vous
pouvez ouvrir le couvercle.

AVERTISSEMENT : Ne forcez jamais l'ouverture du couvercle et ne faussez jamais le systéme de sécurité. L'autocuiseur ne peut
étre ouvert que lorsqu‘il est complétement dépressurisé.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Lavez I'autocuiseur aprés chaque utilisation a I'eau chaude avec du produit vaisselle. N'utilisez aucun nettoyants ou agents
agressifs ou caustiques ou de produits qui contiennent du chlore.

Le récipient de l'autocuiseur peut étre lavé au lave-vaisselle MAIS PAS LE COUVERCLE.

NETTOYAGE DU RECIPIENT

1) Lavez toujours le récipient a I'eau chaude avec du détergent afin de bien retirer tous les résidus d‘aliments. Rincez et
essuyez. Passez ensuite une goutte d'huile sur les surfaces pour maintenir leur qualité. Utilisez un papier absorbant pour
retirer le surplus d'huile (effectuez cette opération pour conserver votre produit en parfait état).

2) Assurez-vous que la taille de la plaque chauffante correspond a la taille du produit et que la plaque n'est pas plus large
que le récipient. Ceci permet d'éviter la surchauffe de la surface extérieure. Profitez du systeme d‘accumulation de la
chaleur qui aide @ maintenir la chaleur dans le récipient plus longtemps et qui économise ainsi I'énergie.

3) Ne laissez jamais le récipient sur une plaque de cuisson sans surveillance. Laissez refroidir le produit avant de le nettoyer.
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4) Pour retirer les petites taches aprés la cuisson (traces de cuisson), laissez le récipient tremper dans de I'eau chaude avec
du détergent puis essuyez-le avec un chiffon doux. Si le récipient est taché, faites chauffer du vinaigre blanc a l'intérieur
avant de le nettoyer comme d’habitude. Ces taches n‘impactent pas les propriétés du produit.

5) Nous vous recommandons de ne pas utiliser d‘ustensiles métalliques sur les surfaces en acier inoxydable et de ne pas
découper les aliments a I'intérieur de I'autocuiseur.

6) Le récipient en acier inoxydable est trés simple a entretenir et a nettoyer. Lors du lavage a la main, utilisez des éponges et
lavettes douces qui ne rayent pas les surfaces. N'utilisez pas de produits chimiques agressifs. Il est possible de laver le
récipient au lave-vaisselle. UNIQUEMENT LE RECIPIENT MAIS PAS LE COUVERCLE. Cependant, évitez les eaux trop dures
et les agents de nettoyage trop agressifs qui pourraient modifier la couleur de la surface de I'autocuiseur. Quoi qu‘il en
soit, ce changement de couleur nimpacte aucunement la fonctionnalité ou les propriétés sanitaires de |'autocuiseur.

7) Afin de garantir que le produit dure longtemps, manipulez-le avec précaution et ne rayez pas ses surfaces.

JOINT D‘ETANCHEITE
Nettoyez le joint d'étanchéité en le rincant sous I'eau courante chaude. Séchez-le ensuite. Vous devez remplacer le joint d'étan-
chéité dés qu'il durcit (qu'il devient marron).

COUVERCLE ET VANNE DE SECURITE
Il 'est nécessaire de régulierement rincer l'intérieur et I'extérieur sous I'eau en fonction de la fréquence d'utilisation.

VANNE DE PRESSION

Nettoyage de la vanne de pression : Séparez le haut en plastique en enfoncant la vanne et en la tournant complétement vers la
gauche. Vous pouvez alors la soulever et la retirer de son support. Lavez-la sous I'eau courante et remettez-la en place.

Merci de vous assurer de correctement replacer la vanne dans les rainures et de la fixer en la tournant.

POIGNEES
II'suffit de les rincer sous I'eau. Controlez régulierement qu'elles sont correctement fixées sur I'autocuiseur. Si vous remarquez
quelles sont desserrées, utilisez un tournevis pour les resserrer.

RANGEMENT
Aprés avoir lavé et séché 'autocuiseur, rangez-le dans un endroit propre, sec et protégé. Ne rangez pas le couvercle sur le récipi-
ent et ne le fermez pas. Placez-le a I'envers sur le récipient ou a coté.
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QUESTIONS FREQUEMMENT POSEES
SiI'ébullition prend du temps :
® Laplaque de cuisson n'est pas assez chaude - réglez-la a la puissance maximale
Sila goupille de sécurité rouge ne sort pas - la vapeur s'échappe de la vanne pendant la cuisson :
® (eci est normal pendant les quelques premiéres minutes (la pression commence juste a étre accumulée)
® Sicela persiste, controlez ce qui suit :
a) Laplaque chauffante est-elle assez chaude ? Dans le cas contraire, augmentez la puissance
b) Y-a-t-il assez de liquide dans I'autocuiseur ? Dans le cas contraire, ajoutez plus de liquide, comme préconisé
¢) Lavanne de pression est-elle réglée sur | ou Il ? Si ce n'est pas le cas, faites-le
d) Lautocuiseur est-il bien fermé ? Si ce nest pas le cas, faites-le
e) Le joint d'étanchéité ou le bord du récipient sont-ils endommagés ? Contrélez
Si pendant la cuisson la goupille rouge de la vanne de sécurité apparait mais qu‘il ny pas de vapeur qui sort de la vanne de
pression :
e Maintenez l'autocuiseur sous I'eau courante froide pour réduire la pression
® Quvrez l'autocuiseur
© Nettoyez la vanne de pression et la vanne de sécurité
Si la vapeur s‘échappe autour du couvercle, contrdlez :
e Sile couvercle est correctement fermé ? Si ce n'est pas le cas, faites-le
Le joint de sécurité est-il correctement en place ?
o Vérifiez état du joint de sécurité (remplacez-le ci nécessaire)
® Le couvercle, la vanne de sécurité et la vanne de pression sont-ils propres ? Si ce n'est pas le cas, nettoyez-les.
® Lebord du récipient est-il en bon état ? N'utilisez pas |'autocuiseur s'il est endommagé. Contactez un centre d‘assistance
Si le couvercle ne peut pas étre ouvert
© (ontrélez que la vanne de sécurité est complétement redescendue. Si ce n'est pas le cas, libérez la pression restante.
o Refroidissez I'autocuiseur sous I'eau froide si nécessaire
Sila nourriture n'est pas assez ou trop cuite, contrdlez ce qui suit : Temps de cuisson (trop court ou trop long) :
 Puissance de sortie de la plaque de cuisson
® Réglage correct de la vanne de pression
® Quantité de liquide
Sila nourriture a briilé a I'intérieur du récipient :
® Laissez tremper avant le lavage.
o N'utilisez aucun agents caustiques ou de produits qui contiennent du chlore.
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TABLEAU DES DUREES DE CUISSON
Le temps de cuisson est impacté par de nombreux facteurs. Utilisez les informations fournies ci-dessous comme un guide, mais
le temps réel de cuisson dépend des plaques de cuisson utilisées et de la quantité de nourriture.

TYPE DUREEEN MINUTES NIVEAU DE PRESSION
Légumineuses - pré-trempés
Lentilles 20 a 30 minutes Niveau Il
Pois 20 a 30 minutes Niveau Il
Haricots 35a 40 minutes Niveau Il
Légumes cuits/étuvés
Haricots 6a 8 minutes Niveau Il
Artichaut 729 minutes Niveau Il
Riz long blanc 4 minutes Niveau ll
Riz rond blanc 6 minutes Niveau Il
Pommes de terre 10 minutes Niveau Il
Brocoli 5a 6 minutes Niveau |
Péche (séches) 437 minutes. Niveau |
Céleri 5a7 minutes Niveau Il
Oignon 10 minutes Niveau Il
Citron 3a 5 minutes. Niveau |
Haricots beurre 6a 10 minutes Niveau Il
Riz long brun 12 minutes Niveau Il
Riz rond brun 12 minutes Niveau Il
Champignon 82 10 minutes Niveau Il
Raisin (pour faire de 1a CONfItUIE) ..........veeervverrnrerreeversnrrcienn 2 a 4 minutes. Niveau |
Asperges. 4 minutes Niveau |
Pomme 3a 5 minutes. Niveau |
Fraises (pour faire de la confiture) 2 a4 minutes. Niveau |
Epi de mais 20 minutes Niveau Il
Chou-fleur 5a7 minutes. Niveau Il
Abricot 437 minutes Niveau |
(arotte, 7 a 10 minutes Niveau Il
Orange 345 minutes. Niveau |
Purée de tomates 8 minutes Niveau |
Tomates 3a5minutes Niveau Il
Chou de Bruxelles 5a 6 minutes Niveau |
Betterave 15 a 18 minutes Niveau Il
Epinard (frais ou surgelé) haché 3 to 4 minutes Niveau |
Pois a yeux noirs 12 a 15 minutes Niveau Il
Mélange de légumes 1012 minutes Niveau Il
Chou 5a7 minutes Niveau |
Pates
Macaroni 12a 15 minutes Niveau Il
Spaghetti 12215 minutes Niveau Il
Viande et Volaille
Morceaux de beeuf 25mm (700g)... 25 a 30 minutes, Niveau Il
Beeuf (poitrine, fraiche ou en hoite . 35 a 40 minutes Niveau Il
Boeuf (cdtes courtes) 20 a 25 minutes, Niveau Il
Agneau 25430 minutes Niveau Il
Canard (morceaux) 25 a 30 minutes Niveau Il
(anard (entier) 30 a 35 minutes Niveau Il
Poulet (entier) 900 - 1400g 25 a 30 minutes, Niveau Il
Poulet (morceaux) 20 a 25 minutes Niveau Il
Poissons et crustacés
Homard 700 - 900g 10212 minutes. Niveau Il
Carpe 84 10 minutes Niveau |
Magquereau 6 a 8 minutes. Niveau |
Moule 6a 8 minutes Niveau Il
Darne de saumon (5¢cm d'8PAiSSEUI)........uuurvvermmmreersesmnererennnne 43 6 minutes. Niveau |
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RECLAMATION, MAINTENANCE

Respectez toutes les mesures fournies dans ce manuel utilisateur. Lautocuiseur n'est congu que pour une utilisation domestique.
Respectez toutes les consignes de maintenance de |'autocuiseur en acier inoxydable concernant son entretien et son nettoyage,
dont les fréquences. L'entretien et les réparations courantes peuvent étre réalisés par |'utilisateur et ne nécessitent pas de contac-
ter un centre d‘assistance. En cas de défaut sur le joint en caoutchouc, le systéme de vannes ou autre, contactez votre revendeur
ou le centre d'assistance Fast CR directement. La liste actualisée est disponible sur www.fastcr.cz.

GARANTIE
(e produit est couvert par une garantie de 5 ans a partir de la date d‘achat.
La garantie ne couvre pas ce qui suit :
© |e produit na pas été utilisé correctement ou a été utilisé d'une facon inappropriée par rapport aux consignes de ce
manuel utilisateur
© |e produit a été modifié ou réparé par un centre d‘assistance ou une personnes non-agréés et des pieces non d'origine ont
été utilisées pour les réparations.
© |a détérioration est due a une chute ou un impact

CARTE DE GARANTIE

Ce produit est couvert par une garantie de 60 mois a partir de la date d‘achat. La période de garantie débute a la date d‘achat.

La carte de garantie doit étre présentée avec la preuve d'achat du produit. La provision de la garantie n‘affecte pas les droits de
I'acheteur liés a I'achat d'un produit conformément a la réglementation Iégale spécifique. Les autres rapports entre le vendeur et
I'acheteur sont régis par le Code civil en vigueur.

PRODUIT (Nom/Numéro de Produit/NAE) :

DATE D'ACHAT :

VENDEUR (Nom et adresse de I'entreprise) :

TAMPON ET SIGNATURE DU VENDEUR/DE LA BOUTIQUE :

Cette carte de garantie doit étre présentée a chaque réclamation.
Conservez soigneusement cette carte de garantie.
La carte de garantie n'est valable que si elle est lisible et correctement complétée avec le tampon et la signature du vendeur/de
la boutique, la date d'achat, I'adresse du vendeur/de la boutique et le descriptif du produit.
La garantie ne couvre pas ce qui suit :
© |e produit na pas été utilisé correctement ou a été utilisé d'une facon inappropriée par rapport aux consignes de ce
manuel utilisateur
© |e produit a été modifié ou réparé par un centre d‘assistance ou une personnes non-agréés et des pieces non d‘origine ont
été utilisées pour les réparations.
© |a détérioration est due a une chute ou un impact
© |e produit est usé par une utilisation normale a I'exclusion des défauts matériel
Faites consigner la réclamation justifiée auprés du vendeur/de la boutique ol vous avez acheté le produit en question ou directe-
ment aupres du centre d'assistance de Fast CR a.s. La liste actualisée est disponible sur www.fastcr.cz.
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Elenco dei componenti della pentola a pressione (si veda I'immagine):
1) Valvola (pressione) di esercizio
2) Valvola (scarico di sovrapressione) di sicurezza
3) Pulsante sistema di apertura — bloccato/shloccato
4) Finestrella di ispezione di sicurezza
5) Blocco del coperchio a ganascia con guarnizione di tenuta
6) Recipiente della pentola a pressione
7)
8)

Fondo sandwich
Manici massicci
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&3 Congratulazioni per aver acquistato la pentola a pressione PRESSION di marca LAMART di Piere Lamart - realizzata
in acciaio inox 18/10 di prima classe e plastica di lunghissima durata. Prima dell'utilizzo iniziale, leggere attentamente le
presenti istruzioni (comprese le note) e conservarle per eventuali consultazioni future! Per garantire la sicurezza e la lunga durata
di questa pentola a pressione, sono stati utilizzati materiali di alto livello. Ci auguriamo che sara un piacere utilizzarla.

DATI IDENTIFICATIVI

Produttore: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co., Ltd
Tipo/Volume: Tipo DS22D 4/6 L

Pressione di esercizio | (bar): 70 Kpa

Pressione di esercizio Il (bar): 100 Kpa

Pressione massima consentita (bar): 140-180 Kpa

DESCRIZIONE

La pentola a pressione PRESSION é realizzata in acciaio inox di prima classe. Consente di preparare i pasti in modo semplice e
igienico. La pentola a pressione & munita di massicci manici laterali e sul coperchio, realizzati in plastica di lunga durata, che non
brucia. La pentola a pressione é dotata di una valvola di sicurezza e di esercizio, che assicurano la massima sicurezza durante
I'utilizzo del prodotto sotto pressione. Il fondo sandwich del recipiente ha eccezionali proprieta di accumulo del calore, tale da
rendere necessaria solo una quantita minima di energia da parte del fornello, con conseguenti risparmi di energia. La pentola a
pressione é adatta a tutti i tipi di fornelli: a gas, alogeni, elettrici, piastre in vetroceramica e a induzione.

INFORMAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA

. Leggere attentamente il manuale prima dell’'uso iniziale

. La pentola a pressione non deve essere maneggiata da persone che non sono state informate sui metodi per utilizzarla.

. Non lasciare mai la pentola a pressione incustodita durante la fase di cottura sotto pressione

. Prestare particolare attenzione se si usa la pentola a pressione vicino a bambini. Ai bambini € vietato maneggiare la

pentola a pressione

5. Utilizzare la pentola a pressione esclusivamente per la cucina rapida per la quale é stata progettata. Durante la cottura,
maneggiare con cura la pentola a pressione; non toccare le parti calde della pentola

6. Prima di ogni uso, controllare le condizioni e il buon funzionamento della valvola di sicurezza, la valvola di controllo e la
guarnizione ad anello

7. Poiché durante il processo di cottura all'interno della pentola si accumula la pressione, & necessario chiudere saldamente
il coperchio prima di ogni utilizzo. Leggere attentamente le istruzioni sul funzionamento e sulla sicurezza nel manuale
d'uso. In caso contrario, I'uso non corretto puo determinare lesioni alle persone e danni alla pentola.

8. Questa pentola a pressione non & dotata di manometro. Controllare il vapore che fuoriesce dalla valvola di controllo, che
indica la presenza di una pressione sufficiente all‘interno della pentola. Prima di aprire la pentola a pressione, occorre
attendere che si raffreddi. Occorre far scaricare la pressione accumulata, altrimenti non sara possibile aprire la pentola
a pressione.

9. Non superare mai la capacita minima prescritta per la pentola (= liquido + alimenti cucinati).

10. Non superare mai la capacita massima prescritta per la pentola (= liquido + alimenti cucinati). Riempire sempre la
pentola a pressione fino a 2/3 del volume del recipiente quando si cucinano alimenti il cui volume aumenta, come
legumi, riso, pasta (se si cuoce la pasta, prima di aprire, scuotere la pentola per impedire che gli alimenti vengono
espulsi), verdure, ecc. Non cucinare mai senza I'uso dell‘acqua.

11. Non cucinare alimenti avvolti in materiali i imballaggio di carta, tessuto o plastica all'interno della pentola a pressione.
Se si cucinano alimenti il cui volume & aumentato (ad esempio carne con pelle, lingua di bue, ecc.) prestare attenzione
a non forare lo strato esterno: rischio di scottatura.

12. Utilizzare la pentola a pressione esclusivamente su fonti di calore descritte nel manuale duso.

—_
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13. Utilizzare questa pentola a pressione esclusivamente per la cucina rapida per la quale & stata progettata. Senza coperchio,
puo essere utilizzata anche come una pentola normale. Non utilizzare mai in un forno normale o in un forno a microonde.

14. La pentola non deve mai essere utilizzata per cuocere o friggere su olio.

15. Non utilizzare mai la pentola a pressione all‘interno di un forno, poiché tale operazione potrebbe danneggiarla.

16. Attenersi alle note aggiuntive n relazione alla cottura di alimenti speciali.

17. Tenere sempre la pentola a pressione dai suoi manici.

18. Se la pentola a pressione & ancora calda, puo essere maneggiata solo prestando un‘attenzione ancora maggiore
e tenendola con il manico sul recipiente e non con il manico del coperchio. Per proteggere le dita, utilizzare anche un
panno di pulizia.

19. Non tentare mai di aprire la pentola a pressione con la forza. Prima di aprire la pentola a pressione, verificare che la
pressione sia diminuita.

20. Quando si scarica il vapore, tenere le mani, la testa e il corpo lontano dallo spazio di emissione del vapore.

21. Il coperchio della pentola a pressione non deve essere lavato in lavastoviglie.

22. Utilizzare esclusivamente parti di ricambio ORIGINALL. Si devono utilizzare esclusivamente accessori e parti di ricambio
0 coperchi e recipienti originali, perché sono stati progettati specificamente per queste pentole a pressione.

23. Se sono necessarie riparazioni, rivolgersi al nostro servizio clienti.

24. Le eventuali macchie sul fondo della pentola a pressione si possono rimuovere facilmente con limone o aceto.

25. Non si deve in alcun caso effettuare la pulizia con agenti di pulizia a grana grossa o lana d‘acciaio.

26. Conservare le presenti istruzioni in un luogo sicuro.

27. Non modificare in alcun modo il meccanismo di sicurezza, per evitare il rischio di scottature. Quando si scarica il vapore,
tenere le mani, la testa e il corpo lontano dallo spazio di emissione del vapore.

28. Se la pentola a pressione o gli accessori risultano danneggiati o deformati in qualsiasi modo, non devono essere utilizzati
in nessun caso.

29. Prestare attenzione a non venire in contatto con il vapore.

—_

MANUALE OPERATIVO:

Prima dell'uso iniziale: Togliere tutti gli elementi protettivi dalla pentola a pressione, staccare ed eliminare tutti gli adesivi.
Lavare tutti i componenti utilizzando acqua calda e una quantita sufficiente di detersivo, quindi asciugare accuratamente.

Prima di ogni uso: controllare sempre tutti gli elementi di sicurezza: valvole di esercizio e di sicurezza; controllare le condizioni di
funzionamento premendoli. La valvola deve sempre tornare nella sua posizione originale.

Istruzioni per I'uso:

1) Apertura

Utilizzare un dito per premere il pulsante contrassegnato con il simbolo =}

Le ganasce scatteranno in posizione aperta e apparira un segno di controllo sul fondo ed & possibile togliere il coperchio
shloccato sollevando verso I'alto.

2) Chiusura
Collocare il coperchio sul recipiente. Assicurarsi che le ganasce siano aperte (i segni di controllo sono visibili). o
Quindi, con un solo dito premere il pulsante contrassegnato con il simbolo El; i segni di controllo scompariranno Di—o=
e le ganasce scatteranno per serrare il lato del recipiente.

3) Inserimento degli alimenti

Collocare gli alimenti da cucinare nel recipiente (accertarsi che venga aggiunta una quantita minima di liquido). Il livello minimo
del liquido e degli alimenti deve corrispondere ad almeno 1/3 della pentola a pressione. A questo punto, aggiungere qualsiasi
cibo siintenda cucinare. Se gli alimenti gonfiano, aumentano in volume o formano schiuma, riempire il recipiente solo a meta,

@
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vale a dire che liquido e alimenti non devono superare 1/2 della pentola a pressione. Quando si cucinano tutti gli altri tipi di
alimenti, & possibile riempire il recipiente fino a 2/3 del volume totale della pentola (liquido e alimenti).

4) Impostazione del livello
| = cottura delicata
I = cottura rapida £

5) Preparazione del fornello

Impostare il fornello al livello di potenza massima. La cucina con la pentola a pressione inizia con il collocamento del recipiente sul fornello.
Appena il vapore inizia a fuoriuscire dalla valvola di esercizio, abbassare il livello di calore del fornello. Quando sara trascorso il tempo di
cottura necessario, spegnere il fornello.

6) Fozés és a goz kiengedése

Scaricare lentamente e con attenzione il vapore oppure attendere che la pressione si riduca completamente.

Passare lentamente la valvola di pressione dalla posizione Il alla posizione | per alcuni secondi, quindi passare alla posizione di
scarico della pressione %%, Non ruotare mai la valvola di esercizio dalla posizione Il alla posizione di scarico della pressione %,
Se si sta cucinando al livello |, & possibile passare direttamente alla posizione di scarico della pressione %7,

ATTENZIONE: il vapore che fuoriesce & estremamente bollente. Nelle pagine sequenti, sono descritte altre modalita per ridurre
|a pressione.

7) Termine del processo di cottura

Prima di aprire la pentola pressione, attendere fino a quando tutto il vapore ne sia fuoriuscito; sara quindi possibile spegnere la
pentola a pressione. E possibile aprire il coperchio e togliere con attenzione gli alimenti.

ATTENZIONE: non aprire mai il coperchio con la forza, il coperchio potrebbe essere ancora bollente.

SISTEMI DI SICUREZZA E COPERCHIO

Questa pentola a pressione offre molti vantaggi e presenta vari elementi di sicurezza:

La valvola di pressione a due livelli, accanto alle istruzioni e al prospetto dei tempi di cottura possono a volte essere utilizzate
come quida. E per questo che questa pentola a pressione presenta un valore di pressione a due livelli. Il sequente indicatore
presenta il vantaggio di rendere possibile, in base al volume e alla quantita di alimenti da cucinare, impostare la pressione
individualmente nella pentola pressione utilizzando la valvola. Consultare il prospetto dei tempi alla fine di questo manuale
d'uso, dove sono presenti le impostazioni base. Sara possibile cucinare pasti molto piu salutari. Gli alimenti saranno cucinati con
estrema delicatezza, perché subiranno una cottura pit breve in vapore senza ossigeno. Ogni minuto risparmiato rappresenta una
maggiore conservazione di importanti vitamine, elementi nutritivi e minerali. Gli alimenti cucinati avranno un gusto migliore.
Cucinare senza ossigeno contribuisce notevolmente a mantenere il sapore e il colore naturale delle verdure. Sara possibile cucina-
re piti velocemente e risparmiare tempo ed energia. Limpiego della pentola a pressione consentira di risparmiare fino al 70% del
tempo dedicato finora alla cucina. Inoltre, si risparmiera energia, fino al 60% per i piatti con tempi di cottura pit lunghi e tra il 30
e il 40% per i patti con tempi di cottura pit brevi. Di sequito si descrivono ulteriori elementi di sicurezza.

VALVOLA DI PRESSIONE:

per impostazioni di cottura continuamente variabili. La valvola mantiene automaticamente la pressione e il calore secondo
I'impostazione richiesta:

Posizione | (cucina delicata) - 70 kPA - circa 118 °C

Posizione Il (cucina rapida) - 100 kPA - circa 130 °C

La valvola di pressione & impostabile anche su una posizione di scarico della pressione e una posizione per la pulizia della
valvola.



®

IT

La pressione é sicura nell'intervallo tra 1,4 e 1,8 bar (140 - 180 kPa) - Ia valvola si apre e la pressione viene scaricata; la pressione
massima consentita per questa pentola a pressione €: 3 bar (300 kPa).

VALVOLA DI SICUREZZA:
Quando la pressione nella pentola a pressione sale, & possibile vedere un indicatore di pressione R0OSSO; in quel &

momento, il recipiente & bloccato (non tentare mai di aprire il coperchio con la forza).
Se l'indicatore di pressione non & visibile, nella pentola a pressione non c'e piti pressione. E possibile aprirla. Se per qualsiasi
ragione la valvola di controllo non scarica la pressione come dovrebbe, la valvola si aprira secondo i valori prescritti.

SISTEMA APERTURA / CHIUSURA CON UNA SOLA MANO:

Aprire il coperchio premendo il pulsante falial Dopo aver premuto i pulsanti, & possibile togliere il coperchio dal recipiente o
ricollocarlo sul recipiente in un secondo momento, se occorre. Avvertenza! Scaricare tutto il vapore prima di aprire la pentola a
pressione - non tentare mai di aprire la pressione con la forza!

FINESTRELLA DI SICUREZZA

Un ulteriore elemento di sicurezza & costituito dalla finestrella di ispezione di sicurezza posta sul coperchio. _/
Nel caso di eccessiva pressione all‘interno della pentola a pressione, la guarnizione ad anello devia in questa /
finestrella e, in tal modo, il vapore puo fuoriuscire.

COPERCHIO CON GUARNIZIONE AD ANELLO
Le guarnizioni ad anello si usurano e, se occorre, devono essere sostituite con guarnizioni nuove. Importante: Utilizzare esclusiva-
mente guarnizioni ad anello originali.

RECIPIENTE

RECIPIENTE:

Questo recipiente, con la sua estetica piacevole e senza tempo - & realizzato in acciaio inox 18/10 di alta qualita, & di facile manuten-
zione e pud essere lavato in lavastoviglie (SENZA COPERCHIO). Senza coperchio, puo essere utilizzato come una pentola normale.

FONDO SANDWICH DEL RECIPIENTE:
Un fondo estremamente solido, adatto per tutti i tipi di fornelli. E assolutamente stabile, garantisce proprieta termiche eccellenti
e consente di risparmiare energia.

PROCESSO DI COTTURA IN DETTAGLIO

PRIMA DI INIZIARE LA COTTURA:

Prima di ogni utilizzo, verificare che il sistema di blocco di sicurezza, la valvola di pressione e la guarnizione ad anello siano puliti
e in perfette condizioni di funzionamento. In particolare, verificare che la valvola di sicurezza sul lato inferiore del coperchio si
possa spostare. Con un oggetto affilato, verificare che il perno si sposti liberamente (contro la pressione della molla). Riempire il
recipiente con una quantita di liquido sufficiente (acqua, brodo o salsa), tale da permettere che possa essere generato il vapore
necessario.

AVVERTENZA: utilizzare sempre una quantita di liquido sufficiente. NON permettere MAI che la pentola a pressione,,cucini a
secco”. A questo punto, aggiungere qualsiasi cibo si intenda cucinare. Il liquido e gli alimenti da cucinare devono raggiungere
almeno 1/3 della pentola a pressione. Non pit di 1/2 con alimenti che si gonfiano o producono schiuma. Non piti di 2/3 per tutti
gli altri alimenti. Tenere sempre d‘occhio la scala graduata sul lato interno della pentola a pressione. Verificare che vi sia spazio
sufficiente tra gli alimenti da cucinare e il coperchio con la valvola di sicurezza.
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CUCINARE in una pentola a pressione é cosi semplice...

1) Selezionare il livello di cottura desiderato utilizzando la valvola di pressione: Impostare il livello di pressione - | = cottura
delicata oppure Il = cottura rapida

2) Impostare il fornello al livello di potenza massima.

3) Collocare la pentola a pressione con il livello di pressione impostato su una piastra riscaldante e accenderla al livello
massimo. Quando la pressione aumenta, apparira il perno rosso della valvola di sicurezza. Da questo momento in poi, non
si deve aprire la pentola a pressione.

4) Il'tempo necessario per giungere al livello di pressione impostato dipende dal riempimento della pentola a pressione.
Tale livello viene raggiunto quando il vapore inizia a fuoriuscire in modo continuo dalla valvola di pressione. Il tempo
effettivo di cottura inizia esattamente in questo momento. A questo punto, occorre passare il fornello al livello minimo.

5) Altermine del tempo di cottura, spegnere il fornello.

6) Scaricare lentamente e gradualmente il vapore oppure attendere che la pressione si riduca cgnlpletamente. Ruotare
lentamente la valvola di pressione dalla posizione Il alla posizione di scarico della pressione 37, Non passare
direttamente dalla posizione Il alla posizione 7 Ruotarla innanzitutto dalla posizione Il alla posizione | e attendere
alcuni secondi, poi continuare a ruotare dalla posizionﬁlalla posizione 7. sesista cucinando al livello |, & possibile
passare direttamente dalla posizione | alla posizione <17,

AVVERTENZA: Il vapore che fuoriesce & estremamente hollente: proteggersi da ustioni e scottature il volto, il corpo e le mani.

7) Prima di aprire la pentola pressione, attendere fino a quando tutto il vapore ne sia fuoriuscito; sara quindi possibile aprire la
pentola a pressione. E possibile togliere il coperchio.

AVVERTENZA: Non aprire mai il coperchio con la forza. Al termine del tempo di cottura, spegnere il fornello e attendere che la pressione
nella pentola a pressione si riduca completamente. Togliere la pentola a pressione dal fornello e collocarla su una superficie adatta. E
possibile scaricare la pressione tramite i sequenti 3 metodi:

1) Attendere che la pentola a pressione si raffreddi: attendere che il perno rosso della valvola di sicurezza scompaia completamente.
Eil metodo raccomandato per alimenti passati o che producano schiuma. .

2) Passare lentamente la valvola di pressione dalla posizione |l alla posizione 37 . Non passare direttamente la valvola
dalla posizione Il alla posizione %7 Passarla innanzitutto dalla posizione Il alla posizione | e attendere qualche secondo,
quindi passarla dalla posizione | alla posizione %7 Se i sta cucinando al livello |, & possibile passare direttamente dalla
posizione | alla posizione .

AVVERTENZA: il vapore che fuoriesce & estremamente bollente.

3) Scarico rapido della pressione: tenere la pentola a pressione sotto acqua corrente fredda e attendere che I'acqua fluisca
lentamente lungo il coperchio (non soltanto sopra le parti in plastica) fino a quando la valvola di sicurezza rossa scomparira
completamente alla vista. Non collocare la pentola a pressione nellacqua. Appena il perno rosso scomparira completamente,
la pentola a pressione sara depressurizzata. A questo punto impostare la valvola di pressione sulla posizione Gl possibile
spegnere la pentola a pressione una volta che tutto il vapore sia stato scaricato. E possibile aprire il coperchio.

AVVERTENZA: non aprire mai il coperchio con la forza e non manomettere mai il sistema di sicurezza. £ possibile aprire la
pentola a pressione soltanto quando non & pit pressurizzata.

MANUTENZIONE E PULIZIA

Pulire e lavare la pentola a pressione dopo ogni uso utilizzando acqua calda e detersivo per lavastoviglie. Non utilizzare detersivi
a grana grossa, abrasivi o caustici, né agenti contenenti cloro.

II'recipiente della pentola a pressione puo essere lavato in lavastoviglie — IL COPERCHIO NON DEVE ESSERE LAVATO IN LAVASTOVIGLIE.

PULIZIA DEL RECIPIENTE
1 Lavare sempre le pentole in acqua bollente con detersivo per rimuovere tutti i residui di cibo. Sciacquare e asciugare il
prodotto. Quindi strofinare con una goccia d‘olio per mantenere una superficie di qualita. Utilizzare carta da cucina per
rimuovere I'olio in eccesso (eseguire questo trattamento sul prodotto, per mantenerlo in perfetto stato).

@
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2) Assicurarsi che la dimensione della piastra sul fornello corrisponda alla dimensione del prodotto e che non sia pili larga
del bordo delle pentole. In tal modo si evita il surriscaldamento della superficie esterna. Sfruttare la proprieta di accumulo
del calore termico delle pentole, che contribuisce a trattenere il calore nel recipiente pili a lungo e fa risparmiare energia

3) Non lasciare mai senza sorveglianza le pentole su una piastra calda. Prima di pulire le pentole, attendere che si raffreddino.

4) Per rimuovere le macchie leggere dopo la cottura (macchie di cottura), lasciare le pentole in ammollo in acqua bollente
con detersivo e quindi asciugarle con un panno morbido. Se il recipiente si macchia al suo interno, riscaldare con un po’ di
aceto bianco e quindi lavare nel modo consueto. Queste macchie non hanno alcun effetto sulle proprieta del prodotto.

5) Consigliamo di non utilizzare utensili metallici sulla superficie in acciaio inox e di non tagliare cibi dentro la pentola a pressione.

6) Le pentole in acciaio inox sono di facile manutenzione e pulizia; durante la pulizia a mano, utilizzare soltanto panni e
spugne morbidi per evitare di graffiare la superficie. Non usare prodotti chimici aggressivi. E possibile lavare le pentole
in lavastoviglie (SOLO IL RECIPIENTE, MA NON IL COPERCHIO), evitare tuttavia I'acqua dura e agenti di pulizia
eccessivamente aggressivi che potrebbero comportare modifiche nel colore di superficie delle pentole. Tuttavia, tali
modifiche non hanno alcun effetto sulla funzionalita o sulle proprieta delle pentole.

7) Per garantire la durata del prodotto nel tempo, trattare le pentole con cura e cercare di non graffiarne la superficie.

GUARNIZIONE AD ANELLO
Pulire la guarnizione ad anello sciacquandola in acqua corrente calda e asciugarla. Quando la guarnizione ad anello diventa dura
(inizia a diventare marrone), & necessario sostituirla.

COPERCHIO E VALVOLA DI SICUREZZA
E necessario risciacquare all‘interno e fuori sotto acqua corrente a intervalli regolari, in base alla frequenza di cottura

VALVOLA DI PRESSIONE

Pulizia della valvola di pressione: separare la parte superiore di plastica. Per procedervi, premere verso il basso la valvola e
ruotarla interamente verso sinistra. Ora sara possibile sollevarla e rimuoverla dal suo supporto. Pulirla sotto acqua corrente
riposizionarla.

Controllare che, quando si ricolloca la valvola, essa rientri nelle scanalature; fissarla in sede ruotandola.

MANICI
E sempre sufficiente un semplice lavaggio con acqua. Controllare periodicamente la presa dei manici sulla pentola a pressione. Se
si nota che il manico risulta allentato, serrarlo con un cacciavite.
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CONSERVAZIONE
Dopo aver lavato e asciugato la pentola a pressione, deve essere riposta in un luogo pulito, asciutto e protetto. Non collocare il
coperchio sul recipiente e non chiuderlo; sistemarlo soltanto sul recipiente capovolto oppure a parte rispetto al recipiente.

DOMANDE FREQUENTI
Se per raggiungere il punto di bollitura occorre molto tempo:
e |a piastra riscaldante non e sufficientemente calda - passarla al livello massimo
Se il perno rosso della valvola di sicurezza non viene fuori - il vapore sta fuoriuscendo dalla valvola durante la cottura:
© Durante i primissimi minuti & un fenomeno normalissimo (la pressione sta solo iniziando ad accumularsi)
 Se tale condizione continua, controllare i sequenti elementi:
a) lapiastra riscaldante & sufficiente calda? In caso contrario, aumentare la potenza
b) all'interno della pentola a pressione & presente liquido sufficiente? In caso contrario, aggiungerne altro secondo la necessita
¢) lavalvola di pressione & impostata su | o II? In caso contrario, provvedere perché lo sia
d) la pentola a pressione & chiusa correttamente? In caso contrario, provvedere perché lo sia
e) laguarnizione ad anello o il bordo del recipiente presentano danni? Procedere alla verifica
Se durante la cottura il perno rosso della valvola di sicurezza viene fuori e dalla valvola di pressione non fuoriesce alcun vapore:
e Tenere la pentola a pressione sotto acqua corrente fredda per ridurre la pressione
© Aprire la pentola a pressione
e Pulire la valvola di pressione e la valvola di sicurezza
Se il vapore fuoriesce intorno al coperchio, verificare quanto seque:
e || coperchio & chiuso correttamente? In caso contrario, provvedere perché lo sia
L'anello di sicurezza & correttamente in sede?
 (ondizione dell'anello di sicurezza (se occorre, sostituirlo)
e || coperchio, la valvola di sicurezza e la valvola di pressione sono puliti? In caso contrario, procedere alla pulizia.
 L'orlo del recipiente & in buone condizioni? Non utilizzare la pentola a pressione se & danneggiata; rivolgersi a un centro di
assistenza
Se non & possibile aprire il coperchio
 (ontrollare che la valvola di sicurezza sia scesa completamente. In caso contrario, scaricare la pressione residua.
e Raffreddare la pentola a pressione utilizzando acqua corrente fredda, se occorre
Se gli alimenti da cuocere non sono cotti a sufficienza o forse risultano eccessivamente cotti, verificare quanto segue: Tempo di
cottura (troppo breve o troppo lungo):
® Potenza in uscita della piastra riscaldante
® |mpostazione corretta della valvola di pressione
© Quantita del liquido
Se gli alimenti cucinati si sono essiccati per il calore sul recipiente:
e Lasciare in ammollo i residui prima di effettuare la pulizia, quindi rimuoverli.
© Non utilizzare detersivi caustici né agenti contenenti cloro.
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PROSPETTO TEMPI DI COTTURA
Il tempo di cottura & influenzato da molti fattori. Servirsi delle informazioni riportate di sequito come guida, ma l'effettivo tempo
di cottura puo differire in base alla pentola a pressione, al fornello utilizzato, al volume o alla quantita degli alimenti.

TIPO TEMPI IN MINUTI LIVELLO DI PRESSIONE
Legumi - pre-idratati
Lenticchie da 20 a 30 minuti Livello Il
Piselli da 20 a 30 minuti Livello Il
Fagioli (pre-idratati) da 35 a 40 minuti Livello Il
Verdure cotte/stufate
Ananas (fettine) da6a8minuti Livello |
Carciofo da7a9minuti Livello Il
Riso fino (a grani lunghi) 4 minuti Livello Il
Riso fino (a grani corti) 6 minuti Livello Il
Patate 10 minuti Livello Il
Broccoli da 5a 6 minuti Livello |
Pesca (essiccata) da4a7 minuti Livello |
Sedano da5a7 minuti Livello Il
Cipolla (intera) 10 minuti Livello Il
Limoni da3 a5 minuti Livello|
Fagiolo americano da6.a 10 minuti Livello Il
Riso semigreggio (a grani lunghi) 12 minuti Livello Il
Riso semigreggio (a grani corti) 12 minuti Livello Il
Funghi da8a 10 minuti Livello I
Uva (per preparare marmellate) da2 a4 minuti Livello|
Asparagi 4 minuti Livello |
Mele da 3 a5 minuti Livello |
Fragole (per preparare Marmellate) ..............ceeeemsmmererrreeerenens da 2 a4 minuti Livello |
Pannocchia cotta 20 minuti Livello Il
Cavolfiore da 5a7 minuti Livello Il
Albicocche da4a7 minuti Livello|
(arote da7a 10 minuti Livello Il
Arance da 3 a5 minuti Livello |
Passato di pomodori 8 minuti Livello |
Pomodori da3 a5 minuti Livello Il
Cavolini di Bruxelles da5a 6 minuti Livello|
Barbabietole da15a 18 minuti Livello Il
Spinaci (freschi o congelati) tagliati a pezzi...............ccceeveumenene. da 3 a4 minuti Livello |
Fagiolini piccoli da 1215 minuti Livello Il
Mix di verdure da 102 12 minuti Livello I
Cavolo da5a7 minuti Livello|
Pasta
Maccheroni da12a15minuti Livello Il
Spaghetti da 122 15 minuti Livello Il
Carne e pollame
Dadini di manzo 25 mm (700 g) da 25 a 30 minuti Livello Il
Manzo (punta di petto, fresco o in lattina) 900 — 1400g ............ da 35 a 40 minuti Livello Il
Manzo (costolette) da 20 a 25 minuti Livello Il
Agnello da 25 a 30 minuti Livello Il
Anatra (quarti) da 25 a 30 minuti Livello Il
Anatra (intera) da 30 a 35 minuti Livello Il
Pollo (intero) 900 — 1400g da 25 a 30 minuti Livello Il
Pollo a cubetti da 20a 25 minuti Livello Il
Pesce e frutti di mare
Aragosta 700 — 900g da 102 12 minuti Livello Il
Carpa da8a 10 minuti Livello |
Sgombro da 6 a 8 minuti Livello |
Mitili da 6 a 8 minuti Livello Il
Trancio di salmone (spesso 5 cm) da4a6 minuti Livello |

@
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RECLAMI, MANUTENZIONE

Attenersi a tutte le disposizioni riportate nel presente manuale d‘uso. La pentola a pressione & destinata esclusivamente
all'utilizzo domestico. Attenersi a tutte le regole fondamentali di manutenzione per la pentola a pressione in acciaio inox, il suo
trattamento e la pulizia, compresa la frequenza.

Manutenzione e riparazioni standard, che possono essere esequite dall'utilizzatore senza necessita di rivolgersi a un centro di
assistenza. Nel caso di problemi relativi alla guarnizione in gomma, al sistema delle valvole o altri difetti, rivolgersi al rivenditore
o direttamente al centro di assistenza di Fast CR, a.s. L'elenco aggiorato & disponibile alla pagina www.fastcr.cz.

GARANZIA
Questo prodotto é coperto da una garanzia estesa quinquennale, valida dalla data d‘acquisto del prodotto.
La garanzia non copre i seguenti casi:
e il prodotto non & stato utilizzato correttamente o € stato utilizzato in modo contrario al manuale d‘uso
e il prodotto & stato modificato o riparato presso un centro di assistenza non autorizzato o da una persona non autorizzata
€ non sono stati utilizzati parti originali per la riparazione.
© j danni sono stati causati da una caduta o da un urto

SCHEDA DELLA GARANZIA

Questo prodotto é coperto da una garanzia di 60 mesi dalla data di acquisto del prodotto. Il periodo di garanzia inizia alla data
dell'acquisto. La scheda della garanzia deve essere esibita insieme a una prova d‘acquisto valida del prodotto fornito. La fornitura
della garanzia non incide sui diritti dell'acquirente, che riguardano I'acquisto di un prodotto secondo normative legali speciali.
Altri rapporti tra il venditore e I'acquirente sono disciplinati dalle disposizioni vigenti del Codice civile.

PRODOTTO (Nome/Numero prodotto/EAN):

DATA DI VENDITA:

VENDITORE (Nome e indirizzo azienda):

TIMBRO E FIRMA DEL VENDITORE/NEGOZIO:

La presente scheda della garanzia deve essere esibita con ogni reclamo presentato.
Conservare sempre con cura la presente scheda della garanzia.
La scheda della garanzia & valida solo se leggibile e correttamente compilata con il timbro e la firma del venditore/negozio, la
data di vendita, I'indirizzo del venditore/negozio e la descrizione del prodotto.
La garanzia non copre i seguenti casi:
© il prodotto non & stato utilizzato correttamente o & stato utilizzato in modo contrario al manuale d'uso
© il prodotto & stato modificato o riparato presso un centro di assistenza non autorizzato o da una persona non autorizzata e
non sono stati utilizzati parti originali per la riparazione.
® jdanni sono stati causati da una caduta o da un urto
e il prodotto risulta usurato a causa dell‘uso ordinario, ad esclusione dei difetti materiali
Presentare il reclamo giustificato presso il venditore/negozio dove il prodotto in oggetto € stato acquistato o direttamente presso
un centro di assistenza di Fast CR, a.s.. L'elenco aggiornato & disponibile alla pagina www.fastcr.cz.

@



®

Lista de piezas de la olla a presion (ver imagen):
1) Vélvula de trabajo (presién)
2) Valvula de sequridad (alivio de exceso de presién)
3) Sistema de apertura con botén - abierto/cerrado
4) Ventana de sequridad
5) Cierre de la tapadera con goma de sellado
6) Ollaa presion
7) Base de sandwich
8) Asas grandes
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8 Enhorabuena por comprar la olla a presion marca LAMART PRESSION por Piere Lamart - fabricada con acero 18/10
de primera calidad y pldstico muy resistente. Antes de su primer uso, lea cuidadosamente las instrucciones incluyendo las notas
y gudrdelas para poderlas consultar en el futuro. Se han empleado materiales de primera calidad para asegurar la seguridad y
larga vida de la olla a presién. Esperamos que su uso sea un placer.

IDENTIFICACION

Fabricante: Zhejiang Yongda Stainless Steal Manufacture Co., Ltd
Tipo/volumen: Tipo DS22D 4/6L

Presion de funcionamiento I (bar): 70 Kpa

Presion de funcionamiento Il (bar): 100 Kpa

Presion maxima permitida (bar): 140-180 Kpa

DESCRIPCION

La olla a presién PRESSION estd fabricada con acero 18/10 de primera calidad, proporciona una manera sencilla e higiénica

de preparar la comida. La olla a presion esta equipada con grandes asas laterales y en la tapa fabricadas con plastico resistente
ignifugo. La olla a presion esta equipada con una valvula de trabajo y de seguridad, que asegura una maxima sequridad a la hora
de utilizar el producto a presion. La base de sandwich de la olla tiene excelentes propiedades de acumulacion de calor para que
s6lo se necesite una cantidad minima de energia de la cocina, consiguiendo por tanto un ahorro. La olla a presion es apta para
todo tipo de cocinas: gas, haldgena, eléctrica, vitroceramica y placas de induccion.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES
1. Lea atentamente el manual de instrucciones antes del primer uso.

. No deberia utilizar la olla ninguna persona que no haya recibido instrucciones sobre cdmo manejarla.

. Nunca deje la olla a presion sin vigilancia mientras cocina a presion.

. Tenga cuidado especialmente si la utiliza cerca de nifos. Esta prohibido que los nifios utilicen la olla a presion.

. Utilice la olla a presion con el fin de cocinar rapido, para el que ha sido disefiada, exclusivamente. Cuando cocine, maneje

la olla a presidn con cuidado, no toque las partes calientes de la olla.

6. Antes de cada uso, compruebe el estado y el funcionamiento de la valvula de seqguridad, la valvula de control y la goma de
sellado.

7. Es necesario cerrar con firmeza la tapadera antes de cada uso, ya que la presion se acumula en el interior de la olla
durante el proceso de cocinado. Lea detenidamente las instrucciones de manejo y sequridad del manual de usuario. En
caso contrario, el uso inadecuado puede tener como consecuencia lesiones a personas o dafios a la olla.

8. Esta olla a presion no estd equipada con un medidor de presién. Mire que salga vapor de la vdlvula de control, esto indica
que hay presion suficiente en el interior de la olla. Debe permitir que la olla a presién se enfrie antes de abrirla. Debe
eliminar la presion acumulada, de lo contrario no podrd abrir la olla a presién.

9. No exceda nunca la capacidad minima indicada de la olla (=liquido + comida cocinada).

10. No exceda nunca la capacidad mdxima indicada de la olla (=liquido + comida cocinada). Llene siempre la olla hasta 2/3 del
volumen de la olla cuando cocine comida que aumente su volumen, como legumbres, arroz, pasta (cuando cocine pasta,
antes de abrir la olla, agitela para evitar que la comida salga despedida), verduras, etc. No cocine jamas sin utilizar agua.

11. No cocine alimentos envueltos en empaquetado de papel, tela o plastico dentro de la olla a presion. Cuando cocine
comida que haya aumentado su volumen, por ejemplo carne con piel, lengua de ternera, etc., tenga cuidado de no
pinchar la capa exterior, hay riesgo de escaldado.

12. Utilice la olla a presion exclusivamente con las fuentes de calor descritas en el manual de usuario.

13. Utilice esta olla a presion con el fin de cocinar rdpido, para el que ha sido disefiada, exclusivamente. También puede
utilizarla como una olla normal sin la tapadera. No la utilice jamas en un horno normal o en un horno microondas.

14. No utilice nunca la olla a presion para cocinar o freir con aceite.
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15. No utilice la olla a presién dentro de un horno, ya que podria dafarla.

16. Siga las notas adicionales sobre el cocinado de comida especial.

17. Sujete siempre la olla por las asas.

18. Sila olla a presion estd todavia caliente, puede sujetarla con mucho cuidado y sujetarla por el asa de la olla
exclusivamente, y no por la de la tapadera. Para protegerse los dedos, utilice un trapo.

19. No intente abrir la olla a presion jamds empleando la fuerza. Compruebe que la presién haya caido antes de abrir la olla
a presion.

20. Cuando libere el vapor, mantenga las manos, cabeza y cuerpo fuera del alcance del vapor.

21. Latapadera de la olla a presion no es apta para lavavajillas.

22. Utilice siempre piezas de repuesto ORIGINALES. Debe utilizar accesorios, piezas de repuesto o tapaderas originales
exclusivamente ya que han sido disefiados especificamente para estas ollas a presion.

23. En caso de que necesite alguna reparacién, pdngase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

24. Puede eliminar las manchas en el fondo de la olla a presion facilmente utilizando limdn o vinagre.

25. No utilice jamads limpiadores agresivos o estropajos de acero para su limpieza.

26. Guarde estas instrucciones en un lugar sequro.

27. No modifique el mecanismo de sequridad de manera alguna, de lo contrario, corre el riesgo de que se produzcan
escaldamientos. Cuando libere el vapor, mantenga las manos, cabeza y cuerpo fuera del alcance del vapor.

28. No debe utilizar jamds una olla a presién o accesorios dafiados o deformados.

29. Tengo cuidado de no entrar en contacto con el vapor caliente.

MANUAL DE FUNCIONAMIENTO:

Antes de utilizar por primera vez: Quite todos los elementos de proteccion de la olla a presion y quite las pegatinas y limpiela
bien. Lave todas las piezas utilizando agua templada y una cantidad de detergente suficiente, y seque a conciencia.

Antes de cada uso: compruebe siempre los elementos de sequridad: vélvulas de trabajo y sequridad, compruebe el funcionam-
iento pulsandolas. La valvula debe siempre volver a su posicién original.

INSTRUCCIONES DE USO:

1) Apertura

Utilice un dedo para pulsar el boton marcado como =) @
Los cierres se abrirdn y aparecera una sefial de control en el fondo, podra retirar la tapa abierta levantandola. D
2) Cierre

Coloque la tapadera en la olla. Asegurese de que el cierre esté abierto (las sefiales de control serdn visibles).

Utilice un dedo para pulsar el boton marcado como El, las sefiales de control desaparecerdn y el cierre se apretard D
abrazado los lados de la olla.

3) Insercion de la comida

Coloque la comida que desea cocinar en la olla (asegurese de que se afiade la cantidad minima de liquido). El nivel minimo de
liquido y comida deberia ser al menos 1/3 de la olla. Afada todo lo que quiera cocinar. Si la comida se hincha, aumenta el volu-
men o hace espuma, llene la olla sélo hasta la mitad, es decir, el liquido y la comida no deben exceder 1/2 de la olla a presion.
Puede llenar la olla hasta 2/3 del volumen total (liquido y comida) cuando cocine otra comida.

4) Ajuste del nivel

| = cocinado medio
Il = cocinado rapido AL




5) Preparacion de la cocina

Ajuste la cocina al nivel mas alto de potencia. La coccion en la olla a presién comienza al colocarla sobre la cocina. Tan pronto
como salga vapor del la vélvula de trabajo, baje la potencia de la cocina a un nivel inferior. Cuando haya pasado el tiempo
suficiente para la coccion, apague la cocina.

6) Cocinado y liberacion del vapor

Despacio y con cuidado, libere el vapor o espere a que la presion descienda por completo.

Gire con/cyjdado la vdlvula de presién de la posicion Il a la posicion | durante unos sequndos y después a la posicién de ali\Ligde
presion 17, No gire nunca la valvula de trabajo directamente desde la posicion Il a la posicion de liberacién de Iwesmn (08
Si esta cocinando en la posicién |, puede girar la valvula directamente hasta la posicion de liberacion de presion <7
ADVERTENCIA: el vapor liberado esta extremadamente caliente. En las préximas paginas se describen otros métodos para

reducir la presion.

7) Finalizacion del proceso de coccion

Espere hasta que salga todo el vapor de la olla a presién antes de abrirla y entonces podrd apagar la olla a presién. Podrd abrir la
tapadera y sacar la comida con cuidado.

ADVERTENCIA: no abra la tapadera jamds empleando la fuerza, la tapadera podria estar todavia caliente

SISTEMAS DE SEGURIDAD Y LA TAPADERA

Esta olla a presion le otorga muchas ventajas y elementos de sequridad:

La vélvula de presién de dos niveles junto con las instrucciones y la tabla de tiempos de coccion puede servirle de guia. Por eso,
esta olla a presion tiene una valvula de presion de dos niveles. La ventaja de este indicador es que posibilita, basandose en la
cantidad y el tamafio de la comida que desea cocinar, ajustar la presién en la olla a presién de manera individual utilizando la
vélvula. Consulte la tabla de tiempos al final de este manual de usuario donde encontrard los ajustes basicos. Cocinard alimentos
mucho més sanos. Su comida se cocinard delicadamente ya que la cocinaré durante menos tiempo en vapor sin oxigeno. Cada
minuto de ahorro representa mds vitaminas, nutrientes y minerales de importancia conservados. La comida que cocine sabra
mejor. Cocinar sin oxigeno le ayuda de manera significativa a retener el sabor y el color natural de las verduras. Cocinard mds
rapido, ahorrando tiempo y energia. El uso de esta olla a presion supondrd un ahorro de hasta el 70% del tiempo que hasta ahora
empleaba en cocinar. Es mds, ahorrard energia, hasta un 60% para comidas con un tiempo de coccion mds largo y de un 30 a un
40% para comidas con tiempos de coccién mds cortos. A continuacion se describen mds elementos de sequridad.

VALVULA DE PRESION:

para unos ajustes de coccion continuamente variables. La valvula mantiene la presién y el calor en el ajuste deseado de manera
automatica:

Posicion | (cocinado medio) - 70 kPA - aproximadamente 118 °C

Posicién Il (cocinado répido) - 100 kPA - aproximadamente 130 °C

La valvula de presién también se puede ajustar en una posicién de liberacion de presion G y una posicion de limpieza de la vélvula.
La presién sequra es la comprendida en los rangos de 1.4-1.8 bar (140-180 kPa) - la valvula se abre y la presién se libera, la
presion mdxima permitida para esta olla a presion es: 3 bar (300kPa).

VALVULA DE SEGURIDAD:

Se puede ver un indicador R0JO de presion mientras la presion dentro de la olla a presion estd aumentandoj; la olla esté cerrada
en este momento (no intente nunca abrir la tapadera por la fuerza).

Si el indicador de presion no es visible, es que no queda presion en la olla a presion. Puede abrirla. Si por cualquier motivo la
vélvula de control no libera la presién como deberia, la vélvula se abrira de conformidad con los valores prescritos. (e,




SISTEMA DE APERTURA / CIERRE CON UNA MANO:

Abra la tapadera pulsando el botdn Do, Unavez haya pulsado los botones, podra quitar la tapadera de la olla o volverla a
poner en la olla més tarde si fuera necesario. jAdvertencia! Libere todo el vapor antes de abrir la olla a presion - jno intente nunca
abrir la olla a presion por la fuerza!

VENTANA DE SEGURIDAD

La ventana de sequridad de la tapadera es un elemento de sequridad adicional. En caso de un exceso de pre- %

sion dentro de la olla a presion, la goma de sellado se desviard a esta ventana por la que podrd escapar vapor.

TAPADERA CON UN SELLO DE GOMA
Los sellos de goma se desgastan y cuando sea necesario, deberd reemplazarlo por uno nuevo.
IMPORTANTE: Utilice sélo sellos de goma originales.

OLLA

OLLA:

Esta olla, con su aspecto atractivo y atemporal, estd fabricado con acero inoxidable 18/10 de alta calidad, es facil de mantenery
puede lavarse en un lavavajillas (SIN LA TAPADERA). Sin la tapadera, podrd usarla como una olla normal.

BASE DE LA OLLA DE SANDWICH:
Una base superresistente apta para todo tipo de cocinas. Es absolutamente estable, garantiza las mejores propiedades térmicas
y ahorra energia.

PROCESO DE COCCION DETALLADO

ANTES DE EMPEZAR A COCINAR:

Antes de cada uso, asegurese de que el sistema de cierre de sequridad, la valvula de presion y el sello de goma estén limpios y en
perfecto estado. En particular, compruebe que la valvula de sequridad en la parte inferior lateral de la tapadera se pueda mover.
Utilizando un objeto punzante, compruebe que el pasador de sequridad puede moverse libremente (contra la fuerza del muelle).
Llene la olla con una cantidad de liquido suficiente (agua, caldo o salsa) para que se pueda generar la cantidad de vapor
necesaria.

ADVERTENCIA: Utilice siempre una cantidad de liquido suficiente. NO permita que la olla a presion ,cocine en seco” NUNCA.
Afiada todo lo que quiera cocinar. El liquido y la comida que se pretende cocinar deben al menos alcanzar 1/3 de la capacidad de
la olla. No més de 1/2 con comida que se hinche o haga espuma. No mas de 2/3 para el resto de comida. Por favor, esté siempre
atento a la balanza ubicada en la parte interior de la olla a presién. Compruebe que haya espacio suficiente entre la comida que
sevaa cocinar y la tapa con la vélvula de seguridad.

COCINAR en una olla a presion es tan sencillo...

1) Seleccione el nivel de coccion deseado utilizando la valvula de presién: Ajuste el nivel de presion - | = coccion media o Il
= coccion rdpida.

2) Ajuste la cocina al nivel mds alto de potencia.

3) Cologue la olla a presion con el nivel de presion ajustado sobre un fuego y enciéndalo a la potencia mas alta. El pasador
rojo de la vdlvula de sequridad aparecera cuando aumente la presion. A partir de este momento, no debe abrir la olla a
presion.

4) El tiempo necesario para consequir el nivel de presién deseado dependerd de lo llena que esté la olla a presion. En este
momento comenzard a liberarse vapor de manera continua por la vélvula de presion. El tiempo real de coccién empieza
justo en este momento. En este momento deberd bajar la potencia de la cocina al minimo.

5) Alfinalizar el tiempo de coccion, apague la cocina.
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6) Despacio y de manera gradual, libere el vapor o espere a que la presion descienda por completo. Gire despacio la vélvula
de presién desde la posicion Il a la posicion de liberacion de la presion 37 Nola gire directamente de la posicion Il a la
posicion %7 Primero, girela de la posicion Il a la posicion | y espere unos sequndos y luego, contintie girdndola de la po
sicion l a la posicion 7. Si esta cocinando enla posicion |, puede girar la valvula directamente de la posicion | hasta la
posicion %

ADVERTENCIA: El vapor que se libera estd muy caliente, protéjase frente a quemaduras y escaldados en la cara, cuerpo y manos.

7) Espere hasta que salga todo el vapor de la olla a presion antes de abrirla, s6lo entonces podrd abrir la olla a presién.
Puede quitar la tapadera.

ADVERTENCIA: No abra nunca la tapadera a la fuerza. Al finalizar el tiempo de coccidn, apague la cocina y espere hasta que la
presién en la olla a presion descienda por completo. Quite la olla a presion de la cocina y coléquela en una superficie adecuada.
Puede liberar la presion utilizando los siguientes 3 métodos:

1) Deje que la olla a presidn se enfrie: Espere hasta que el pasador rojo de la vélvula de sequridad desaparezca por completo.
Este es el método recomendado para comida hecha puré o que hace/ezpuma.

2) Gire despaciolivélvula de presion desde la posicion Il a la posicion 377, No gire la vélvula directamente de la posicién Il
ala posicién 317, Primero, girela de la posicion | a la posicion | y espere unos sequndos y luego, girela de la posicion | a la
posicion 77 Si estd cocinando en la posicion |, puede girar la vdlvula directamente de la posicion | hasta la posicién A7,

ADVERTENCIA: El vapor liberado estd extremadamente caliente.

3) Liberacién rapida de la presién: Mantenga la olla a presion bajo agua corriente fria y permita que el agua fluya despacio
de manera directa por la tapadera (no sélo las partes de pldstico) hasta que la valvula roja de sequridad desaparezca por
completo de la vista. No sumerja la olla a presion en agua. Cuando el pasador rojgjaya desaparecido por completo, la olla
a presion estara despresurizada. Ahora ajuste la valvula de presién a la posicion <17, Puede apagar la olla a presion
cuando se haya liberado todo el vapor. Puede abrir la tapadera.

ADVERTENCIA: No abra nunca la tapadera por la fuerza ni manipule el sistema de seguridad. Sélo se puede abrir la olla a
presion cuando no esté presurizada.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Limpie y lave la olla a presién después de cada uso utilizando agua caliente y detergente lavavajillas. No utilice ningtn limpiador
0 agente abrasivo o caustico o que contenga cloro.

La olla puede lavarse en el lavavajillas - LA TAPADERA NO.

LIMPIEZA DE LA OLLA

1) Lave siempre la bateria con agua caliente y detergente para eliminar todos los restos de alimentos. Aclare y seque.
Después pase una bayeta con una gota de aceite para conservar la calidad de la superficie. Con una toalla de papel,
elimine el exceso de aceite; esto ayudard a conservar la bateria en perfecto estado.

2) Compruebe que el tamafio del hornillo en la placa coincida con el tamafio del utensilio y que no sobresalga del borde del
utensilio. Esto evitard que la superficie exterior se caliente en exceso. Aproveche la propiedad de acumular calor térmico
de la baterfa, que ayuda a conservar durante mds tiempo el calor en la olla y ahorra energia.

3) Nunca deje un utensilio de cocina en un hornillo sin supervisién. Espere a que se enfrie el utensilio antes de lavarlo.

4) Para eliminar las manchas ligeras después de cocinar (incrustaciones), ponga a remojar el utensilio en agua caliente con
detergente y séquelo con una bayeta suave. Si aparecen manchas en el interior de la olla, caliente un poco de vinagre
blanco y ldvela como de costumbre. Estas manchas no afectan a las propiedades del producto.

5) Le recomendamos no utilizar utensilios metalicos en la superficie de acero inoxidable ni cortar comida en el interior de la
olla a presion.

6) Los utensilios de cocina de acero inoxidable son muy faciles de mantener y limpiar; para lavarlos a mano, utilice bayetas
suaves y esponjas que no arafien la superficie. No utilice productos quimicos agresivos. Esta olla es apta para lavavajillas,
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SOLO LA OLLA, NO LA TAPADERA, debe evitarse el agua dura y los jabones muy agresivos, ya que podrian alterar el color
de la superficie. No obstante, estos cambios no afectan la funcionalidad ni las propiedades sanitarias de la bateria.
7) Para que la bateria le dure mucho tiempo, tratela con cuidado y trate de no arafiar la superficie.

SELLO DE GOMA
Limpie el sello de goma aclardndolo bajo agua corriente caliente y séquelo. Debe reemplazar el sello de goma cuando se endu-
rezca (empezaré a ponerse marron).

TAPADERAY VALVULA DE SEGURIDAD
Es necesario enjuagar el interior y el exterior bajo agua corriente a intervalos regulares basandose en la frecuencia de uso.

VALVULA DE PRESION

Limpieza de la vdlvula de presién: separe la cubierta de plastico. Hagalo pulsando la valvula hacia abajo y girdndola por completo
alaizquierda. Ahora podra tirar de ella y sacarla hacia arriba de su montura. Limpiela bajo agua corriente y vuelva a colocarla.
Por favor, aseguirese de que cuando vuelva a colocar la valvula, se asiente de nuevo en las hendiduras y asegurela en su lugar
girandola.

ASAS
Siempre es suficiente con enjuagarlas con agua. Compruebe la fuerza de las asas de la olla a presion de manera regular. Si nota
que un asa estd suelta, apriétela con un destornillador.



ALMACENAMIENTO
Después de lavar y secar la olla a presion, debe almacenarla en un lugar limpio, seco y protegido. No coloque la tapadera sobre la
olla nila cierre, coldquela sobre la olla boca abajo exclusivamente, o ligeramente separada de la olla.

PREGUNTAS FRECUENTES
Si tarda en que empiece a hervir:
© |a cocina no estd lo suficientemente caliente - stibala al nivel maximo
Si el pasador rojo de la valvula de sequridad no sale, el vapor se estd espadando de la valvula mientras cocina:
© Durante los primeros minutos esto es normal (la presion estd empezando a acumularse)
o Siesta situacion persiste, compruebe lo siguiente:
a) Estd la cocina suficientemente caliente? En caso contrario, suba la potencia
b) ;Hay liquido suficiente dentro de la olla a presion? En caso contrario, afiada mds conforme a los requisitos
¢) ;Estdlavalvula de presion en la posicién I o II? En caso contrario, asegurese de que lo esté
d) ;Seha cerrado la olla a presién correctamente? En caso contrario, asegrese de que lo esté
e) jEstdn el sello de goma o el borde de la olla dafiados? Por favor, compruébelo.
Si mientras cocina, el pasador rojo de la valvula de sequridad aparece pero no sale vapor de la vélvula de presion:
e Mantenga la olla a presion bajo agua corriente fria para reducir la presion
® Abralaollaa presion
 Limpie la vdlvula de presion y la vélvula de sequridad
Siel vapor se escapa por alrededor de la tapa, compruebe:
o ;Estd la tapa cerrada correctamente? En caso contrario, asegurese de que lo esté
iEstd el sello de goma correctamente colocado?
© (Condicion del sello de goma (cdmbielo si fuera necesario)
o ;Estdn limpias la tapadera, la vélvula de sequridad y la vélvula de presion? En caso contrario, limpielas.
e ;Estan los bordes de la olla en buen estado? No utilice Ia olla a presion si esta dafiada, por favor, pdngase en contacto con
un centro de servicio técnico
Si no puede abrir la tapa
© Compruebe que la valvula de sequridad haya bajado por completo. En caso contrario, libere la presidn residual.
e Enfrie la olla a presion bajo agua fria si fuera necesario
Sila comida que iba a cocinar se ha quedado cruda o se ha cocinado demasiado, compruebe lo siguiente: Tiempo de coccion
(demasiado corto o demasiado largo):
® Potencia de la cocina
 Vidlvula de presion ajustada correctamente
 (antidad de liquido
Si la comida cocinada se ha asado en la olla:
® Deje los restos en remojo antes de limpiarla, luego eliminelos.
© No utilice ningtin limpiador caustico o que contenga cloro.



TABLA DE TIEMPOS DE COCCION
El tiempo de coccidn se ve afectado por muchos factores. Utilice la siguiente informacion como guia, pero el tiempo real de

coccion puede variar dependiendo de su olla a presidn, la cocina que se utiliza y la cantidad de comida.

TIPO TIEMPOQ EN MINUTOS NIVEL DE PRESION
Legumbres - dejados en remojo
Lentejas 20 a 30 minutos Nivel Il
Guisantes, 20 a 30 minutos Nivel Il
Judias (dejadas en remojo) 35 a 40 minutos Nivel Il
Verduras cocinadas/guisadas
Pifa (rodajas) 6 a 8 minutos. Nivel |
Alcachofa 7 a9 minutos. Nivel Il
Arroz blanco (grano largo) 4 minutos Nivel Il
Arroz blanco (grano corto) 6 minutos Nivel Il
Patatas 10 minutos Nivel Il
Brécoli 5a 6 minutos Nivel |
Melocoton (deshidratado) 437 minutos. Nivel |
Apio 5a7 minutos Nivel Il
Cebolla (entera) 10 minutos Nivel Il
Limones. 3 a5 minutos. Nivel |
Haba de lima 6 a 10 minutos Nivel Il
Arroz integral (grano largo) 12 minutos Nivel Il
Arroz integral (grano corto) 12 minutos Nivel Il
Setas 8a 10 minutos Nivel Il
Uvas (para hacer mermelada) 2 a4 minutos. Nivel |
Espérragos 4 minutos Nivel |
Manzanas 3 a5 minutos Nivel |
Fresas (para hacer mermelada) 2 a4 minutos. Nivel |
Mazorcas de maiz 20 minutos Nivel Il
Coliflor 5a7 minutos. Nivel Il
Albaricoques 4a7 minutos Nivel |
Zanahoria 7 a 10 minutos Nivel Il
Naranjas 3 a 5minutos Nivel |
Tomates en puré 8 minutos Nivel |
Tomates 3 a5 minutos Nivel Il
Coles de Bruselas 5a 6 minutos Nivel |
Remolacha 15 a 18 minutos. Nivel Il
Espinacas (frescas 0 congeladas) cortadas................eeeeeererene 3 a 4 minutos. Nivel |
Frijoles de ojo negro 1215 minutos. Nivel Il
Mezcla de verduras 10a 12 minutos Nivel Il
Repollo 5a7 minutos Nivel |
Pasta
Macarrones 12 a 15 minutos Nivel Il
Espagueti 12 a 15 minutos. Nivel Il
Carney aves
Dados de ternera de 25 mm (700 G) coovvvevvvvveveeerenmsmmnsmnssrreeenes 25 a 30 minutos Nivel Il
Ternera (falda, fresca o en lata) 900 — 1400 ......evvvvvvvvevvvernens 35 a 40 minutos. Nivel Il
Ternera (costilla corta) 20 a 25 minutos. Nivel Il
Cordero 25 a 30 minutos Nivel Il
Pato (muslos) 25 a 30 minutos. Nivel Il
Pato (entero) 30a 35 minutos. Nivel Il
Pollo (entero) 900 — 14009 25 a 30 minutos Nivel Il
Pollo en dados 20 a 25 minutos. Nivel Il
Pescado y marisco
Bogavante 700 — 900g 10 12 minutos. Nivel Il
Carpa 8 a 10 minutos Nivel |
(aballa 6a 8 minutos Nivel |
Mejillones 6 a 8 minutos. Nivel Il
Filetes de salmadn (5 cm de Grosor) ...........cceeeeemmeeeevenmneerevennnne 4.3 6 minutos. Nivel |

@



QUEJAS, MANTENIMIENTO

Siga las instrucciones del presente manual de usuario. La olla a presién se ha disefiado solo para usarla en entornos domésticos.
Cumpla con todos los fundamentos de mantenimiento de la olla a presion de acero inoxidable, su tratamiento y limpieza,
incluyendo la frecuencia. El mantenimiento y las reparaciones normales las puede realizar el usuario y no es necesario ponerse
en contacto con el centro de asistencia. En caso de problemas con el sello de goma, el sistema de valvula u otro defecto, pdngase
en contacto con su vendedor o el centro de asistencia técnica, o directamente con Fast CR, a.s. La lista actual est4 disponible en
www.fastcr.cz.

GARANTIA
Este producto estd cubierto con una garantia extendida de 5 afios que es vélida desde la fecha de compra del producto.
La garantia no cubre lo siguiente:
e Un uso impropio del producto o un uso que contradice lo contenido en el manual de usuario.
e Elproducto se ha modificado o reparado en un centro de asistencia técnica no autorizado o por una persona no autorizada
0 con piezas no originales.
® Los dafios causados por caidas o golpes.

TARJETA DE GARANTIA

Este producto estd cubierto con una garantia de 60 meses que es valida desde la fecha de compra del producto. El periodo de
garantia comienza en la fecha de compra. Debe presentar la tarjeta de garantia junto con una prueba valida de compra del
producto. Las estipulaciones de la garantia no afectan a los derechos del comprador, que hacen referencia a la compra de un
producto segun las regulaciones legales especiales. Cualesquiera otras relaciones entre el vendedor y el comprador se regiran de
conformidad con lo establecido en el C4digo Civil.

PRODUCTO (Nombre/Niimero de producto/EAN):

FECHA DE VENTA:

VENDEDOR (nombre y direccion del comercio):

SELLOY FIRMA DEL VENDEDOR/TIENDA:

Esta tarjeta de garantia debe aportarse con cada reclamacion que se realice.
Guarde siempre esta tarjeta de garantia cuidadosamente.
La tarjeta de garantia sélo serd valida si es legible y estd rellena correctamente con la firma y sello del vendedor/tienda, fecha de
venta, direccion del vendedor/tienda y descripcion del producto.
La garantia no cubre lo siguiente:
® Unuso impropio del producto o un uso que contradice lo contenido en el manual de usuario.
e El producto se ha modificado o reparado en un centro de asistencia técnica no autorizado o por una persona no autorizada
0 con piezas no originales.
© Los dafios causados por caidas o golpes.
e Elproducto se ha desgastado con el uso normal excluyendo defectos en los materiales.
Presente la reclamacién justificada al vendedor/tienda donde comprd el producto o directamente al centro de asistencia técnica
de Fast CR, a.s.. La lista actual esta disponible en www.fastcr.cz.
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Dovozce/Importer: FAST (R, a.s.; Cernokosteleckd 2111, 100 00 Praha 10, Czech Republic
Distributor: FAST PLUS, spol. s .r.0.; Na Pantoch 18, 831 06 Bratislava, Slovak Republic
Dystrybutor: FAST Poland sp. z 0.0.; ul. Przedpole 1, 02-241 Warszawa, Poland
Eloszto: FAST Hungary Kft., 2045 Torokbalint, Duldcska u. 1/a., Hungary



