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OWNER'S MANUAL
STAINLESS STEEL PRESSURE COOKER

IMPORTANT PRECAUTIONS

a) Read all the instructions.

b) Do not let children near the pressure cooker when in use

¢) Do not put the pressure cooker into a heated oven.

d) Move the pressure cooker under pressure with the greatest care .Do not
touch hot surfaces. Use the handles and knobs. If necessary, use protection.

e) Do not use the pressure cooker for a purpose other than the one for which it
is intended.

f) This appliance cooks under pressure. Scalds may result from inappropriate
use of the pressure cooker .Make sure that the cooker is properly closed
before applying heat .see “Instructions for use”

g) Never force open the pressure cooker .Do not open before making sure that
its internal pressure has completely dropped. see “Instructions for use”

h) Never use your pressure cooker without adding water, this would seriously
damage it.

i) Do not fill the cooker beyond 2/3 of its capacity. When cooking foodstuffs
which expand during cooking, such as rice or dehydrated vegetables, do not
fill the cooker to more than half of its capacity.

j) Use the appropriate heat source(s) according to the instructions for use..

k) After cooking meat with skin (e.g.ox tongue) which may swell under the effect of
pressure, do not prick the meat while the skin is swollen; you might be scalded.

1) When cooking doughy food, gently shake the cooker before opening the lid to
avoid food ejection.

m) Before each use, check that the valves are not obstructed. See the instructions
for use.

n) Never use the pressure cooker in its pressurized mode for deep or shallow
frying of food.

0) Do not tamper with any of the safety systems beyond the maintenance
instructions specified in the instructions for use.

p) Only use manufacturer’s spare parts in accordance with the relevant model.
In particular, use a body and a lid from the same manufacturer indicated as
being compatible.

q) Keep these instructions.
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Foreword

You are welcome to use our stainless steel pressure cooker, we will try our best to serve you. In order to guarantee
the goods’ safety, resistance and good look, not only the good design and material is used but the working proce-

dure is tested fully so the high-quality goods get.

You can use the pressure cooker longer in your correct usage way. The instruction manual will offer you the
correct usage way, maintainability and the cooking rules. Reading it carefully is necessary.
The pressure cooker is made of 304 stretched stainless steel with its solid specialty of safety and cleanly, which has

good heat-resistance and easy to clean.

The cooker base is made of pure aluminum and double wall 430 material , which has strong temper and good

transmission so it is suitable for being heated by electromagnetism and made fully use of resource.

The cooker’s lid is equipped with many kinds of safety fittings to assure safe usage, which meet with the new

standard requirements and can bring customers convenience.
Our pressure cooker meet more than GB 15066-2004(stainless steel pressure cooker) standard and meet Eu-

rope standard EN 12778: 2003.

Pressure Cooker
1 Artwork

PICTURE 1
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. Cooker body
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2. Safety rules

Please read and understand all instructions before using.

Please keep the instruction manual carefully.

1). The pressure cooker is for home use only and other usage is not allowed. keep the cooker away from chil-
dren and the newly-users.

2). Don’t touch the high temperature metal surface directly.

3). The boiling point of the pressure cooker is below 120

centigrade, and can produce large amount of steam, water, soup and syrup etc...

4). Don’t use pressure cooker to cook apple juice, wheat, bean...etc, which can make a lot of bubble,
split matters. it can block valve. pay more attention if you can’t prevent cooking this kind of food..

5). Keep regulator, safety valve, gasket, stop opening valve,

lid and body tidy and dry. 6.) Don’t put soda directly for

cooking (picture 2) , overfull oil and wine.(picture 3)

Picture 2 Picture 3
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7). Insure cook in stable oven. when in the gas oven, the fire flame should not touch the body wall.(picture 4).
when in electric oven, the diameter of oven should be smaller than the bottom’s (picture 5)

Picture 4 Picture 5

8.)Don’t use the pressure cooker for frying and dry cooking to avoid any damage and the shortage of
lifespan. Not use in the very high compressive oil, also not empty cooking, so that improve the service life

and avoid to damage the pot.(picture 6)



Picture 6

9.) If the steam emit from the safety valve or from the safety window ,put out the fire immediately. Don’t use un-
til the problem is solved.

10.) When using the pressure cooker prevent the safety window right touch the

user.

11.) Never cover anything on the regulation valve.(picture 7)

Picture 7

12.) Cooking food or water not exceed 2/3 volume, , cooking rice, vegetable and bean not exceed 1/3. (picture 8)
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Picture 8

3 ) Never open the lid when there is pressure inside; never heat when the lid is not in correct direction.
4 ) Prevent from keeping salt, vinegar, sugar or cooking water for a long time. Clean it after using and keep it dry.
5 ) Check every part of the pressure cooker before using to avoid any accidents

3 Function:

1) The pressure cooker design for home use, the lid and body is made of 304 stainless steel ,beautiful and
durable, the bottom with double layers, available for magnetic oven, electricity, common gas oven.

2 ) Multiple safety device, for safety assurance (picture 9)

*Regulator: There are three levels, two working pressure levels 60Kpa and 100Kpa,one emit pressure level.
Different food choose different working pressure level.

*Safety valve: Safety valve will automatically check inside pressure, when the inside pressure is
lower than safety opening pressure, the valve will drop down then it is safe to open the lid.
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If the cooker has pressure inside, the valve post will rise up, red cap will appear from the

hole in the handle. The safety valve will automatically emit over pressure to make safe. If

the lid do not lock properly, the inside pressure do not go up, the safety valve only emit steam pressure, in this case
you should stop heating and lock the lid properly.

*Safety window: There is safety window in the side of the lid. It will release steam when regulator
and safety valve can’t work properly or too much steam inside. Make sure the cooker is safe.

Lhbaty walve

4. Instruction manual

Before use the pressure cooker for the first time

1) Read the instruction manual carefully before first time use for safety. Especially the “safety rules”.
2) Fill pressure cooker with 1/2 clod water, close lid for heating till the steam is emitted from the control valve. Re-
move the pressure cooker from the stove and leave it standing closed for about 10 minutes in order to exclude the

smell of new cooker.
3) Open the lid when the cooker cool down. Move the water and make the cooker clean and dry.

Normal operations

1.) Make sure the vent-pipe is not blocked. If there is a jam use a small stick to clean. make sure
the stop opening safety valve clean and flexible. The gasket must be put on correct position.

2.) The cooker must be filled with at least 1/4 L. water or other liquids to make steam when
using the pressure cooker. The food or water can’t exceed 2/3 volume of the cooker. If the
food will easily make steam the food can’t exceed 1/2 volume.

3.) Closed lid: Screw the knob as arrow indication to close the lid (see picture 10)

PICTURE 10

5
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Heating

1) When moving and laying the pressure cooker, use one hand to take short lower handle and

another to take long lower handle not only holding one side to prevent destroying components.

2) The pressure cooker must be put on the flat surface. When heated, the diameter of oven can’t

exceed the diameter of cooker. When using gas oven make sure the flame not wrap up the oven.

3.) In order to make the temperature to rise up immediately use strong fire for heating to
make the regulator work but the flame should not too strong.. After heating for a while,
there is a little steam out from safety valve, which is a normal situation. If the safety valve
work under normal condition there should be no steam out. When the regulator has steam
out and work ( please calculate the heating time now). please turn the heat resource into a
smallest level so that the cooking can save the energy in a most reasonable way. If the
regulator stop emitting the steam during cooking please strong the heat resource. If the
regulator emit the steam quickly please reduce the heat resource.

4) Heating source. ASD series pressure cooker suitable for all types of cookers including gas &

induction & electric stove. But the enamel cooker body is can not be used for induction cookers.

Attention

1) Don’t go away when cooking and watch to make sure normal situation.

2) Don’t touch the high temperature surface directly.

3) When cooking the sticky foods, make sure not much sticky. Shake the cooker lightly to
balance the difference of inside before cooking. Especially when you cook bean etc.

4) In the sake of safety, please follow the rules above in case the liquids vaporized to burn

and block the safety valve.
Switch off oven

When the heating terminated, then switch off oven and the safety valve will drop down.. (this

stage belong to cooking time )
Cooling down

1) The condition of instant cooling down
In order to reduce the temperature and pressure instantly you can push the button to make
regulator release steam (picture 11) or put the cooker under water for cooling (picture 12)

when safety valve dropped down you can open the lid.
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PICTURE 11 PICTURE 12
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Attention

The cook is over time, under this condition, if you want to open the lid you must cool down
the cooker instantly. Put the cooker on the flat surface cool with mild flowing water for a

minute. Never let the flowing water in the cooker from the open closed valve.

2) The condition of normal cooling down
After cooking let the cooker cool down natural till the safety valve drops down then you can

open the lid.

Open the pressure cooker

With hands hold handle, push the button with thumb to make part of the upper handle and
lower handle (the arrow on the lid is in a line with the dot in the handle.) it’s easy to open the
lid.( picture 13)

PICTURE 13

1) Please operate carefully and wearing glove will be preferable in case of burning.

2) Shake the cooker lightly to balance the difference of inside .Especially when you cook
porridge or any other sticky foods.

3) Do not open the lid with excessive force.

Attention

1) Before using, please check the prevent-opening valve to see whether blocked.
2) Make sure to wash the safety valve as per the instruction manual.
3) Don’t change the components at will; please contact the after-sale department when the

component is not easy to get.
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5. Accidents and methods

Phase Cause Improve methods

Heating for a while,(1) The regulator blocked. (1) Get rid of the matter.

regulator has a sound |(2) Food remain in the Ventilator of open(2) Remove with needle

but no steam out. area. (3) Switch off, put the cooker flat
(3) Dry heating. and let the regulator incline
(4) The cooker declined. to release pressure , then

open the lid to check .
(4) Flat the cooker.

The steam emit from(1)The ventilator hole blocked. (1) Get rid of matters.
safety valve (2) There is much food inside. (2) Get rid of food .
(3) Flame is too strong (3) Use middle fire to heat,

adjust the regulator and
choose suitable pressure

The steam emit from(1) The regulator and safety valve are ouf(1) Remove with needle

around area of order (2) Laid the gasket in correct
(2) The gasket laid incorrectly. position.
(3) The gasket was destroyed (3) Replace new one.
(4) The gasket is not clean. (4) Clean the gasket.
(5) The lid is not locked fully. (5) Lock the lid properly

6. Maintenance

1.) Cooker body
Use detergent to clean dirty
areas. Dry the cooker.
Don’t touch the cooker body directly with the metal
tool. Don’t let the cooker touch the iron-related metal.
2.) Gasket
Use detergent to clean impurities on the lid. Dry up the gasket totally.
Install the gasket in the proper position.
Use detergent or water to wash the gasket after used. After drying up the gasket, put it in the

proper position in the lid and keep it flat. Replace the original gasket after long time used.

3.) Regulator, vent-pipe, safety valve

If the regulator, vent-pipe and safety valve jammed residual foods and other things, use
small stick to clean and make sure the water pass fluently. Please make sure the clamp nut
flexible or not, if flexible, reassemble again.

After using every time clean the regulator. Unscrew the nut to make sure the vent-pipe decline, so
the regulator can be taken out. Stop opening valve also need clean on time. It is easy to unscrew
from the lid to clean, after finished cleaning, screw the valve in original way. Not only clean but

also need check whether the valve stick can drop freely or not.(see picture 14)
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The safety valve must clean regularly , While for cleaning can be disassembled from the lid
and install in original way. Before use must be reverse the lid to inspect the red cap can

freely drop or not.(see picture 15)

Picture 14 & 15
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4.) Remove the scorched matters
Use soft wood products to remove.

If the scorched matters are sticky enough let the cooker shine in the sun to dry then dip in the oil

fully, then soaked in hot water for a while and remove the scorched matters. Not get rid of with
sharp tools.

5.) Maintenance

Clean the body and lid. get the gasket out to clean.

Use small stick to remove the scorched matters in the regulator, vent-pipe and safety valve
and some odor. Please put it in the dry places.

Please keep the cooker body and lid

separately. -- Special notice

—— Don’t use frictional washing articles.

—— Don’t wash the cooker lid in the washing machine.

Don’t lock

—— Lay edible oil on the gasket to extend the life and better the performance.
the lid after used or the gasket will not work..
—— Defrost the frozen goods before cooking. wash the bean or dry food in advance.

—— Open the lid first when cooked the easy bubble food. when the bubble removed close
the lid to cook..

—— It is hard to lose water while long cooking is another thing.
—— Put more color seasoning into the meat to prevent color reducing caused by
cooking. —— Turn down the flame if the soup overflows.

6.) Replacement

Gasket is replaced once every one or two years. If damage, crack or crinkle please replace
immediately.

Attention: Never use substitute when you replace the components. please contact the original

supplier immediately.
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7. Use guidance

if accidents as below: safety valve doesn’t rise up:

—— The lid is not properly locked, the safety valve is locked. please close the lid again in
cp rect way.

— The heat resource is too weak to boil the water., make the flame

pw erful. If the gasket is too dirty or deformed clean and replace it.
—— There is too few liquids in the cooker please check and add proper liquids.
there is steam overflowed from the side of the lid the regulator doesn’t work.
—— The lid is not locked correctly. check it and lock in a correct way again.
—— Gasket is not installed properly or damaged. check the gasket and put again or
replace. close-opening lid not flexible.
—— Make sure the gasket is matched with the lid. be sure to use the correct type and size
p iginal gasket.
—— Wait until the safety valve drop down completely
—— Wait until the regulator drop down completely.
—— Open with too much force to deform the gasket. don’t use too much force, if deformed

cn tact the professional person to mend or replace.

Special advise:

Never change any parts or reassemble in other way. please use the original spare parts from

our company.

9 Cooking time

Cooking time is calculated from the regulator emit steam normally.

The list below is just for reference. the exact time is up to individual taste.

food
Food and after regulator normal cool
water stable small fire| pressure | off ,ripe degree note
QTY
rice 1/3 4-8 60kPa ripe
porridge 13 §-12 60kPa | ripe Add litde
soda
chop 12 8-10 100kPa ripe piece
trotter 12 15-20 100kPa ripe
beaf 12 15-20 100kPa ripe piece
chicken 1/2 10-15 100kPa ripe a chicken
fish 1/3 4-8 60kPa ripe
hotpot 12 10-15 100kPa ripe piece
palm 2/3 10-15 60kPa ripe
corn 2/3 5-8 60kPa ripe
sweet potato | 2/3 6-10 60kPa ripe

10
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10. Others

The cooker is used for induction, electricity oven and general gas oven.
Cooking time is calculated from the regulator emit steam normally.
The cooking time will be restricted by the quantity of food, temperature and the strong of

the heat resource, etc factor so the time is just for your reference.

13 Identification of spare parts

Regulator 1
Cooker body sets 1
Cooker lid sets 1
Instructions 1

14 Storage advice
After using please make the cooker in position of dry and shade place.

11
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KULLANIM KILAVUZU

PASLANMAZ CELIK DUDUKLU TENCERE

DIKKATE ALINMASI GEREKEN ONLEMLER

a) Talimatlarin timiind okuyun.

b) Kullanilmasi esnasinda, diidiikli tencereye ¢ocuklari yaklastirmayin.

c) Diidiikli tencereyi isitilmis bir firina koymayin.

d) Basinca tabi olan dudukli tencereyi bliylik bir 6zenle hareket ettirin. Sicak ylizeylere dokunmayin.
Kulplari ve butonlari kullanin. Gerekirse, koruyucu kullanin.

e) DldiklG tencereyi kullanma amacindan baska farkli bir amac icin kullanmayin.

f) Bu cihaz basingla pisirme yapmaktadir. Olasi yanma durumlari didikli tencerenin uygunsuz
kullanimindan kaynaklanabilir. Atese koymadan 6nce tencerenin gerektigi sekilde kapali oldugundan
emin olun. “Kullanim Talimatlari”nda ilgili bélime bakin.

g) Dudikli tencereyi zorlama vyoluyla kesinlikle agcmaya calismayin. i¢ basincinin tamamen
distiginden emin olmadan agmayin. “Kullanim Talimatlari”nda ilgili bélime bakin.

h) Dldikli tencereyi su eklemeden kesinlikle kullanmayin. Aksi takdirde ciddi sekilde zarar verirsiniz.

i) Tencereyi kapasitesinin 2/3'Unin Gzerinde doldurmayin. Pisirme sirasinda sisen yiyecekleri, 6rnegin
piring veya kurutulmus sebzeleri pisirirken, tencereyi kapasitesinin yarisindan fazla doldurmayin.

j) Kullanim talimatlarina uygun isi kaynaklarini kullanin.

k) Basing uygulanmasi ile sisebilecek derili et (6r. sigir dili) pisirilmesi sonrasinda sisen deriye
batirmayin; yanabilirsiniz.

[) Hamurlu yiyecekleri pisirirken, yiyeceklerin diismesini énlemek icin kapagi agmadan 6nce tencereyi
hafifce sallayin.

m) Her kullanim 6ncesinde, valflerin tikali olmadigindan emin olun. “Kullanim Talimatlari”nda ilgili
bélime bakin.

n) Daduakli tencereyi, yiyeceklerin derin veya sahanda sekilde kizartilmasi icin asla basingli ayarda
kullanmayin.

o) Guvenlik sistemlerinin hicbirini Kullanim Talimatlarinda belirtilen bakim yénergelerinin 6tesinde
kurcalamayin.

p) Sadece ilgili modele uygun olan ireticinin yedek pargalarini kullanin. Ozellikle, ayni ireticinin
uyumlu gordigu bir gdévde ve bir kapak kullanin.

g) Bu talimatlari saklayin.

12
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Onséz
Paslanmaz celik dadikli tencere Urinimizi kullanmaya hos geldiniz. Size hizmet etmek igin
elimizden gelenin en iyisini yapacagiz. Mallarin glvenligini, direncini ve iyi gorinimini garanti
etmek icin iyi bir tasarim ve malzeme kullanimi yaninda yiiksek kaliteli Grlinlerin elde edilebilmesi i¢in

calisma prosediirii bastan sona test edilmistir.

Dudukli  tencereyi dogru bir sekilde kullanmaniz durumunda drinidnizi daha uzun sire
kullanabileceksiniz. Kullanim Kilavuzu size dogru kullanim seklini, bakim ve pisirme kurallarini
sunacaktir. Latfen dikkatli bir sekilde okuyun. Didikli tencere, glivenilirligi ve i1siya dayanimi iyi

diizeyde olan, temizligi kolay 304 kodlu gerdirilmis paslanmaz ¢elikten imal edilmistir.

Tencere tabani, glicli bir tav kivamina ve iyi bir iletime sahip olan saf alliminyum ve ¢ift cidarh 430
kodlu malzemeden Uretilmistir. Bu nedenle elektromanyetizma ile isitilmaya ve kaynaklarin tamamen

kullanilmasina uygundur.

Tencerenin kapagi, givenli kullanimi saglamak icin yeni standart gereksinimlerini karsilayan ve

misterilere kolaylik saglayabilecek birgok glivenlik donanimiyla donatiimistir.

Daduakla tencerelerimiz, GB 15066-2004 (paslanmaz celik dadikli tencere) standardindan daha

fazlasini karsilamaktadir ve Avrupa standardi EN 12778:2003 ile uyumludur.

Diidiiklii Tencere

1. Kulp

2. Kapak

3. Emniyet valfi
4. Regiilator

5. Vida topuzu

6. Glivenlik penceresi

7. Silikon

13
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2. Guvenlik kurallan

Lutfen kullanmadan 6nce tiim talimatlari okuyun ve anlayin.

Lutfen kullanim kilavuzunu dikkatli bir sekilde saklayin.

1). Duduklu tencere sadece ev kullanimi igindir ve baska kullanima uygun degildir. Tencereyi
¢ocuklardan ve kullanimini bilmeyen kullanicilardan uzak tutun.

2). Cok 1sinan metal ylizeye dogrudan dokunmayin.

3). Didikli tencerenin kaynama noktasi 120 santigrat derecenin altindadir ve biiyik miktarda buhar,
su, ¢corba ve surup vb. sivilar pisirebilir.

4). Valfi tikayabileceginden dolayr didakli tencereyi kabaran ve pargalanan elma suyu, bugday,
fasulye vb. yiyecekleri pisirmek i¢cin kullanmayin. Bu tiir yiyecekleri pisirmeniz ¢ok gerekli ise ¢ok
dikkat edin.

5). Reguilatorli, emniyet valfini, contayi, agma vanasini, kapagi ve govdeyi dizenli ve kuru halde tutun.
6.) Pisirmek icin tencereye dogrudan soda (karbonat) (Resim 2), asiri yag ve sarap (Resim 3)

koymayin.

Resim 2 Resim 3

3 N 7 P
4\is| YAG VE sARAP

LN

7). Stabil bir firinda pisirin. Gazh firindayken, ates alevi, govde dis yilzeyine (Resim 4) temas

etmemelidir. Elektrikli firinda, firinin capi tabandan (Resim 5) daha kigik olmahdir

14
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8.) DiidUklU tencereyi, herhangi bir hasari 6nlemek ve kullanim émrini azaltmamak igin kizartma ve
kuru pisirme igin kullanmayin. Cok yiiksek basin¢li yagda ve bos pisirme isleminde kullanmayarak

servis 6mrind uzatin ve tencereye (Resim 6) zarar vermekten kaginin.

Resim 6

9.) Buhar, emniyet valfinden veya giivenlik camindan yayilirsa derhal atesi sonduriin. Sorun ¢oézilene
kadar da kullanmayin.
10.) DuduklG tencereyi kullanirken giivenlik caminin kullaniclya dogrudan temas etmesini 6nleyin.

11.) Regtilator valfini (Resim 7) kesinlikle higbir seyle 6rtmeyin.

Resim 7
12.) Pisirilen yiyecek veya su tencerenin 2/3 oranini asmamalidir. Pisirilen piring, sebze ve fasulye

tencerenin 1/3'G oranini asmamalidir. (Resim 8)

Resim 8
13.) iceride basing oldugunda kapagi asla agmayin. Kapak dogru ydénde olmadiginda asla isitma
durumuna getirmeyin.
14.) Tuz, sirke, seker veya yiyecek sularini uzun siire icinde birakmayin. Kullandiktan sonra temizleyin
ve kuru tutun.
15.) Herhangi bir kazayi 6nlemek i¢in kullanmadan 6nce didikli tencerenin her bir pargasini kontrol

edin.

3. islev:

15
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1.) Ev kullanimi icin olan bu dudukli tencerenin tasarimi, kapagl ve govdesi 304 kodlu paslanmaz
celikten imal edilmistir. Estetik ve dayanikhdir. Cift katmanl taban o6zellikleri ile manyetik, elektrikli,
xgazl firinlar igin uygundur.
2.) Guivenlik glivencesi icin coklu glivenlik cihazi (resim 9)
Regiilatoér: Ug seviyesi vardir. ikisi calisma basinci seviyesi olan 60Kpa ve 100Kpa, bir tanesi de
olusan basing seviyesi seklindedir.
Farkh yiyecekler icin farkl calisma basing seviyesi segcilir.
* Emniyet valfi: i¢ basing, giivenli agma basincindan diisiik oldugunda emniyet valfi, i¢c basinci
otomatik olarak kontrol eder. Valf asagiya iner, ardindan kapak glvenli sekilde kapatilir.
$Tencere icinde basing varsa, valf diregi yikselecek, kirmizi kapak kulptaki delikten goériinecektir.
ISII-Zmniyet valfi, glivenli hale getirmek icin otomatik olarak asiri basing yayacaktir. Kapak diizgiin bir
ekilde kilitlenmezse, i¢ basing yikselmez ve emniyet valfi sadece buhar basinci yayar. Bu durumda
tmayi durdurmali ve kapagi diizglin bir sekilde kilitlemelisiniz.
* Glvenlik penceresi: Kapagin yaninda glivenlik penceresi vardir. Regilatériin ve emniyet valfinin
dizgilin ¢alismamasi veya iceride asiri buhar birikmesi durumunda disari buhar yayar. Tencerenin

glvenli bir durumda oldugundan emin olun.

Reguilator Guvenlik Penceresi Guvenlik valfi

Resim 9 , 4

4. Kullanim Kilavuzu
Daduakla tencereyi ilk kez kullanimdan 6nce:
1) Givenlik icin ilk kullanimdan 6nce basta “Guvenlik Kurallar” olmak Gzere Kullanim Kilavuzunu
sflikkatlice okuyunuz.
2) Dudikla tencereyi 1/2 oraninda soguk suyla doldurun ve kontrol valfinden buhar gelene kadar
tmak icin kapagl kapatin. Dudiklu tencereyi firindan kaldirin ve yeni tencerenin kokusunu
atabilmesi icin 10 dakika kadar kapal sekilde bekletin.

3) Tencere sogudugunda kapagi acin. Suyu calkalayin ve tencereyi temiz ve kuru hale getirin.

16
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Normal calistirma

1.) Havalandirma borusunun engellenmediginden emin olun. Bir sikisma varsa temizlemek igin kigik bir gubuk
kullanin. Agilmayi engelleyen emniyet valfinin temiz ve esnek oldugundan emin olun. Conta dogru konumda
olmalidir.

2.) Dudikli tencereyi kullanirken buhar yapmasi igin tencereye en az 1/4 L su veya diger sivilar konulmalidir.
Yiyecek veya su miktari tencerenin 2/3'Uni geg¢memelidir. Yiyeceklerin kolayca buhar yapmasi durumunda
yiyecekler 1/2 hacmi gegmemelidir.

3.) Kapal kapak: Kapagi kapatmak icin butonu ok isareti yoniinde vidalayin (Bkz. Resim 10)

RESiM 10

Isitma

1) DUdiklu tencereyi kaldirirken veya koyarken bir elinizle kisa alt kulpu diger elinizle de uzun alt
kulpu tutun. Tencerenin bilesenlerine zarar vermemek icin tek bir tarafindan tutarak hareket
ettirmeyin.

2) Duduklu tencere diz yuzeye konulmalidir. Isitildiginda, firin ¢api tencerenin ¢apini asmamalidir.
Gazli firin kullanirken, alevin tencereyi sarmadigindan emin olun.

3.) Sicakhgin hizh bir sekilde yiikselmesini ve regtilatoriin ¢alismasini saglamak icin 1s1 kaynagi ¢cok asiri
olmamak kaydiyla gigli olmalidir. Bir siire isitildiktan sonra emniyet valfinden az miktarda buhar

kacaktir. Bu normal bir durumdur. Emniyet valfi normal sartlarda calisiyorsa, buhar cikisi
pimamalidir. Regulator buharli bir sekilde caligiyorsa (lttfen simdi 1sitma stiresini hesaplayin). Lutfen
kaynagini en dislk seviyeye getirin, boylece pisirme islemi en tasarruflu sekilde devam edecektir.
Regiilatoriin pisirme esnasinda buhar c¢ikarmasi durumunda litfen 1s1 kaynagini kuvvetlendirin.
Regulator buhari hizlh bir sekilde yayarsa, lttfen isi kaynagini azaltin.
4) Isitma kaynagi. ASD serisi diidikli tencere, gazli, indiksiyonlu ve elektrikli ocak dahil her tip ocak

icin uygundur. Ancak emaye tencere govdesi, indiiksiyon ocaklarda kullanilamaz.

1) Yemek pisirirken uzak bir yere gitmeyin ve durumun normal seyirde devam edip etmediginden

Dikkat

emin olmak icin gézlemleyin.

2) Dogrudan asiri sicak ylzeye dokunmayin.
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3) Yapiskan yiyecekleri pisirirken, fazla yapiskan olmadigindan emin olun. Pisirmeden 6nce igerideki

farki dengelemek icin tencereyi hafifce sallayin. Ozellikle fasulye vs. pisirdiginizde.
4) Guvenlik acisindan, sivilarin emniyet valfini yakmasi ve bloke etmesi adina buharlasmasi
durumunda yukaridaki kurallara uyunuz.

Firinin kapatiimasi

Isitma sona erdiginde, firini kapatin ve emniyet valfi asaglya inecektir. (Bu asama pisirme siresine

dahildir.)

Sogutma

1) Aninda soguma durumu
Sicakhgi ve basinci aninda diisirmek icin, regililatoriin buhari atmasi icin (Resim 11) butona basin veya

tencereyi sogumasi icin su altinda bekletin (Resim 12). Emniyet valfi dustiglinde kapagi acabilirsiniz.

RESiM 11 RESIM 12

Dikkat

Pisirme icin harcanan zamanin fazla olmasi durumunda kapagi agarken tencereyi mutlaka hizli bir
sekilde sogutmalisiniz. Tencereyi bir dakika boyunca hafif akan suyun altinda diz bir ylizeye koyun.

Akan suyun tencerenin agilan valfinden tencerenin igerisine kesinlikle girmemesine dikkat edin.

2) Normal soguma durumu
Pisirildikten sonra, emniyet valfi asagl inene kadar tencereyi dogal olarak soguyana kadar birakin.

Sonra kapagi agabilirsiniz.
Diidiiklii tencerenin agilmasi

Tutamaci el ile tutun. Ust tutamag ile alt tutamaci ayirmak icin butonu basparmak ile itin (kapagin

Gzerindeki ok, tutamagtaki nokta ile ayni hizadadir). Artik kapagi kolayca agabilirsiniz (Resim 13).
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RESIiM 13

1) Lutfen dikkatli bir sekilde calistirin ve yanma .oIa5|I|§|nda eldiven giyilmesi tercih edilir.

2) Ozellikle lapa veya diger yapiskan yiyecekleri pisirirken, icerideki farki dengelemek icin tencereyi
hafifce sallayin.

3) Kapagi asiri giicle agmayin.

Dikkat

1) Kullanmadan 6nce, bloke olup olmadigini gérmek i¢in agma-kapatma valfini kontrol edin.

2) Emniyet valfini kullanim kilavuzuna goére yikadiginizdan emin olun.

3)Bilesenleri gelisiglizel olarak degistirmeyin. Bileseni bulamiyorsaniz Satis Sonrasi Departmanina

basvurun.

5. Kazalar ve Yontemler

Olay

Neden

iyilestirme Yéntemi

Bir sire isitilmasi
sonrasinda
regilatérden ses
gelmesi ama
buharin

¢tkmamasi

(1) Reguilator bloke olmustur.

(2) Acik kismin havalandirmasinda yiyecek
kalmistir.

(3) Kuru isitma.

(4) Tencere galismamistir.

(1) Maddeyi temizleyin.

(2) igneyle gikarin.

(3) Atesi sonduriin , tencereyi dliz bir ylizeye
koyun ve regllatorin basinci serbestce
birakmasina izin verin, ardindan kontrol
etmek icin kapagi agin.

(4) Tencereyi diiz hale getirin.

Emniyet valfinden

buhar yayilmasi

(1) Havalandirma deligi kapanmistir.
(2) igeride fazla oranda yiyecek kalmistir.

(3) Ates ¢ok gugluddr.

(1) Maddeleri temizleyin.
(2) Yiyecekleri temizleyin.
(3) Orta dereceli ates kullanin, regllatori

ayarlayin ve uygun basinci segin.

Cevreden buhar | (1) Regulatér ve emniyet valfi calismamaktadir. (1) igneyle gikarin.
yayilmasi (2) Contalar dogru takilmamustir. (2) Contayi dogru yerine takin.

(3) Conta tahrip olmustur. (3) Yenisiile degistirin.

(4) Conta temiz degildir. (4) Contayi temizleyin.

(5) Kapak tam olarak kilitlenmemistir. (5) Kapagi dogru bir sekilde kapatin.
6. Bakim

1.) Tencere govdesi

Kirli yerleri temizlemek i¢in deterjan kullanin.
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Tencereyi kurutun.
Tencere govdesine dogrudan metal aletle dokunmayin. Tencerenin demirli bir metale degmesine izin
vermeyin.
2.) Conta
Kapaktaki kirleri temizlemek icin deterjan kullanin. Contayi tamamen kurulayin.
Contayi uygun konumda takin.
Kullanildiktan sonra contayi yikamak icin deterjan veya su kullanin. Contayr kuruduktan sonra,
kapakta uygun konumuna vyerlestirin ve diiz tutun. Uzun sire kullanildiktan sonra orijinal contayi
degistirin.
3.) Regtilatér, havalandirma borusu, emniyet valfi
Regilator, havalandirma borusu ve emniyet valfi kalan yiyecekler ve diger seyler ile tikanmissa,
temizlemek igin kiiglk bir gubuk kullanin ve suyun dizenli bir sekilde aktigindan emin olun. Kelepge
somununun gevsek olup olmadigini kontrol edin, eger gevsek ise tekrar takin.
Her zaman kullandiktan sonra regilatori temizleyin. Havalandirma borusunu ¢ektiginizden emin
olmak igcin somunu sokiin, boylece regilatér disari alinabilecektir. Kapama agma valfi dizenli
araliklarla temizlenmelidir. Temizlemek icin kapaktan sékilmesi kolaydir. Temizledikten sonra valfi
orijinal seklinde takin. Temizlemekle birlikte valf gubugunun serbestce dislip diismedigini de kontrol
edin (Bkz: Resim 14)
Emniyet valfi diizenli olarak temizlenmelidir. Temizlerken kapaktan sokilmeli ve sonra orijinal
seklinde takilmalidir. Kullanmadan once kapagi ters gevirin ve kirmizi kapagin serbestce disip
diismedigini kontrol edin (Bkz: Resim 15)

Resim 14 ve 15

4.) Yanmis maddeleri gikarin.

Bunlari cikarmak icin yumusak ahsap Grtinler kullanin.

Yanmis maddeler tencerenin acik havada kurumasi durumunda parlayabilecek kadar yogunsa
tencereyi 6nce bir siire tamamen yaga ve sonra da sicak suya batirin ve sonra yanmis maddeleri
temizleyin. Sert maddeler ile temizlemeye girismeyin.

5.) Bakim

Govdeyi ve kapagl temizleyin. Contayi da temizlemek igin ¢ikarin.
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Regiilatordeki, havalandirma borusundaki, emniyet valfindeki yanmis maddeleri ve lekeleri
temizlemek igin kiiglik bir cubuk kullanin. Kuru bir yere koyun.

Lutfen tencerenin gévdesini ve kapagi ayri ayri koyun.

Ozel not:

____Surtinen yikama maddelerini kullanmayin.

____Tencerenin kapagini bulasik makinesinde yikamayin.

___ Urtiniin dmriini uzatmak ve daha iyi ¢alismasini saglamak icin contayi yenilebilir yag ile yaglayin.
____Kullandiktan sonra kapagi kilitlemeyin. Conta ¢alismayacaktir.

____ Pisirmeden 6nce dondurulmus yiyeceklerin buzunu ¢6ziin. Fasulye ve kuru gidalari 6nceden
yikayin.

___ Kolaylikla kabaran yiyecekleri pisirirken kapagl agin. Kabarma gittiginde pisirmek i¢in kapagi
kapatin.

____Uzun pisirme surelerinde su kaybi zordur.

____Pisirme nedeniyle renk kaybini 6nlemek icin ete daha fazla renk baharati koyun.

____Corbanin tasmasi durumunda atesi kisin.

6.) Yenileme

Conta bir veya iki yilda bir degistirilir. Hasar, ¢atlak ve burusma olmasi durumunda litfen hemen
yenisi ile degistirin.

Dikkat: Bir bileseni degistirmeniz durumunda kesinlikle yedek parca kullanmayin. Litfen derhal
orijinal tedarikgi ile iletisime gegin.

7. Kilavuzun kullanilmasi

Emniyet valfi su durumlarda calismaz:

____Emniyet valfi kilitli oldugu halde kapak uygun sekilde kilitlenmemis. Litfen kapagi dogru sekilde
kapatiniz.

___Ist kaynagi suyu kaynatmak igin ¢ok dislik. Atesin yeterince gii¢lii oldugundan emin olun.
____Conta cok kirli veya tahrip olmus. Latfen temizleyin veya yenileyin.

___Tenceredeki su miktari ¢ok az. Litfen kontrol edin ve uygun oranda sivi ekleyin.

___Kapagin yanindan tasan buhar. Reglilator calismaz.

___Kapak dogru bir sekilde kilittenmemis. Litfen kontrol edin ve dogru bir sekilde kilitleyin.

____Conta dogru bir sekilde takilmamis veya tahrip olmus. Contayi kontrol edin ve yeniden takin. Ya
da degistirin. Kapama agma kapagi gevsek olmamalidir.

____Contanin kapak ile eslestiginden emin olun. Dogru tipte ve boyutta ve de orijinal conta
kullandiginizdan emin olun.

____Emniyet valfi tamamen disene kadar bekleyin.

____Regililator tamamen diisene kadar bekleyin.
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____Asiri zorlayarak agilmasi contanin tahrip olmasina neden olur. Asiri gii¢ kullanmayin. Tahrip olmasi

durumunda yetkili ile iletisime gecerek onarin veya degistirin.

Ozel Uyar::

Parcalarini baska bir sekilde kesinlikle degistirmeyin veya takmayin. Litfen sirketimizin orijinal yedek
pargalarini kullanin.

9.Pisirme Suresi

Pisirme siliresi, normalde regilatérin buhar yaymasi tGizerinden hesaplanir.

Asagidaki liste sadece referans igindir. Kesin sireler kisinin kendi damak zevkine gore

degisebilecektir.

Regllatorin
Normal soguma,
Yiyecek ve su stabil olmasi
Yiyecek Basing iyice pisme Not
miktari sonrasinda az
derecesi
ateste
piring 1/3 4-8 60kPa iyice
biraz soda
lapa 1/3 8-12 60kPa iyice (karbonat)
ekleyin
pirzola 1/2 8-10 100kPa iyice parga
paca 1/2 15-20 100kPa iyice
sigir eti 1/2 15-20 100kPa iyice parca
tavuk 1/2 10-15 100kPa iyice bir tavuk
balik 1/3 4-8 60kPa iyice
yahni 1/2 10-15 100kPa iyice parca
Palmiye kalbi 2/3 10-15 60kPa iyice
misir 2/3 5-8 60kPa iyice
tath patates 2/3 6-10 60kPa iyice

10. Diger hususlar

Tencere; indiksiyonlu, elektrikli ve genel gazli firinlarda kullanilir.

Pisirme siiresi, normalde reguilatoriin buhar yaymasi tizerinden hesaplanir.

Pisirme suresi; yiyecek miktari, sicaklik ve isi kaynaginin glict vb. ile sinirh oldugundan dolay! bu
sureler sadece referans igindir.

13. Yedek Pargalarin Tanimlanmasi

Reglilator

Tencere govde takimi

Tencere kapak takimi

Y e

Talimatlar

14. Saklama Kosulu

Kullandiktan sonra tencereyi kuru ve golgelik bir yerde saklayiniz.
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GHID DE UTILIZARE

OALA SUB PRESIUNE DIN OTEL INOXIDABIL

PRECAUTII IMPORTANTE

a) Cititi toate instructiunile.

b) Nu lasati copiii langa oala sub presiune atunci cand este in uz.

¢) Nu puneti oala sub presiune intr-un cuptor incalzit.

d) Manipulati cu mare grija oala sub presiune cand aceasta este sub presiune. Nu atingeti suprafetele
fierbinti. Utilizati manerele si butoanele. Daca este necesar, folositi protector.

e) Nu folositi oala sub presiune pentru alt scop decat cel pentru care este destinat.

f) Acest aparat gateste sub presiune. Posibilele arsuri pot rezulta din utilizarea necorespunzatoare a
masinii de gatit sub presiune. Asigurati-va ca oala este Tnchisa corect Thainte de a o pune pe foc. Vezi
capitolul referitor la "Instructiuni de utilizare"

g) Nu incercati niciodata sa deschideti fortat oala sub presiune. Nu deschideti Thainte de a va asigura
ca presiunea interna a scazut complet. Vezi capitolul referitor la "Instructiuni de utilizare"

h) Nu folositi niciodata oala sub presiune fara a adauga apa, in caz contract din acest lucru rezulta
avarii serioase.

i) Nu umpleti cuptorul peste 2/3 din capacitate. La gatirea produselor alimentare care se umfla fin
timpul gatitului, cum ar fi orezul sau legumele deshidratate, nu umpleti oala la mai mult de jumatate
din capacitatea sa.

j) Folositi surse de caldura corespunzatoare in conformitate cu instructiunile de utilizare.

k) Dupa gatirea carnii cu piele (de ex. limba de vita) care se poate umfla sub efectul aplicarii presiuni
nu intepati pielea umflata; s-ar putea sa va ardeti.

[) Atunci cand gatiti mancaruri cu aluat, pentru evitarea caderii alimentelor scuturati usor oala inainte
de a-i deschide capacul

m) Tnainte de fiecare utilizare, verificati daca supapele nu sunt obstructionate. Vezi capitolul referitor
la "Instructiuni de utilizare"

n) Nu folositi niciodatd oala sub presiune pe setarea cu presiune pentru prajirea adanca sau putin
adanca a alimentelor.

o) Nu interveniti asupra nici unuia dintre sistemele de siguranta astfel decat in modul prevazut in
directivele de intretinere specificate in instructiunile de utilizare.

p) Utilizati numai piesele de schimb ale producdtorului corespunzitoare cu modelul respectiv. in
special, utilizati un corp si un capac de la acelasi producator, indicat ca fiind compatibil.

g) Pastrati aceste instructiuni.
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Cuvant inainte
Bine ati venit sa folositi oala sub presiune din otel inoxidabil, vom ncerca tot posibilul sa va servim
impecabil. Pentru a garanta siguranta, rezistenta si aspectul bunurilor, nu numai ca este folosit un
design si materialul bun, dar procedura de lucru este testata pe deplin, astfel incat sa poata fi

obtinute bunurile de Tnalta calitate.

In cazul utilizrii corecte a oalei sub presiune ve-ti avea posibilitatea de a folosi un timp mai
indelungat produsul dvs. Manualul de instructiuni va va prezenta modalitatea corecta de utilizare,
intretinerea si regulile de gatit. Va rugam sa il cititi cu atentie. Oala sub presiune a fost fabricata din
otel inoxidabil feritic codul 304, cu un nivel bun de siguranta si rezistenta la caldura si este usor de

curatat.

Baza oalei este fabricata din material de aluminiu pur si material dublu de perete codul 430, care are
o calire puternicd si o bund transmisie. Motiv pentru care este adecvat pentru fincalzire cu

electromagnetism si utilizarea tuturor resurselor.

Capacul oalei este echipata cu mai multe tipuri de echipamente de siguranta de natura sa asigure o

utilizare sigura, care satisface noile cerinte standard si poate asigura confortul clientilor.

Oala noastrda sub presiune depaseste standardul GB 15066-2004 (oala sub presiune din otel

inoxidabil) si este compatibila cu standardul European EN 12778: 2003.

Oala sub presiune

1. Schita
IMAGINEA 1

. Maner

. Capac

. Supapa de Siguranta

. Regulator

. Buton de surub

. Fereastra de siguranta
. Silicon

. Corpul aragazului

OO U B~ WN B
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2. Reguli de siguranta

Cititi si Intelegeti toate instructiunile Thainte de utilizare.

Va rugam sa pastrati cu atentie manualul de instructiuni.

1). Oala sub presiune este numai pentru uz casnic si alte utilizari nu sunt permise. Pastrati oala
departe de copii si de utilizatorii care nu stiu sa o intrebuinteze .

2). Nu atingeti direct suprafata metalica cu temperatura ridicata.

3). Punctul de fierbere al oalei sub presiune este sub 120 ° C centigrade si poate produce o cantitate
mare de abur, apa, supa si sirop etc.

4). Nu utilizati oala sub presiune pentru a gati suc de mere, grau, fasole si alte alimente
asemanatoare, care se umfle si se maruntesc deoarece acestea pot bloca supapa. Daca este neaparat
necesar sa gatiti acest fel de alimente acordati atentie maxima.

5). Pastrati regulatorul, supapa de sigurantd, garnitura, supapa de deschidere, capacul si corpul curat
si uscat.

6.) Nu puneti direct in oala sifon (carbonat) pentru gatit (imaginea 2), nu puneti in exces ulei si vin.

(imaginea 3)

Imaginea 2 Imaginea 3

=\ /PN 7 =

= EXCES DE ULEI $I VIN

i_;—-/ 2. S | L 7N _____!

7). Gatiti intr-un cuptor stabil. Cand se afla in cuptorul cu gaz, flacara focului nu trebuie sa atinga
suprafata exterioard a corpului (imaginea 4). in cuptorul electric, diametrul cuptorului trebuie s3 fie

mai mic decat cel al fundului (imaginea 5)

Imaginea 4 Imaginea 5
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8.) Nu utilizati oala sub presiune pentru prajire si gatire uscata pentru a evita orice fel de deteriorare
si micsorarea duratei de viata. Nefolosind-o cu ulei de Tnaltd presiune si in operatiunea de gatire

goala prelungiti durata de utilizare. Evitti deteriorarea vasului (imaginea 6)

Imaginea 6

:=H'£5Us'c~.:31mfi”f‘a(apa.-I"F

9.) Daca iese abur prin supapa de siguranta sau prin fereastra de siguranta, opriti imediat focul. Nu o
utilizati pana la rezolvarea problemei.

10.) Cand utilizati oala sub presiune, impiedicati contactul direct al ferestrei de siguranta cu
utilizatorul.

11.) Nu acoperiti sub nici o forma cu nimic supapa regulatorului de reglare (Imaginea 7)

Imaginea 7
12.) Cantitatea alimentelor gatite sau a apei nu trebuie sd depaseasca 2/3 din volum, orezul,

legumele si fasolea gatita nu trebuie sa depdseasca 1/3 din volum (Imaginea 8)

Imaginea 8

13.) Nu deschideti niciodata capacul cand exista presiune in interior; nu aduceti niciodata pe pozitia
de incalzire cand capacul nu este pozitionat n directia corecta.
14.) Evitati sa pastrati o perioada lunga de timp in interior sare, otet, zahar sau apa de gatit. Curatati-

o dupa utilizare si pastrati-o uscata.
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15.) Pentru evitarea oricaror feluri de accidente, verificati fiecare parte a oalei sub presiune inainte

de utilizare.
3. Functionare:

1.) Designul oalei sub presiune destinata uzului casnic, capacul si corpul au fost fabricate din otel
inoxidabil codul 304. Este estetic si durabil. Prin caracteristicile bazei cu strat dublu, este adecvata
pentru folosirea in cuptoare magnetice, electrice si pe gaze.

2.) Dispozitiv de siguranta multiplu, pentru asigurarea sigurantei (imaginea 9)

* Regulator: Prevazut cu trei niveluri, dintre care doua niveluri de presiune de lucru 60Kpa si 100Kpa,
si unul sub forma de nivel al presiuni create.

Pentru diferite alimentele se aleg diferite niveluri de presiune de lucru.

* Supapa de sigurantd: supapa de sigurantda va verifica automat presiunea interna, atunci cand
presiunea interna este mai mica decat presiunea de deschidere a sigurantei. Supapa coboara in jos,
dupa care capacul se inchide in mod sigur.

Daca in interiorul oalei exista presiune, manela supapa se va ridica, iar capacul rosu se va vedea din
gaura din maner. Supapa de sigurantd va emite automat presiune pentru asigurarea sigurantie.
Daca capacul nu se blocheaza corect, presiunea interioara nu se ridica iar supapa de siguranta emite
doar presiunea aburului. n aceastd situatie trebuie sd opriti incélzirea si sa fixati capacul in mod
corespunzator.

* Fereastra de sigurantd: In partea laterald a capacului existd o fereastrd de sigurantd. Acesta va
elibera aburul atunci cand regulatorul si supapa de sigurantda nu pot functiona corect sau este

acumulat in exces abur in interior. Asigurati-va ca oala este in siguranta.

Regulator

Fereastra de Sigurantd Supapa de Siguranta

Imaginea 9

4. Manual de utilizare
nainte de utilizarea oalei sub presiune pentru prima dat3

1) Pentru siguranta dvs. Cititi cu atentie Ghidul de Utilizare si in special ,Regulile de Sigurantd”
fnainte de prima folosire.

2) Umpleti oala sub presiune cu apa in proportie de % si pentru incalzire inchideti capacul pana cand
aburul este emis de supapa de control. Scoateti din cuptor oala sub presiune si lasati-o sa stea inchisa
timp de aproximativ 10 minute pentru eliminarea mirosul de oala noua.

3) Dupa racirea oalei deschideti capacul. Clatiti-o cu ap3, si faceti oala sa fie curata si uscata.
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Operare normala

1.) Asigurati-va ca tubul de aerisire nu este blocat. Daca exista un blocaj utilizati un tija mica pentru a-l curata.
Asigurati-va ca supapa de siguranta care impiedica deschiderea este curata si flexibila. Garnitura trebuie pusa
in pozitia corecta.

2.) Oala sub presiune trebuie umplutad cu cel putin 1/4 L de apa sau alte lichide pentru a face abur in timpul
folosiri oalei sub presiune. Alimentele sau apa nu pot depési 2/3 volumul oalei. In cazul in care alimentele fac va
face cu usurinta abur, alimentele nu pot depasi 1/2 volum.

3.) Capac inchis: Pentru inchiderea capacului insurubati butonul in sensul de indicare al sagetii. (vezi imaginea

10)

IMAGINEA 10

Incilzire

1) Cand ridicati si asezati oala sub presiune tineti cu o mana manerul inferior scurt si cu cealalta mana
manerul inferior lung. Pentru prevenirea distrugeri componentelor nu o miscati tinand-o dintr-o
singura parte.

2) Oala sub presiune trebuie amplasata pe suprafata plana. Cand se incalzeste, diametrul cuptorului
nu trebuie sa depdseasca diametrul cuptorului. Cand o utilizati Tn cuptoare cu gaz, asigurati-va ca
flacara nu imprejmuieste oala.

3.) Pentru asigurarea cresterii imediate a temperaturi si inceperea functionarii regulatorului sursa de
caldura trebuie sa fie puternica insa nu excesiva. Dupa o anumit timp de incalzire din supapa de
siguranta va iesi o cantitate mica de aburi. Acesta este un lucru normal. Daca supapa de siguranta
functioneaza in conditii normale, nu trebuie sa existe abur. Daca regulatorul functioneaza cu aburi
(va rugam sa calculati acum durata de incalzire normala). Va rugam sa aduceti sursa de incalzire pe
cel mai mic nivel, n acest fel gititul va continua in modul cel mai economic. Tn cazul in care
regulatorul scoate aburi in timpul gatitului, vd rugdm sa mariti nivelul sursei de caldura. Daca
regulatorul emite rapid abur, va rugam sa reduceti nivelul sursei de caldura.

4) Sursa de incalzire. Oala sub presiune din seria ASD, este adecvata pentru toate tipurile de aragaze,
inclusiv gaz si inductor & aragaz electrica. Cu toate acestea corpul oalei emailate nu poate fi utilizata

la aragaze cu inductie.
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Atentie

1) Nu plecati in locuri indepartate in timpul gatitului si supravegheati pentru a va asigura daca
lucrurile se desfasoara sau nufin mod normal.

2) Nu atingeti direct suprafata cu temperatura excesiv ridicata.

3) Cand gatiti alimentele lipicioase, asigurati-va ca nu sunt prea lipicios. Agitati usor oala pentru a
echilibra diferenta din interior inaintea gatitului. Mai ales cand gatiti fasole etc.

4) Din motive de siguranta, in situatia vaporizarii urmati regulile de mai sus pentru a preveni ca

lichidele sa arda si sa blocheze supapa de siguranta n.
Oprirea cuptorului

Cand incalzirea sa terminat, opriti cuptorul si supapa de siguranta va cobori in jos (aceasta etapa este

inclusa in durata gatiri)

Racire

1) Starea de racire instantanee

Pentru a reduce instantaneu temperatura si presiunea, pentru eliberarea aburului din regulator
puteti apasa butonul (imaginea 11) sau puteti tine oala sub apa pentru a o racii (imaginea 12) atunci

cand supapa de siguranta a cazut, puteti deschide capacul.

IMAGINEA 11 IMAGINEA 12

T

Atentie
in cazul in care timpul acordat gitiri este prea mare, trebuie neapdrat si réiciti rapid oala
deschizandu-i capacul. Puneti oala pe o suprafata plana sub un jet de apa subtire si tineti-o timp de
un minut. Aveti grija ca apa care curge sa nu intre sub nici o forma in oald prin supapa care se

deschide.

2) Starea de racire normala
Dupa terminarea gatitului, lasati oala sa se raceasca in mod natural pana cand supapa de siguranta

coboara in jos. Apoi puteti deschide capacul.

Deschiderea oalei sub presiune
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Tineti cu mana de maner. impingeti cu degetul mare butonul pentru despértirea manerului superior

de manerul inferior. (sdgeata de pe capac, este aliniata cu punctul de pe maner). Acum puteti
deschide cu usurinta capacul (Imaginea 13).

IMAGINEA 13

1) Va rugam sa lucrati cu atentie iar datoritd existentei posibilitdti de ardere este recomandata
purtarea manusilor .

2) Agitati usor oala pentru a echilibrarea diferentei din interior. Mai ales atunci cand gatiti terci sau

alte alimente lipicioase.

3) Nu deschideti capacul aplicand forta excesiva.

Atentie

1) Tnainte de utilizare, verificati supapa de deschidere pentru a vedea dacd este sau nu blocats.

2) Asigurati-va ca spalati supapa de siguranta conform manualului de instructiuni.

3) Nu schimbati componentele la intdmplare; Daca nu gasiti componenta va rugam sa contactati

departamentul post-vanzare .

5. Incidente si Metode

intamplarea

Cauza

Metoda de imbunatatire

Dupa ce sa
incalzit un anumit
timp regulatorul
face zgomot insa

nu scoate aburi

(1) Regulatorul sa blocat.

(2) Tn locasul de ventilare al partii deschise au
rdmas alimente.

(3) Incélzire fira apa

(4) Oala nu a inceput sa functioneze.

(1) Curatati impuritatea .

(2) Scoateti cu acul.

(3) Opriti focul, asezati oala pe o suprafatd
pland si permiteti regulatorului sd elibereze
presiunea, dupad care deschideti capacul in
scopul verificarii.

(4) Aduceti oala pe pozitie dreapta.

Supapa de
siguranta  emite
aburi

(1) Orificiul de ventilare este obturat
(2) Tn interior a ramas o cantitate mare de

alimente. (3) Focul este foarte puternic.

(1) Curatati impuritatile
(2) Curatati alimentele.
(3) Utilizati un foc mediu, setati regulatorul

si selectati presiunea adecvata.

Emiterea aburilor

dimprejur

(1)  Regulatorul si supapa de siguranta nu
functioneaza

(2) Garniturile nu au fost montate corect.

(3) Garnitura sa avariat.

(4) Garnitura nu este curata.

(5) Capacul nu a fost blocat complet.

(1) Scoateti cu acul.

(2) Montati garnitura in locul corect.

)
)
(3) Tnlocuiti-o cu alta noua.
(4) Curatati garnitura.

)

(5) Tnchideti in mod corect capacul.
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6. Intretinere

1.) Corpul Oalei

Utilizati detergent pentru a curata zonele murdare.

Uscati oala.

Nu atingeti direct corpul oalei cu o scula metalica. Nu lasati oala sa se atinga de un metal din fier.

2.) Garnitura

Utilizati detergent pentru a curata impuritatile de pe capac. Uscati bine garnitura.

Montati garnitura in pozitia corespunzatoare.

Utilizati detergent sau apa pentru a spala garnitura dupa utilizare. Dupa uscarea garniturii, asezati-o
in pozitia corectd in capac si mentineti-o in pozitie dreaptd. Inlocuiti garnitura originald dupa o

perioada lunga de utilizare .

3.) Regulator, tubul de ventilare, supapa de siguranta

Daca regulatorul, supapa de ventilare si supapa de siguranta au fost blocate de alimentele reziduale
si de alte lucruri, utilizati un betisor mic pentru a curata si asigurati-va ca apa trece fluent. Verificati
daca piulita clemei este sau nu flexibild, daca este flexibild, reasamblati-o din nou.

De fiecare data dupa utilizare, curatati regulatorul. Desurubati piulita pentru a va asigura ca a-{i tras
teava de ventilare, astfel incat regulatorul sa poata fi scos. De asemenea, supapa de deblocare
trebuie curatata la intervale de timp regulate. Este usor sa desurubati capacul pentru curatare, dupa
ce ati terminat curatarea, nsurubati supapa in mod original. Nu doar curatati, in acelasi timp

verificati daca manela supapei poate sau nu sa cada liber (vezi imaginea 14)
Supapa de siguranta trebuie curatata cu regularitate, in timpul curatari, trebuie dezasamblata din
capac iar dupd terminare trebuie si instalatd in mod original. Tnainte de utilizare, rotiti invers capacul

si verificati daca capacul rosu poate sau nu sa cada liber. (vezi imaginea 15)

Imaginea 14 si 15

-

4.) Scoateti materialele arse.

Pentru indepartarea acestora utilizati produse din lemn moale.
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Tn cazul in care materialele sunt atat de dense incat oala uscatd in aer liber s& striluceascd la soare,
intai scufundati oala in intregime in ulei dupa care scufundati-o in apa calda si dupa acea curatati
materialele uscate. Nu incercati sa curatati cu unelte ascutite.
5.) intretinere
Curatati corpul si capacul. Scoateti garnitura pentru a o curata.
Utilizati un betisor mic pentru a indeparta substantele arse si petele din regulator, tubul de ventilare
si supapa de siguranta . Depozitati-o intr-un loc uscat.
Va rugam sa tineti separat corpul si capacul oalei.
Nota speciala:

Nu utilizati articole de curatat aplicate prin frecare.
____Nu spalati capacul oalei in masina de spalat vase.
__ Pentru prelungirea duratei de utilizare si asigurarea unei functionari mai bune, ungeti garnitura
cu ulei comestibil.
___Nu blocati capacul dupa utilizare. Garnitura nu va functiona.
___Tnainte de gitire dezghetati alimentele congelate. Spalati inainte fasolea si alimentele uscate.
____ Deschideti capacul in timpul gatiri alimentelor care se umfla usor. Dupa terminarea umflarii
inchideti capacul pentru gatire.
____Apase pierde greu in timpul gatitului cu durata indelungata.
____Pentru evitarea pierderii culorii datorita gatiri, adaugati mai multe condimente carnii.

n cazul in care ciorba d3 in foc micsorati focul.

6.) inlocuire

Garnitura se nlocuieste o dat la fiecare doi ani. in cazul avarierii, fisurdri sau craparii vd rugdm si o
inlocuiti imediat.

Atentie: in cazul schimbdrii unui component folositi neapérat piese de rezerva originale. V3 rugdm s3
luati legatura imediat cu furnizorul original.

7. Utilizarea Ghidarii

Supapa de siguranta nu functioneaza in urmatoarele situatii:

___Cu toate ca supapa de siguranta este blocatd, capacul nu a fost blocat in mod corespunzator. Va
rugam sa inchideti in mod corect capacul.

___Resursele de caldura sunt prea slabe pentru a fierbe apa, asigurati-va ca focul este suficient de
puternic.

____Garnitura este foarte murdara sau deformata. Va rugam curatati-o sau inlocuiti-o.

___Cantitatea de apa din oala este foarte mica. Va rugam sa verificati si sa adaugati procentul de apa
necesar.

____Aburii prelinsi pe marginile capacului. Regulatorul nu functioneaza.

____Capacul nu afost blocat in mod corect. Va rugam sa verificati si sa il blocati in mod corect.
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____Garnitura nu a fost montata in mod corect sau este avariata. Va rugam sa verificati garnitura si sa
o montati din nou. Sau inlocuiti-o. Capacul de deblocare nu trebuie sa fie slabit.

____Asigurati-va ca garnitura se potriveste cu capacul. Asigurati-va ca folositi o garnitura de tip si
dimensiuni corespunzatoare si originala.

___Asteptati pana cand supapa de siguranta cade complet.

____Asteptati pana cand regulatorul cade complet.

___Deschiderea prin fortare excesiva cauzeazi deteriorarea garnituri. Nu aplicati fort3 excesiva. in
cazul deteriorarii reparati-le sau inlocuiti-le ludnd contact cu persoana competenta.

Avertisment special:

Nu schimbati si nu montati componentele sub nici o alta forma. Va rugam sa utilizati piesele originale
ale firmei noastre.

9.Durata Gatiri

Durata gatiri se calculeaza in mod normal incepand din momentul in care regulatorul incepe sa emita

aburi.

Lista de mai jos este doar pentru referinta. Timpul exact poate varia in functie de gustul propriu .

Foc mic dupa
Racire normala,
Cantitate de ramanerea
Aliment Presiune grad de gatire Nota
Alimente si Apa stabild a
intensa

regulatorului

orez 1/3 4-8 60kPa intens
addugati putin

terci _ ;

1/3 8-12 60kPa intens sifon (carbonat)
antricot 1/2 8-10 100kPa intens bucata
picior de miel 1/2 15-20 100kPa intens
carne de vita 1/2 15-20 100kPa intens bucata
pui 1/2 10-15 100kPa intens un pui
peste 1/3 4-8 60kPa intens
tocana 1/2 10-15 100kPa intens bucata
palmier 2/3 10-15 60kPa intens
porumb 2/3 5-8 60kPa intens
cartofi dulci 2/3 6-10 60kPa intens

10. Alte aspecte

Oala se utilizeaza in cuptoare cu inductie, electrice si cu gaze obisnuite.

Durata gatiri, calculeaza in mod normal incepand din momentul in care regulatorul incepe sa emita
aburi.

Deoarece Durata de gatire; depinde de cantitatea de alimente, temperatura si forta sursei de caldura
etc, aceste durate sunt doar pentru referinta.

13. Definirea Pieselor de Rezerva
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Regulator 1
Setul corpului oalei 1
Setul capacului oalei 1
Instructiuni 1

14. Conditii de depozitare

Dupa utilizare depozitati oala intr-un loc uscat si umbrit.
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MHCTPYKLUHMA NO SKCNNYATALUUN
CKPOPOBAPKA U3 HEP}XABEIOLLIEW CTANU

NMPABUNA BE3OMNACHOCTU NPU UCNOJIb3OBAHUU CKOPOBAPKHU

a) MpoyTnTE NONHOCTLIO MHCTPYKLMIO MO 3KCAAyaTaLum.

6) Bo Bpems UCNo/ib30BaHUA He pa3peLlaiTe AeTAM Hax04UTCA PALOM C CKOPOBaPKOW.

B) He pa3melainTe CKOPOBaPKY B HarpeTblit IyXoBOW LWKaod.

r) C OCTOpPOXKHOCTbIO NMepemMeLLaiiTe CKOPOBAPKY, B KOTOPOW MMeeTcs AdasiaeHue. He npukacaitecb K ropsymm
NoBePXHOCTAM. MICNob3ynTe pyYKn U KHOMKKU. Mpn HeobXxo0AMMOCTM UCNONb3YITE NPUXBATKMU.

4) cnonb3yliTe CKopoBapKy CTPOro No HasHaYyeHwuo.

e) NMpubop rotoBUT noa aasneHrem. [pu HenpPaBUIbHOM MCMOb30BAHUN CKOPOBAPKU BO3MOXKHO MOJIyYeHue
oxoroB. [epes Tem, Kak NOCTaBUTb Ha OroHb, ybeanTech, YTO CKOPOBAPKA 3aKpbITa KaK NonoxeHo. O3HaKoMbTeCb
B COOTBETCTBYHOLLEM pasgene «MHCTPYKLMK MO SKChayaTauumy».

) Hukorga He nbiTaiTecb OTKPbIBaTb CKOPOBApPKY C NMpPUMeHeHWem cuibl. He OTKpbiBalTe, npexae Yem He
ybeantechb, UTO BHYTPEHHEE AaB/ieHWE B CKOPOBapKe CHM3MIO0Cb. O3HAaKOMbTECb B COOTBETCTBYIOWEM pasgene
«MHCTPYKLMM MO 3KCnAyaTaunm».

3) HuKorga He ucnonb3yiTe CKOpoOBapKy 6e3 pobasneHMA Bogbl. B MPOTMBHOM c/yyae, 3TO MOMXKET NPUBECTM K
noBpeXaeHuIo nsaenus.

1) He HanonHsalTe ckopoBapKy 6onee, yem Ha 2/3 obbema émKoCTU. MpU NPUroTOBAEHMM NPOAYKTOB, KOTOPblE B
npouecce NpUroToB/ieHUA Pa3byxatoT, HanpuUMep: pUC UKW CyXue OBOLLM, 3aNOSHANTE CKOPOBapKY TONbKO A0
NONI0OBMHbI.

K) Mcnonb3yinTe UCTOYHWUKM TeNNa B COOTBETCTBUMN C MHCTPYKLMAMM MO SKCMyaTauum.

n) Nocne npuroToBaeHUs mAca (Hanpumep, rOBSXKbEro A3blKa), KOTOPOE MOMXKeT HabyxaTb Npu OaBAEHUWU, He
Ha*KMMaMTe Ha KOXKMLLY, 3TO MOXKET NPUBECTU K OXKOram.

M) Mpu npurotoBaeHUn 6104 M3 TecTa OCTOPOXKHO BCTPAXHUTE KacTPHO/lO, MpesKae YeM OTKPbIBaTb KPbILLKY,
yTOObI NPEAOTBPATUTL BbiNaAeHME NMULLM.

H) Mepens KaxAblM WCMNONb30BaHWEM ybeauTecb, UTO KnanmaHbl He 3aKynopeHbl. O3HakomMbTeCcb B
cooTBeTcTBYOWeEM pa3sgene « MHCTPYKUMKM NO aKcnayaTaumnum».

0) HuKorga He WCMNO/b3yMTE CKOPOBAPKY B MO/MIOMKEHWW BbICOKOrO [AaBAEHUA A1A CUAbHOFO WAW NEerkoro
obkapuBaHus.

n) He nbiTaliTeCb U3MEHATbL KakMe-1nbo cnctembl 6€30MacHOCTH, YCTaHOBJ/IEHHbIE B COOTBETCTBUU C MHCTPYKLIUAMMU
no 3KcnyaTaumu.

p) Wcnonb3yinte TONbKO 3amnacHble 4YacTu MPOU3BOAUTENs, MNoAXOoAsAlMe ANA COOTBETCTBYOWen moaenn. B
YaCTHOCTU, UCMOJIb3YITE KOPNYC U KPbILWKY, KOTOpbIe BbiAM NPOU3BEAEHbI OAHUM NMPOU3BOAUTENEM.

c) CoxpaHuTe JaHHYO MHCTPYKLMIO.
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BsepgeHue
Mbl pajbl, YTO 419 UCNOIb30BAHUA Bbl BbIOpPa/iM Hally CKOPOBAPKY M3 Hep)Kaselwen ctanu. Mbl pagbl CAyXKUTb
BaM U cAesiaem BCE nydiwiee anaa Bac. [1a Toro, 4Tobbl rapaHTMpPoBaTb 6€30MNacHOCTb, YCTOMYMBOCTb M XOPOLUNIA
BHELWHWN BUA, NPOAYKLMW, a TaKKe A15 NOJIyYeHMA NPOAYKLUUM BbICOKOrO KayecTBa C OT/IMYHbIM AM3aNHOM U

MCNoJ21Ib30BaHNEM Ka4eCTBEHHbIX MaTepnanos, BeECb pa60l-|m7| npouecc Haxoansaca noag CTpormm KOHTposeEM.

|_|pl/| NnpaBUIbHOM WCMOJ/Ib30OBAaHMUN CKOPOBAPKWN, Bbl CMOXETEe WUCNON1b30BaTb yCTpOVICTBO B TeyeHue 6Honee
AONNTENBHOIO  CpOKa. PYKOBO,CI,CTBO no 3KCNAyaTauuMn YyKaxXeT npasusia nNpaBuibHOro MCNOb30BaHMUA,
06Cﬂy)KMBaHVIFI M NPUroToBneHnNA 6I'HOA. Flomanyl?mTa, BHUMATE/IbHO npquTaﬁTe ero. CKOpOBapKa MU3roToB/1IEHA

n3 Hep>+<aBerou.|,el7| ctanun 304 MapKu C Xopownm ypoBHeM HaeXHOCTU U TepMOCTOﬁKOCTM N Nerko YNCTuTCA.

[HO KacTplo/iM W3rOTOBAEHO M3 YMUCTOrO aNlOMWMHUA W ABYXCAOWHOrOo maTepuana 430 MapKuM KecTKow
KOHCMCTEHLIMM N XOpOoLLein NPoBOANUMOCTU. B cBA3M C 3TUM UenecoobpasHo HarpeBaHWe 3/1eKTPOMArHeTUYeCKMM

MEeToA40M U NOJTHOCTbIO MCMNOJ1Ib30BaTb pecypcCbl.

KpblWwKa ocHauieHa pAagom d)YHKLJ,Mﬁ 6e3OI'IaCHOCTM, KOTOpble OTBEYakT HOBbIM CTAaHOAPTHbIM Tpe6OBaHMFIM n

obecneumnsatoT yAO6CTBO AnAa KAIneHTos AnA obecnevyeHunsa 6e3onacHOro UCNosb30BaHUA.

Halwun ckopoBapKu NpeBbILLaloT KavyecTBo TpeboBaHuI cTaHaapTos GB 15066-2004 (ckopoBapKa U3 HepyKaseloLlel

CTann) M COOTBETCTBYIOT €BPOMENCKoMY CTaHAapTy Kadectsa EN 12778: 2003.

CKopoBapka

1. Cxema

PucyHok 1

. Pyuka

. KpblwkKa

. MpeaoxpaHUTeNbHbI Knanax |
. Perynatop

. BuHTOBOI KNnanaH

. NMpepoxpaHnTenbHoOe oTBepcTue

. CuAnKoHoBOE KObLO

O N oo U B~ W N

. Kopnyc
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2. MNpaBuna 6e3onacHocTH

Mepeg NCNoONb30BAaHUEM MPOYUTANTE M O3HAKOMbTECH CO BCEMMU UHCTPYKLMAMM.

MorKanyicra, BHUMaTEIbHO XpaHUTE PYKOBOACTBO MO 3KCMIyaTauuu.

1). CKkopoBapKa npeaHasHa4yeHa TO/IbKO A/ AOMALUHEro MCNnosb30BaHMA U He NoaxoguT A/ UCMONb30BaHMUA B
WHbIX Lensax. XpaHuTe CKOPOBAPKY NoZasblue OT AeTel U TeX, KTO He 3HaeT, KaK eto NoJ/ib30BaTbCs.

2). He npuKacaiTtecb HenocpeacTBEHHO K MOBEPXHOCTM ropsAYero Metanna.

3). TemnepaTtypa KMNeHMsa CKOpoBapKu Huxe 120°C, n B 60/1blIOM KOAMYECTBE Mapa M BOAbl MOXHO FOTOBWUTb
Cynbl, CUPOMbI U ApYyrue KUAKOCTH.

4). He ucnonbsyite Ans NpuroToBfieHue A6J0YHOTO COKa, NweHUubl, 60BOBbLIX KynbTyp U APYrUX NPOAYKTOB,
KOTOpble MOryT CTaTb MPUYMHOIN 3aCOPEHUs OTAYBHbIX OTBEPCTMI. byabTe oueHb OCTOPOXKHbBI, B C/lyYae OCTPOW
HeobX0AMMOCTM rOTOBUTL TAKOTO POAA MPOAYKTI.

5). Oepxkute perynatop, NpeaoxXpaHUTeNbHbIM KnanaH, NPOKNaZAKy, OTKPbIBAOWMIA KaanaH, KPbIWKY WU Kopnyc B
nopsiZKe U B CyXOM BUAe.

6.) lna npurotoBneHus He aobaensaiiTe Hanpamyto coay (KapboHar) (puc. 2), 6onbloe KOANYEeCTBO Macna U BUHO

(puc. 3).

PucyHok 2 PucyHoK 3

:@‘ = g;g:l =S _é‘r;:
P ;_../ i, |

7). Ucnonb3yiiTe Ha poBHOW nauTe. B cnayyae Mcnonb3oBaHWS ra3’oBoi KOMGOOPKW, NIaMa OrHA He [O/KHO
KacaTbCs BHELUHElM NoBepXHOCTU Kopnyca (puc.4). Mpu Mcnonb3oBaHMM Ha 3NEKTPUYECKOW NIMTE ANaMeETP NAUTbI

OO/MKEH BbITb MeHbLUEe AHa CKOPOBapPKK (puc. 5)

PucyHok 4 PucyHoK 5

]
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1
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8.) Bo n3bexkaHne NoBpexaeHMs U COKPALLEHUA CPOKa CAYKBbl, HE MCMONb3YNTE CKOPOBAPKY A5 ¥apKKU U CyXoro
npurotosnaeHnsa. He ncnosb3yiite 4nA NPoBeAEHUA NMPOLECCA KaPKU C BbICOKMM AaBNeHWEM U He HarpeBaiTe 6e3

BOZbI, TEM CAMbIM YBEIMUNTE CPOK CAYKObl CKOPOBAPKM U N36EXNTe NOBPEXKAEHUA KacTpioan (PUcyHOK 6).

PucyHoOK 6

9.) Ecan 13 npenoxpaHUTENbHOrO KnanaHa WAM NpeaoxpaHUTeNIbHOro OTBEPCTUA BbIXOAMT Map, Hemend/ieHHO
BbIK/IIOYMTE OrOHb. He Mcrnonb3yiTe NOBTOPHO, NOKa Npobaema He byaeT ycTpaHeHa.
10.) Bo Bpems Ucno/ib30BaHMA NPeSoXPaHNTENbHOE OTBEPCTME HE SOJIKHO ObITb HaNpaBAEHO Ha NoJ/Ib30BaTeNS.

11.) HuKkoraa HM Yem He 3aKpbiBaliTe KnanaH perynsatopa (PucyHok 7).

PucyHok 7
12.) NpuroTtosieHHoe 611040 MAK BOAA He AO0/KHA npesbiwaTh 2/3 obbema KacTptoan. MpUroToBAEHHbIA PUC,

oBowWW 1 6060Bble He A0MKHbI NpeBbiwaTh 1/3 o6bema KacTpronu. (PUcyHoK 8)

Pucynok 8

13.) HuKoraa He OTKpbIBaWTe KPbILWKY MNPU HA/IMYMK AaBNEHWUA BHYTPU CKOPOBApKM. HMKOrga He noBopaymBaiite

KPbIWKY B NOJ/1I0XKEeHNe Harpesa, €C/1in OHa He HaxoAUTCA B NPaBU/IbHOM HanpasBaAeHUN.
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14.) He ocTaBnanTe BHYTPWM KACTPIOJIM CONEBbIE, YKCYCHble, CaxapHble WAW TMULLEBble PacTBOPbl B TeyeHue
ANnTeNbHOro BpemeHu. Mocae Ncnonb3oBaHUA ceayeT O4UCTUTb U XPaHUTb B CyXOM BUAE.

15.) AnAa npefoTBPALLEHMA HECHACTHBIX C/Iy4aeB NPOBEPANTE KAXKAYIO AeTa/lb CKOPOBapKMU.

3. dyHKUuUMU:

1.) Omn3aliH, KpbIWKA M KOPNYC CKOPOBAPKM, NpeAHa3sHa4YeHHON A5 AOMALLHEro UCMO/Ib30BaHMWA, U3rOTOB/EHbI U3
Hepxasetowen ctann 304 mapku. MmeeT 3CTeTUYHbIN AM3alH M gonrosBedHa. bnarogapa ABYXCAOMHOMY AHY,
NoaXoaMUT AN MarHUTHbIX, 3/IEKTPUYECKMX, FAa30BbIX MJINT.

2.) Ansa obecneuyeHns 6€30MNacHOCTM COAEPHKMUT HECKO/IbKO YCTPOICTB 6e3onacHocTu. (PUcyHok 9)

* PerynaTtop: Mmeetca 3 ypoBHsA. [1Ba U3 HUX YKa3blBalOT Ha pabouunii yposeHb gaBneHus 60 kMa u 100 kMNa, TpeTtuit
M3 KOTOPbIX NpeacTaBnseT cobol ypoBeHb AasneHuA. Pa3inyHble ypoBHM paboyero aaBneHus sblbuparoTcs ans
pa3HbIX BUAOB NPOAYKTOB.

* penoxpaHuUTenbHbId KnanaH: Korga BHYTPEHHee [aBfeHUME HUXKe fAaBfieHus 6e30nacHOro OTKPbITUSA,
npeaoxpaHUTe IbHbIN KNanaH aBTOMaTUYECKM KOHTPOIMPYET BHYTPeHHee AasaeHue. KnanaH nepemelyaeTca BHUS,
3aTeM KpblLIKa HageKHO 3aKpbliBaeTcA.

Ecnu BHYTPU CKOPOBApPKM MMEETCA [AaB/ieHMe, OCHOBaHWME KnanmaHa MoAHMMETCA M KpacHas KpblwKa byaet
OTYET/IMBO BMAHA 4Yepe3 OTBepcTUe B KnanaHe. [pefoXpaHUTENbHbIN KnanaH aBTOMATUMYECKM paspaXKaeT
n3bbITOYHOE AassieHMe, YTobbl caenatb ero 6esonacHbiM. Ecan KpbilKa He 3adUKCMpyeTca A0/IKHbIM 0bpasom,
BHYTPEHHee gasneHne He ByaeT MOBbLIWATLCA, @ NPeAOXPaHUTENbHbIM KnanaH 6yaeT BbiBOAMTL Map. B atom
C/lyyae Bbl AOKHbI OCTAHOBWTb HarpeB M NPaBUIbHO 3aPpUKCUPOBATL KPbILLKY.

* [MpepoxpaHuTenbHoe oOTBepcTME: PAAOM C KPbIWKOM HAxoauTca npepoxpaHuTenbHoe oTteepcte. OHO
NPONYCKaeT Map Hapy)Ky NpW HenpasuAbHON paboTe perynatopa M NPefoXpPaHUTENbHOrO KnamaHa uan npu
HaKOMNEHUU BHYTPU CKOPOBAPKM WM3OLITOYHOrO KosMyecTBa napa. Ybeamutecb, YTO CKOPOBApKa HAxoauTcA B

6e30nacHOM COCTOSIHUM.

Perynatop MpepoxpaHuTenbHoe oTBepcTUE MpenoxpaHuTebHbINM KnanaH
!

PucyHoK 9

4. PykoBOACTBO NO 3KCNAyaTauum

Mepen nepBbiM NCNO/Ib30BAHMEM CKOPOBAPKU:

1) Nepen nepBbIM UCNONL30BaHMEM YCTPOWCTBA, BHUMATENbHO NpoYmMTaiiTe «PyKOBOACTBO NO 3KCNAyaTauum», B
YaCTHOCTU pa3aen «I'Ipanma 6e3onacHoCTMY.

2) HanonHuTe CKOpOBapKy XO/04HOW BOAOW HaMo/OBMHY W 3aKpPOMTE KPbIWKY A8 Harpesa, NOKa M3
perynunpyrouwero KnanaHa He noABUTCA nap. CHumMmUTE CKOpPOBApPKy C NAUTbl N OEPKUTE ee 3aKprTOﬁ B TeyeHune

nprMmepHo 10 MUHYT aNa yCTpaHeHWA 3anaxa CTaiv HOBOW KacTpHOAIW.
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3) MNocne ocTbiBaHUA CKOpPOBapKN CHUMUTE KPbILWKY. OnonocHute Bo4y, TWATE/IbHO ﬂpOMOﬁTE 1 BbicywunTe

KacTpoio.

MpaKTuyeckoe ncnonb3osaHue

1.) Y6eautecb, 4to BO34yXx00bMeHHaa TpybKa He 3aKpbiTa. B ciyyae ynaoTHEHMA, UCMO/b3yiTe HeBONbLUYIO
Nafoyky AN OYUCTKU. YbeamuTecb, 4TOObI NpefoXpaHUTENbHbIV KAanaH, 3aTPyLHAIOWMA OTKpbITUE, 6bin
YMCTbIM U TMBKMM. TPOKNaAKa AOMKHA ObITb B NPABUILHOM NONOMKEHUMN.

2.) Bo Bpems MCMNo/Ib30BaHMA CKOPOBAPKM 414 CO34aHMA Napa B KacTPHo/Ilo HEOBXOAMMO HaNUTL He MeHee % N
BOAbI MAW APYro KMAKOCTU. KoAnMyecTBO egbl MAM BOAbl He AO/KHO npesbiwatb 2/3 Kactptoan. lMpu
NPUrOTOBAEHMM NULLM, KOTOPAs NIEFKO UCMapPAETCA, OHa He A0/IKHa npesbiwaTth 1/2 o6bema KacTptonu.

3.) 3aKpbITan KpblwKa: J1A 3aKPbITMA KPbIWKM NPOBEPHMUTE KHOMKY B HanpasaeHun ctpenkn (Cm. PucyHok 10)

PUCYHOK 10

HarpeBaHue

1) Npu NOAHATMM MU Pa3MELLEHUM CKOPOBAPKM YAEPKMBAUTE KOPOTKYIO PYYKY OAHOW PYKOW WM AJIMHHYIO PYYKY
Apyroit pykoi. [lna Toro, 4ytobbl He MOBPEAUTb KOMMOHEHTbI CKOPOBAPKM, HE NMepeMellaiTe ee, yaepKnBas ee

OfHOI PYKOW.

2) CKopoBapKy HeobxoAMmo pasmMelLaTb Ha NJIOCKOM NOBepXHOCTU. Mpu HarpeBaHUMU AMaMeTP NeyYn He AO/IKEH
npeBbIWaTb gMameTp NauTbl. MpU UCNONb30BaHUKM ra3oBol KOMOpPKKM ybeauTecb, YTO NiamMA He BbIXOAMUT 3a

npeaenbl KaCTproan.

3)) Ons obecneyeHuns 6bicTporo NoBbILLEHUS TemnepaTtypbl n paboTbl perynatopa,
HarpeB AO/KeH ObITb AOCTaTOYHO CU/IbHbIM, HO He Ype3BblvaliHbiM. [locne HarpeBaHWA HEKOTOPOEe Bpems map
byaet BbIXOAMTb B Hebo/iblIoM KoJinyecTee n3 npeaoXpaHnTeIbHOro K/lanaHa.
Takasa cutyaums asasetTca Hopmon. Ecan npepoxpaHUTEeNbHbIM KnanaH paboTaeT B HOPMa/bHbIX YC/0BUAX, He
AOMKHO bbITb BbiIxoAa napa. Ecnun perynatop pabotaeT ¢ napom (noxanyicra, cenyac e noAcuntante spems
HarpeBsa). MNoxanyicra, yMeHbLLWUTE YPOBEHb HarPeBa Ha caMbli HU3KUIA AN1A TOro, YTobbl NpUroToBaeHne 6at0aa

npoAaoIXKanoCb CamMbiM 3KOHOMUYHbIM cnocobom. B Cnydyae, eCainm BO BpemA NPUroToBaeHUA U3 pPerynatopa
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HauMHaeT BbIXOAMT Map, NOXKaAyWCTa, yBenu4ybTe ypoBeHb Harpesa. Ecam perynsTop ObICTpo wcnyckaeT nap,
Noanymcra, yMeHblUMTE YPOBEHb Harpesa.

4) NctouHuMK Harpesa: CKopoBapku cepum ACL noaxoamT 4na BCex TUNOB NAWUTOK, BKAKOYas rasoByto,
MHAOYKUMOHHYIO U 3N1eKTpuUyeckyto. OAHaKo, KacTpHoaM C SMaIMPOBaHHbIM KOPMYCOM HeNb3A UCNO/b30BaTh B

MHOYKUMOHHbIX NAUTax.

AYATAYL

BHUMaHue

1) He oTXo4auTte ganeko npuv NnpurotosieHNN U cnegnte 3a TeMm, YyTObbI npouecc npoxoaunn B 0b6blYHOM pexunme.

2) He npuKacaiTecb HENOCPeACTBEHHO K ropsyeit MOBepPXHOCTMU.

3) Mpu NpUroTOBNEHMM BSA3KUX MPOAYKTOB ybeautecb, 4Tobbl OHM He 6blIM MU3AUWHE BA3KMMWU. [o Hayana
NPUTroTOBNEHUA TWATE/NIbHO BCTPAXHUTE KACTPHOIO, yTObbI CﬁaﬂaHCMpOBaTb Pa3HULYy ryctoTbl BHYTPWU CKOPOBAPKU.
B yacTHOCTM nNpu npurotoBaeHnn 6060BbIX N APYrUX NPOAYKTOB.

4) C TOYKM 3peHnAa 6e30ﬂaCHOCTM, B Cny4dae, eC/in XNOKOCTb UCNApPAACb Harpena npegoxpaHUTesibHbIX KnanaH v

3a6ﬂOKl/IpOBaﬂa ero, COGI’]I’O,EI,BVITE npmueeaeHHblIE Bbile nNpasuaa.

OTKANOYeHMe HarpeBa

Korga HarpeB 3aKoOHueH, BbiKalouuTe KOmMQOpPKY, U NpepoxpaHUTeNbHbld KaanaH onyctutca. (IToT atan

BK/1lOYE€H BO BpemMA anrOTOBI'IEHMFI).

OxnaxkpeHue

1) MrHoBeHHOEe oxnaxkaeHue
YT06bl MFTHOBEHHO CHU3UTbL TEMNEPATYPY U OAB/EHUE, HAXKMUTE KHOMKY MUK NOAEPKUTE KAacTPIOJIO Ha BOAOW,
yTObbl OXNaANTL CKOPOBApPKY (pUCYHOK 11). Bbl MOXKeTe OTKPbITb KPbIWKY, KOr4a NpegoXpaHuTeNbHbIM KnanaH

ynageT (pucyHok 12).
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PucyHok 11 PucyHok 12

BHUMmaHue

Ecnn Ha npurotosneHne 6aoga 66110 3aTPaYeHO 60/bLLIOE KOANYECTBO BPEMEHM, OTKPbIBAA KPbILLIKY HEO6X0AMMO
6bICTPO OXNaaUTb KacTptoio. MomecTUTe KacTpioNio Ha POBHYHO NOBEPXHOCTb NOA YMEPEHHYIO CTPYHO NPOTOYHOM
BOAbl B TeYeHWe OAHON MWUHYTbI. byabTe BHMMaTe/bHbl, YTOBbI MPOTOYHAA BOAA HM B KOem Caydyae He nonana

BHYTPb CKOPOBAPKM Yepe3 OTKPLITbIN KAanaH.

2) O6bluyHOE OXNaXaeHne
Mocne 3aBeplLUeHUA NPUrOTOBAEHMA OCTaBbTE KacTPHO/IIO OCTbIBaTb A0 TeX Nop, NOKa NpeaoXpaHUTeNbHbIN KnanaH

He ONyCTUTbCA. 3aTeM Bbl MOYKETE OTKPbITb KPbILWWKY.

CHATUE KPbILWKK CKOPOBapPKKU

[epKnute PYKOATKY pykamu. Hakmute KHOMKY 601blUMM Manbuem, YTobbl OTAENUTb BEPXHIO PYKOATKY W
HUKHIOIO PYYKY (CTpesKa, yKasaHHasA Ha KpbllWKe, Ha O4HOM YPOBHE C TOYKOWN PYKOATKM). Tenepb Bbl MOMKETE NIerKo
OTKPbITb KPbILWKY (PncyHok 13).

PucyHok 13

1) Noxanyiicta, AeNCTBYITE OCTOPOXKHO, AN NPeAoTBPaLLEeHUsA OXKOroB enaTe/IbHO UCMO/Ib30BaHNE NPUXBATOK.
2) Bo Bpems MPUroTOBAEHUA KUAKUX Kall UKW OPYTUX BA3KUX NPOAYKTOB, aKKYpPaTHO BCTPAXHUTE COAEPHKUMOE,
yTobbl COaNAHCMPOBATDL PA3HULY BHYTPU KACcTPIONN.

3) He oTKpbIBaiTe KPbILWKY C NPUMEHEHUEM CUbI.
BHumaHue

1) I'Iepep, ncnonb3oBaHNEM NpPoOBEPbTE KNanaH BKJ'HO‘-IeHMﬂ/ BbIK/TIOYEHNUA, yTOObI YGE,CI,VITbCﬂ He 3a6J'IOKVIpOBaH nn
OH.

2) y6e,£l,VITer, 4YTO Bbl NPOYUCTUIN ﬂpe,ﬂ,OXpaHMTEHbelﬁ K/anaH B COOTBETCTBUMN C VIHCTPYKLI,MGI\/‘I no aKcnayatauyunn.
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3) He MeHsailTe KOMMJEKTyOWME CKOPOBApKM MO CBOEMYy YCMOTpeHuto. Ecam Bbl He MoOXKeTe Haltu

KoOmMnaekTywuwue, O6paTMTECb B OTAEN Nocnenpoaa*KHoro O6CJ'IY)+(MBaHMFI.

5. Mpo6bnembl U MeToAbl UX pelueHun

MNpobnema

MpnunHa

MeTtopa ycTpaHeHua

Mocne HarpeBaHuA OT
perynatopa
noctynaet 3BYK, HO

napa He BUAHO.

(1) Perynatop 3abnokmpoBaH
(2) Yactupbl NULWKM 3a6UNK OTBOAHYIO YacTb
oTBEPCTUA.

(3) Harpes 6e3 Boabl.

(4) Kactptoga He paboTaerT.

(1) Ounctnte  OT  yacTu,
3arpAsHeHus.

(2) OumcTHTE C NOMOLLIO UI/IbI.

(3) Bblkntounte Harpes, pasmecTuTe
KacTpioto Ha POBHYIO MOBEPXHOCTb U
npalite perynatopy cBoboaHO
BbINYCTUTb [aB/IEHWE, NOC/AE 3TOro
OTKPOWTE KPbILLKY A1 NPOBEPKMY.

(4) MocTaBbTe KacTplonio B poOBHOE

BbIXO4UT Nap 6e3onacHOCTH.

2) CmelleHo YANOTHUTENIbHOE KONbUO.

3) [dedeKTHoe yNNOoTHUTENIbHOE KOAbLLO.
4) YNNoTHUTENbHOE KO/bLO 3arps3HeHo.

(
(
(
(

5) HennoTHO 3akpbITa KpbiLKa.

NONOMKEHMeE.

Nap NAET u3 (1) 3a6buTa oTBOAHAA YaCTb OTBEPCTMA. (1) MpoumncTuTe YacTULbI MUK,

npesoxpaHUTeIbHOro (2) BHYTpM HaxoauTcA uypesmepHoe (2) NpounctnTe oTBEPCTME OT NULLM.

KnanaHa KO/IMYECTBO NULLK. (3) Ucnonbayiite cpesHio
(3) CAMWKO  BbICOKasa  TemmnepaTypa Temnepatypy Harpesa, BblbepuTe
Harpesa. pexum perynatopa W npaBuabHOe

AaBneHue.
n3-nop, KPbILWKK (1) HeucnpasHbl perynatop W KnanaH (1) NpoumncTbTe KNanaH UrNown.

(2) MpaBuabHO pacnonoxure

YNNOTHUTENbHOE KONbLO.

(3) Ucnonb3yiite HoBOE
YNAOTHUTENBbHOE KONbLO.

(4) OuncTbTe  yNAOTHUTENIbHOE
KONbLO.

(5) NpaBWAbHO 3a4POHRY.

6. O6cnyXuBaHue 1 yxop,
1.) Kopnyc ckopoBapKu
[Na OYUCTKM CKOPOBAPKU UCNO/Ib3YMTE MOIOLLME CPeacTBa.

BbicylinTe CKOpOBapKy.

He anKacaﬁTer K KOpnycy KOCTpPHJN MeTananyeCKMmMun cpeacrasamu.

MeTaNNNYEeCKNX I'y6OK ANnAa MblTbA.

2.) YNnoTHUTEeNbHOE KOJbLO

He AOHYCKaﬁTe MCNoNb30BaHUA

Ana ouncTm rPA3N Ha KpblLlLKe MCHOﬂbByﬁTe mowuine cpeacrea. TwaTtenbHo BbICYyWNTE YN/IOTHUTE/IbHOE KOJ1bLLO.

Pasmectute YNNOTHUTENBbHOE KO/1bUO B NMPaBUJIbHOM NO/I0OXKEHUMN.
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Mcnonb3yiiTe motoLiee CPeacTBO UM BOAY, YTOObI ONOJOCHYTb NPOKNAAKY NOC/E UCNO/Ib30BAHMSA.
KaK TO/IbKO Bbl BbICYLUWUTE YNIOTHUTENbHYIO PE3UHKY, MOMECTUTE €€ B COOTBETCTBYHOLLLEE MOIOKEHWNE HA KPbILWKE U

OEpPXKUTE ee NPAMO. 3aMeHNUTE OPUTMHA/IbHYIO NPOKNAAKY NOCAE AUTENIBHOMO UCMNOJIb30BAHUS.

3.) PerynaTtop, napoBbiBoAALLaA TPYOKa, NpeaoXpaHUTEIbHbIN KlanaH

Ecnn perynatop, naposbiBogaLLasn Tpyba v npegoxpaHUTesIbHbIM KnanaH 3abutbl OCTaTKaMM NPOAYKTOB NUTaHMA U
APYrMMM  YacTULLA@MK, MUCMONb3yMTe HebONbLY MNafouky A8 OYUCTKM M ybeauTecb, 4ToDObl BOZA Tekna
6e3npenaTcTBeHHO. MpoBepbTe, He ocnabneHa v 3aKMMHas raika, ecnm oHa pasbonTtanachk, nepeycraHoBUTE ee.
Bcerga ouvwalite perynstop nocsie Mcnonb3oBaHua. [aa Toro, Y4Tobbl CHATb PErynstop, OTBEHTUTE TalKy M
ybenuTecb, 4TO Bbl BbITAHYAW NapoBbIBOAALWY TPybKy. KnanaH BKAOYEHWsA/BbIKAOUEHUS HeobxoAnmo
NMOCTOAHHO OYMLLATb. [11A OUYMCTKM, EF0 MOXKHO C JIEFKOCTbIO CHATb C KPbILWKKU. MOC/1e OYUCTKM YCTaHOBUTE KNanaH B
nepBoHasbHOM BUAe. TaKKe HeobxoaMMO MPOBepUTb, YTOObI LWITOK KaanaHa cBO6OAHO Nafan Moc/ie OYUCTKU.

(Cm. PucyHok 14)

MpenoxpaHUTeIbHbIN KNanaH HEOOXOAMMO PeryasapHO YUCTUTb. Bo Bpems 0UYUCTKM ero HeobxoaMmo u3B/ieKkaTb U3
KPbILLKKM, @ 3aTEM yCTaHaBAMBATb B NepBOHavanbHOW dopme. Mepes MCNoib30BaHMEM NOBEPHUTE KPbILLKY BBEPX
AHOM 1 ybeauTech, YTO KpacHas KpbilwKa cBob6oaHO nagaeT (cm. PucyHok 15)

PucyHok 14 u 15

4.) Ypanute nogropesiume YacTULLbl NULLK.

[ns ux yaaneHna ncnonbsyite MArkMe gepessaHHbIe U3genus.

Ecnun nogropeswne 4actuubl NUWKM HACTONbKO TyCTble, YTO OHU MOTYT bnecteTb Ha OTKPbITOM BO34yXe, CHa4ana
MO/THOCTbIO OKYHUTE KaCTPHOJIKO Ha HEKOTOPOE BpeEMA B MaAC/10, @ 3aTEM B ropAYvyro BO4Y U TOJIbKO MOTOM OYUCTUTE
nogropeswne YyaCtmupbl. He nbiTaTecb YNCTUTL TBEPObIMU a6pa3MBHbIN\M maTepunaiamu.

5.) Yxopg,

Ouunctute KOpnyC M KpPbIWKY. yp,anme YNNOTHUTENIbHOE KONbLO U OYUCTUTE ero. ﬂ,}'IFI OYUCTKU noAaropeslnx
YacTuy, M NATEH Ha perynaTope, NapoBbiBOAALLEN TpybKe, NpPeAOXpaHUTENIbHOM KnamaHe WCnoab3yiTe
Hebo/1bLYIo NanoyKy. [lomecTuTe ero B Cyxoe MecTo.

Moskanyicra, XpaHUTe KOPMYyC CKOPOBAPKM OTAE/IbHO OT KPbILWKK.

Ocobble npumevaHus:

____He ucnonb3ayiite abpasnBHblie MOIOLLME CPEACTBA A1 MbITbS.

He moliTe KpbILLKY OT CKOPOBapPKK B MOCYA40OMOEYHON MallUHE.
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____ PerynapHo npoTupaiiTe ynaoTHWUTE/NIbHOE KOJbLO PacTUTE/IbHbIM MAc/0M, YTOBObl NMPOA/UTL €ro KWU3Hb U
YAY4YLWUTbL Ka4yecTBo paboThbl.
____He 3akpblBaliTe KpbILWKy nocsie ee UCnonb3oBaHua. Mpoknaska He byaeT paboTaTs.
3aMOpOXKEHHbIe MPOAYKTbl Nepen MPUroToBleHNMEM HeobxoAMMO pasmopakusBaTtb. boboBble U cyxue
NPOAYKTbl HE06X0AMMO NPeaBaPUTENLHO NPOMBITD.
___Ecnv Heobxoammo NpuroToBMTb NPOAYKTLI, KOTOPbIE CUbHO HabyxatloT B MPOL,ECcCce NPUTOTOBIEHNSA, OTKPOWUTE
KPbILWKY. Mocne HabyxaHWA 3aKPOMTE KPbILLKY.
____BoBpema gauntenbHoro NpMroToBaeHUA UCNapeHne BoAbl 3aTpyAHAETCA.
___[Ona npepoTepalleHnsa Nnotepu LBeTa 611043, K macy fo6aBbTe HEMHOTO 60/blue Creunid.
___ B cnyyae BbiKMNaHUA XKUAKOCTU YMEHbBLUUTE OFOHb.
6.) 3ameHa
MpoKnagKa MeHAeTca OAWH WM ABa pasa B rod. B cayvae nosperkaeHWs, BOSHUKHOBEHUMW TPELLMH M 3a/10MOB
HEMeaNEHHO 3aMeHUTE UX HOBbIMM.
BHMMaHMWe: B cnydae 3ameHbl OAHOMO M3 KOMIMJIEKTYHIOLWMX HEe MCMOAb3yWTe 3anacHble 4YacTu. HemeaneHHo
CBAXKMUTECH C OPUTUHAIbHBIM MOCTABLLMKOM.
7. Ucnonb3oBaHMe pyKoOBOACTBA
MpenoxpaHUTeNbHbIN KNanaH He paboTaeT, ecu:
____ Ecnv npepoxpaHuTenbHbI KnanaH 3ab/10KMpoBaH, ABEPb HEMPaBWUIbHO 3ab610KMpoBaHa. MpaBuIbHO
3aKPONTE KPbILLKY.
____ WcToYHMK Tenna canwKom cnaboli, 4Tobbl 3aKMNATUTL BoAy. YbeamTech, YTO OFOHb A0CTaTOYHO CU/bHBIN.
___YnAoTHWUTENbHOE KO/bLO CUIbHO 3arpsisHEHO WK NOBpeXAeHOo. MoXKanyicTa, O4UCTUTE N 3aMEHUTE ero.
HepocTtatoyHoe KosmMyecTBO Bogbl. [oxkanyicta, nposepbTe M Aob6aBbTe HEOOXOAMMOE KOMYECTBO
XUAKOCTW.
__Nap BbIXxogUT U3 — NoA KpbIWKKU. He paboTaeT perynatop.
___ Kpblwka 3akpbiTa HenpaBuabHo. MposepbTe U 3adUKCUpYiTE B NPaBUIbHOM NOOKEHUM.
____YNNnoTHUTeNbHOE KOJbLLO HENPABU/IbHO YCTAaHOBAEHO UM NOBPEXKAEHO. [poBepbTe YNNOTHUTENBHOE KOJbLO
W yCTaHOBMTE 3aHOBO. JIMb60 3ameHuTe ero. KpbilKa OTKPbITUA-3aKPbITUA He AO/KHA ObITb pacciabneHa.
____Ybeautecb, 4TObbI YNNIOTHUTE/Ib COOTBETCTBOBA/ KpbIWKeE. Y6eanTech, YTo Bbl UCNOJIb3yeTe NPaBUIbHbIV TUMN U
pasmep yNAOTHUTENbHOMN PE3UHKMU OT OPUTMHANBHOTO NPOU3BOAMUTENS.
____[oxpguteck, NOKa NpeLoXPaHUTENbHbIV KNanaH He OnyCcTUTbCA.
___Nopoxpgnte, NoKa perynsaTop noJHOCTbIO ONYCTUTCS.
____ OTKpbITUE C YpE3MEPHOW CUIOWN NPUBOAUT K NOopYe YNNOTHEeHUA. He NnpumeHAnTe YypesmepHyto cuny. B cnyyae
nopuym obpaTUTECH B YNOJHOMOYEHHbIV OTAEN A/1F PEMOHTA UK 3aMeHbI.
Ocoboe npegynpexaeHue:

Hukorga Kakum-nnbo Apyrum cnocobom He MeHANTE M He yCTaHaBAMBalTe aeTanu. Moxanyicra,

MCI'IO/'Ib3\/ﬁT€ OPUTrnHaibHblE 3aMacCHble YaCTuU Hallel KomMMnaHuu.
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9.Bpemsa NnpuUroToBaeHus

RU

Bpema npuroToBaeHna 06bIYHO PacCUMTLIBAETCA MCXOAA U3 SMUCCUK Napa U3 perynatopa.

Cnep,yrom,mﬁ CNUCOK NpuBeLeH TOMIbKO O/1A CrpaBKW. TOYHOE BpemMsA MOXeT BapbMpOBaTbCA B

BKYCOBbIX I'Ipe,CJ,I'IOLITEHVI[;I 4ye/ioBeKa.

3aBUCMMOCTU OT

Ha O6bluHOe
Konunuectso MeaNEHHOM OXNaXKAeHue,
Muwesoi
NpoAyKTa u orHe npu [asneHue YPOBeHb MpumeyaHue
NpPOAYKT
BOAbI cTabnusaumnn noaHown
perynatopa rOTOBHOCTM
Puc 1/3 4-8 60kMa nosnHaa
nosHas [OobasbTe
HEMHOro
Kawa 1/3 8-12 60kMa
coapl
(kapboHar)
OTbusHasn 1/2 8-10 100kMa nosnHasa Kycok
FroneHb 1/2 15-20 100kMa nonHas
FrosaaunHa 1/2 15-20 100kNa nonHas Kycok
nonHasa Llenan
Kypuua 1/2 10-15 100kMNa
Kypuua
Pbiba 1/3 4-8 60kMa nonHas
TyweHoe mAco 1/2 10-15 100kMNa nonHasa Kycok
MNanbmoBoe 2/3 10-15 60kMNa nonHan
Kykypy3a 2/3 5-8 60kMMa nonHasa
Cnagkui
2/3 6-10 60kMa nosHas
KapTodenb
10. Apyrne nonoxkeHua
CKOpOBapKa npurogHa anAa ncnonb3oBaHUA Ha UHOYKLMOHHbIX, 3/IEKTPUYECKUX U Fa30BbIX NINTAX.
Bpema npurotoBsieHns  OObIMHO  paccyMTbiBaeTca  MCXOAs M3 3MWUCCMM  napa M3 peryasTopa.

Bpemsa MpuUroToB/iieHMs, KOJMYECTBO MULLM, MOLLHOCTb MCTOYHMKA Tenna u T. A. lpeaocrtaBneHbl TObKO AN
CnpaBKu.

13. OnucaHue 3anacHbIX YacTewn

Perynatop 1
Habop KomnneKTyloLWmMx Kopnyca 1
Habop KOMMNAEKTYOLWMX KPbILKK 1
CKOPOBApPKM

UHCTPYKUMH 1

14. YcnoBua xpaHeHus

Mocne Ncnosb3oBaHMUA XPaHUTE CKOPOBAPKY B CYXOM M TEMHOM MecTe.
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DE

GEBRAUCHSANWEISUNG

EDELSTAHL SCHNELLKOCHTOPF

EINZUHALTENDE
VORSICHTSMASSNAHMEN

a) Lesen sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch.
b) Lassen sie Kinder nicht unbeaufsichtigt mit dem Schnellkochtopf zurtick.
c) Stellen sie den Schnellkochtopf nicht in den aufgeheizten Ofen.

d) Bewegen sie den Schnellkochtopf im aufgeheizten Zustand nur mit grofRter Vorsicht, da er in
diesem

Zustand unter Druck steht. Fassen sie keine heifen Oberflachen an. Benutzen sie hierfiir die
Topfgriffe und die Drehschalter am Topf. Benutzen sie falls erforderlich Topfhandschuhe
oder Topflappen.

e) Setzen sie den Schnellkochtopf nur seinem Zweck entsprechend ein, eine unsachgemale
Nutzung ist ausgeschlossen.

f) Der Schnellkochtopf gart unter Druck. Verbrennungen sind auf unsachgeméafe Nutzung
zuriickzufiihren. Bevor sie den Schnellkochtopf auf die Herdplatte setzen, vergewissern sie
sich, dass
der Deckel fest verschlossen ist. ,Sehen sie hierzu das entsprechende Kapitel in der
Gebrauchsanweisung”.

g) Versuchen sie niemals den Schnellkochtopf mit Gewalt zu 6ffnen. Vergewissern sie sich vor
dem Offnen des Deckels immer, dass der Druck im Topf vollstindig abgelassen wurde.
,Lesen sie hierzu das
entsprechende Kapitel in der Gebrauchsanweisung”.

h) Benutzen sie den Schnellkochtopf nie ohne die Zugabe von Flissigkeit. Andernfalls kann dies
zu

schweren Verletzungen fiihren.

i) Fullen sie den Topf nie tiber 2/3 des Volumens. Die Lebensmittel, die wahrend dem
Garvorgang

aufquellen, wie zum Beispiel Reis oder getrocknetes Gemiisesollte nie mehr als zur Halfte
des Topfvolumens eingefillt werden.
j)  Setzen sie nur Warmequellen ein, die in der Gebrauchsanweisung angegeben sind.

k) Wenn die Haut von Fleisch sich wahrend dem Garvorgang aufbldht (z.B. Zunge), sollten sie
die Haut

nicht durch aufstechen, Verbrennungsgefahr.

[) Wenn sie Teigwaren im Schnellkochtopf garen, sollten sie vor dem Offnen des Deckels den
Topf leicht

hin und her schwenken, um ein Einfallen der Teigwaren zu vermeiden.

m) Vor jedem Einsatz sollten sie priifen, dass die Druckablassoéffnungen und
Druckregulierventile nicht

verstopft sind. ,Lesen sie hierzu das entsprechende Kapitel in der Gebrauchsanweisung”.
n) Benutzen sie den Schnellkochtopf nicht zum frittieren und anbraten von Lebensmitteln.

o) Greifen sie nurin dem MaRe in die Sicherheitsvorrichtungen des Schnellkochtopfes ein, wie
in der

Gebrauchsanweisung fiir die Pflege und Wartung des Topfes angegeben ist.

p) Setzen sie nur vom Hersteller fir ihren Schnellkochtopf empfohlenes Zubehor ein. Dies gilt
besonders

far den Deckel und den Topf, diese diirfen nur vom Hersteller angeboten sein.
g) Heben sie diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig auf.
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Vorwort

Wir freuen uns sehr, dass sie sich fiir unseren Edelstahl Schnellkochtopf entschieden haben, und
winschen ihnen mit diesem Produkt viel Freude. Wir werden uns auch in Zukunft darum bemiihen,
ihnen den bestmdglichen Service

anzubieten. Um die Warensicherheit, Bestandigkeit und ein gutes Aussehen des Produktes zu
gewadhrleisten, wurden neben dem Einsatz eines guten Entwicklungsplanes und dem besten Mate-
rial, alle Prozessschritte, die zur Erlangung eines qualitativ hochwertigen Produktes erforderlich sind,
vom Anfang bis zum Ende gepriift und getestet.

Wenn sie ihren Schnellkochtopf seiner Bestimmung entsprechend, richtig einsetzen, werden sie ihr
Produkt langer nutzen kénnen. Die Gebrauchsanweisung wird ihnen fir den bestimmungsmaligen
Einsatz, sowie fiir die Pflege und Wartung, die erforderlichen Informationen zur Verfligung stellen.
Bitte lesen sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig durch. Fir die

Sicherheit und Temperaturbestandigkeit des Schnellkochtopfes, sowie eine einfache Reinigung
wurde der Topf aus gezogenem Edelstahl der Klasse 304 hergestellt.

Der Topfboden wurde aus reinem, stark gehartetem Aluminium mit einer sehr guten Warmeleitung
und einem doppelwandigem Material der Klasse 430 hergestellt. Aus diesem Grunde eignet sich der
Topf auch fiir eine elektromagnetische Erhitzung.

Der Deckel des Topfes ist fiir einen sicheren Einsatz mit vielen Sicherheitsvorrichtungen
ausgestattet, welche die Erfordernisse der neuesten Standards erfiillen und den Kunden eine grofe
Nutzerfreundlichkeit gewahrleisten.

Unsere Schnellkochtépfe erfiillen mehr als nur die Erfordernisse des GB 15066-2004 (Edelstahl
Schnellkochtopfe) und sind mit dem europaischen Standard EN 12778:2003 konform.

Schnellkochtopf

1. Abbildung
BILD 1
1. Griff
2. Deckel
3. Sicherheitsventil
4. Regler I
5. Griffschraube
6. Sicherheitsfenster
7. Silikondichtung
8. Topf
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2. Sicherheitshinweise

Bitte lesen sie vor dem Einsatz des Schnellkochtopfes die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch.

Bitte heben sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig auf.

1.) Der Schnellkochtopf ist ausschlieBlich fiir den Hauseinsatz konzipiert und darf nicht fir andere Zwecke eingesetzt
werden. Lassen sie den Schnellkochtopf nicht unbeaufsichtigt mit Kindern und Personen, welche nicht im Umgang
mit dem Schnellkochtopf unterrichtet sind, zurick.

2.) Fassen sie keinen heiBen Metalloberflachen an.

3.) Der Siedepunkt des Schnellkochtopfes liegt unter 120°C und eignet sich fur die Zubereitung von groen Mengen
an Wasser, Suppe und Sirup etc. Flussigkeiten.

4.) Setzen sie den Schnellkochtopf nicht flr die Zubereitung von Apfelsaft, Weizen, Bohnen etc. Lebensmitteln ein,
welche sich aufbldhen und aufplatzen kénnen, da dies dazu fiihren kann, dass die Sicherheitsventile und
Sicherheitséffnungen verstopft werden. Wenn sie dennoch diese Lebensmittel zubereiten missen, lassen sie
groRte Vorsicht walten.

5.) Halten sie den Regler, das Sicherheitsventil, den Dichtungsring, das Ablassventil, den Deckel und den Topf sauber
und trocken.

6.) Geben sie beim Garvorgang kein Backpulver (Karbonat) (Abbildung 2), groRe Mengen Speisedl und Wein
(Abbildung 3) in den Topf.

Bild 2 Bild 3

SN N 7 SN N 7 P

BACKPULVER GROSSE MENGEN SPEISEOL UND WEIN

" % ] | i .

7.) Setzen sie den Schnellkochtopf auf eine stabile Warmequelle auf. Bei Gaskochern achten sie darauf, dass die
Flamme nicht mit der AuBenflache des Schnellkochtopfes in Berlihrung kommt (Bild 4). Bei strombetriebenen
Herdplatten sollte die Herdplatte kleiner als der Topfboden sein (Bild 5).

Bild 4 Bild 5

8.) Um Beschadigungen an ihrem Schnellkochtopf zu vermeiden und die Produktlebensdauer nicht zu verkiirzen,
sollten sie den Topf nicht zum Frittieren und Trockengaren einsetzen. Verlangern sie die Produktlebensdauer in
dem sie auf das Garen mit Speisedl bei hohem Druck, sowie dem Erhitzen des Topfes ohne Flussigkeit (Bild 6)
verzichten.
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9.)

10.)
11,

12.)

13.)

14.)

15.

2)

Bild 6

Y 7 F=

Garen ohne Flussigkeit

vl oo

Wenn Dampf aus dem Sicherheitsventil oder dem Sicherheitsfenster austritt, schalten sie sofort die Herdplatte
aus. Benutzen sie den Topf nicht bis das Problem geklart ist.

Achten sie darauf, wahrend dem Garvorgang nicht in Bertihrung mit dem Sicherheitsfenster zu kommen.
Verdecken sie das Druckausgleichsventil (Bild 7) niemals mit anderen Gegenstanden.

Die zu garenden Lebensmittel oder Flissigkeiten diirfen das Topfvolumen nie mehr als 2/3 tiberschreiten. Reis,
Gemdise und Bohnen sollten das Topfvolumen nie mehr als 1/3 tiberschreiten. (Bild 8)

= =9 o=
|

Bild 8

Versuchen sie niemals den Deckel zu 6ffnen, wenn der Topf sich noch unter Druck befindet. Wenn der Deckel
nicht richtig aufgesetzt ist, dirfen sie nicht zum Garvorgang tibergehen.

Lassen Salz, Essig, Zucker und Safte von Lebensmitteln nicht langere Zeit im Topf zuriick. Reinigen und Trocknen
sie den Topf gleich nach dem Einsatz.

Um Unfalle zu vermeiden sollten sie alle Teile am Schnellkochtopf vor dem Einsatz prifen.

Funktionen:

Der Schnellkochtopf ist ausschlieRlich fiir den Hauseinsatz konzipiert, das Design, der Deckel und der Topf sind
aus Edelstahl der Klasse 304 hergestellt. Der Topf ist dsthetisch ansprechend und sehr bestandig. Aufgrund seines
doppelten Sandwichbodens eignet sich der Topf zum Erhitzen mit Strom-, Gas- und Elektromagnet-Herdplatten.
Vielseitiges Sicherheitsequipment fiir die Sicherheit (Bild 9)

*Regler: Es bestehen drei Stufen. Zwei Stufen stellen die Betriebsdriicke 60 KPa und 100 KPa dar, eine Stufe zeigt
den entstehenden Druck an.

Fiir verschiedene Lebensmittel werden verschiedene Druckstufen eingestellt.

*Sicherheitsventil: Wenn der Innendruck niedriger als der sichere Druck zum Offnen des Deckels ist, kontrolliert
das Sicherheitsventil den Innendruck automatisch. Das Ventil senkt sich nach unten, anschlieRend kann der
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Deckel sicher verschlossen werden. Falls sich im Topf ein Innendruck aufgebaut hat, steigt der Stift im Ventil nach
oben, der rote Stift ist durch das Sicherheitsfenster sichtbar. Um das Sicherheitsventil wird in diesem Fall
automatisch den Uberdruck abbauen. Wenn der Deckel nicht richtig verschlossen wird, steigt der Innendruck
nicht an und aus dem Sicherheitsventil steigt Dampf hervor. In diesem Fall sollte die Temperaturzufuhr
unterbrochen werden und der Deckel anschlieend sicher verschlossen werden.

*Sicherheitsfenster: Neben dem Deckel befindet sich ein Sicherheitsfenster. Wenn der Regler und das
Sicherheitsventil nicht richtig funktionieren oder sich im Topf viel Dampf ansammelt, entweicht aus dem
Sicherheitsfenster Dampf. Vergewissern sie sich, dass der Topf gesichert ist.

Abbildung 9

Regler Sicherheitsfenster Sicherheitsventil

4. Betriebsanleitung

Vor dem ersten Einsatz des Schnellkochtopfes sollten folgende Anweisungen befolgt werden:

1.) Vor dem ersten Einsatz sollten sie die Gebrauchsanweisung und ganz besonders die Sicherheitshinweise sorgfaltig
durchlesen.

2.) Fillen sie den Schnellkochtopf bis % mit kaltem Wasser und schlieBen sie den Deckel bis aus dem Sicherheitsventil
Dampf austritt. Nehmen sie den Schnellkochtopf von der Herdplatte und warten sie mit geschlossenem Deckel ca.
10 Minuten bis der Geruch des neuen Topfes verflogen ist.

3.) Nachdem der Topf abgekihlt ist, nehmen sie den Deckel ab. Schiitten sie das Wasser ab, spllen sie den Topf mit
Wasser aus und trocknen sie ihn anschlieRend ab.

Normale Bedienung

1) Vergewissern sie sich, dass das Liftungsrohr nicht verstopft wird. Falls eine
Verstopfung

vorhanden ist, nehmen sie ein dliinnes Stabchen und stoRRen sie hiermit die
Verstopfung auf. Vergewissern sie sich, dass das Sicherheitsventil, welches das
Aufspringen des Deckels verhindert, sauber und flexibel ist. Die Dichtung muss sich an
der richtigen Position befinden.

2) Damit sich wahrend dem Betrieb des Schnellkochtopfes Dampf bilden kann, muss
mindestens % | Wasser oder eine andere Flissigkeit in den Topf eingegeben werden.
Die
Lebensmittel und die Flussigkeit im Topf diirfen zusammen nicht mehr als 2/3 des
inneren Topfvolumens bedecken. Falls die Lebensmittel im Topf selbst viel Dampf
erzeugen, sollte nicht mehr als % des Topfvolumens tberstiegen werden.

3) Geschlossener Deckel: Um den Deckel zu schlieBen, drehen sie den Schalter in

Pfeilrichtung (Siehe Abbildung 10).

ABBILDUNG 10
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Erwarmen

1) Beim Aufnehmen und Absetzen des Schnellkochtopfes benutzen sie bitte den kurzen unteren Griff und den
langeren unteren Griff. Wenn sie den Topf nicht an beiden Griffen auf beiden Seiten halten, kann dies zu
Beschadigungen am Topf fiihren.

2) Der Topf muss auf eine ebene Unterlage aufgestellt werden. Die GréRe der Herdplatte darf die GroRe des
Topfbodens nicht iberschreiten. Beim Einsatz auf einem Gaskocher muss darauf geachtet werden, dass die
Flamme nicht die AuRenflache des Topfes umschlieRt.

3) Um zu gewabhrleisten, dass die Temperatur schnell ansteigt und der Regler funktioniert, sollte die Warmequelle
nicht zu stark sein, darf aber auch nicht zu schwach sein. Wenn das Sicherheitsventil in normaler Bedingung
arbeitet entsteht nur wenig Dampf. Dies ist normal. Wenn das Sicherheitsventil unter normalen Bedingungen
arbeitet, darf kein Dampf austreten. Falls aus dem Regler Dampf austritt, (kdnnen sie damit beginnen), die Garzeit
zu berechnen. Stellen sie nun die Herdplatte auf die niedrigste Stufe, somit konnen sie beim Garen Energie
einsparen. Falls wahrend dem Garvorgang Dampf aus dem Regler steigt, erhéhen sie bitte die Temperatur an der
Herdplatte. Wenn der Regler den Dampf schnell ablasst, reduzieren sie bitte die Temperatur an der Herdplatte.

4) Warmequelle. Der Schnellkochtopf der ASD-Serie ist fir den Einsatz mit allen Herdplattentypen, Gas, Induktion
und Strom geeignet. Nur Topfe mit Emaille-Gehause dirfen nicht mit Induktionsherden betrieben werden.

Achtung

1) Lassen sie den Topf wahrend dem Einsatz nicht unbeaufsichtigt zurlick und beobachten sie immer, ob der
Garvorgang normal verlauft oder nicht.

2) Fassen sie keine heiRen Oberflachen an.

3) Vergewissern sie sich, dass die Lebensmittel, welche sie garen, nicht stark klebend sind. Vor dem Garen sollten sie
den Topf leicht schwenken, um die Lebensmittel darin, gleichmaRig zu verteilen. Dies gilt besonders fiir Bohnen
und dhnliche Lebensmittel.

4) Aus Sicherheitsgriinden sollten sie im Falle, dass die Fliissigkeiten bei der Dampfbildung das Sicherheitsventil
Gberhitzen und blockieren, die oben genannten Anweisungen beachten.

Abschalten der Herdplatte
Nachdem der Garvorgang beendet ist, schalten sie die Herdplatte aus und der Stift im Sicherheitsventil wird sich senken.
(Diese Phase ist Teil der Garzeit).

Abkiihlen
1) Sofortiges Abkiihlen
Um die Temperatur und den Druck sofort herunterzufahren, driicken sie den Schieberegler (Bild 11) um den Dampf
abzulassen oder stellen sie den Topf unter flieRendes, kaltes Wasser (Bild 12). Wenn der Stift im Sicherheitsventil
herunter gesenkt ist, kdnnen sie den Deckel 6ffnen.
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BILD 11 BILD 12

Achtung

Wenn die Garzeit zu lange dauert, sollten sie den Topf auf die Schnellweise abkihlen. Halten sie hierfiir den Topf ca. eine
Minute lang unter flieBendes, kaltes Wasser und stellen sie den Topf hierbei auf einem ebenen Untergrund ab. Achten sie
darauf, dass das flieRende, kalte Wasser nicht durch das getffnete Sicherheitsventil in das Innere des Topfes lauft.

2) Normales Abkiihlen
Nach dem Garvorgang kénnen sie den Topf von alleine abkiihlen lassen, bis der Stift im Sicherheitsventil sich gesenkt
hat. AnschlieBend kénnen sie den Deckel 6ffnen.

Offnen des Deckels
Halten sie den Griff des Deckels. Um den Deckel vom Topf zu trennen, schieben sie den Regler mit dem Daumen bis zum
Anschlag (Der Pfeil auf dem Deckel zeigt auf den Pfeil am Griff). Nun kénnen sie den Deckel leicht 6ffnen (Bild 13).

BILD 13

1) Bitte seien sie beim Einsatz des Schnellkochtopfes immer vorsichtig und tragen sie zum Schutz Topfhandschuhe
oder benutzen sie Topflappen.

2) Besonders beim Zubereiten von Brei oder anderen klebrigen Lebensmitteln sollten sie zur gleichmaRigen
Verteilung der Lebensmittel im Topf, den Topf leicht schwenken.

3) Versuchen sie den Topf niemals gewaltsam zu 6ffnen.

1)  Priifen sie vor dem Einsatz immer den Schieberegler zum Offnen und SchlieRen, um sicherzugehen, dass er nicht
blockiert ist.

2) Vergewissern sie sich, dass sie das Sicherheitsventil den Anweisungen entsprechend gereinigt haben.

3) Tauschen sie die Zubehorteile des Topfes nicht einfach aus. Wenn sie die erforderlichen Ersatzteile nicht
auffinden kénnen, wenden sie sich bitte an unser Nachverkaufsbiro.
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richtig und fest verschlossen.

(5)

Problem Mogliche Ursache Losung

Nach einer Zeit der Erwdrmung des (1) Der Regler ist blockiert. (1) Reigen sie den Topf.

Topfes kommt aus dem Regler ein (2) Inder Druckablasséffnung (2) Entfernen sie die

Gerdusch, aber es tritt kein Dampf aus befinden sich Lebensmittel. Blockierung mit einem

(3) Eswurde keine Flussigkeit in diinnen Stabchen.

den Topf gegeben. (3) Schalten sie die Herdplatte

(4) Der Topf funktioniert nicht. ab, stellen sie den Topf auf
einen ebenen Untergrund
und lassen sie den Regler frei
den Druck abbauen,
anschliefend 6ffnen sie zur
Prifung den Deckel.

(4) Stellen sie den Topf auf
einen ebenen Untergrund
auf.

Aus dem Sicherheitsventil entweicht (1) Die Druckablassoffnung ist (1) Reinigen sie den Topf.

Dampf verstopft. (2) Beseitigen sie die

(2) Im Topf befindet sich eine zu Lebensmittel.
grolRe Menge an (3) Stellen sie die Herdplatte auf
Lebensmitteln. eine niedrigere Stufe ein,
(3) Die Herdplatte ist zu hoch stellen sie den Regler ein
eingestellt. und wahlen sie hierbei den
entsprechenden Druck.

Es tritt Dampf aus dem Rand aus (1) Der Regler und das (1) Stechen sie die Verstopfung
Sicherheitsventil mit einem diinnen Stabchen
funktionieren nicht. auf.

(2) Der Dichtungsring ist nicht (2) Setzen sie den Dichtungsring
richtig eingesetzt. richtig ein.
(3) Der Dichtungsring ist (3) Wechseln sie den
abgenutzt. Dichtungsring gegen einen
(4) Der Dichtungsring ist unrein. neuen aus.
(5) Der Deckel wurde nicht (4) Reinigen sie den

Dichtungsringt.
Setzen sie den Deckel richtig
auf.

6. Pflege und Wartung

1.) Topf

Reinigen sie den Topf mit gewdhnlichen Spillmitteln.

Trocknen sie den Topf ab.

Reinigen sie den Topf nicht mit Metallgegenstanden. Achten sie darauf, dass sie den Topf nicht mit

Metallgegenstanden berihren.
2.) Dichtung

Reinigen sie den Deckel mit gewdhnlichen Spilmitteln. Trocknen sie die Dichtung richtig ab.
Setzen sie den Dichtungsring in die richtige Position ein.

Nachdem Einsatz reinigen sie den Dichtungsring mit Spilmittel oder einfach nur mit Wasser. Nachdem sie den

Dichtungsring abgetrocknet haben, setzen sie ihn in die richtige Position am Deckel ein und achten sie darauf, dass er
sich nicht dreht. Nach einer langeren Einsatzzeit sollte der Dichtungsring gegen einen neuen ersetzt werden.

3.) Regler, Druckablass6ffnung, Sicherheitsventil

Wenn der Regler, die Druckablasséffnung und das Sicherheitsventil mit Lebensmitteln oder anderem verstopft sind,

nehmen sie zur Beseitigung der Verstopfung ein diinnes Stabchen zur Hilfe und lassen sie anschlieRend Wasser durch
die Offnungen laufen. Priifen sie ob die Feststellmutter gelockert ist, falls sie gelockert ist, sollten sie die Mutter

festziehen.

Reinigen sie den Regler nach jedem Einsatz. Vergewissern sie sich, dass die Druckablassoffnung nicht verstopft ist,
dafiir kénnen sie die Feststellmutter abnehmen, somit konnen sie den Regler herausnehmen. Der Schieberegler zum
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Offnen und SchlieRen des Deckels sollte in regelmiRigen Abstanden gereinigt werden. Es ist zur Reinigung sehr leicht
vom Deckel abzunehmen. Nach der Reinigung muss der Regler wie urspriinglich, korrekt wieder eingesetzt werden.
Beim Einsetzen des Sicherheitsventils sollten sie priifen, ob der Stift im Sicherheitsventil leicht hoch und runter fahrt
(Siehe Bild 14).

Das Sicherheitsventil muss in regelmaligen Abstanden gereinigt werden. Hierfiir muss es vom Deckel abgenommen
werden und nach der Reinigung wieder korrekt eingebaut werden. Vor dem Einsatz sollten sie den Deckel umdrehen
und priifen ob die rote Kappe sich leicht hoch und runter bewegt (Siehe Bild 15).

Bild 14 und 15
X . i,
'\..\.. Iﬂr _--- "
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4.) Entfernen von angebrannten Lebensmitteln

Um angebrannte Lebensmittel zu entfernen benutzen sie bitte weiche, Holzwerkzeuge.

Falls die angebrannten Lebensmittel sich nicht leicht entfernen lassen, halten sie den Topf erst eine Weile unter Ol und
anschlieend unter heies Wasser, anschlieBend kdnnen sie die angebrannten Lebensmittel leichter entfernen. Setzen
sie zur Reinigung solcher Verschmutzungen keine aggressiven Reinigungsmittel ein.

5.) Pflege

Reinigen sie den Topf und den Deckel. Nehmen sie zur Reinigung auch den Dichtring heraus.

Benutzen sie zur Reinigung der Lebensmittelriickstande am Regler, an der Druckablasséffnung und am
Sicherheitsventil ein diinnes Stabchen. Heben sie den Topf an einem trockenen Ort auf.

Bitte trennen sie den Deckel und den Topf fir die Aufbewahrung.

Besondere Hinweise:

- Bitte benutzen sie zur Reinigung keine Scheuermittel.

- Bitte reinigen sie den Deckel des Topfes nicht in der Spiilmaschine.

- Um die Produktlebensspanne zu verldngern, sollten sie den Dichtungsring mit Speisedl einfetten.

- Nachdem einfetten sollten sie den Deckel nicht gleich verschlieBend. Die Dichtung wird nicht abdichten.

- Vor dem Garen sollten sie eingefrorene Lebensmittel abtauen. Bohnen und andere trockene Lebensmittel sollten
vor dem Garen abgespllt werden.

- Beim Garen von leicht aufblahenden Lebensmitteln, sollten sie den Deckel 6ffnen. Nachdem die Lebensmittel
eingefallen sind, kénnen sie den Deckel schlieRen und den Garvorgang fortsetzen.

- Bei langen Garzeiten ist die Regulierung der Flissigkeit im Topf sehr schwer.

- Um den Farbverlust des Fleisches beim Garen auszugleichen, benutzen sie mehr farbgebende Gewdirze.

- Wenn die Flussigkeit Gberlauft, schalten sie die Temperatur an der Herdplatte zurtick.

6.) Erneuerung

Wechseln sie die Dichtung jedes Jahr oder spatestens alle 2 Jahre aus. Wenn die Dichtung rissig wird, briichig wird oder
sich zusammenzieht, mlssen sie die Dichtung sofort auswechseln.

Achtung: Wenn sie ein Teil des Topfes auswechseln, setzen sie sich fiir das Ersatzteil bitte umgehend mit den Hersteller
in Verbindung und benutzen sie keine Ersatz- und Zubehorteile von anderen Herstellern.
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7.) Einsatz der Gebrauchsanweisung
Das Sicherheitsventil ist unter den folgenden Bedingungen nicht funktionsfahig:

Wenn der Deckel nicht richtig verschlossen ist, obwohl das Sicherheitsventil gesichert ist. Bitte setzen sie den
Deckel korrekt auf.

Die Warmequelle ist zum Garen nicht heild genug. Vergewissern sie sich, dass eine ausreichende Warmezufuhr
erfolgt.

Die Dichtung ist verunreinigt oder abgenutzt. Bitte reinigen oder auswechseln.

Die Flussigkeit im Topf ist zu gering. Bitte priifen und falls erforderlich ausreichende Menge Flissigkeit
hinzufligen.

Am Deckelrand tritt Dampf aus. Regler funktioniert nicht.

Der Deckel wurde nicht korrekt aufgesetzt. Bitte priifen und den Deckel korrekt aufsetzen.

Die Dichtung ist nicht richtig eingesetzt oder abgenutzt. Bitte prifen sie die Dichtung und setzen sie die Dichtung
korrekt ein. Oder wechseln sie die Dichtung aus. Der Deckel darf nicht zu locker aufsitzen.

Vergewissern sie sich, dass die Dichtung zum Deckel passt. Vergewissern sie sich, dass sie eine passende, originale
Dichtung in Sorte und GroRe verwenden.

Warten sie bis der Stift im Sicherheitsventil sich vollstandig gesenkt hat.

Warten sie bis der Schieberegler bis zum Anschlag durchschieben lasst.

- Ein gewaltsames Offnen des Deckels fiihrt zu einer friihzeitigen Abnutzung der Dichtung. Setzen sie keine groRe

Kraft ein. Im Falle einer Abnutzung setzen sie sich mit dem befugten Service in Verbindung, lassen sie es

reparieren oder wechseln sie es gegen eine neue aus.

Besondere Achtung:

Wechseln sie Teile des Topfes nicht gegen Ersatzteile von anderen Herstellern aus. Bitte setzen sie sich fiir die originalen
Ersatzteile mit dem Hersteller in Verbindung.

9. Garzeiten

Die Garzeit wird Ublicherweise ab dem Zeitpunkt berechnet, an welchem Dampf aus dem Regler auszutreten beginnt.

Die unten angegeben Garzeiten dienen lediglich als Referenz. Die tatsachlichen Garzeiten kénnen je nach Geschmack des

Koches variieren.

Lebensmittel Lebensmittel und | Bei niedriger Druck Normale Hinweis
Flussigkeitsmenge | Temperatur Abkiihlung,
nachdem Dampf Garzeit fir gut
aus dem Regler durch
auszutreten
beginnt
Reis 1/3 4-8 60 KPa Gut gekocht
Brei 1/3 8-12 60 KPa Gut gekocht Ein wenig
Backpulver
(Karbonat)
hinzufigen
Kotelett 1/2 8-12 100 KPa Gut gekocht In Scheiben
Haxen 1/2 15-20 100 KPa Gut gekocht
Rindfleisch 1/2 15-20 100 KPa Gut gekocht In Stlicken
Hahnchen 1/2 10-15 100 KPa Gut gekocht Ganzes Hahnchen
Fisch 1/3 4-8 60 KPa Gut gekocht
Schmorfleisch 1/2 10-15 100 KPa Gut gekocht In Sticken
Palm 2/3 10-15 60 KPa Gut gekocht
Mais 2/3 5-8 60 KPa Gut gekocht
SiiBkartoffeln 2/3 6-10 60 KPa Gut gekocht
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10. Weiteres

Der Topf ist fir den Einsatz mit Induktion-, Storm- und Gas-Herden geeignet.

Die Garzeitberechnung beginnt mit Dampfaustritt aus dem Regler.

Da sich die Garzeit nach Lebensmittelmenge, Temperatur und Warmequellenart etc. richtet, sind die angegebenen Zeiten
als Referenzzeiten zu verstehen.

13. Bezeichnungen der Ersatzteile

Regler
Topf-Set
Deckel-Set
Anweisungen

PR (R

14. Aufbewahrung
Heben sie den Topf nach dem Einsatz gereinigt, an einem trocknen und sonnengeschitzten Ort auf.
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NOTICE D’UTILISATION
COCOTTE A PRESSION EN ACIER INOXYDABLE

PRECAUTIONS A PRENDRE EN COMPTE

a) Lisez toutes les consignes.

b) Tenez la cocotte a pression loin des enfants lors de I'utilisation.

c) Ne mettez pas la cocotte a pression au four chauffé.

d) Déplacez la cocotte a pression qui soumit a la pression avec une grande attention. Ne touchez pas sur les
surfaces chaudes. Utilisez les anses et les boutons. Utilisez un matériau protecteur si nécessaire.

e) N’utilisez pas la cocotte a pression pour d’autres fins en dehors du but d’utilisation.

f) Cet appareil fait une cuisson avec la pression. Les probables situations de brulure peuvent se produire en raison
d’une mauvaise utilisation. Assurez-vous que la cocotte a pression est fermée comme il est nécessaire avant de
mettre au feu. Voir les consignes dans le chapitre “Consignes d’Utilisations”.

g) N’essayez jamais d’ouvrir la cocotte a pression par force. N'ouvrez pas le couvercle si vous n’étes pas slr que la
pression intérieure est complétement réduite. Voir les consignes dans le chapitre “Consignes d’Utilisations”.

h) N’utilisez jamais la cocotte a pression sans ajouter de I'eau. Sinon, vous pouvez nuire gravement au produit.

i) Ne remplissez pas la cocotte a pression plus de capacité de 2/3. Ne mettez pas les nourritures qui font gonfler
telles que le riz ou bien les légumes séchés lors de la cuisson plus de la moitié de sa capacité.

j) Utilisez les sources d’énergie conformes aux consignes d’utilisation.

k) N’appuyez pas sur le tissu des nourritures qui fait gonfler avec I'application de pression (par exemple: langue de
beeuf ) apres la cuisson; vous pouvez vous briler.

I) Remuez légerement la cocotte a pression avant d’ouvrir le couvercle afin d’'empécher la chute des nourritures.

m) Assurez-vous si les valves ne sont pas obturées avant chaque utilisation. Voir le chapitre concerné dans les
“Consignes d’Utilisations”.

n) N’utilisez jamais la cocotte a pression dans le réglage a pression afin de frire les nourritures comme un récipient
profond et un plat couvert.

o) Ne manipulez aucun systeme de sécurité en dehors des directives d’entretien mentionnées dans les Consignes
d’Utilisations.

p) Utilisez seulement les piéces de rechange du fabricant qui sont compatibles avec le produit concerné. Utilisez un
corps et un couvercle approuvés par le méme fabricant.

g) Conservez ces consignes.

69



FR

Avant-propos

Soyez le bienvenu a utiliser notre produit de cocotte a pression en acier inoxydable. Nous allons faire le mieux
possible pour vous rendre service. La procédure de fonctionnement est testée du début a la fin pour pouvoir
obtenir des produits de haute qualité avec la plupart d’'une bonne conception et d’une utilisation de bons

matériaux afin de garantir la sécurité, la résistance et la bonne apparence de nos produits.

Vous pouvez utiliser votre produit plus longtemps si vous utilisez correctement la cocotte a pression. La notice
d’utilisation vous présentera le mode d’utilisation correct, les régles d’entretien et de cuisson. Veuillez lire
attentivement ce manuel. La cocotte a pression est fabriquée d’'un matériau d’acier inoxydable étiré en code 304

ayant une fiabilité et une résistance a température en haut niveau, une facilité de nettoyage.

La base de la cocotte a pression est fabriquée d’un matériau en aluminium pur ayant une forte résistance aux
températures élevées et une bonne transmission et a double paroi codé 403. Pour cette raison, elle est compatible

pour un chauffage magnétique et avec les sources d’énergie.

Le couvercle de la cocotte a pression est équipé avec les plusieurs systemes de sécurité qui répondent aux
nouvelles nécessités standards et qui pourront fournir des facilités aux clients afin d’assurer une utilisation

sécurisée.

Nos cocottes a pression répondent a plus de standard de GB 15066-2004 (la cocotte a pression en acier inoxydable)

et sont conformes a la norme européenne EN 12778: 2003.

Cocotte a Pression

1. Dessein Technique

FIGURE 1
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1. Anse 5. Massue de vis
2. Couvercle 6. Fenétre de Sécurité
3. Valve de Sécurité 7. Silicone

4. Régulateur 8. Corps de Cocotte

2. Regles de Sécurité

Veuillez lire et bien comprendre toutes les consignes avant d’utiliser I'appareil.

Veuillez conserver ce manuel d’utilisation d’'une facon attentive.

1). La cocotte a pression est seulement congue pour une utilisation domestique et elle n’est pas conforme a une
autre utilisation. Tenez la cocotte a pression loin des enfants et des utilisateurs qui ne connaissent pas son
utilisation.

2). Ne touchez pas directement sur la surface en métal qui se chauffe trop.

3). Le degré d’ébouillissions de la cocotte a pression est inférieur du degré 120 C2 et elle peut cuire des liquides
telles que I'eau, la soupe et le sirop en se produisant de la vapeur en grande quantité.

4). N'utilisez pas des nourritures qui font gonfler et mettre en morceaux telles que le jus de pomme, le blé,
I’haricot sec, etc. en raison de I'obturation de la valve pour faire cuire dans la cocotte a pression. Faites attention si
vous devez faire cuire ce type de nourritures.

5). Tenez le régulateur, la valve de sécurité, le joint, la vanne d’ouverture, le couvercle et le corps en état bien
rangé et sec.

6.) Ne mettez pas directement le soda (carbonade) (Figure 2), I'huile d’exces et le vin (Figure 3) a l'intérieur de la
cocotte pour faire cuire.

Figure 2 Figure 3
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7). Faites cuire dans un four stable. La famé du feu ne doit pas étre contactée avec la surface extérieure du corps

(Figure 4). Le diametre du four doit étre plus petit que la base (Figure 5) dans la four électrique.

Figure 4 Figure 5

rdi ~l
Lt sl

8.) N'utilisez pas la cocotte a pression pour faire des frites et faire une cuisson seche afin d’éviter tout danger de ne
pas diminuer la durée de vie. Prolongez la vie de service du produit n’utilisant pas dans I’huile a trés haute pression

et les opérations de cuisson vide et évitez de nuire a la cocotte a pression (Figure 6).

Figure 6

g\ /

i Séchage sans eau
"/—\I..I

Lo/

9.) Eteignez immédiatement le feu si la vapeur se propage de la valve de sécurité et du verre de sécurité. N'utilisez
pas le produit jusqu’a ce que le probléme soit résolu.

10.) Empéchez que le verre de sécurité ne contacte pas directement avec l'utilisateur lors de I'utilisation de la
cocotte a pression.

11.) Ne couvrez jamais sur la valve de régulateur (Figure 7) .

1
f— __|

Figure 7
12.) La nourriture ou I'eau qui fait cuire ne doit pas étre dépassée plus de 2/3 de la capacité de cocotte. Le riz, les

légumes et les haricots qui font cuire ne doivent pas étre dépassée plus de 1/3 de la capacité de cocotte (Figure 8).
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Figure 8
13.) N’ouvrez jamais le couvercle lorsqu’il y a de la pression a l'intérieur. Ne mettez pas le produit en position de
chauffage si le couvercle n’est pas en direction correcte.
14.) Ne laissez pas le sel, le vinaigre, le sucre ou bien les jus des aliments pendant une longue durée a I'intérieur du
produit. Nettoyez-la apres I'utilisation et tenez-la séche.

15.) Contrélez chaque piéce de la cocotte a pression avant I'utilisation afin d’éviter tout accident.
3. Fonction:

1.) Le couvercle et le corps de la cocotte a pression congue pour l'utilisation domestique sont fabriqués d’un
matériau d’acier inoxydable en code 304. Elle est esthétique et résistante. Elle est compatible avec les fours
magnétiques, électriques, a gaz grace a son caractéristique de base de double couche.

2.) L'appareil a multi sécurité avant la slreté (Figure 9).

* Régulateur : Il existe les trois niveaux. Les deux de ces niveaux ayant le niveau de fonctionnement sont de 60Kpa
et 100Kpa, I'un des ces niveaux est en forme du niveau de pression.

Le différent niveau de pression est opté pour les différentes nourritures.

* Valve de sécurité: La valve de sécurité contrble automatiquement la pression intérieure lorsque la pression
intérieure est plus basse que la pression d’ouverture sécurisée. La valve descend vers le bas et puis le couvercle se
ferme de maniere sécurisée.

Le poteau de valve s’élevera et apparaitra du trous dans I'anse du couvercle rouge s’il y a de la pression a l'intérieur
de la cocotte. La valve de sécurité se propagera automatiquement une haute pression afin d’assurer la sécurité de
la cocotte. La pression intérieure ne s’éléve pas si le couvercle ne verrouille pas correctement et la valve de
sécurité ne se propage que la pression de vapeur. Vous ne devez pas arréter le chauffage dans ce cas-la et
verrouiller le couvercle de maniére réglée.

* Fenétre de sécurité : Il y a une fenétre de sécurité a c6té du couvercle. Elle se propage des vapeurs vers
I’extérieur en cas de non fonctionnement de la valve de sécurité correctement ou d’accumulation plus de vapeur.

Assurez-vous que la cocotte a pression est en état sécurisé.

i a surite Valve de Sécurité
Regulateur Fenétre de Sécurité

4. Manuel d’Utilisation

Avant la premiere utilisation de la cocotte a pression:
1) Lisez attentivement d’abord le Manuel d’Utilisation et les “Régles de Sécurité” en premier lieu avant la premiere

utilisation pour la sécurité.
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2) Remplissez la cocotte a pression avec de I'eau froide et fermez le couvercle jusqu’a ce que la vapeur vienne de la

valve de controle. Enlevez la cocotte a pression du four et faites attendre environ 10 minutes de maniere fermée
afin de pouvoir éliminer I'odeur de la nouvelle cocotte.

3) Ouvrez le couvercle lorsque la cocotte est refroidie. Rincez le produit avec de 'eau et mettez en état propre et
sec.

Utilisation normale

1.) Assurez-vous que le tuyau d’aération de la cocotte a pression n’a pas été bloqué.
Utilisez un petit

batonnet s’il s’agit d’un bourrage pour la nettoyer. Assurez-vous que la valve de sécurité qui
empéche d’ouvrir le couvercle, est propre et souple. Le joint doit étre en position correcte.

2.) L'eau ou d’autre liquide de % Litre minimum doit étre mis porque la cocotte a pression
donne des vapeurs lors de I'utilisation. La quantité de nourriture ou d’eau ne doit pas étre
dépassée deux tiers de la capacité totale de la cocotte a pression. Le volume des
nourritures ne doit pas étre dépassée le volume ¥ de la cocotte a pression si les
nourritures sont facilement cuites a la vapeur.

3.) Couvercle fermé: Vissez le bouton en direction de la signe de fleche pour fermer le

couvercle (Voir Figure 10).

FIGURE 10

Chauffage
1) Tenez I'anse courte inférieure d’'une main et I'anse longue inférieure d’autre main en soulevant ou placant la
cocotte a pression. Ne déplacez pas le produit en tenant par une seule c6té afin de ne pas nuire aux composant de

la cocotte.

2) La cocotte a pression doit étre mise sur une surface plate. Le diameétre du four ne doit pas étre dépassé celui de

la cocotte. Assurez-vous que la flamme n’entoure pas la cocotte en utilisant un four a gaz.

3.) La source d’énergie doit étre forte a condition qu’elle ne soit pas trop pour assurer le fonctionnement du
régulateur. La vapeur en piéce quantité sortira de la valve de sécurité aprés le chauffe pour un certain temps. La
sortie de vapeur doit s’étre produite si la valve de sécurité fonctionne normalement. (Maintenant, veuillez calculer
la durée de chauffage) si le régulateur fonctionne d’une maniére vapeur eusse. Veuillez mettre la source d’énergie
au plus bas niveau, le processus de cuisson continuera ainsi d’une maniere la plus économique. Veuillez fortifier la
source d’énergie en cas de non sortie de vapeur du régulateur lors de la cuisson. Veuillez diminuer la source

d’énergie si le régulateur se propage la vapeur de maniéere rapide.

74



Zilan
FR

4) Source d’énergie : La cocotte a pression en série de I’ASD est compatible pour chaque four y compris le four

électrique. Mais le corps de casserole en émail n’est pas utilisé dans les fours a induction.

Attention

1) N’allez pas a un lieu loin pendant que vous faites cuire et observez si la situation continue dans le déroulement
normal pour étre sar.

2) Ne touchez pas directement sur la surface trés chaude.

3) Assurez-vous que les nourritures ne se collent pas beaucoup lors de la cuisson. Remuez légérement la casserole
avant de faire cuire afin d’équilibrer la différence a l'intérieur lorsque vous avez fait cuire les haricots etc. en
particulier.

4) Respectez les regles mentionnés ci-dessus de point de vue de la sécurité si les liquides bruant la valve de sécurité

et si elles se vaporisent en raison du blocage.

Fermeture du four
Eteignez le four lorsque le chauffage s’est terminé et la valve de sécurité descendra vers le bas (Cette étape est

comprise a la durée de cuisson).

Refroidissement

1) Situation de refroidissement momentanée
Appuyez sur le bouton (Figure 11) pour réduire momentanément la température et la pression, I'évacuation de la
vapeur par le régulateur ou bien faites attendre la casserole sous I'eau pour refroidir (Figure 12). Vous pouvez

ouvrir le couvercle lorsque la valve de sécurité s’est baissée.

FIGURE 11 FIGURE 12

Attention

75




FR

Vous devez refroidir absolument la casserole en ouvrant le couvercle si le temps de cuisson est tres long. Placez la
casserole sur une surface plate sous I’eau qui coule légérement pendant une minute. Faites attention que I'eau qui

coule n’entre pas dans la casserole par voie de la valve qui ouvre.

2) Situation de refroidissement normale

Laissez la casserole jusqu’a ce qu’elle se refroidisse naturellement et que la valve de sécurité se baisse vers le bas

apres le processus de cuisson.

Ouverture de la Cocotte a Pression

Tenez la poignée avec votre main. Poussez le bouton avec votre pouce pour séparer les unes les autres la poigné
supérieure et la poigné inférieure ( la fleche sur le couvercle est le méme niveau avec le point dans la poignée).
Vous pouvez ouvrir encore facilement le couvercle (Figure 13).

FIGURE 13

1) Veuillez faites fonctionner attentivement le produit et il est préféré de mettre des gans dans la probabilité
de brllure.

2) Remuez légérement la casserole avant de faire cuire afin d’équilibrer la différence a l'intérieur lorsque
vous avez fait cuire la bouillie ou d’autres nourritures en particulier lors de la cuisson des nourritures qui
pourront se collecter.

3) N’ouvrez pas fortement le couvercle.
Attention

1) Contrdlez la valve d’ouverture-fermeture si elle est bloquée avant I'utilisation.
2) Assurez-vous que vous avez lavé la valve de sécurité selon les consignes du manuel d’utilisation.
3) Ne remplacez pas aléatoirement les composant du produit. Contactez avec le département apreés la vente si vous

ne pouvez pas obtenir le composant.

5. Accidents et Méthodes

Evénement Cause Méthode d’Amélioration

Le bruit vient du | (1) Le régulateur est bloqué. (1) Nettoyez le reste de nourritures.

régulateur et la
(2) I'y a des nourritures dans I'aération de la | (2) Retirez avec l'aiguille.
vapeur n’élimine
partie ouverte.
pas aprés un (3) Eteignez le feu, placez la cocotte sur
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chauffage pour un | (3) Chauffage sec. une surface plate et permettez que le
certain temps régulateur laisse librement la pression et

(4) La cocotte a pression ne fonctionne pas.
puis ouvrez le couvercle pour contrdler.

(4) Mettez la casserole en position plate.

Propagation de | (1) Le trou d’aération est fermé. (1) Nettoyez le reste de nourritures.
vapeur par la

(2) 'y a des nourritures en haute quantité. (2) Nettoyez les aliments.
valve de sécurité

(3) Le feu est tres fort. (3) Utilisez un feu moyen, réglez le

régulateur et optez la pression requise.

Propagation de | (1) Le régulateur et la valve de sécurité ne | (1) Retirez avec l'aiguille.

vapeur par | fonctionnent pas.
(2) Montez le joint juste a son lieu.
I’environnement
(2) Les joints ne sont pas montés correctement.
(3) Remplacez avec sa nouvelle.

(3) Lejoint s’est détérioré.
(4) Nettoyez le joint.

(4) Le joint n"est pas propre.
(5) Fermez correctement le couvercle.

(5) Le couvercle ne s’est fermement verrouillé.

6. Entretien

1.) Corps de Casserole

Essuyez la casserole.

Ne touchez pas directement sur le corps de la casserole avec un outil en métal. Evitez le contact direct de la
casserole avec un matériau en métal ferreux.

2.) Joint

Utilisez le détergent pour nettoyer les saletés dans le couvercle. Essuyez entierement le joint. Montez le joint en
position appropriée.

Utilisez le détergent et I'eau pour laver le joint aprés 'utilisation. Insérez le joint en sa position appropriée apres le
séchage du joint et maintenez en position plate. Remplacez le joint ariginal aprés une utilisation de longue durée.
3.) Régulateur, Tuyau d’Aération, Valve de Sécurité

Utilisez un petit batonnet pour le nettoyage si la régulateur, le tuyau d’aération et la valve de sécurité sont obturés
en raison des morceaux de nourritures et d’autres choses et assurez-vous que |'eau coule réguliérement.

Vérifiez si I'écrou de collier de serrage est relaché, et remontez-le s’il est relaché.

Nettoyez toujours le régulateur apres l'utilisation. Démontez I'écrou pour étre slr si avez retiré le tuyau d’aération,
vous pouvez transporter ainsi le régulateur au dehors. La valve d’ouverture-fermeture doit étre nettoyée
régulierement. |l est facile a démonter sur le couvercle. Remontez la valve en position originale apres le nettoyage.

Vérifiez si le batonnet de valve se tombe librement avec la plupart du nettoyage (Voir Figure 14).
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La valve de sécurité doit étre nettoyée régulierement. Elle doit étre démontée et puis remontée originalement.
Retournez le couvercle avant I'utilisation et vérifiez si le couvercle rouge se tombe librement (Voir Figure 15)

Figure 14 et 15

b - " .'.
Y )
— - "‘r_\_‘ _—1-_;-“.1-\.. —
- - — Y

-
G P v ;

e — i |_‘.rll- =2

e i -

4.) Retirez les résidus bralés.

Utilisez les produit en bois pour retirer. Si les résidus brilés dans le casserole sont séchés a plein air et s’ils sont
intensifs autant qu’ils se brillent, immergez complétement d’abord la casserole a l'intérieur de I'huile et puis de
I’eau et nettoyez les résidus brilés. N’'essayez pas nettoyer avec les produits durs.

5.) Entretien

Nettoyez le corps et le couvercle. Démontez le joint pour nettoyer.

Utilisez un petit batonnet pour nettoyer les résidus brilés dans la régulateur, le tuyau d’aération et la valve de
sécurité. Placez-la dans un endroit sec.

Veuillez conserver séparément le corps et le couvercle de la casserole.

Note Spéciale :

___Nutilisez pas les substance de nettoyage abrasives.

____Nelavez pas le couvercle de la casserole dans la machine a laver.

____Huilez le joint avec d’huile consommable afin de prolonger la vie du produit et d’assurer son fonctionnement le
plus mieux.

____Neverrouillez pas le couvercle apres I'utilisation. Le joint ne fonctionnera pas.

____ Décongelez les aliments congelés avant de faire cuire. Lavez les haricots et les nourritures secs en avant.
____Ouvrez le couvercle lors de la cuisson des nourritures qui gonflent facilement. Fermez le couvercle aprés que le
gonflement des nourritures soit fini.

____La perte d’eau est difficile dans les longues durées de cuisson.

____Ajoutez plus de piment en couleur afin d’empécher la perte de couleur.

____ Diminuez le feu si la soupe déborde.

6.) Renouvellement

Le joint doit étre remplacé chaque année ou a tous les 2 ans. Veuillez remplacer le joint s’il y a un dommage, une
fissure ou un froissement.

Attention : N’utilisez jamais une piece de rechange si vous remplacez un composant. Communiquez

immédiatement avec le fournisseur original.
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7. Utilisation du Manuel

La valve de sécurité ne fonctionne pas dans les cas suivants :

____Le couvercle ne s’est pas vérouillé alors que la valve de sécurité s’est bien verrouillée. Veuillez fermer le
couvercle de maniéere requise.

____Lasource d’énergie est trop faible pour ébouillir cde I'’eau. Assurez-vous que le feu est assez forte.

____Lejoint est trop sale ou détérioré. Veuillez la nettoyer ou renouveler.

____La quantité d’eau dans la casserole est trop faible. Veuillez contréler et ajoutez la liquide en ratio requis.
____Lerégulateur ne fonctionne pas si la vapeur déborde par la c6té du couvercle.

____Le couvercle ne s’est pas verrouillé d’une facon correcte. Veuillez fermer le couvercle de maniére correcte.
____Le joint n’est pas monté de maniére correcte ou détérioré. Controlez le joint et le remontez ou bien la
remplacez. Le couvercle d’ouverture-fermeture ne doit pas étre relaché.

____Assurez-vous que le joint et le couvercle devienne en position égale. Assurez-vous que vous utilisez un joint en
type correct et en dimension requise et aussi original.

____Attendez jusqu’a ce que la valve de sécurité se tombe compléetement.

____Attendez jusqu’a ce que le régulateur se tombe complétement.

____ L'ouverture du couvercle en forcant énormément est causé la détérioration du joint. N’utilisez pas une
puissance excessive. Faites-la réparer en communiquant avec les autorités compétentes en cas de détérioration ou

bien remplacer la piece.

Avertissement Spécial :

Ne remplacez jamais ou ne montez jamais les pieéces d’'une autre maniere. Veuillez utiliser les pieces de rechange

originales de notre société.

9.Durée de Cuisson
La durée de cuisson est normalement calculée sur la propagation de vapeur du régulateur.
La liste suivante est seulement pour la référence. Les durées fixes peuvent étre changées selon le palais du go(t

individuelle de la personne.

Au faible feu
Quantité de Refroidissement
apres la
Nourritures nourriture et Pression normal, degré Note
stabilisation du
d’eau de bien cuite

régulateur

riz . .
1/3 48 60kPa bien cuite

Ajoutez un peu

bouillie ; ;
1/3 8-12 60kPa bien cuite

de soda
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(carbonade)
cotelette 1/2 8-10 100kPa bien cuite piece
pieds de mouton 1/2 15-20 100kPa bien cuite
viande de beeuf 1/2 15-20 100kPa bien cuite piéce
poulet 1/2 10-15 100kPa bien cuite poulet entier
poisson 1/3 4-8 60kPa bien cuite
ragolt 1/2 10-15 100kPa bien cuite piece
palmier 2/3 10-15 60kPa bien cuite
mais 2/3 5.8 60kPa bien cuite
patate douce 2/3 6-10 60kPa bien cuite

10. D’autres informations

La cocotte a pression est utilisée dans les fourneaux a induction, électrique et a gaz général.
La durée de cuisson est normalement calculée sur la propagation de vapeur du régulateur .
La durée de cuisson est seulement pour la référence pour qu'elle soit limitée avec la quantité des nourritures, la

température, la puissance de la source d’énergie, etc.

13. Description des Pieces de Rechange

B T R R S et -

it = ST -

14. Condition de Conservation

Conservez la cocotte a pression dans un endroit sec et ombré apreés avoir utilisé.
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