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1.

m AVISO IMPORTANTE:

Lea atentamente el manual de instrucciones antes de
utilizar el aparato.

Este manual puede descargarse de nuestro sitio web
WWW.S0gO.€s.

Conserve estas instrucciones para futuras consultas.

2. Instrucciones de seguridad para el usuario

GENERAL . = 4 0
Precauciones generales durante el uso de equipos eléctricos

No utilice el aparato para fines distintos de los descritos en este
manual.

No utilice ni guarde el aparato al aire libre.

Este producto esta destinado al uso en interiores, no industrial, no
comercial y solo para uso domeéstico. No lo utilice al aire libre ni
para ningun otro fin. El uso indebido o la manipulacion incorrecta
pueden causar problemas en el aparato.

El aparato sélo debe utilizarse para los fines previstos. No se
acepta ninguna responsabilidad por dafios derivados de un uso
inadecuado o una manipulacion incorrecta.

A Restricciones de uso para evitar dafios personales

No utilice nunca accesorios no recomendados por el fabricante.

El uso de accesorios no recomendados o vendidos por el fabricante
del aparato puede provocar incendios, descargas eléctricas o
lesiones personales.

Todas las piezas de la olla a presion deben ser de esta olla a presion.
En caso de mal funcionamiento del aparato, o si éste ha sufrido
algun dano, devuélvalo al servicio técnico autorizado mas cercano
para su examen, reparacion o ajuste.

Si detecta un fendmeno anormal durante el uso de la olla a presion
o el dispositivo de seguridad no funciona con normalidad, debe
dejar de utilizarla inmediatamente y enviarla a nuestro centro de
servicio autorizado para su inspeccion y reparacion. No intente
repararla usted mismo.

A Restricciones de uso con niilos y ancianos

Los nifios deben ser vigilados para evitar que jueguen con el aparato.
Esta prohibido que los nifios utilicen la olla a presion.

Vigile la olla a presion cuando esté en uso, especialmente en el lugar
0 momento en que haya nifios cerca de ella.
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A Instrucciones de uso del aparato

lNg toque directamente la superficie caliente. Utilice el asa y el regu-
ador.

No presione la valvula de control de presion ni utilice otras para
sustituirla.

No coloque la olla a presion sobre la placa de coccidén cuando esté
vacia. No la utilice para freir.

No utilice la olla a presion para un uso distinto al previsto.

La olla a presion debe calentarse sobre un fuego estable.

Debe tener mucho cuidado al mover la olla a presion que esta bajo
presion o lleno de liquido caliente.

No deje que la ventana de descompresion y la valvula de control de
presion apunten hacia una persona direccion.

Sdlo podra abrir la olla a presion cuando no haya presion en su
interior. No fuerce su apertura.

Inspeccione siempre antes de usarla si el tubo de escape y el filtro
antiobstrucciones estan atascados.

Este aparato cocina a presion. El uso inadecuado puede provocar
quemaduras. Asegurese de cerrarlo correctamente antes de utilizar-
lo. Siga las “Instrucciones de uso”.

No llene el aparato mas de 2/3 de su capacidad. Cuando cocine
alimentos que tienden a expandirse durante la coccion, como arroz
o verduras secas, no llene el aparato mas de 1/2 de su capacidad.
El llenado excesivo puede causar un riesgo de obstruccion del tubo
de ventilacién y desarrollar un exceso de presion. Consulte “Instruc-
ciones para la preparacion de alimentos”.

Tenga en cuenta que ciertos alimentos, como la compota de man-
zana, los arandanos, la cebada perlada, la avena u otros cereales,
los guisantes partidos, los fideos, los macarrones, el ruibarbo o los
espaguetis pueden hacer espuma, chisporrotear y obstruir el dispo-
sitivo de liberacion de presion (salida de vapor). Estos alimentos no
deben cocinarse en una olla a presion.

Compruebe siempre que los dispositivos de liberacion de presion
no estén obstruidos antes de utilizarlos.

No abra la olla a presion hasta que el aparato se haya enfriado y
toda la presion interna se ha soltado. Si resulta dificil separar las
asas, esto indica que la olla todavia esta presurizada, no la abra a
la fuerza. Cualquier presion en la olla puede ser peligrosa.

Cuando la unidad llegue a la presién normal, baje la temperatura
para que no se evapore todo el liquido que crea el vapor.

No introduzca la olla a presion en un horno caliente.

Nlu?ca utilice su olla a presion sin anadir agua, la dafara por com-
pleto.

No utilice nunca la olla a presion en su modo presurizado para freir
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en profundidad o a poca profundidad. _

No manipule ninguno de los sistemas de seguridad mas alla de las
instrucciones de mantenimiento especificadas en las instrucciones

de uso.

Cuando cocines alimentos pegajosos, asegurate de que no lo sean
demasiado.

3. INTRODUCCION

Le damos la bienvenida a nuestra olla a presion de acero inoxidable. Con el fin de ofrecerle un producto
seguro, resistente y bien disefiado, no solo se utiliza material de alta calidad, sino que también se com-
prueba adecuadamente el procedimiento de trabajo.

Puede utilizar la olla a presion todo el tiempo que quiera si la utiliza de forma correcta. Este manual de
instrucciones le proporcionara las instrucciones para utilizarla de forma correcta. Asegurese de leerlo
atentamente.

La olla a presion esta hecha de material de acero inoxidable 304 estirado y la base de la olla esta hecha
de aluminio puro y material de doble pared 430 con fuerte temperatura y buena transmisién para hacerla
adecuada para ser calentada por electromagnetismo y hacer pleno uso de los recursos.

La tapa de la cocina esta equipada con muchos tipos de seguridad para garantizar un uso seguro, que
cumplen con los nuevos requisitos estandar y pueden aportar comodidad a los clientes.

4. ILUSTRACION Y NUMERO DE MODELO

1.Asa lateral 0L 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @
2. Oreja de cocinero

3. Cuerpo de la cocina

4. Travesafio

5. Tapa

6. Fortalecer la escama

7. Pomo

8. Tornillo

9. Tapdn de rosca

10. Escama de rodamiento
11. Valvula de seguridad
12. Junta

13. Traquea

14. Vélvula de control de presion

5. PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

Lea y comprenda todas las instrucciones antes de utilizar el producto.

1.
2.

3.
4.

El punto de ebullicion de la olla a presién es inferior a 120 centigrados, y puede producir gran cantidad
de vapor, agua, sopa y jarabe, etc....

No utilice la olla a presion para cocinar el jugo de manzana, trigo, frijol...etc, que puede hacer un
monton de burbujas, las cuestiones de division. puede bloquear la valvula. prestar mas atencion si no
se puede evitar cocinar este tipo de alimentos..

Mantenga ordenados y secos el regulador, la valvula de seguridad, la junta, la valvula de cierre, la tapa
y el cuerpo.
No ponga soda directamente para cocinar (imagen 2) , aceite y vino demasiado llenos.(imagen 3)

5. Asegurese de cocinar en un horno estable. Cuando cocine en un horno de gas, la llama del fuego

no debe tocar la pared del cuerpo (imagen 4). Por otro lado, cuando cocine en una placa eléctrica, el
diametro del horno debe ser menor que el del fondo (imagen 5).

. No utilice la olla a presion para freir y cocinar en seco para evitar cualquier dafio y la escasez de la

vida util. No lo utilice en el aceite de compresion muy alta, también no cocinar vacio, por lo que mejo-
rar la vida util y evitar dafiar la olla.
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7. Si sale vapor por la valvula de seguridad o por la ventana de seguridad, apague el fuego inmediata-
mente. No lo utilices hasta que el problema esté resuelto.

8. Nunca cubra nada en la valvula de regulacion.(Foto 6)

9. La coccién de alimentos o agua no debe superar los 2/3 de volumen (imagen 7), la coccién de arroz, verduras
y judias no debe superar 1/3. En cualquier caso, llene la olla al menos hasta 1/4 de su volumen (imagen 8).

10. Calentar cuando la tapa no esta en la direccién correcta.

6. FUNCIONES

1) El disefio de la olla a presion para uso doméstico, la tapa y el cuerpo esta hecho de acero inoxidable de
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alta calidad , hermoso y duradero, el fondo con doble capa, disponible para horno magnético, electrici-
dad, horno de gas comun.
2) Dispositivo de seguridad mdltiple, para garantizar la seguridad.
- Valvula de control: su funcionamiento es estable y fiable.
- Vélvula de seguridad: comprobara automaticamente la presion interna. Cuando la presion interna sea
demasiado alta, la valvula de seguridad ventilara el exceso de vapor para garantizar la seguridad.

Antes de utilizar la olla a presion por primera vez

1) Por razones de seguridad, lea atentamente el manual de instrucciones antes de utilizar el aparato por
primera vez. Especialmente las “normas de seguridad”.

2) Llenar la olla a presion con 1/2 de agua fria, cerrar la tapa para calentar hasta que salga vapor por la
valvula de control. Retire la olla a presion del fuego y déjela cerrada durante unos 10 minutos para que
no huela a nuevo.

3) Abra la tapa cuando la olla se enfrie. Elimine el agua y deje la olla limpia y seca.

Funcionamiento normal

1) Asegurese de que el tubo de ventilacién no esta atascado. Si hay un atasco utilice un pequefio palo para
limpiar. Asegurese de que la valvula de seguridad esta limpia. La junta debe colocarse en la posicién
correcta.

2) La olla debe llenarse con al menos 1/4 L de agua u otros liquidos para producir vapor al utilizar la olla a
presion. Los alimentos o el agua no pueden superar los 2/3 del volumen de la olla. Si el alimento va a
hacer vapor faciimente, el alimento no puede exceder 1/2 volumen.

3) Tapa cerrada: coloque la tapa sobre el cuerpo de la olla y ponga el travesario bajo la oreja del cuerpo de la
olla con la misma direccion en una linea. Gire el boton en el sentido de las agujas del reloj cuando el trave-
safo toque la oreja del cuerpo de la olla, por favor gire el botdn una o dos veces, hasta que deje de girar
mas. Esto significa que la tapa esta bien cerrada (imagen 9) y que se puede encender la cocina.

Calentamiento

1) Al mover y colocar la olla a presién, no la sujete por el botdn central para evitar destruir los componentes.

2) La olla a presion debe colocarse sobre una superficie plana. Cuando se caliente, el diametro del horno
no puede exceder el diametro de la olla. Cuando utilice un horno de gas, asegurese de que la llama no
envuelve el horno.

3) Para que la temperatura aumente inmediatamente, utilice fuego fuerte para calentar la valvula de control, pero
la llama no debe ser demasiado fuerte. Después de calentar por un tiempo, hay un poco de vapor que sale de
la valvula de control que es una situacion normal. Si la valvula de control funciona en condiciones normales,
no deberia salir vapor. Si la valvula de control emite vapor y sigue funcionando, compruebe la calefaccion.
Apague la fuente de calor o baje el nivel de calefaccion, para que la cocina pueda ahorrar energia de la
manera mas razonable. Si la valvula de control deja de emitir vapor durante la coccion, se puede aumentar la
potencia calorifica. Si la valvula de control emite vapor rapidamente, reduzca la potencia de calefaccion.

Apagar la cocina
Después de apagar el fuego, la valvula de control dejara de emitir vapor. (este es también el tiempo de coccion).

Enfriamiento

1) La condicién de enfriamiento instantaneo
Para reducir la temperatura y la presion instantaneamente, puede pulsar el botén para que la valvula de
control libere vapor (imagen 11) o poner la olla bajo agua fria para que se enfrie. (imagen 10). A continua-
cion, puede girar el botdn en sentido contrario a las agujas del reloj para abrir la tapa.

2) La condicion de enfriamiento normal
Tras la coccion, deje que la olla se enfrie sola.

Abrir la olla a presion
En cuanto se enfrie la olla a presién, gire el botén en el sentido contrario a las agujas del reloj y abra la
tapa (imagen 12).

1) Por favor, opere con cuidado y el uso de guantes sera preferible en caso de quemadura.

2) Agite ligeramente la olla para equilibrar la diferencia del interior. Especialmente cuando cocine gachas o
cualquier otro alimento pegajoso.

3) No gire el mando a la fuerza. Asegurese de girarlo lentamente para evitar accidentes.

4) No abra la tapa con fuerza excesiva.

Atencion

1) Antes de utilizarlo, compruebe que el tubo de ventilacion no esté obstruido.

2) Asegurese de lavar la vélvula de seguridad segun el manual de instrucciones.

3) No cambie los componentes a voluntad; péngase en contacto con el departamento de posventa cuando
el componente no sea facil de conseguir.
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7. SOLUCION DE PROBLEMAS

Problemas Causas Solucion
1. Limpialo
2. Retire con la aguja
1. Regulador bloqueado 3. Apague, coloque la olla en posicién
Calentamiento durante 2. Los restos de comida estan en horizontal y deje que la valvula de
un tiempo regulador el ventilador de la zona abierta control se incline para liberar la presiéon
tiene un sonido / ruido 3. Calentamiento en seco y, a continuacion, abra la tapa para
4. Cocina rechazada comprobarlo.
4. Coloque la olla sobre una superficie
plana
e . 1. Deshacerse de los asuntos
N | 1. E:O(’c‘r:ﬂ:;%gel ventilador :25 Bte_ls_hacferse de pg_rte dela clomtida
o sale vapor ; . Utilizar fuego medio para calentar,
%' Laﬁa%gcgg ggmfs?a%%nft{grte ajustar la valvula de control y elegir la
) presion adecuada
1. La valvula de control y la
valvula de seguridad estan 1. Retirar con aguja
averiadas. 2. Colocacioén de la junta en la posicion
El vapor sale de la valvula de | 2. La junta mal colocada correcta
seguridad 3. La junta fue destruida 3. Sustituir una junta nueva
4. La junta no esta limpia 4. Limpiar la junta
5. La tapa no esta completamente | 5. Cerrar bien la tapa

cerrada

8. MANTENIMIENTO

1) Cuerpo de la olla
Utilice detergente para limpiar las zonas sucias. Seque la olla. No toque el cuerpo de la cocina directamen-
te con la herramienta de metal. No deje que la olla toque el metal relacionado con la plancha.

2) Junta

Utilice detergente para limpiar las impurezas de la tapa. Seque totalmente la junta. Instale la junta en la
posicién adecuada. Utilice detergente o agua para lavar la junta después de usarla. Después de secar la
junta, coléquela en la posiciéon adecuada en la tapa y manténgala plana. Sustituya la junta original después
de un uso prolongado.

3) Valvula de control, tubo de ventilacion, valvula de seguridad

Si la valvula de control, la tuberia de ventilacion y la valvula de seguridad estan atascadas con restos de co-
mida y otras cosas, utilice un palito para limpiarlas y asegurese de que el agua pasa con fluidez. Compruebe
si el tapon de rosca es flexible o no. Si es flexible, vuelva a montarlo. Después de cada uso, debe limpiar la
valvula de control, sera facil tirar de la valvula de control directamente para limpiar con agua corriente.

4) Eliminar las materias chamuscadas

Utilice productos de madera blanda para eliminarlos. Silas materias chamuscadas son lo suficientemente
pegajosas deje la cocina al sol para que se seque, luego sumérjala completamente en el aceite, después
sumerjala en agua caliente durante un rato y elimine las materias chamuscadas. No las quite con herra-
mientas afiladas.

5) Mantenimiento

Limpiar el cuerpo y la tapa. Saque la junta para limpiarla. Utilice un palillo pequefio para eliminar las
materias quemadas en la valvula de control, tubo de ventilacion y la valvula de seguridad y un poco de olor.
Guardela en un lugar seco. Guarde el cuerpo y la tapa por separado.

Aviso especial

- No utilice articulos de lavado por friccion.

- No lave la tapa de la olla a maquina.

- Poner aceite comestible en la junta para alargar la vida y mejorar el rendimiento.

- No cierre la tapa después de usarla o si la junta no funciona.

- Descongele los alimentos congelados antes de cocinarlos. Lave las alubias o los alimentos secos con
antelacion.

- Abra la tapa primero cuando se cocina la comida burbuja facil. cuando la burbuja eliminado cerrar la tapa
para cocinar..
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- Es dificil que pierda agua mientras que la coccién larga es otra cosa.
- Ponga mas condimento de color en la carne para evitar que se reduzca el color por la coccion.
- Bajar el recurso del fuego si la sopa se desborda.

6) Sustitucion

La junta se sustituye una vez cada uno o dos afios. Si esta dafiada, agrietada o arrugada, sustitiyala
inmediatamente.

Atencion: No utilice nunca sustitutos cuando sustituya los componentes. pédngase en contacto inmediata-
mente con el proveedor original.

7) Orientacion del usuario

El vapor emite desde alrededor de la zona, la valvula de control no puede funcionar.

- La tapa no esta bien cerrada, por favor, compruébelo y vuelva a cerrar la tapa de forma correcta.

- La junta se ha colocado incorrectamente o se ha destruido. Compruebe la junta y coléquela en la posicion
correcta o sustituya por una nueva.

Consejo especial:
No cambie nunca ninguna pieza ni vuelva a montarla de otra forma. Utilice las piezas de repuesto origina-
les de nuestra empresa.

8 Principales parametros tecnolégicos

1) Modelo : CS 22 (24/26) ---60 kPa

2) Sellado fiable: presion de trabajo inferior a 20 kpa, sin fugas de agua ni vapor.

3) Presion de trabajo: de 0,9 a 1,1 veces, la presion de trabajo es de 54-66kPa.

4) Presién de seguridad: entre 90+10kPa.

5) Presion de resistencia: 320kpa

6) Seguridad de apertura de la tapa: si la presion interior es superior a 4 kpa, la tapa no se abrira.
7) Seguridad de tapa cerrada: la presion interior es inferior a 4kpa si la tapa no esta bien cerrada.
8) Presion destructible: mas de 500 kPa

9. TIEMPO DE COCCION

El tiempo exacto depende del gusto de cada uno.

_ | cantidad de la estabilidad | gpprormal 3
Alimentacion comiday del regulador Presién Grado de Observacion
agua pequena placa madurez
de coccion
Arroz 1/3 5-10 60 kPa Maduro
Gachas 113 10-15 60 kPa Maduro | Afiadirun poco
Picar V2 10-12 60 kPa Maduro Pieza
Beaf Yo 16-25 60 kPa Maduro Pieza
Pollo Ya 12-18 60 kPa Maduro Pollo entero
Pescado 1/3 5-10 60 kPa Maduro
Palma 2/3 10-15 60 kPa Maduro
Maiz 2/3 5-10 60 kPa Maduro
10. OTROS

Esta olla se puede utilizar con todo tipo de placas de cocina. El tiempo de coccidn estimado se calcula

cuando la valvula de control emite vapor normalmente.

El tiempo de cocciodn estara restringido por la cantidad de alimentos, la temperatura y la fuerza del recurso
calorifico, etc factor por lo que el tiempo es sélo para su referencia.

Nuestra olla a presion cumple la norma europea EN12778:2004

ESPANOL
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1. m IMPORTANT NOTICE: :

* Always read the instruction manual carefully before use.

* This manual can be downloaded from our website
WWW.S0gO.€s.

* Keep these instructions for future reference.

2. A Safety instructions for the user
General precautions during the use of electrical equipment

* Do not use the appliance for any other purpose than described in this
manual.

* Do not use or store the appliance outdoors.

» This product is intended for indoor, non-industrial, non-commercial and
only for household use. Do not use the item outdoors or for any other
purpose. Misuse or improper handling may cause problems in the appli-
ance.

* The unit must be used only for the intended purposes. No liability is ac-
cepted for damages arising from improper use or wrong handling.

A Restrictions on use to avoid personal injury

* Never use accessories that are not recommended by the manufacturer.

* The use of accessories not recommended or sold by the appliance
manufacturer may result in fire, electric shock or injury to persons.

* All the pressure cooker parts must be this pressure cooker.

* In case of appliance malfunction, or if it has been damaged in any
manner, return the appliance to the nearest authorized service facility for
examination, repair or adjustment.

« If you find an abnormal phenomenon while using the pressure cooker
or the safety device does not work normally, you should stop using it
immediately and send it to our authorized service centre for inspection
and repair. Do not attempt to repair it by yourself.

A Restrictions for use with children and the elderly

+ Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

* Children are prohibited to use the pressure cooker.

* Keep an eye on the pressure cooker when in use, especially at the
place or time when children are near it.
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A Instructions to be followed when using the device

* Do not touch the hot surface straight away. Use the handle and the
regulator.

* Do not press down the pressure-control valve or use others to take
place of it. (Picture1)

* Do not place the pressure cooker on the cooktop when it is empty. Do
not use it for frying.

* Do not use pressure cooker for other than intended use.

* The pressure cooker should be heated on a stable fire.

* You should be very careful while moving the pressure cooker which is
under pressure or full of hot liquid.

* Do not let the decompression window and the pressure control valve
point towards a persons direction.

* You can open the pressure cooker only when there is no pressure in-
side. Do not force it to open.

* Always inspect before using if the exhaust pipe and the clog proof filter
iS jammed.

* This appliance cooks under pressure. Improper use may result in
scalding injury. Make sure to close if properly before use. Please follow
“Operating instructions”

* Do not fill the unit over 2/3 full. While cooking foods which tend to ex-
pand during cooking such as rice or dried vegetables, do not fill the unit
over 1/2 full. Over filing may cause a risk of clogging the vent pipe and
developing excess pressure. See “Food Preparation instructions.”

* Be aware that certain foods, such as applesauce, cranberries, pearl barley,
oatmeal or other cereals, split peas, noodles, macaroni, rhubarb, or spa-
ghetti can foam, froth, and spultter, and clog the pressure release device
(steam vent). These foods should not be cooked in a pressure cooker.

* Always check the pressure release devices are not clogged before use.

* Do not open the pressure cooker until the unit has cool down and all
internal pressure has been released. If the handles are difficult to push
apart, this indicates that the cooker is still pressurized-do not force it
open. Any pressure in the cooker can be hazardous.

* When the unit arrive at normal pressure, turn the heat down, so that all
the liquid, which creates the steam, does not evaporate.

* Do not put the pressure cooker into a heated oven.

* Never use your pressure cooker without adding water, it will completely
damage it.

* Never use the pressure cooker in its pressurized mode for deep or shal-
low frying.

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

* When cooking the sticky foods, make sure not much sticky.
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3. INTRODUCTION

Welcome to use our stainless-steel pressure cooker. In order to provide you goods’ safe, resistance and
well-designed product, not only the high-end material is used but the working procedure as well tested
properly.

You can use the pressure cooker as long as you can by using it in a correct way. This instruction manual
will provide you the instructions to use it in a correct way. Make sure to read it carefully.

The pressure cooker is made of 304 stretched stainless steel material and the cooker base is made of
pure aluminium and double wall 430 material with strong temperature and good transmission to make it
suitable for being heated by electromagnetism and made fully use of resource.

The cooker’s lid is equipped with many kinds of safety to assure safe usage, which meet with the new
standard requirements and can bring customers convenience.

4. ARTWORK AND MODEL NUMBER

Side handle 0L 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @
Ear of cooker body
Cooker body
Crossbeam

Lid

. Strengthen flake

Knob

. Screw

. Screw cap

10. Bearing flake

11. Safety valve

12. Gasket

13. Trachea

14. Pressure control valve
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5. SAFETY PRECAUTIONS
Please read and understand all instructions before using.

1. The boiling point of the pressure cooker is below 120 centigrade, and can produce large amount of
steam, water, soup and syrup etc...

2. 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..

3. Keep regulator, safety valve, gasket, stop opening valve, lid and body tidy and dry.

4. Don't put soda directly for cooking (picture 2) , overfull oil and wine.(picture 3)

5. Make sure to cook on stable oven. While cooking on gas oven, the fire flame should not touch the body
wall.(picture 4) on the other hand while cooking on Electric hob, the diameter of oven should be smaller
than the bottom’s (picture 5)

6. Don't use the pressure cooker for frying and dry cooking to avoid any damage and the shortage of
lifespan. Do not use it in the very high compressive oil, also do not cook empty, so that improve the
service life and avoid to damage the pot.

7. If the steam emits from the safety valve or from the safety window, turn off the fire immediately. Don’t
use until the problem is solved.

8. Never cover anything on the regulation valve.(Picture 6)

9. Cooking food or water not exceed 2/3 volume (picture 7) , cooking rice, vegetable and bean not exce-
ed 1/3. In any case fill the cooker at least up to 1/4 volume.(picture 8)

10. heat when the lid is not in correct direction.

6. FUNCTIONS

1) The pressure cooker design for home use, the lid and body is made of high quality 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.

Control valve: it's work is stable and reliable.

Safety valve: will automatically check the internal pressure. when the internal pressure is too high the safety
valve will vent the over steam to make safe.
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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 cold water, close lid for heating till the steam is emitted from the control
valve. Remove 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 cools down. Remove 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 safety
valve is clean. 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 pressu-
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re 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: placing the lid onto the cooker body and put the crossbeam under the ear of the cooker body
with same direction in one line. Turn the button clockwise when the crossbeam touched the ear of the
cooker body, please turn the knob once or twice, until it stop turning more. It means the lid is well closed.
(picture 9) and can put on heating.

Heating

1) When moving and laying the pressure cooker, do not hold it by middle knob to prevent destroying compo-
nents.

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) I n order to make the temperature to rise up immediately use strong fire for heating to make the control
valve work but the flame shouldn’t be too strong. After heating for a while, there is a little steam comes
out from control valve which is a normal situation. If the control valve work under normal condition there
should be no steam out. When the control valve has steam out and it keeps working please check the
heat. Turn off the heat resource or downgrade the heating level, so that the cooking can save the energy
in @ most reasonable way. If the control valve stop emitting the steam during cooking, heat power can be
upgraded. If the control valve emits the steam quickly, please downgrade the heating power.

Turn off the heat

After turning off the heat, control valve will stop emit the steam. (this is also the 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 control valve
release steam (picture 11) or put the cooker under cold water for cooling. (Picture 10). Then you can turn
the knob anticlockwise to open the lid.

2) The condition of normal cooling down

After cooking let the cooker cool down on its own.

Open the pressure cooker

As soon as the pressure cooker cool off, then turn the button anticlockwise and open the lid. (picture 12)

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

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

3) Do not rotate the knob by force. Make sure to rotate slowly in order to avoid any accident arise.

4) Do not open the lid with excessive force.

Attention

1) Before using , please check the vent-pipe carefully 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.

7. TROUBLESHOOTING

Problems Causes Solution
. 1. Clean it
1.regulator is blocked :
; : 2. Remove with the needle
Heating for a while regulator 2.food remains are in the 3. Switch off, place the cooker flat and

ventilator of open area
3.Dry heating
4. Cooker declined

has a sound / noise let the control valve incline to release
pressure and then open the lid to check.

. place the cooker on a flat surface

. Get rid of matters

. Get rid of part food

use middle fire to heat, adjust the control
valve and choose suitable pressure

1.The ventilator hole blocked
2. there is lot of food inside
3. flame is too strong

[SYNERN N

No steam comes out

1. The control valve and safety

The Steam emits from safety
valve

valve are out of order
2. The gasket laid incorrectly
3. The gasket was destroyed
4. The gasket is not clean
5. The lid is not locked fully

arwWN -

Remove with needle

. Laid the gasket in correct position
. Replace a new gasket

. Clean the gasket

. Lock the lid properly
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8. 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 posi-
tion. 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) Control valve, vent-pipe, safety valve

If the control valve, vent-pipe and safety valve jammed with residual foods and other things, use small stick
to clean and make sure the water pass fluently. Please check the screw cap is flexible or not. if flexible,
reassemble again. After every single use, you should clean the control valve, it will be easy to pull the
control valve directly to clean with flowing water.

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. Do
not remove them with sharp tools.

5) Maintenance

Clean the body and lid. Get the gasket out for cleaning. Use small stick to remove the scorched matters in
the control valve, vent-pipe and safety valve and some smell. Please keep it in the dry places. Please
keep the cooker body and lid separately.

Special notice

- Don't use frictional washing articles.

- Don’t machine wash cooker lid.

-Lay edible oil on the gasket to extend the life and better the performance.

- Don't lock the lid after use or if the gasket does 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..
- Itis hard to lose water while long cooking is another thing.

- Put more colour seasoning into the meat to prevent colour reducing caused by cooking.

- Turn down the heat resource 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.

7) User guidance

The steam emit from around area, the control valve can not work.

- The lid is not properly locked, please check and close the lid again in correct way.

- The gasket laid incorrectly or the gasket was destroyed. Please check the gasket and laid it in correct
position or replace a new one.

Special advise:
Never change any parts or reassemble in other way. please use the original spare parts from our company.

Major technology parameter

1) Model : CS 22 (24/26) ---60 kPa

2) Sealing reliable: under 20kpa working pressure, no water or steam leakage

3) Working pressure: on the 0.9 to 1.1 times, the working pressure are 54-66kPa.

4) Safety pressure: between 90+10kPa.

5) Resistance pressure: 320kpa

6) Open lid safety: if the pressure inside is over 4kpa, the lid will not open

7) Closed lid safety: the pressure inside is less than 4kpa if the lid is not locked properly.
8) Destructible pressure: over 500kPa
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9. COOKING TIME

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

Food and After regulator Normal Cool
Food water qty. stablltl]ty small Pressure off Ripe Remark
ob degree
Rice 1/3 5-10 60kPa Ripe
Porridge 1/3 10-15 60kPa Ripe Add little Soda
Chop Yo 10-12 60kPa Ripe Piece
Beaf Yo 16-25 60kPa Ripe Piece
Chicken Yo 12-18 60kPa Ripe Whole Chicken
Fish 1/3 5-10 60kPa Ripe
Palm 2/3 10-15 60kPa Ripe
Corn 2/3 5-10 60kPa Ripe
10. OTHERS

This cooker can be used with all kind of kitchen hobs. Estimated Cooking time is calculated when the control
valve 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.

Our pressure cooker meet Europe standard EN12778:2004

16 ENGLISH



1. m AVIS IMPORTANT :

* Lisez toujours attentivement le manuel d’instructions avant

d’utiliser I’appareil.

* Ce manuel peut étre téléchargé a partir de notre site Inter-
net www.sogo.es.

* Conservez ces instructions pour vous y référer ultérieurement.

2. A Consignes de sécurité pour I'utilisateur

Précautions générales lors de l'utilisation de matériel électrique

* Nutilisez pas 'appareil a d’autres fins que celles décrites dans ce
manuel.
* Ne pas utiliser ou stocker I'appareil a I'extérieur.

» Ce produit est destiné a un usage intérieur, non industriel, non com-

mercial et uniquement domestique. Ne I'utilisez pas a I'extérieur ou
a d’autres fins. Une mauvaise utilisation ou une manipulation incor-
recte peut entrainer des problémes dans I'appareil.

» L’appareil ne doit étre utilisé qu’aux fins prévues. Nous déclinons
toute responsabilité pour les dommages résultant d’'une utilisation
inappropriée ou d’'une mauvaise manipulation.

A Restrictions d’utilisation pour éviter les blessures

+ Nutilisez jamais d’accessoires non recommandeés par le fabricant.

+ Lutilisation d’accessoires non recommandés ou non vendus par le
fabricant de 'appareil peut provoquer un incendie, une électrocution
ou des blessures.

» Toutes les pieces de I'autocuiseur doivent provenir de cet autocuiseur.

* En cas de dysfonctionnement de I'appareil, ou s'il a été endom-
mageé de quelque maniére que ce soit, retournez I'appareil au
centre de service agréé le plus proche pour qu'il soit examing,
répareé ou ajuste.

+ Sivous constatez un phénoméne anormal lors de l'utilisation de l'auto-

cuiseur ou si le dispositif de sécurité ne fonctionne pas normalement,
vous devez cesser de l'utiliser immédiatement et I'envoyer a notre
centre de service agréé pour qu'il l'examine et le répare. N'essayez
pas de le réparer vous-méme.

Restrictions concernant I'utilisation avec les enfants
et les personnes agées

* Les enfants doivent étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec l'appareil. . .
+ Lutilisation de 'autocuiseur est interdite aux enfants.
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» Surveillez 'autocuiseur lorsqu'’il est utilisé, en particulier a 'endroit
ou au moment ou les enfants s’en approchent.

A Instructions a suivre lors de l'utilisation de I’appareil

* Ne touchez pas immédiatement la surface chaude. Utilisez la poi-
gnée et le régulateur.

* Ne pas appuyer sur la soupape de contréle de la pression et ne pas
utiliser d’autres personnes pour la remplacer. (Image 1)

* ne pas placer 'autocuiseur sur la table de cuisson lorsqu'il est vide.
Ne I'utilisez pas pour la friture.

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

» L’autocuiseur doit étre chauffé sur un feu stable.

» Vous devez étre trés prudent lorsque vous déplacez 'autocuiseur
sous pression. ou plein de liquide chaud.

* Ne laissez pas la fenétre de décompression et la soupape de
contréle de la pression pointer vers une personne. direction.

* Vous ne pouvez ouvrir 'autocuiseur que lorsqu’il N’y a plus de pres-
sion a l'intérieur. Ne le forcez pas a s’ouvrir.

« Avant d'utiliser I'appareil, verifiez toujours si le tuyau d’échappement
et le filtre anti-colmatage sont bloques.

« Cet appareil cuit sous pression. Une utilisation incorrecte peut
entrainer des brllures. Veillez a fermer correctement 'appareil
avant de l'utiliser. Veuillez suivre les «Instructions d’utilisation»

* Ne remplissez pas 'appareil a plus de 2/3. Lors de la cuisson d’ali-
ments qui ont tendance a se dilater pendant la cuisson, tels que le
riz ou les légumes secs, ne remplissez pas I'appareil a plus de 1/2.
Un remplissage excessif risque d’obstruer le tuyau d’évacuation et
de provoquer une surpression. Voir «Instructions pour la préparation
des aliments».

» Sachez que certains aliments, tels que la compote de pommes, les
canneberges, l'orge perlé, les flocons d’avoine ou d’autres céréales,
les pois cassés, les nouilles, les macaronis, la rhubarbe ou les spa-
ghettis peuvent mousser, écumer et cracher, et obstruer le dispositif
d’évacuation de la pression (évent de vapeur). Ces aliments ne
doivent pas étre cuits dans un autocuiseur.

 Toujours vérifier que les dispositifs de décompression ne sont pas
obstrués avant l'utilisation.

» N’ouvrez pas I'autocuiseur tant que I'appareil n’a pas refroidi et que
toute la pression interne n’a pas été éliminée. a été libéré. Si les
poignées sont difficiles a écarter, cela indique que le cuiseur est en
panne. est encore sous pression, ne le forcez pas a s’ouvrir. Toute
pression dans le cuiseur peut étre dangereuse.

» Lorsque l'unité arrive a une pression normale, réduisez le chauf-
fage, afin que tout le liquide, qui crée la vapeur, ne s’évapore pas.
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* Ne pas mettre 'autocuiseur dans un four chauffé.

» Nutilisez jamais votre autocuiseur sans ajouter d’eau, cela 'endom-
magerait complétement.

* Nutilisez jamais I'autocuiseur en mode pressurisé pour la friture
profonde ou peu profonde.

* Ne modifiez pas les systémes de sécurité au-dela des instructions
d’entretien spécifiées dans le mode d’emploi.

» Lors de la cuisson des aliments collants, veillez a ce qu’ils ne soient
pas trop collants.

3. INTRODUCTION

Bienvenue dans notre autocuiseur en acier inoxydable. Afin de vous fournir des produits sars, résistants
et bien congus, nous utilisons non seulement des matériaux haut de gamme, mais aussi des procédures
de travail testées correctement.

Vous pouvez utiliser 'autocuiseur aussi longtemps que possible en I'utilisant correctement. Ce mode
d’emploi vous fournira les instructions nécessaires pour I'utiliser correctement. Veillez a le lire attentivement.
L'autocuiseur est fabriqué en acier inoxydable 304 et la base de I'autocuiseur est en aluminium pur et en
matériau a double paroi 430, avec une température élevée et une bonne transmission, ce qui permet de
le chauffer par électromagnétisme et d'utiliser pleinement les ressources.

Le couvercle de la cuisiniere est équipé de plusieurs types de dispositifs de sécurité pour garantir une uti-
lisation sare, ce qui répond aux exigences des nouvelles normes et peut apporter un confort d’utilisation
aux clients.

. ILLUSTRATION ET NUMERO DE MODELE

»

. Poignée latérale

. Oreille du corps du cuisinier
Corps du cuiseur

Traverse

Couvercle

. Renforcer I'écaille

Bouton

Vis

. Bouchon a vis

10. Flocon de roulement

11. Soupape de sécurité

12. Joint d’étanchéité

13. Trachée

14. Valve de régulation de pression

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 n 12 13 1 @

CENOORWN A

5. PRECAUTIONS DE SECURITE
Veuillez lire et comprendre toutes les instructions avant de les utiliser.

1. Le point d’ébullition de 'autocuiseur est inférieur a 120 degrés Celsius et peut produire de grandes
quantités de vapeur, d’eau, de soupe, de sirop, etc...

2. N'utilisez pas I'autocuiseur pour cuire du jus de pomme, du blé, des haricots...etc, qui peuvent produi-
re beaucoup de bulles, des matiéres fissurées. cela peut bloquer la soupape. faites plus attention si
vous ne pouvez pas empécher la cuisson de ce type d’aliments...

3. Maintenir le détendeur, la soupape de sécurité, le joint, la soupape d’arrét, le couvercle et le corps
propres et secs.

4. Ne mettez pas de soude directement pour la cuisson (photo 2), trop d’huile et de vin (photo 3).

5. Veillez a cuisiner dans un four stable. Lors de la cuisson dans un four a gaz, la flamme ne doit pas tou-
cher la paroi du four (photo 4). En revanche, lors de la cuisson sur une plaque de cuisson électrique, le
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diamétre du four doit étre inférieur a celui du fond (photo 5).

6. N'utilisez pas I'autocuiseur pour la friture et la cuisson a sec afin d’éviter tout dommage et la réduction
de la durée de vie. N'utilisez pas I'autocuiseur dans de 'huile a tres forte compression et ne cuisinez
pas a vide, afin d'améliorer la durée de vie et d’éviter dendommager la cocotte.

7. Sila vapeur sort de la soupape de sécurité ou de la fenétre de sécurité, éteignez immédiatement le
feu. Ne I'utilisez pas tant que le probléme n’est pas résolu.

8. Ne jamais recouvrir la valve de régulation (photo 6).

9. La cuisson des aliments ou de I'eau ne doit pas dépasser 2/3 du volume (photo 7), la cuisson du riz,
des légumes et des haricots ne doit pas dépasser 1/3. Dans tous les cas, remplissez le cuiseur au
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moins jusqu’'a 1/4 de son volume (photo 8).
10. la chaleur lorsque le couvercle n'est pas orienté dans le bon sens.

6. LES FONCTIONS

1) Lautocuiseur est congu pour un usage domestique, le couvercle et le corps sont en acier inoxydable
de haute qualité, beau et durable, le fond est a double couche, disponible pour le four magnétique,
I'électricité, le four a gaz commun.

2) Plusieurs dispositifs de sécurité pour garantir la sécurité.
Valve de contréle : son fonctionnement est stable et fiable.
Soupape de sécurité : contréle automatiquement la pression intere. Lorsque la pression interne est trop
élevée, la soupape de sécurité évacue la vapeur excédentaire pour assurer la sécurité.

Avant d'utiliser I'autocuiseur pour la premiére fois

1) Lisez attentivement le manuel d'instructions avant la premiére utilisation pour des raisons de sécurité. En
particulier les “régles de sécurité”.

2) Remplir 'autocuiseur avec 1/2 eau froide, fermer le couvercle pour chauffer jusqu’a ce que la vapeur
sorte de la soupape de contrdle. Retirer 'autocuiseur de la cuisiniere et le laisser reposer fermé pendant
environ 10 minutes afin d’éliminer 'odeur de I'autocuiseur neuf.

3) Ouvrez le couvercle lorsque la cocotte a refroidi. Retirez I'eau et faites en sorte que le cuiseur soit propre et sec.

Fonctionnement normal

1) Assurez-vous que le tuyau d’aération n’est pas obstrué. S'il y a un blocage, utilisez un petit baton pour
le nettoyer. Assurez-vous que la soupape de sécurité est propre. Le joint doit étre placé dans la bonne
position.

2) Lautocuiseur doit étre rempli d’au moins 1/4 L d’eau ou d’autres liquides pour produire de la vapeur
lors de I'utilisation de l'autocuiseur. Les aliments ou 'eau ne doivent pas dépasser les 2/3 du volume de
l'autocuiseur. Si les aliments peuvent facilement produire de la vapeur, ils ne doivent pas dépasser 1/2
volume.

3) Couvercle fermé : placer le couvercle sur le corps de I'appareil et placer la barre transversale sous
l'oreille du corps de I'appareil dans la méme direction et sur une méme ligne. Tournez le bouton dans le
sens des aiguilles d'une montre lorsque la barre transversale touche l'oreille du corps de la cuisiniére,
tournez le bouton une ou deux fois, jusqu’a ce qu'il s'arréte de tourner. Cela signifie que le couvercle est
bien fermé (photo 9) et qu'il peut étre chauffé.

Chauffage

1) Lorsque vous déplacez et posez I'autocuiseur, ne le tenez pas par le bouton central afin d'éviter de
détruire des composants.

2) L'autocuiseur doit étre placé sur une surface plane. Lorsque I'autocuiseur est chauffé, le diamétre du four
ne doit pas dépasser le diamétre de l'autocuiseur. Lors de I'utilisation d’'un four a gaz, veillez a ce que la
flamme n’enveloppe pas le four.

3) Pour que la température augmente immédiatement, utilisez un feu puissant pour chauffer afin de faire
fonctionner la soupape de contrdle, mais la flamme ne doit pas étre trop forte. Aprés avoir chauffé
pendant un certain temps, un peu de vapeur s'échappe de la soupape de controle, ce qui est normal. Si
la soupape de contréle fonctionne dans des conditions normales, il ne devrait pas y avoir de vapeur qui
s’échappe. Si la vapeur s’échappe de la vanne de controle et qu’elle continue a fonctionner, vérifiez le
chauffage. Eteignez la source de chaleur ou réduisez le niveau de chauffage, afin que la cuisson puisse
économiser I'énergie de la maniére la plus raisonnable possible. Si la vanne de contréle cesse d’émettre
de la vapeur pendant la cuisson, la puissance calorifique peut étre augmentée. Si la vanne de controle
émet rapidement de la vapeur, réduisez la puissance de chauffage.

Eteindre le chauffage
Aprés avoir éteint le feu, la valve de controle arréte d’émettre de la vapeur. (C'est aussi le temps de cuisson).

Refroidissement

1) La condition de refroidissement instantané
Pour réduire instantanément la température et la pression, vous pouvez appuyer sur le bouton pour que
la soupape de contrdle libére de la vapeur (image 11) ou placer le cuiseur sous I'eau froide pour le refroi-
dir. (Image 10). Vous pouvez ensuite tourner le bouton dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre
pour ouvrir le couvercle.

2) La condition d'un refroidissement normal
Apres la cuisson, laissez le cuiseur refroidir de lui-méme.

Ouvrir 'autocuiseur
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Dés que l'autocuiseur a refroidi, tourner le bouton dans le sens inverse des aiguilles d'une montre et
ouvrir le couvercle (image 12).
1) Veuillez utiliser 'appareil avec précaution et portez de préférence des gants en cas de brllure.
2) Secouez légérement le cuiseur pour équilibrer la différence de température a l'intérieur. En particulier

lorsque vous cuisinez du porridge ou tout autre aliment collant.

3) Ne pas tourner le bouton avec force. Veillez a tourner lentement afin d'éviter tout accident.
4) Ne pas ouvrir le couvercle avec une force excessive.

Attention

1) Avant d'utiliser I'appareil, vérifiez soigneusement que le tuyau d’aération n’est pas obstrué.
2) Veillez a laver la soupape de sécurite conformément au manuel d’instructions.
3) Ne changez pas les composants a volonté ; veuillez contacter le service aprés-vente si le composant

n’est pas facile a obtenir.

7. DEPANNAGE

Le couvercle n'est pas
complétement verrouillé

Problémes Causas Solucién
. . 1. Le nettoyer
;.Ie regulateur'e?t bloqué 2. Retirer a)(/ec I'aiguille
Le régulateur chauffe pendant ’ ?gig;ﬁfga%: ;em\?g\s{ilseﬁeur 3. Eteindre I'appareil, le placer a plat
un certain temps et émet d’une zone ouverte et laisser la soupape de commande
un son / bruit 3. chauffage a sec s’incliner pour relacher la pression, puis
4 Cuisinié%e declinée ouvrir le couvercle pour verifier.
: 4. placer le cuiseur sur une surface plane
- : 1. Se débarrasser des questions
1. lb?gcf;ﬁg du ventilateur est 2. Se débarrasser d'une partie de la
Aucune vapeur ne sort 2. il y a beaucoup de nourriture a 3 Sa?srél:Téefeu moyen pour chauffer
l'intérieur c » .
3. la flamme est trop forte ‘ajjrtéssﬁtr)Laavsil)\:gpc:%gontrole st choisir la
1. La vanne de contrdle et la
vanne de sécurité sont hors 1. Retirer avec une aiguille
service : -~ -
La vapeur sort de la soupape | 2. Le joint est mal posé :23 Efr%erl;ecé?'g %?nrlsdlyztt;cr)]r;ﬂzif)éosmon
de sécurité 3. Le joint a été détruit 4. Nettoyer Ie joint
4. Le joint n'est pas propre 5. Verrouiller correctement le couvercle

8. LENTRETIEN

1) Corps du cuiseur

Utilisez un détergent pour nettoyer les zones sales. Séchez la cocotte. Ne touchez pas le corps de la cocot-
te directement avec I'outil métallique. Ne laissez pas la cocotte toucher le métal lié au fer.

2) Joint

Utiliser un détergent pour nettoyer les impuretés sur le couvercle. Séchez complétement le joint. Ins-
tallez le joint dans la bonne position. Utilisez du détergent ou de I'eau pour laver le joint aprés utilisation.
Apres avoir séché le joint, placez-le dans la bonne position dans le couvercle et maintenez-le a plat.
Remplacer le joint d’origine aprés une longue période d'utilisation.

3) Vanne de régulation, tuyau d’aération, soupape de sécurité

Si la valve de contrdle, le tuyau d’aération et la valve de sécurité sont bloqués par des résidus alimentai-
res ou autres, utilisez un petit baton pour les nettoyer et assurez-vous que I'eau passe bien. Vérifiez que
le bouchon fileté est flexible ou non. S'il est flexible, remontez-le. Aprés chaque utilisation, vous devez
nettoyer la valve de controle, il sera facile de tirer la valve de contrdle directement pour la nettoyer avec

de I'eau courante.

4) Retirer les matiéres briilées
Utilisez des produits en bois doux pour les enlever. Siles matieres brilées sont suffisamment collantes,
laissez la cuisiniére briller au soleil pour qu’elle séche, puis trempez-la entierement dans I'huile, puis
trempez-la dans de I'eau chaude pendant un certain temps et enlevez les matieres brilées. Ne les enle-
vez pas avec des outils tranchants.
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5) Maintenance
Nettoyer le corps et le couvercle. Retirer le joint pour le nettoyer. Utilisez un petit baton pour enlever
les matiéres brilées dans la valve de contrdle, le tuyau d’aération et la valve de sécurité, ainsi que les
odeurs. Conservez 'appareil dans un endroit sec. Conservez le corps et le couvercle du cuiseur séparé-
ment.

Avis spécial

- N'utilisez pas d’articles de lavage a friction.

- Ne pas laver le couvercle de la cocotte en machine.

-Appliquer de I'huile alimentaire sur le joint pour prolonger sa durée de vie et améliorer ses performances.

- Ne fermez pas le couvercle apres utilisation ou si le joint ne fonctionne pas.

- Décongelez les produits surgelés avant de les cuisiner. Lavez les haricots ou les aliments secs a I'avance.

- Ouvrez d’abord le couvercle lorsque vous faites cuire les aliments a bulles faciles. Lorsque les bulles ont
disparu, refermez le couvercle pour les faire cuire.

- Il est difficile de perdre de I'eau alors qu’'une longue cuisson est une autre chose.

- Ajoutez plus d’assaisonnement coloré a la viande pour éviter la décoloration causée par la cuisson.

- Baisser le feu si la soupe déborde.

6) Remplacement
Le joint est remplacé tous les ans ou tous les deux ans. En cas d’'endommagement, de fissure ou de frois-
sement, il convient de le remplacer immédiatement.

Attention : N'utilisez jamais de substitut lorsque vous remplacez les composants. Veuillez contacter immé-
diatement le fournisseur d’origine.

7) Conseils aux utilisateurs

La vapeur émane de la zone environnante, la vanne de contrle ne peut pas fonctionner.

- Le couvercle n’est pas correctement verrouillé, veuillez vérifier et refermer le couvercle correctement.

- Le joint a été mal posé ou détruit. Veuillez vérifier le joint et le remettre dans la bonne position ou en rem-
placer un nouveau.

Conseils particuliers :

Ne changez jamais les piéces et ne les remontez pas d’une autre maniére. Utilisez les pieces de rechange
originales de notre société.

8) Parameétres technologiques majeurs

1) Modeéle : CS 22 (24/26) ---60 kPa

2) Etanchéité fiable : pression de travail inférieure a 20 kpa, pas de fuite d’eau ou de vapeur.

3) Pression de travail : pour les temps de 0,9 a 1,1, la pression de travail est de 54-66kPa.

4) Pression de sécurité : entre 90+10kPa.

5) Pression de résistance : 320kpa

6) Sécurité d’'ouverture du couvercle : si la pression a l'intérieur est supérieure a 4 kpa, le couvercle ne
s’ouvrira pas.

7) Sécurité du couvercle fermé : la pression a l'intérieur est inférieure a 4 kpa si le couvercle n’est pas
correctement verrouillé.

8) Pression de destruction : plus de 500kPa

9. TEMPS DE CUISSON

El tiempo exacto depende del gusto de cada uno.

Quantité de . Stabilité du . Normal
Alimentation | nou Jgtau ure et rﬁg;é?ittiu&gz[.ees Pression RK::g;dJ:Z‘:éng :t Remarque
' de cuisson maturité
Riz 1/3 5-10 60kPa Mar
. - Ajouter un
Porridge 1/3 10-15 60kPa Mar peu de soda
Hachette Ya 10-12 60kPa Mar Piece
Beaf Ya 16-25 60kPa Mar Piece
Poulet Ya 12-18 60kPa Mar Poulet entier
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Quantité de Stabilité du Normal
. . . régulateur apres . Refroidissement
Alimentation noqureltauJe et la petite plaque Pression Arrét degré de Remarque
' de cuisson maturité
Poisson 1/3 5-10 60kPa Mar
Palmier 2/3 10-15 60kPa Mar
Mais 2/3 5-10 60kPa Mar
10. AUTRES

Ce cuiseur peut étre utilisé avec tous les types de plaques de cuisson. Le temps de cuisson estimé est
calculé lorsque la valve de contréle émet de la vapeur normalement.
Le temps de cuisson sera limité par la quantité d’aliments, la température et la puissance de la source de

chaleur, etc.

Notre autocuiseur est conforme a la norme européenne EN12778:2004.
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m AVISO IMPORTANTE:

Leia sempre atentamente o manual de instrugoes antes de
o utilizar.

Este manual pode ser descarregado do nosso sitio Web
WWW.S0gO.€s.

Guarde estas instrugoes para referéncia futura.

2. A Instrucoes de seguranga para o utilizador

Precaugoes gerais durante a utilizagao de equipamento elétrico

Nunca utilize acessorios que ndao sejam recomendados pelo
fabricante.

A utilizagao de acessorios ndo recomendados ou vendidos pelo
fabricante do aparelho pode provocar incéndios, choques eléctricos
ou ferimentos em pessoas.

Todas as pecas da panela de pressao devem ser desta panela de
pressao.

Em caso de mau funcionamento do aparelho, ou se este tiver sido
danificado de alguma forma, devolva o aparelho ao servigo de assisténcia
autorizado mais proximo para ser examinado, reparado ou ajustado.

Se detetar um fendmeno anormal durante a utilizagdo da panela

de pressé&o ou se o dispositivo de seguranga n&o funcionar
normalmente, deve deixar de a utilizar imediatamente e envia-la
para 0 nosso centro de assisténcia autorizado para inspecao e
reparacao. Nao tentar repara-la por si proprio.

A Restrigoes de utilizagdo para evitar danos pessoais

As criangas devem ser vigiadas para garantir que n&o brincam com o
aparelho.

As criangas estao proibidas de utilizar a panela de pressao.

Manter a panela de pressao debaixo de olho quando estiver a ser
utilizada, especialmente no local ou momento em que as criangas
estao perto dela.

A Restricoes para utilizagao com criangas e idosos

As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao brincam com
o aparelho.

Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzi-
das, ou por pessoas sem experiéncia ou conhecimentos, exceto se
tiverem recebido supervisao e instrucdes prévias de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.
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Alimpeza e a manutengao do utilizador ndo devem ser efectuadas
por criangas.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.

Mantenha o aparelho e o respetivo cabo fora do alcance das criangas.

A Instrugoes a seguir durante a utilizagao do aparelho

Nao tocar imediatamente na superficie quente. Utilizar a pega e o
regulador.

Nao pressionar a valvula de controlo da pressao nem utilizar outras
pessoas para a substituir. (Figura 1)

nao colocar a panela de pressao sobre a placa de cozinhar quando
estiver vazia. Nao a utilizar para fritar.

Nao utilizar a panela de pressao para outra utilizacdo que nao a
prevista.

A panela de pressao deve ser aquecida num fogo estavel.

Deve ter-se muito cuidado ao deslocar a panela de pressao que
esta sob pressao ou cheio de liquido quente.

N&ao deixar que a janela de descompressao e a valvula de controlo
da pressao apontem para uma pessoa diregao.

S6 se pode abrir a panela de pressao quando nao houver pressao
no interior. Nao forgar a abertura.

Antes de utilizar, verifique sempre se o tubo de escape e o filtro anti-
-entupimento estao entupidos.

Este aparelho cozinha sob pressdo. Uma utilizagao incorrecta pode
provocar queimaduras. Certifique-se de que fecha corretamente o apa-
relho antes de o utilizar. Por favor, siga as “Instrugoes de utilizagao”
Nao encher o aparelho com mais de 2/3 da capacidade. Quando
cozinhar alimentos que tendem a expandir-se durante a cozedura,
COmo 0 arroz ou os legumes secos, nao encha o aparelho mais de
1/2 vez. Um enchimento excessivo pode causar o risco de entupir
o tubo de ventilagdo e desenvolver uma pressao excessiva. Ver
“Instrucdes de preparagéo dos alimentos”.

Tenha em atengéo que determinados alimentos, como a compota de
maca, os arandos, a cevada, as papas de aveia ou outros cereais,
as ervilhas partidas, a massa, o macarrao, o ruibarbo ou o espar-
guete podem fazer espuma e entupir o dispositivo de libertagao de
pressao (saida de vapor). Estes alimentos ndo devem ser cozinha-
dos na panela de pressao.

Verificar sempre se os dispositivos de libertagcao de pressao ndo
estdo obstruidos antes da utilizagao.

Nao abrir a panela de pressao até que o aparelho tenha arrefe-
cido e toda a presséo interna foi libertado. Se as pegas forem
dif{jceis de separar, isso indica que a panela ainda esta pressuri-
zado
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* nao force a abertura. Qualquer pressao na panela pode ser
perigosa.

* Quando a unidade chegar a pressao normal, reduzir 0 aquecimento,
para que todo o liquido, que cria o vapor, ndo se evapore

» Nao colocar a panela de pressao num forno aquecido.

* Nunca utilize a sua panela de pressao sem adicionar agua, pois
isso danifica-la-a completamente.

. 1l:\l_E[mca utilizar a panela de pressao no seu modo pressurizado para

ritar.

* Nao manipular nenhum dos sistemas de seguranca para além das
instrugbes de manutencao especificadas nas instrugoes de utiliza-
cao.

* Quando cozinhar os alimentos pegajosos, certifique-se de que nao
S840 muito pegajosos.

3. INTRODUCCION

em-vindo a utilizar a nossa panela de pressao de ago inoxidavel. A fim de lhe fornecer produtos seguros,
resistentes e bem concebidos, néo sé é utilizado material de alta qualidade, como também o procedi-
mento de trabalho é testado corretamente.

Pode utilizar a panela de presséo durante o maximo de tempo possivel, utilizando-a de forma correcta.
Este manual de instrugdes fornece-lhe as instrugdes para a utilizar corretamente. Certifique-se de que o
|&é com atengao.

A panela de pressao é feita de material de ago inoxidavel 304 e a base da panela é feita de aluminio
puro e material de parede dupla 430 com temperatura forte e boa transmissao para torna-la adequada
para ser aquecida por eletromagnetismo e utilizar totalmente os recursos.

A tampa do fogéo esta equipada com muitos tipos de seguranga para garantir uma utilizagao segura,
que cumprem 0s novos requisitos normativos e podem proporcionar comodidade aos clientes.

4. ARTE E NUMERO DO MODELO

1. Pega lateral B 0L 02 03 04 05 06 o7 08 09 10 1 1 13 14 @
2. Orelha do corpo do fogéo

3. Corpo do fogao

4. Viga cruzada

5. Tampa

6. Reforgar a escama
7. Maganeta

8. Parafuso

9. Tampa de rosca

10. Floco de rolamento

11. Valvula de seguranca

12. Junta de vedagao

13. Traqueia

14. Valvula de controlo da pressao

5. PRECAUGOES DE SEGURANGA

Ler e compreender todas as instrugées antes de utilizar.

1. O ponto de ebulicdo da panela de presséo € inferior a 120 graus centigrados e pode produzir grandes

quantidades de vapor, agua, sopa e xarope, etc...
2. Né&o utilizar a panela de pressao para cozinhar sumo de mag3, trigo, feijéo... etc., que podem fazer
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muitas bolhas e dividir os alimentos.

3. Manter o regulador, a valvula de seguranga, a junta, a valvula de paragem de abertura, a tampa e o
corpo arrumados e secos.

4. (Néo colog?r o refrigerante diretamente para cozinhar (imagem 2), encher demasiado o 6leo e o vinho

imagem 3).

5. Certifique-se de que cozinha num forno estavel. Quando cozinhar no forno a gas, a chama do fogo
nao deve tocar na parede do corpo (figura 4). Por outro lado, quando cozinhar na placa eléctrica, o
diametro do forno deve ser inferior ao do fundo (figura 5).

6. Nao utilizar a panela de pressao para fritar e cozer a seco para evitar danos e a falta de vida util. Ndo
utilizar a panela de pressao com 6leo de compressao muito elevada, nem cozinhar vazia, para melho-
rar a vida util e evitar danificar a panela.
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7. Se o vapor sair da valvula de seguranca ou da janela de seguranga, desligue imediatamente o fogo.
Na&o utilizar até o problema estar resolvido.

8. Nunca tape nada na valvula de regulagao (Figura 6).

9. Cozinhar alimentos ou agua nao deve exceder 2/3 do volume (figura 7), cozinhar arroz, legumes e feijao
nao deve exceder 1/3. Em qualquer caso, encher a panela pelo menos até 1/4 do volume (figura 8).

10. calor quando a tampa néo esta na diregao correcta.

6. FUNCIONES

1) O design da panela de presséo para uso doméstico, a tampa e o corpo sao feitos de ago inoxidavel
de alta qualidade, bonito e duravel, o fundo com camadas duplas, disponivel para forno magnético,
eletricidade, forno a gas comum.

2) Dispositivo de seguranga mdltiplo, para garantir a seguranca.

Valvula de controlo: o seu funcionamento é estavel e fiavel.
Valvula de seguranca: verifica automaticamente a presséo interna. Quando a presséo interna é dema-
siado elevada, a valvula de seguranca liberta o excesso de vapor para garantir a seguranca.

Antes de utilizar a panela de pressao pela primeira vez

1) Leia atentamente o manual de instrugdes antes de o utilizar pela primeira vez, por razées de segu-
ranga. Especialmente as “regras de seguranca”.

2) Encher a panela de pressdo com 1/2 de agua fria, fechar a tampa e aquecer até o vapor sair da valvu-
la de controlo. Retirar a panela de pressao do fogao e deixa-la fechada durante cerca de 10 minutos
para eliminar o cheiro de panela nova.

3) Abrir a tampa quando a panela arrefecer. Retirar a agua e deixar a panela limpa e seca.

Operagoes normais

1) Certifique-se de que o tubo de ventilagdo nado esta bloqueado. Se estiver entupido, utilize um pequeno
pau para o limpar. Certifique-se de que a valvula de seguranca esta limpa. A junta de vedacéo deve
ser colocada na posigao correcta.

2) A panela deve ser enchida com pelo menos 1/4 L de agua ou outros liquidos para produzir vapor
quando se utiliza a panela de presséo. Os alimentos ou a agua ndo podem exceder 2/3 do volume da
panela. Se os alimentos forem faceis de cozer a vapor, ndo podem exceder 1/2 do volume.

3) Tampa fechada: colocar a tampa no corpo do fogao e colocar a viga transversal sob a orelha do corpo
do fogéo, na mesma diregdo e numa linha. Rodar o botéo no sentido dos ponteiros do relégio quando
a viga transversal tocar na orelha do corpo da panela, rodar o bot&do uma ou duas vezes, até parar de
rodar. Isso significa que a tampa esta bem fechada (figura 9) e pode ser ligada para aquecimento.

Aquecimento

1) Ao deslocar e colocar a panela de presséo, ndo a segurar pelo botdo central para evitar a destruicdo
dos componentes.

2) A panela de pressao deve ser colocada numa superficie plana. Quando aquecida, o diametro do forno
nao pode exceder o didmetro da panela. Se utilizar um forno a gas, certifique-se de que a chama nao
envolve o forno.

3) Para que a temperatura suba imediatamente, utilizar fogo forte para aquecer e fazer funcionar a valvu-
la de controlo, mas a chama nao deve ser demasiado forte. Depois de aquecer durante algum tempo,
sai um pouco de vapor da valvula de controlo, o que € uma situagdo normal. Se a valvula de controlo
funcionar em condic¢des normais, ndo deve haver saida de vapor. Se a valvula de controlo tiver saida
de vapor e continuar a funcionar, verifigue o aquecimento. Desligue o recurso de aquecimento ou
reduza o nivel de aquecimento, de modo a que a cozedura possa poupar energia de uma forma mais
razoavel. Se a valvula de controlo deixar de emitir vapor durante a cozedura, a poténcia de aqueci-
mento pode ser aumentada. Se a valvula de controlo emitir vapor rapidamente, € necessario reduzir a
poténcia de aquecimento.

Desligar o lume

Depois de desligar o lume, a valvula de controlo deixara de emitir o vapor. (este € também o tempo de
cozedura).

Arrefecimento

1) A condigao de arrefecimento instantaneo
Para reduzir instantaneamente a temperatura e a pressao, pode premir o botéo para que a valvula de
controlo liberte o vapor (imagem 11) ou colocar a panela sob agua fria para arrefecer. (Figura 10). Em
seguida, pode rodar o botao no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio para abrir a tampa.

2) O estado de arrefecimento normal
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Apds a cozedura, deixar arrefecer a panela por si s6.

Abrir a panela de pressao
Assim que a panela de presséo arrefecer, rode o botdo no sentido contrario ao dos ponteiros do relo-
gio e abra a tampa (figura 12).

1) Utilizar o aparelho com cuidado e, em caso de queimadura, é preferivel usar luvas.

2) Agitar ligeiramente a panela para equilibrar a diferenga do interior. Especialmente quando se cozinham
papas de aveia ou outros alimentos pegajosos.

3) Nao rodar o botéo a forga. Certifique-se de que roda lentamente para evitar qualquer acidente.

4) N&o abrir a tampa com forga excessiva.

Atencao

1) Antes de utilizar, verificar cuidadosamente o tubo de ventilagéo para ver se esta bloqueado.

2) Certifique-se de que lava a valvula de seguranga de acordo com o manual de instru¢des.

3) Nao mude os componentes a vontade; contacte o departamento de pés-venda quando o componente
nao for facil de obter.

7. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problemas Causas Solugao
1. Limpe-o
1.0 regulador esta bloqueado 2. Retirar com a agulha
O regulador de aquecimento | 2. os restos de comida estao no 3. Desligar, colocar a panela na horizontal

durante algum tempo tem um ventilador da area aberta e deixar a valvula de controlo inclinar-
som / ruido 3. aquecimento a seco se para libertar a presséo e, em
4. Fogao recusado seguida, abrir a tampa para verificar.
4. colocar o fogdo numa superficie plana
e . . 1. Livrar-se dos assuntos
~ . 1. ?)Iggﬂge?d%o ventilador esta 2. Eliminar os alimentos parciais
N&o sai vapor 3. utilizar o fogo médio para aquecer,

ha muita comida no interior

a chama é demasiado forte ajustar a valvula de controlo e escolher

a pressao adequada

wn

-

. Avalvula de controlo e a
valvula de seguranga estao
avariadas 1. Retirar com agulha

A junta foi colocada 2. Colocar a junta na posicéo correcta
incorretamente 3. Substituir uma junta nova

Ajunta foi destruida 4. Limpar a junta

Ajunta n&o esta limpa 5.Fechar corretamente a tampa
Atampa nao esta
completamente bloqueada

O vapor sai da valvula de
seguranga

aRw N

8. MANUTENGAO

1) Corpo do fogao
Utilizar um detergente para limpar as zonas sujas. Secar a panela. Nao tocar diretamente no corpo do
fogédo com a ferramenta metalica. Nao deixar o fogao tocar no metal relacionado com o ferro.

2) Junta de vedagao
Utilizar detergente para limpar as impurezas da tampa. Secar totalmente a junta de vedagéo. Instalar a
junta na posigéao correcta. Utilizar detergente ou agua para lavar a junta depois de utilizada. Depois de
secar a junta, coloque-a na posigao correcta na tampa e mantenha-a plana. Substituir a junta original
apos um longo periodo de utilizag&o.

3) Valvula de controlo, tubo de ventilagao, valvula de seguranca
Se a valvula de controlo, o tubo de ventilagéo e a valvula de segurancga estiverem entupidos com restos
de comida e outras coisas, utilize um pequeno pau para limpar e garantir que a agua passa fluentemen-
te. Verifique se a tampa de rosca é flexivel ou ndo. Se for flexivel, volte a monta-la. Apos cada utilizag&o,
deve limpar a valvula de controlo, sera facil puxar a valvula de controlo diretamente para a limpar com
agua corrente.

4) Retirar as matérias queimadas
Utilizar produtos de madeira macia para a remogéo. Se as matérias queimadas forem suficientemente
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pegajosas, deixar o fogao brilhar ao sol para secar e, em seguida, mergulhar totalmente no éleo, depois
mergulhar em agua quente durante algum tempo e remover as matérias queimadas. Ndo as remover
com ferramentas afiadas.

5) Manutencao
Limpar o corpo e a tampa. Retirar a junta para a limpar. Utilize uma vara pequena para remover as
matérias queimadas na valvula de controlo, no tubo de ventilacdo e na valvula de seguranca e algum
cheiro. Guardar o aparelho num local seco. Guardar o corpo e a tampa do fogéo separadamente.

Aviso especial

- N&o utilizar artigos de lavagem por fricgao.

- Nao lavar a tampa do fogao na maquina.

-Colocar dleo comestivel na junta para prolongar a vida util e melhorar o desempenho.

- Nao fechar a tampa ap6s a utilizagdo ou se a junta ndo funcionar.

- Descongelar os produtos congelados antes de os cozinhar. Lavar o feijéo ou os alimentos secos com
antecedéncia.

- Abra a tampa primeiro quando cozinhar a comida facil de fazer bolhas. Quando as bolhas desaparece-
_rem, feche a tampa para cozinhar.

- E dificil perder &gua, mas a cozedura prolongada € outra coisa.

- Cologue mais tempero corante na carne para evitar a redugao da cor causada pela cozedura.

- Reduzir o lume se a sopa transbordar.

6) Substituicao
A junta é substituida de um em um ou dois anos. Se estiver danificada, rachada ou enrugada, deve ser
substituida imediatamente.
Atencgao: Nunca utilizar substitutos para substituir os componentes. Contactar imediatamente o fornece-
dor original.

7) Orientagao do utilizador

O vapor emite da area circundante, a valvula de controlo ndo pode funcionar.

- Atampa nao esta corretamente fechada. Verificar e voltar a fechar a tampa corretamente.

- Ajunta foi colocada incorretamente ou a junta foi destruida. Verifique a junta e coloque-a na posicéo
correcta ou substitua por uma nova.

Conselhos especiais:
Nunca altere quaisquer pegas ou volte a monta-las de outra forma. Utilize as pegas sobresselentes
originais da nossa empresa.

8) Principal parametro tecnolégico

1) Modelo: CS 22 (24/26) ---60 kPa

2) Vedacéo fiavel: pressao de trabalho inferior a 20kpa, sem fugas de agua ou vapor

3) Pressao de trabalho: de 0,9 a 1,1 vezes, a pressao de trabalho é de 54-66kPa.

4) Pressao de seguranga: entre 90+10kPa.

5) Pressao de resisténcia: 320kpa

6) Seguranca da tampa aberta: se a pressao no interior for superior a 4kpa, a tampa néo abre

7) Seguranca da tampa fechada: a pressao no interior & inferior a 4kpa se a tampa nao estiver corretamen-
te fechada.

8) Pressao destrutivel: superior a 500kPa

9. TEMPO DE COZEDURA

El tiempo exacto depende del gusto de cada uno.

Apos a

Quantidade estabilidade ANn%';‘r::elr
Alimentagéo | de alimentos do regulador Pressao Grau de Observagao

e agua. pec!’Léefr:,aS:lgLaca maturagio

Arroz 1/3 5-10 60 kPa Maduro
Adicionar

Pzel?esiade 1/3 10-15 60 kPa Maduro um pouco de
refrigerante

PORTUGUESE



Apos a
Quantidade estabilidade A'::e?::ér
Alimentagao | de alimentos do regulador Pressao Grau de Observacao
e agua. pequena placa maturacio
de fogao ¢
Cortar Yo 10-12 60 kPa Maduro Peca
Beaf Ve 16-25 60 kPa Maduro Peca
Galinha Y2 12-18 60 kPa Maduro Frango inteiro
Peixe 1/3 5-10 60 kPa Maduro
Palma 2/3 10-15 60 kPa Maduro
Milho 2/3 5-10 60 kPa Maduro

10. OUTROS
Este fogao pode ser utilizado com todo o tipo de placas de cozinha. O tempo de cozedura estimado é
calculado quando a valvula de controlo emite vapor normalmente.

O tempo de cozedura sera limitado pela quantidade de alimentos, pela temperatura e pela forga do recurso
térmico, etc., pelo que o tempo é apenas uma referéncia.

Anossa panela de pressdo cumpre a norma europeia EN12778:2004
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1. m WICHTIGER HINWEIS:

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor dem Gebrauch immer
sorgfaltig durch.

Dieses Handbuch kann von unserer Website www.sogo.es
heruntergeladen werden.

Bewahren Sie diese Anleitung zum spateren Nachschlagen auf.

2. A Sicherheitshinweise fiir den Benutzer

Allgemeine VorsichtsmaBnahmen bei der Verwendung

idieidyoNn elektrischen Geraten

Verwenden Sie das Gerat nicht fir andere Zwecke als in dieser
Anleitung beschrieben.

Verwenden oder lagern Sie das Gerat nicht im Freien.

Dieses Produkt ist fUr den nicht-industriellen, nicht-kommerziellen

Gebrauch in Innenraumen und nur fur den Hausgebrauch bestimmt.

Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien oder fur andere Zwecke.
Falsche Verwendung oder unsachgemalfie Handhabung kann zu
Problemen mit dem Gerat fiihren.

Das Gerat darf nur fur die vorgesehenen Zwecke verwendet
werden. Fur Schaden, die durch unsachgemafen Gebrauch oder

falsche Handhabung entstehen, wird keine Haftung tbernommen.

A Nutzungsbeschrankungen zur Vermeidung von
Personenschaden

Verwenden Sie niemals Zubehdr, das nicht vom Hersteller
empfohlen wird.

Die Verwendung von Zubehor, das nicht vom Hersteller des Gerats
empfohlen oder verkauft wird, kann zu Branden, Stromschlagen
oder Verletzungen fiihren.

Alle Teile des Schnellkochtopfes missen diesem Schnellkochtopf
entsprechen.

Im Falle einer Fehlfunktion des Gerats oder einer Beschadigung
bringen Sie das Gerat zur Uberprifung, Reparatur oder Einstellung
zur nachsten autorisierten Kundendienststelle.

Wenn Sie bei der Verwendung des Schnellkochtopfs ein
abnormales Phanomen feststellen oder die Sicherheitsvorrichtung
nicht normal funktioniert, sollten Sie den Schnellkochtopf sofort
aulder Betrieb nehmen und ihn zur Uberprufung und Reparatur an
unser autorisiertes Servicezentrum schicken. Versuchen Sie nicht,
das Gerat selbst zu reparieren.

A Beschrankungen fiir die Verwendung bei Kindern und
alteren Menschen
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Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Geréat spielen.

Kindern ist die Benutzung des Schnellkochtopfes untersagt.
Behalten Sie den Schnellkochtopf im Auge, wenn er in Betrieb ist,
insbesondere wenn sich Kinder in der Nahe befinden.

A Bei der Verwendung des Gerats zu beachtende Hinweise

Beruhren Sie die heil3e Oberflache nicht sofort. Benutzen Sie den
Griff und den Regler.

Dricken Sie das Druckbegrenzungsventil nicht herunter und ver-
wenden Sie keine anderen Mittel, um es zu ersetzen. (Bild1)

Stellen Sie den Schnellkochtopf nicht auf das Kochfeld, wenn er leer
ist. Verwenden Sie ihn nicht zum Braten.

Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht fur einen anderen als den
vorgesehenen Zweck.

Der Schnellkochtopf sollte auf einem stabilen Feuer erhitzt werden.
Sie sollten sehr vorsichtig sein, wenn Sie den unter Druck stehen-
den Schnellkochtopf bewegen. oder voll mit heil3er Flussigkeit.

Das Dekompressionsfenster und das Druckbegrenzungsventil dur-
fen nicht auf eine Person gerichtet sein. Richtung.

Sie kdnnen den Schnellkochtopf nur 6ffnen, wenn im Inneren kein
Druck mehr vorhanden ist. Offnen Sie ihn nicht mit Gewalt.

Prifen Sie vor der Verwendung immer, ob das Auspuffrohr und der
verstopfungssichere Filter verstopft sind.

Dieses Gerat kocht unter Druck. Unsachgemaler Gebrauch kann
zu Verbrihungsgefahr fuhren. Vergewissern Sie sich, dass das Ge-
rat vor dem Gebrauch richtig geschlossen ist. Bitte beachten Sie die
,Betriebsanleitung®

Fullen Sie das Gerat nicht mehr als 2/3 voll. Beim Garen von Le-
bensmitteln, die sich beim Garen ausdehnen, wie z. B. Reis oder
Trockengemuse das Gerét nicht mehr als 1/2 voll fiillen. Bei Uber-
flllung besteht die Gefahr, dass das Entliftungsrohr verstopft und
ein Uberdruck entsteht. Siehe LAnweisungen fur die Zubereitung
von Lebensmitteln®.

Beachten Sie, dass bestimmte Lebensmittel wie Apfelmus, Preisel-
beeren, Graupen, Haferflocken oder andere Getreidesorten, Spalt-
erbsen, Nudeln, Makkaroni, Rhabarber oder Spaghetti schaumen,
sprudeln und die Druckentlastungsvorrichtung (Dampfablass) ver-
stopfen kdnnen. Diese Lebensmittel sollten nicht in einem Schnell-
kochtopf gekocht werden.

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch immer, dass die Druck-
entlastungsvorrichtungen nicht verstopft sind.

Offnen Sie den Schnellkochtopf nicht, bevor das Gerat abgekuhlt ist
und der gesamte Innendruck geldst wurde. Wenn sich die Griffe nur
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schwer auseinanderdriicken lassen, deutet dies darauf hin, dass
der Herd noch unter Druck steht

. liljffr:\en.Sie ihn nicht gewaltsam. Jeder Druck im Kocher kann gefahr-
ich sein.

» Wenn das Gerat bei normalem Druck angekommen ist, drehen Sie
die Heizung herunter, damit die gesamte Flussigkeit, die den Dampf
erzeugt, nicht verdampft.

» Stellen Sie den Schnellkochtopf nicht in einen beheizten Backofen.

* Benutzen Sie lhren Schnellkochtopf niemals ohne Wasserzugabe,
das wurde ihn vollig zerstoren.

* Verwenden Sie den Schnellkochtopf im Druckmodus niemals zum
Frittieren oder Braten.

* Nehmen Sie keine Eingriffe an den Sicherheitssystemen vor, die
Uber die in der Gebrauchsanweisung angegebenen Wartungshin-
weise hinausgehen.

» Achten Sie beim Kochen von klebrigen Lebensmitteln darauf, dass
sie nicht zu sehr kleben.

3. EINFUHRUNG

Willkommen bei unserem Schnellkochtopf aus Edelstahl. Um lhnen ein sicheres, widerstandsfahiges und
gut durchdachtes Produkt zu bieten, wird nicht nur hochwertiges Material verwendet, sondern auch das
Arbeitsverfahren ordnungsgemaf getestet.

Sie kdnnen den Schnellkochtopf so lange wie méglich verwenden, wenn Sie ihn richtig einsetzen. In
dieser Gebrauchsanweisung finden Sie die Anweisungen fir den richtigen Gebrauch. Lesen Sie sie bitte
sorgfaltig durch.

Der Schnellkochtopf besteht aus Edelstahl 304 und der Kocherboden aus reinem Aluminium und doppe-
Iwandigem 430er Material mit hoher Temperatur und guter Ubertragung, um ihn fiir die Erwarmung durch
Elektromagnetismus geeignet zu machen und die Ressourcen vollstandig zu nutzen.

Der Deckel des Kochers ist mit zahlreichen Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet, um eine sichere
Nutzung zu gewahrleisten, die den neuen Standardanforderungen entsprechen und den Kunden Komfort
bieten kénnen

»

. KUNSTWERK UND MODELLNUMMER

. Seitlicher Griff

. Ohr des Herdkérpers
Herdgehause
Querbalken
Deckel

. Flocke verstarken
Knopf

. Schraube

. Schraubverschluss
10. Lagerflocke

11. Sicherheitsventil
12. Dichtung

13. Luftréhre

14. Druckregelventil

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 n 12 13 1 @

CENOORWN
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5. SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Bitte lesen und verstehen Sie alle Anweisungen vor dem Gebrauch.

1. Der Siedepunkt des Schnellkochtopfes ist unter 120 Grad Celsius, und kann eine grofe Menge an
Dampf, Wasser, Suppe und Sirup etc. produzieren...

2. Verwenden Sie nicht Schnellkochtopf zu kochen Apfelsaft, Weizen, Bohne ... etc, die eine Menge von
Blase, Split-Sachen machen kann. es kann Ventil blockieren. zahlen mehr Aufmerksamkeit, wenn Sie
nicht verhindern kénnen, Kochen dieser Art von Lebensmitteln.

3. hR?gIer, Sicherheitsventil, Dichtung, Offnungsabsperrventil, Deckel und Gehause sauber und trocken

alten.

4. Setzen Sie Soda nicht direkt zum Kochen ein (Bild 2), iiberfiilites Ol und Wein.(Bild 3)
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5. Achten Sie darauf, dass Sie auf einem stabilen Ofen kochen. Wenn Sie auf einem Gasherd kochen,
sollte die Flamme die Herdwand nicht berthren (Bild 4). Wenn Sie hingegen auf einem Elektroherd
kochen, sollte der Durchmesser des Ofens kleiner sein als der des Bodens (Bild 5).

6. Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht zum Braten und Trockenkochen, um Schaden und eine
Verkurzung der Lebensdauer zu vermeiden. Verwenden Sie es nicht in der sehr hohen Druckdl, auch
nicht kochen leer, so dass die Lebensdauer zu verbessern und zu vermeiden, den Topf zu beschadi-
gen.

7. Wenn der Dampf aus dem Sicherheitsventil oder aus dem Sicherheitsfenster austritt, schalten Sie das
Feuer sofort aus. Verwenden Sie das Gerat nicht, bis das Problem behoben ist.

8. Decken Sie niemals etwas auf dem Regelventil ab (Bild 6).

9. Kochende Lebensmittel oder Wasser nicht mehr als 2/3 des Volumens (Bild 7), kochender Reis,
?emij?e und Bohnen nicht mehr als 1/3. Fillen Sie den Kocher in jedem Fall mindestens zu 1/4 auf

Bild 8).
10. Hitze, wenn der Deckel nicht in der richtigen Richtung liegt.

6. FUNKTIONEN

1) Der Schnellkochtopf Design flir den Heimgebrauch, der Deckel und Korper ist aus hochwertigem Edels-
tahl, schén und langlebig, der Boden mit doppelten Schichten, fir magnetische Ofen, Strom, gemeinsa-
me Gasofen.

2) Mehrere Sicherheitsvorrichtungen zur Gewahrleistung der Sicherheit.

Regelventil: Es arbeitet stabil und zuverlassig.
Sicherheitsventil: prift automatisch den Innendruck. Wenn der Innendruck zu hoch ist, lasst das Sicher-
heitsventil den Uberschlssigen Dampf ab, um die Sicherheit zu gewahrleisten.

Bevor Sie den Schnellkochtopf zum ersten Mal benutzen

1) Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor dem ersten Gebrauch sorgfaltig durch. Insbesondere die “Sicher-
heitsregeln”.

2) Schnellkochtopf mit 1/2 kaltem Wasser fiillen, Deckel schlieBen und erhitzen, bis der Dampf aus dem Re-
gelventil austritt. Den Schnellkochtopf vom Herd nehmen und etwa 10 Minuten lang geschlossen stehen
lassen, um den Geruch des neuen Kochers auszuschlief3en.

3) Offnen Sie den Deckel, wenn der Kocher abgekiihlt ist. Entfernen Sie das Wasser und machen Sie den
Herd sauber und trocken.

Normaler Betrieb

1) Vergewissern Sie sich, dass das Entliftungsrohr nicht verstopft ist. Wenn es verstopft ist, verwenden
Sie einen kleinen Stock zum Reinigen. Vergewissern Sie sich, dass das Sicherheitsventil sauber ist. Die
Dichtung muss an der richtigen Stelle angebracht werden.

2) Der Kocher muss mit mindestens 1/4 L Wasser oder anderen Flussigkeiten gefiillt sein, um Dampf zu er-
zeugen, wenn der Schnellkochtopf verwendet wird. Die Lebensmittel oder das Wasser diirfen nicht mehr
als 2/3 des Volumens des Kochers ausmachen. Wenn die Lebensmittel leicht Dampf erzeugen konnen,
darf das Volumen 1/2 nicht tUberschreiten.

3) Geschlossener Deckel: Legen Sie den Deckel auf den Herdkdrper und schieben Sie den Querbalken
unter das Ohr des Herdkdrpers in die gleiche Richtung in einer Linie. Drehen Sie den Knopf im Uhrzei-
gersinn, wenn der Querbalken das Ohr des Herdkdrpers bertihrt, bitte drehen Sie den Knopf ein- oder
zweimal, bis er aufhort, sich weiter zu drehen. Das bedeutet, dass der Deckel gut geschlossen ist (Bild 9)
und die Heizung eingeschaltet werden kann.

Heizung

1) Wenn Sie den Schnellkochtopf bewegen und aufstellen, halten Sie ihn nicht am mittleren Knopf fest, um
eine Zerstérung der Komponenten zu vermeiden.

2) Der Schnellkochtopf muss auf eine ebene Flache gestellt werden. Beim Erhitzen darf der Durchmesser
des Ofens nicht gro3er sein als der Durchmesser des Kochers. Bei Verwendung eines Gasofens ist
darauf zu achten, dass die Flamme den Ofen nicht einhdillt.

3) Um die Temperatur sofort ansteigen zu lassen, verwenden Sie ein starkes Feuer zum Erhitzen, damit
das Regelventil funktioniert, aber die Flamme sollte nicht zu stark sein. Nach einer Weile des Erhitzens
tritt ein wenig Dampf aus dem Regelventil aus, was normal ist. Wenn das Regelventil unter normalen
Bedingungen arbeitet, sollte kein Dampf austreten. Wenn aus dem Steuerventil Dampf austritt und es
weiterhin funktioniert, Gberprifen Sie bitte die Heizung. Schalten Sie die Heizquelle aus oder regeln Sie
die Heizstufe herunter, damit das Kochen méglichst energiesparend ist. Wenn das Regelventil wahrend
des Kochens keinen Dampf mehr ausstoRt, kann die Heizleistung erhoht werden. Wenn das Regelventil
schnell Dampf abgibt, verringern Sie bitte die Heizleistung.
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Schalten Sie die Heizung aus
Nach dem Ausschalten der Hitze hort das Regelventil auf, Dampf auszustolRen. (Dies ist auch die Garzeit).

Abkiihlung
1) Die Bedingung der sofortigen Abkuihlung
Um die Temperatur und den Druck sofort zu reduzieren, konnen Sie den Knopf driicken, damit das
Regelventil Dampf ablasst (Abbildung 11) oder den Kocher zum Abkuhlen unter kaltes Wasser halten.
(Abbildung 10). Dann kénnen Sie den Knopf gegen den Uhrzeigersinn drehen, um den Deckel zu 6ffnen.
2) Der Zustand der normalen Abkuhlung
Nach dem Kochen lassen Sie den Herd von selbst abkiihlen.

Offnen Sie den Schnellkochtopf

Sobald der Schnellkochtopf abgekuihlt ist, drehen Sie den Knopf gegen den Uhrzeigersinn und &ffnen Sie
den Deckel (Bild 12).

1) Bitte arbeiten Sie vorsichtig und tragen Sie Handschuhe, um Verbrennungen vorzubeugen.

2) Schutteln Sie den Kocher leicht, um den Unterschied im Inneren auszugleichen. Vor allem, wenn Sie Brei
oder andere klebrige Lebensmittel kochen.

3) Drehen Sie den Drehknopf nicht mit Gewalt. Achten Sie darauf, langsam zu drehen, um einen Unfall zu
vermeiden.

4) Offnen Sie den Deckel nicht mit UibermaRiger Kraft.

Achtung

1) Vor dem Gebrauch Uberpriifen Sie bitte sorgfaltig, ob das Entltftungsrohr verstopft ist.

2) Stellen Sie sicher, dass Sie das Sicherheitsventil gemaf der Gebrauchsanweisung waschen.

3) Tauschen Sie die Komponenten nicht nach Belieben aus; wenden Sie sich bitte an die Kundendienstab-
teilung, wenn die Komponente nicht leicht zu bekommen ist.

7. FEHLERSUCHE

Probleme Verursacht Losung
1. Reinigen
; ; 2. Mit der Nadel entfernen
1.Regler ISt. blockiert 3. Schalten Sie den Herd aus, legen
2.Lebensmittelreste befinden Sie ihn flach hin und lassen Sie das
Heizung fur eine Weile Regler sich im Ventilator des offenen St til tei den Druck
hat ein Gerausch / Larm Bereichs euerventil ansieigen, um den Lruc
3. trockene Heizun abzulassen, und 6ffnen Sie dann den
4. Kocher ab elehr?t Deckel zur Kontrolle.
’ 9 4. Stellen Sie den Herd auf eine ebene

Flache.

1. Angelegenheiten loswerden

2. Beseitigen Sie Teile von Lebensmitteln

3. mittleres Feuer zum Erhitzen
verwenden, das Regelventil einstellen
und einen geeigneten Druck wahlen

1. das Ventilatorloch blockiert
Es kommt kein Dampf heraus | 2. es ist viel Essen drin
3. die Flamme ist zu stark

1. Das Steuerventil und das
Sicherheitsventil sind defekt

. Die Dichtung ist falsch verlegt

. Die Dichtung wurde zerstort

. Die Dichtung ist nicht sauber

. Der Deckel ist nicht vollstandig
verriegelt

. Mit Nadel entfernen
. Legen Sie die Dichtung in die richtige
Position

1
2
Der Dampf tritt aus dem
3. Ersetzen Sie eine neue Dichtung
4
5

Sicherheitsventil aus
. Reinigen Sie die Dichtung
. VerschlieRen Sie den Deckel richtig

B WN

8. WARTUNG

1) Herdgehause
Verwenden Sie Reinigungsmittel, um verschmutzte Stellen zu saubern. Trocknen Sie den Herd ab.
Beriihren Sie den Herdkorper nicht direkt mit einem Metallwerkzeug. Lassen Sie den Herd nicht mit
biigelndem Metall in Berlihrung kommen.

2) Dichtung

Verwenden Sie ein Reinigungsmittel, um Verunreinigungen auf dem Deckel zu entfernen. Trocknen Sie
die Dichtung vollstandig ab. Setzen Sie die Dichtung in der richtigen Position ein. Verwenden Sie Rei-
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nigungsmittel oder Wasser, um die Dichtung nach dem Gebrauch zu waschen. Legen Sie die Dichtung
nach dem Trocknen in die richtige Position im Deckel und halten Sie sie flach. Ersetzen Sie die Originaldi-
chtung nach langerem Gebrauch.

3) Regelventil, Entliiftungsleitung, Sicherheitsventil
Wenn das Steuerventil, das EntlUftungsrohr und das Sicherheitsventil mit Lebensmittelresten und ande-
ren Dingen verstopft sind, verwenden Sie einen kleinen Stock, um sie zu reinigen und stellen Sie sicher,
dass das Wasser flieRend flieRt. Priifen Sie, ob die Schraubkappe flexibel ist oder nicht. Wenn sie flexibel
ist, setzen Sie sie wieder zusammen. Nach jedem Gebrauch sollten Sie das Steuerventil reinigen. Es ist
einfach, das Steuerventil direkt herauszuziehen und mit flieRendem Wasser zu reinigen.

4) Entfernen Sie die verbrannten Teile
Verwenden Sie weiche Holzprodukte zum Entfernen. Wenn die verbrannten Teile klebrig genug sind, las-
sen Sie den Herd in der Sonne trocknen, tauchen Sie ihn dann vollstandig in Ol ein, weichen Sie ihn eine
Weile in heillem Wasser ein und entfernen Sie die verbrannten Teile. Entfernen Sie sie nicht mit scharfen
Werkzeugen.

5) Wartung
Reinigen Sie das Gehause und den Deckel. Nehmen Sie die Dichtung zur Reinigung heraus. Benutzen
Sie ein kleines Stabchen, um die verbrannten Teile im Steuerventil, Entliftungsrohr und Sicherheitsventil
und den Geruch zu entfernen. Bitte bewahren Sie es an einem trockenen Ort auf. Bitte bewahren Sie
das Gehause und den Deckel des Herdes getrennt auf.

Besondere Hinweise

- Verwenden Sie keine Reibungswaschmittel.

- Waschen Sie den Herddeckel nicht in der Maschine.

-Tragen Sie Speisedl auf die Dichtung auf, um die Lebensdauer zu verlangern und die Leistung zu verbes-
sern.

- Verschlief3en Sie den Deckel nicht nach dem Gebrauch oder wenn die Dichtung nicht mehr funktioniert.

- Tauen Sie das Gefriergut vor dem Kochen auf. Waschen Sie die Bohnen oder Trockenfutter im Voraus.

- Offnen Sie den Deckel zuerst, wenn die einfache Blase Essen gekocht. wenn die Blase entfernt schlieen
Sie den Deckel zu kochen.

- Es ist schwer, Wasser zu verlieren, wahrend langes Kochen eine andere Sache ist.

- Geben Sie mehr Farbgewdirz in das Fleisch, um zu verhindern, dass die Farbe durch das Garen abnimmt.

- Drehen Sie die Hitzezufuhr herunter, wenn die Suppe Uberlauft.

6) Ersatz
Die Dichtung wird einmal alle ein bis zwei Jahre ausgetauscht. Bei Beschadigung, Riss oder Faltenbil-
dung bitte sofort ersetzen.
Achtung! Verwenden Sie niemals Ersatz, wenn Sie die Komponenten austauschen. Wenden Sie sich
bitte sofort an den urspriinglichen Lieferanten.

7) Benutzerfiihrung

Der Dampf tritt in der Umgebung aus, das Regelventil kann nicht funktionieren.

- Der Deckel ist nicht richtig verriegelt, bitte Uberpriifen Sie dies und schlieRen Sie den Deckel wieder richtig.

- Die Dichtung wurde falsch eingelegt oder die Dichtung wurde zerstort. Uberpriifen Sie die Dichtung und
legen Sie sie in die richtige Position oder ersetzen Sie sie durch eine neue.

Besondere Hinweise:

Bitte verwenden Sie nur die Original-Ersatzteile aus unserem Hause.

8) Wichtige technologische Parameter

1) Modell: CS 22 (24/26) 60 kPa

2) Dichtung zuverlassig: unter 20kpa Arbeitsdruck, kein Wasser- oder Dampfaustritt

3) Arbeitsdruck: auf die 0,9 bis 1,1 mal, der Arbeitsdruck sind 54-66kPa.

4) Sicherheitsdruck: zwischen 90+10kPa.

5) Widerstandsdruck: 320kpa

6) Offener Deckel Sicherheit: wenn der Druck im Inneren ist iber 4kpa, wird der Deckel nicht 6ffnen

7) Geschlossener Deckel Sicherheit: der Druck im Inneren ist weniger als 4kpa, wenn der Deckel nicht
richtig verschlossen ist.

8) Zerstorbarer Druck: Uber 500kPa
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9. KOCHZEIT

Die folgende Liste dient nur als Anhaltspunkt. Die genaue Zeit ist eine Frage des individuellen Geschmacks.

Anzahl der Nach Normal
Lebensmittel | Lebensmittel | Reglerstabilitat Druck abkiihlen Bemerkung
und Wasser. | kleines Kochfeld Reifegrad
Reis 1/3 5-10 60 kPa Reif
. . Etwas Soda
Porridge 1/3 10-15 60 kPa Reif hinzufiigen
Kotelett s 10-12 60 kPa Reif Stiick
Beaf Vs 16-25 60 kPa Reif Stiick
Huhn Y2 12-18 60 kPa Reif Ganzes Huhn
Fisch 1/3 5-10 60 kPa Reif
Palme 2/3 10-15 60 kPa Reif
Mais 2/3 5-10 60 kPa Reif
10. SONSTIGE

Dieser Kocher kann mit allen Herdarten verwendet werden. Die geschatzte Kochzeit wird berechnet, wenn
das Regelventil normal Dampf abgibt.

Die Garzeit hangt von der Menge der Lebensmittel, der Temperatur und der Starke der Warmequelle usw.
ab, so dass die Zeitangaben nur als Anhaltspunkte dienen.

Unser Schnellkochtopf entspricht der europaischen Norm EN12778:2004
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1.

m AVVISO IMPORTANTE::

Leggere sempre attentamente il manuale di istruzioni prima
dell’uso.

Questo manuale puo essere scaricato dal nostro sito web
WWW.S0gO.e€s.

Conservare queste istruzioni per riferimenti futuri.

2. A Istruzioni di sicurezza per 'utente

G
PRE!
L]

Precauzioni generali durante I'uso di apparecchiature
CAUTIONS

elettriche

Non utilizzare I'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel
presente manuale.

Non utilizzare o conservare I'apparecchio all’aperto.

Questo prodotto & destinato a un uso interno, non industriale,
non commerciale e solo domestico. Non utilizzare I'apparecchio
all’aperto o per altri scopi. L'uso improprio o0 non corretto pud
causare problemi all’apparecchio.

L'unita deve essere utilizzata solo per gli scopi previsti. Si declina
ogni responsabilita per danni derivanti da un uso improprio o da
una manipolazione errata.

A Limitazioni d’uso per evitare lesioni personali

Non utilizzare mai accessori non raccomandati dal produttore.
L'uso di accessori non raccomandati o venduti dal produttore
dell’apparecchio puo provocare incendi, scosse elettriche o
lesioni alle persone.

Tutte le parti della pentola a pressione devono essere di questa
pentola a pressione.

In caso di malfunzionamento dell’apparecchio, o se & stato
danneggiato in qualsiasi modo, restituire 'apparecchio al piu
vicino centro di assistenza autorizzato per 'esame, la riparazione
o la regolazione.

Se si riscontra un fenomeno anomalo durante 'uso della

pentola a pressione o se il dispositivo di sicurezza non funziona
normalmente, € necessario interromperne immediatamente I'uso
e inviarla al nostro centro di assistenza autorizzato per il controllo
e la riparazione. Non tentare di ripararla da soli.

A Restrizioni per 'uso con bambini e anziani
| bambini devono essere sorvegliati per evitare che giochino con

ITALIANO 41



42

'apparecchio.

L'uso della pentola a pressione ¢ vietato ai bambini.

Tenere d’occhio la pentola a pressione durante I'uso, soprattutto
quando i bambini si trovano nelle vicinanze.

A Istruzioni da seguire per I'utilizzo del dispositivo

Non toccare subito la superficie calda. Utilizzare 'impugnatura e il
regolatore.

Non premere la valvola di regolazione della pressione e non sostitu-
irla con altre. (Immagine1)

Non collocare la pentola a pressione sul piano di cottura quando &
vuota. Non utilizzarla per friggere.

Non utilizzare la pentola a pressione per usi diversi da quelli previsti.
La pentola a pressione deve essere riscaldata su un fuoco stabile.
E necessario prestare molta attenzione quando si sposta la pentola
a pressione che e sotto pressione.

o pieno di liquido caldo.

Non lasciare che la finestra di decompressione e la valvola di con-
trollo della pressione siano rivolte verso una persona.

direzione.

E possibile aprire la pentola a pressione solo quando non c’é pres-
sione allinterno. Non forzare I'apertura.

Prima dell’'uso, verificare sempre se il tubo di scarico e il filtro anti-in-
tasamento sono bloccati.

Questo apparecchio cuoce sotto pressione. L'uso improprio pud
provocare scottature. Assicurarsi di chiudere correttamente I'appa-
recchio prima dell’'uso. Seguire le “Istruzioni per 'uso”.

Non riempire 'apparecchio oltre i 2/3. Quando si cucinano alimenti
che tendono a dilatarsi durante la cottura, come il riso o le verdure
secche, non riempire 'unita oltre la meta. Un riempimento eccessivo
pud comportare il rischio di intasare il tubo di sfiato e di sviluppare
una pressione eccessiva. Vedere “Istruzioni per la preparazione
degli alimenti”.

Tenete presente che alcuni alimenti, come la salsa di mele, i mirtilli
rossi, 'orzo perlato, la farina d’avena o altri cereali, i piselli spezza-
ti, le tagliatelle, i maccheroni, il rabarbaro o gli spaghetti, possono
formare schiuma, schiumare, schizzare e ostruire il dispositivo di
rilascio della pressione (sfiato del vapore). Questi alimenti non devo-
no essere cucinati nella pentola a pressione.

Prima dell'uso, verificare sempre che i dispositivi di rilascio della
pressione non siano ostruiti.

Non aprire la pentola a pressione finché I'apparecchio non si & raf-
freddato e la pressione interna non si € esaurita.

e stato rilasciato. Se i manici sono difficili da spingere, significa che
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la pentola € stata rilasciata.
€ ancora sotto pressione, non forzare I'apertura. La pressione nella
pentola pud essere pericolosa.

* Quando l'unita arriva alla pressione normale, abbassare il riscalda-
mento, in modo che tutto Il liquido, che crea il vapore, non evapori.

* Non mettere la pentola a pressione in un forno riscaldato.

* Non utilizzate mai la pentola a pressione senza aggiungere acqua:
la danneggereste completamente.

* Non utilizzare mai la pentola a pressione nella sua modalita pressu-
rizzata per friggere in profondita o in modo superficiale.

* Non manomettere i sistemi di sicurezza al di la delle indicazioni di
manutenzione specificate nelle istruzioni per l'uso.

* Quando si cucinano gli alimenti appiccicosi, assicurarsi che non
siano molto appiccicosi.

3. INTRODUCCION

Benvenuti a utilizzare la nostra pentola a pressione in acciaio inox. Per fornirvi un prodotto sicuro, resis-
tente e ben progettato, non solo viene utilizzato un materiale di alta qualita, ma anche la procedura di
lavoro viene testata correttamente.

La pentola a pressione pud essere utilizzata il pil a lungo possibile se viene utilizzata in modo corretto.
Questo manuale di istruzioni vi fornira le istruzioni per utilizzarla in modo corretto. Assicuratevi di leggerlo
attentamente.

La pentola a pressione é realizzata in acciaio inox 304 allungato e la base della pentola € in alluminio
puro e materiale a doppia parete 430 con una forte temperatura e una buona trasmissione per renderla
adatta ad essere riscaldata dall’elettromagnetismo e sfruttare appieno le risorse.

Il coperchio del fornello & dotato di moilti tipi di sicurezza per assicurare un utilizzo sicuro, che soddisfa i
nuovi requisiti standard e puo portare i clienti alla convenienza.

4. OPERA D’ARTE E NUMERO DI MODELLO

1. Maniglia laterale

2. Orecchio del corpo del fornello
3. Corpo del fornello

4. Traversa

5. Coperchio

6. Rafforzare il fiocco

7. Manopola

8. Vite

9. Tappo a vite

10. Scaglia di cuscinetto

11. Valvola di sicurezza

12. Guarnizione

13. Trachea

14. Valvola di controllo della pressione

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 u 12 13 14 @

5. PRECAUZIONI DI SICUREZZA

Leggere e comprendere tutte le istruzioni prima dell’'uso.

1. Il punto di ebollizione della pentola a pressione ¢ inferiore a 120 gradi centigradi e puo produrre grandi
quantita di vapore, acqua, zuppa € sciroppo ecc...

2. Non utilizzare la pentola a pressione per cuocere succo di mela, grano, fagioli... ecc. che possono
produrre molte bolle, spaccare le cose e bloccare la valvola. prestare maggiore attenzione se non si
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puo evitare di cuocere questo tipo di alimenti.

3. Mantenere in ordine e asciutti il regolatore, la valvola di sicurezza, la guarnizione, la valvola di arresto,
il coperchio e il corpo.

4. Non mettere la soda direttamente in cucina (foto 2), non riempire troppo I'olio € il vino (foto 3).

5. Assicurarsi di cucinare su un forno stabile. Durante la cottura su forno a gas, la fiamma del fuoco non
deve toccare la parete del corpo (figura 4), mentre durante la cottura su piano elettrico, il diametro del
forno deve essere inferiore a quello del fondo (figura 5).

6. Non utilizzare la pentola a pressione per friggere e cucinare a secco per evitare danni e una scarsa
durata di vita. Non utilizzarla in olio ad altissima compressione e non cucinare a vuoto, per migliorare la
durata ed evitare di danneggiare la pentola.

7. Se il vapore fuoriesce dalla valvola di sicurezza o dalla finestra di sicurezza, spegnere immediatamen-
te il fuoco. Non utilizzare fino a quando il problema non € stato risolto.
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8. Non coprire mai la valvola di regolazione (Figura 6).

9. La cottura degli alimenti o dell'acqua non deve superare i 2/3 del volume (figura 7), la cottura di riso,
verdure e fagioli non deve superare 1/3 del volume. In ogni caso, riempire la pentola almeno fino a 1/4
del volume (figura 8).

10. riscaldare quando il coperchio non € nella direzione corretta.

6. FUNZIONI

1) Il design della pentola a pressione per uso domestico, il coperchio e il corpo sono realizzati in acciaio inox
di alta qualita, belli e resistenti, il fondo a doppio strato, disponibile per forno magnetico, elettricita, forno a
gas comune.

2) Dispositivo di sicurezza multiplo, per garantire la sicurezza.

Valvola di controllo: il suo funzionamento é stabile e affidabile.
Valvola di sicurezza: controlla automaticamente la pressione interna. Quando la pressione interna & troppo
alta, la valvola di sicurezza sfoga il vapore in eccesso per garantire la sicurezza.

Prima di utilizzare la pentola a pressione per la prima volta

1) Leggere attentamente le istruzioni per I'uso prima del primo utilizzo per motivi di sicurezza. In particolare
le “regole di sicurezza”.

2) Riempire la pentola a pressione con 1/2 acqua fredda, chiudere il coperchio e riscaldare fino a quando il
vapore non esce dalla valvola di controllo. Togliere la pentola a pressione dal fornello e lasciarla in piedi
chiusa per circa 10 minuti in modo da escludere I'odore della pentola nuova.

3) Aprire il coperchio quando la pentola si raffredda. Eliminare 'acqua e pulire e asciugare la pentola.

Operazioni normali

1) Assicurarsi che il tubo di sfiato non sia bloccato. In caso di intasamento, pulire con un bastoncino. Assicu-
rarsi che la valvola di sicurezza sia pulita. La guarnizione deve essere posizionata correttamente.

2) La pentola deve essere riempita con almeno 1/4 di litro di acqua o altri liquidi per produrre vapore quando
si utilizza la pentola a pressione. Il cibo o 'acqua non possono superare i 2/3 del volume della pentola. Se
I'alimento produce facilimente vapore, non puo superare 1/2 volume.

3) Coperchio chiuso: posizionare il coperchio sul corpo della pentola e inserire la traversa sotto I'orecchio
del corpo della pentola con la stessa direzione in una linea. Ruotare il pulsante in senso orario quando la
traversa tocca l'orecchio del corpo della pentola, girare la manopola una o due volte, finché non smette di
girare. Significa che il coperchio & ben chiuso (foto 9) e che & possibile accendere il riscaldamento.

Riscaldamento

1) Quando si sposta e si posa la pentola a pressione, non tenerla per il pomolo centrale per evitare di
distruggere i componenti.

2) La pentola a pressione deve essere posizionata su una superficie piana. Quando viene riscaldata, il
diametro del forno non deve superare quello della pentola. Se si utilizza un forno a gas, assicurarsi che la
fiamma non avvolga il forno.

3) Per far salire immediatamente la temperatura, utilizzare un fuoco forte per riscaldare la valvola di contro-
llo, ma la fiamma non deve essere troppo forte. Dopo un po’ di tempo di riscaldamento, dalla valvola di
controllo esce un po’ di vapore, una situazione normale. Se la valvola di controllo funziona in condizioni
normali, non dovrebbe uscire vapore. Se la valvola di controllo esce vapore e continua a funzionare,
controllare il calore. Spegnere la risorsa calore o ridurre il livello di riscaldamento, in modo che la cottura
possa risparmiare energia nel modo piti ragionevole. Se la valvola di controllo smette di emettere vapore
durante la cottura, la potenza termica puo essere aumentata. Se la valvola di controllo emette rapida-
mente vapore, ridurre la potenza di riscaldamento.

Spegnere il riscaldamento
Dopo aver spento il calore, la valvola di controllo smettera di emettere vapore. (questo € anche il tempo di cottura).

Raffreddamento

1) La condizione di raffreddamento istantaneo
Per ridurre istantaneamente la temperatura e la pressione, € possibile premere il pulsante per far uscire
il vapore dalla valvola di controllo (figura 11) o mettere la pentola sotto I'acqua fredda per raffreddarla
(figura 10). (figura 10). Poi si puo ruotare la manopola in senso antiorario per aprire il coperchio.

2) La condizione di normale raffreddamento
Dopo la cottura, lasciare che la pentola si raffreddi da sola.

Aprire la pentola a pressione
Non appena la pentola a pressione si raffredda, ruotare il pulsante in senso antiorario e aprire il coperchio
(figura 12).
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1) Si prega di operare con cautela e di indossare guanti in caso di scottature.

2) Scuotere leggermente la pentola per bilanciare la differenza di temperatura interna. Soprattutto quando si
cucina il porridge o altri alimenti appiccicosi.

3) Non ruotare la manopola con la forza. Ruotare lentamente per evitare incidenti.

4) Non aprire il coperchio con eccessiva forza.

Attenzione

1) Prima dell'uso, controllare attentamente il tubo di sfiato per verificare se & ostruito.

2) Assicurarsi di lavare la valvola di sicurezza come indicato nel manuale di istruzioni.

3) Non cambiare i componenti a piacimento; si prega di contattare il reparto post-vendita quando il compo-
nente non ¢ facile da ottenere.

7. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problemi Cause Soluzione
1. Pulirlo
: 1.il regolatore & bloccato 2. Rimuovere con 'ago
L rggg;?égre:rhsn& o 2.i resti di cibo sono nel ventilatore 3. Spegnere, appoggiare la pentola e
di tem o%mettepun dell’area aperta lasciare che la valvola di controllo si inclini
suo‘r)m/rumore 3.Riscaldamento a secco per scaricare la pressione, quindi aprire il
4. Fornello declinato coperchio per controllare.
4. posizionare la pentola su una superficie piana
1. Sbarazzarsi delle questioni
1.1l foro del ventilatore & bloccato 2. Sbarazzarsi del cibo parziale
Non esce vapore 2. c’@ molto cibo all'interno 3. utilizzare il fuoco medio per riscaldare,

w

. la fiamma & troppo forte regolare la valvola di controllo e scegliere
la pressione adatta

1. La valvola di controllo e la valvola
di sicurezza sono fuori uso

. La guarnizione posata in modo
errato

. La guarnizione é stata distrutta

. La guarnizione non & pulita

. Il coperchio non & completamente
bloccato

Rimuovere con I'ago

Posizionare la guarnizione in modo
corretto

Sostituire una nuova guarnizione
Pulire la guarnizione

Bloccare correttamente il coperchio

Il vapore esce dalla
valvola di sicurezza

abhw N
ok M=

8. MANUTENZIONE

1) Corpo della pentola
Pulire le aree sporche con un detergente. Asciugare la pentola. Non toccare il corpo della pentola diretta-
mente con un utensile metallico. Non lasciare che la pentola tocchi il metallo legato al ferro.

2) Guarnizione
Utilizzare un detergente per pulire le impurita sul coperchio. Asciugare completamente la guamnizione.
Installare la guamizione nella posizione corretta. Dopo I'uso, lavare la guarnizione con acqua o detersivo.
Dopo aver asciugato la guarnizione, collocarla nella posizione corretta nel coperchio e tenerla in piano.
Sostituire la guarnizione originale dopo un uso prolungato.

3) Valvola di controllo, tubo di sfiato, valvola di sicurezza
Se la valvola di controllo, il tubo di sfiato e la valvola di sicurezza sono bloccati da residui di cibo e altro,
utilizzare un piccolo bastone per pulire e assicurarsi che 'acqua passi fluidamente. Controllare che il tap-
po a vite sia flessibile 0 meno. Se ¢ flessibile, imontarlo. Dopo ogni singolo utilizzo, € necessario pulire
la valvola di controllo; sara facile tirare la valvola di controllo direttamente per pulirla con acqua corrente.

4) Rimuovere le parti bruciacchiate
Utilizzare prodotti in legno morbido per rimuoverli. Se le bruciature sono abbastanza appiccicose,
lasciare che il fornello si asciughi al sole, quindi immergerlo completamente nell’olio, quindi immergerlo in
acqua calda per un po’ e rimuovere le bruciature. Non rimuoverli con strumenti affilati.

5) Manutenzione
Pulire il corpo e il coperchio. Estrarre la guarnizione per pulirla. Utilizzare un bastoncino per rimuovere le
bruciature dalla valvola di controllo, dal tubo di sfiato e dalla valvola di sicurezza e gli odori. Conservare
in luoghi asciutti. Conservare il corpo e il coperchio della pentola separatamente.
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Avviso speciale

- Non utilizzare articoli di lavaggio a frizione.

- Non lavare in lavatrice il coperchio della pentola.

- Stendere olio alimentare sulla guarnizione per prolungarne la durata e migliorarne le prestazioni.

- Non chiudere il coperchio dopo I'uso o se la guarnizione non funziona.

- Scongelare i prodotti congelati prima della cottura. Lavare in anticipo i fagioli o gli alimenti secchi.

- Aprire il coperchio prima di cucinare il cibo facile bolla. quando la bolla rimosso chiudere il coperchio per cuocere....
- E difficile perdere acqua mentre la cottura lunga & un’altra cosa.

- Mettere piu condimento nella carne per evitare che il colore si riduca a causa della cottura.

- Ridurre la risorsa calore se la zuppa trabocca.

6) Sostituzione
La guarnizione viene sostituita una volta ogni uno o due anni. In caso di danni, crepe o increspature,
sostituirla immediatamente.
Attenzione: Non utilizzare mai un sostituto quando si sostituiscono i componenti. contattare immediata-
mente il fornitore originale.

7) Guida per 'utente

Il vapore emesso dall’area circostante impedisce alla valvola di controllo di funzionare.

- Il coperchio non & bloccato correttamente; controllare e richiudere il coperchio in modo corretto.

- La guarnizione non ¢ stata posata correttamente o & stata distrutta. Controllare la guarnizione e posizio-
narla correttamente o sostituirla con una nuova.

Consiglio speciale:

Non cambiare mai le parti o riassemblare in altro modo. utilizzare i pezzi di ricambio originali della nostra
azienda.

8) Parametro tecnologico principale

1) Modello: CS 22 (24/26) ---60 kPa

2) Tenuta affidabile: pressione di esercizio inferiore a 20kpa, nessuna perdita di acqua o vapore

3) Pressione di lavoro: da 0,9 a 1,1 volte, la pressione di lavoro & di 54-66kPa.

4) Pressione di sicurezza: tra 90+10kPa.

5) Pressione di resistenza: 320kpa

6) Sicurezza del coperchio aperto: se la pressione all'interno & superiore a 4kpa, il coperchio non si apre.

7) Sicurezza del coperchio chiuso: la pressione intema € inferiore a 4kpa se il coperchio non € chiuso correttamente.

8) Pressione distruttibile: oltre 500kPa

9. TEMPO DI COTTURA

L’elenco che segue € solo un riferimento. il tempo esatto dipende dal gusto individuale.

Quantita |Dopo la stabilita del Normale
Cibo di cibo e | regolatore piccolo | Pressione Raffreddamento Osservazione
acqua. piano cottura Grado di maturazione
Il riso 1/3 5-10 60 kPa Maturazione
Porridge 1/3 10-15 60 kPa Maturazione A%%.“é‘igseggaun
Braciola Yo 10-12 60 kPa Maturazione Pezzo
Beaf Yo 16-25 60 kPa Maturazione Pezzo
Pollo Yo 12-18 60 kPa Maturazione Pollo intero
Pesce 1/3 5-10 60 kPa Maturazione
Palma 2/3 10-15 60 kPa Maturazione
Mais 2/3 5-10 60 kPa Maturazione
10. ALTRI

Esta olla se puede utilizar con todo tipo de placas de cocina. El tiempo de coccion estimado se calcula
cuando la valvula de control emite vapor normalmente.

El tiempo de coccién estara restringido por la cantidad de alimentos, la temperatura y la fuerza del recurso
calorifico, etc factor por lo que el tiempo es sélo para su referencia.

Nuestra olla a presiéon cumple la norma europea EN12778:2004

ITALIANO 47



1.

m DULEZITE UPOZORNENI:

Pred pouzitim si vzdy peclivé prectéte navod k pouziti.
Tuto priru¢ku si mizete stahnout z nasich webovych
stranek www.sogo.es.

Tyto pokyny si uschovejte pro budouci pouziti.

2, A Bezpeénostni pokyny pro uzivatele

Obecné bezpecnostni opatreni pfi pouzivani

48

elektrickych zarizeni

Nepouzivejte spotfebi€ k jinym ucelim, nez je popsano v tomto navodu.
SpotrebiC nepouzivejte ani neskladujte venku.

Tento vyrobek je urCen pro vnitfni, neprimyslové, nekomercni a
pouze pro pouziti v domacnosti. Nepouzwejte jej ve venkovnim
prostiedi ani k jinym ucelum. Nespravné pouZiti nebo nespravné
zachazeni mlze zpusobit problémy se spotfebi¢em.

Pfistroj se smi pouzivat pouze k ur¢enému ucelu. Za Skody
vzniklé v dUsledku nespravného pouziti nebo nespravné
manipulace nepfebirame Zzadnou odpovédnost.

A Omezeni pouzivani, aby nedoslo ke zranéni osob

Nikdy nepouzivejte pfisluSenstvi, které neni doporu¢eno
vyrobcem.

Pouziti pfislusenstvi, které neni doporu¢eno nebo prodavano
vyrobcem spotfebice, mlize zpusobit pozar, uraz elektrickym
proudem nebo zranéni osob.

VSechny €asti tlakového hrnce musi byt z tohoto tlakového hrnce.
V pfipadé poruchy spotfebiCe nebo jakéhokoli jeho poSkozeni
odevzdejte spotiebiC nejblizSimu autorizovanému servisu ke
kontrole, opravé nebo sefizeni.

Pokud pfi pouzivani tlakového hrnce zjistite neobvykly jev

nebo bezpecnostni zafizeni nefunguje normalné&, méli byste jej
okamzité prestat pouzivat a poslat jej do naSeho autorizovaného
servisniho stfediska ke kontrole a opravé. NepokousSejte se o
opravu sami.

A Omezeni pro pouziti u déti a starSich osob
Déti by mély byt pod dohledem, aby si se spotfebicem nehraly.

Détem je pouzivani tlakového hrnce zakazano.
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Tlakovy hrnec pfi pouzivani hlidejte, zejména v dobé, kdy jsou v
jeho blizkosti déti.

A Pokyny, které je tfreba dodrzovat pfi pouzivani zarizeni

Horkého povrchu se hned nedotykejte. Pouzivejte rukojet’ a regulator.
Netlacte na regulacni ventil tlaku a nepouzivejte misto néj jiné pfi-
stroje. (Obrazek 1)

nepokladejte tlakovy hrnec na prazdnou varnou desku. Nepouzivejte
jej ke smazeni.

Tlakovy hrnec nepouzivejte k jinému nez ur€enému ucelu.

Tlakovy hrnec by se mél zahfivat na stabilnim ohni.

Pfi pfrenaseni tlakového hrnce, ktery je pod tlakem, byste méli byt
velmi opatrni.

nebo plna horké tekutiny.

Nenechavejte dekompresni okénko a regulacni ventil sméfovat k
osobam.

Smer.

Tlakovy hrnec muzete oteviit, az kdyz v ném neni zadny tlak. Neot-
virejte Jej nasilim.

Pfed pouzitim vzdy zkontrolujte, zda neni vyfukové potrubi a filtr
odolny proti ucpani ucpane.

Tento spotrebicC vafi pod tlakem. Pfi nespravném pouziti miize dojit
k opareni. Pfed pouzitim se ujistéte, Ze je fadné uzavien. Ridte se
,Navodem k obsluze®

Pristroj nenaplriujte vice nez ze 2/3. P¥i vareni potravin, které maji
tendenci se béhem vareni rozpinat, jako je ryZze nebo susena zele-
nina, nenapliujte pfistroj vice nez do 1/2. Nadmérneé naplnéni muze
zpUsobit riziko ucpani odvzdusniovaciho potrubi a vznik nadmérného
tlaku. Viz ,Pokyny pro pfipravu potravin®.

Uvédomte si, ze nektere potraviny, jako je jableCna omacka, brusin-
ky, perlovy jeCmen, ovesné vloCky nebo jiné obiloviny, deleny hrach,
nudle, makardny, rebarbora nebo Spagety, mohou pénit, pénit a
prskat a ucpavat zafizeni pro uvolnovani tlaku (odvzdusnéni pary).
Tyto potraviny by se v tlakovém hrnci nemély vafrit.

Pred pouzitim vzdy zkontrolujte, zda nejsou zafizeni pro uvolnéni
tlaku ucpana.

Tlakovy hrnec neotevirejte, dokud nevychladne a dokud se nezméni
vnitrni tlak.

byl vydan. Pokud jdou rukojeti od sebe jen obtizné oddélit, znamena
to, Ze vafic je stale pod tlakem

neotvirejte jej nasilim. Jakykoli tlak v hrnci muze byt nebezpecny.

Po dosazeni normalniho tlaku v jednotce snizte teplotu, aby se ne-
odparila veSkera kapalina, ktera vytvari paru.
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 Tlakovy hrnec nevkladejte do vyhrate trouby.

* Nikdy nepouzivejte tlakovy hrnec bez pfidani vody, zcela ho tim
poskodite.

* Nikdy nepouzivejte tlakovy hrnec v rezimu pod tlakem pro hluboké
nebo mélké smazeni.

* Nezasahujte do zadného z bezpec€nostnich systému nad ramec
pokynU pro udrzbu uvedenych v navodu k pouziti.

+ P¥i vareni lepivych potravin dbejte na to, aby nebyly prilis lepivé.

3. 0voD

Vitejte v naSem tlakovém hrnci z nerezové oceli. Abychom vam mohli poskytnout bezpecny, odolny a
dobre navrzeny vyrobek, pouzivame nejen Spickovy material, ale také fadné testujeme pracovni postupy.
Tlakovy hrnec mlzete pouzivat tak dlouho, jak jen to pljde, pokud ho budete pouzivat spravnym
zpusobem. Tento navod k pouziti vam poskytne pokyny k jeho spravnému pouzivani. Ujistéte se, Ze jste
si jej peclivé precetli.

Tlakovy hrnec je vyroben z materialu z nerezové oceli 304 a zakladna hrnce je vyrobena z Cistého hliniku
a materialu s dvojitou sténou 430 se silnou teplotou a dobrym pfenosem, aby byl vhodny pro ohfev elek-
tromagnetismem a pIné vyuzival zdroje.

Viko sporaku je vybaveno mnoha druhy bezpeénostnich prvku pro zajisténi bezpe¢ného pouzivani, které
splriuji poZzadavky novych norem a mohou zakaznikdm prinést pohodli.

4. OBRAZEK A CiSLO MODELU

- . 0L 02 03 04 65 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @
. Bo¢ni rukojet

. Ucho téla varice
Téleso sporaku

. PFi€ny nosnik

Viko

. Posileni vio¢ek
Knoflik

Sroub

. Sroubovaci uzaver
10. Loziskova viocka
11. Bezpecnostni ventil
12. Tésnéni

13. Trachea

14. Regulaéni ventil tlaku

©CONONAWN

5. BEZPECNOSTNi OPATREN

Pred pouzitim si prectéte vSechny pokyny a porozuméjte jim.

1. Bod varu tlakového hrnce je nizsi nez 120 stupnli Celsia a Ize v ném vyrobit velké mnozstvi pary,
vody, polévky, sirupu atd...

2. Nepouzivejte tlakovy hrnec k vareni jablecné stavy, pSenice, fazoli... atd., coz muze zplsobit spoustu
bublin, rozdéleni véci. mize to zablokovat ventil. vénujte vétsi pozornost, pokud nemUzete zabranit
vareni tohoto druhu potravin.

3. Regulator, pojistny ventil, tésnéni, uzaviraci ventil, viko a télo udrzujte v Cistoté a suchu.

4. Nedavejte sodu pfimo na vareni (obrazek 2) , preplnite olej a vino (obrazek 3).

5. Dbejte na to, abyste vaiili na stabilni troubé. Pfi vareni na plynové troubé by se plamen nemél dotykat
stény korpusu (obrazek 4), na druhé strané pfi vafeni na elektrické varné desce by mél byt pramér
trouby mensi nez priimér dna (obrazek 5).

6. Tlakovy hrnec nepouzivejte ke smazeni a vareni na sucho, aby nedoslo k jeho poSkozeni a zkraceni
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zivotnosti. Nepouzivejte jej ve velmi vysokém stlaceni oleje, také nevaite naprazdno, aby se zvysila
Zivotnost a nedoslo k poskozeni hrnce.

7. Pokud z pojistného ventilu nebo z bezpe€nostniho okénka vychazi para, okamzité vypnéte ohen.
Nepouzivejte jej, dokud se problém nevyresi.

8. Nikdy nic nezakryvejte na regulacnim ventilu (Obrazek 6).

9. Vareni potravin nebo vody nepresahuje 2/3 objemu (obrazek 7) , vafeni ryze, zeleniny a fazoli
nepresahuje 1/3. V kazdém pripadé naplrite hrnec alespon do 1/4 objemu (obrazek 8).

10. zahfivani, kdyz viko neni ve spravném sméru.

g
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6. FUNKCE

1) Design tlakového hrce pro domaci pouziti, viko a télo je vyrobeno z vysoce kvalitni nerezové oceli ,
krasné a odolné, dno s dvojitymi vrstvami, k dispozici pro magnetickou troubu, elektfinu, béZnou plynovou
troubu.

2) Vicenasobné bezpecénostni zafizeni pro zajisténi bezpecnosti.

Regulacni ventil: pracuje stabilné a spolehlivé.
Bezpecnostni ventil: automaticky kontroluje vnitii tlak. pokud je vnitfni tlak prilis vysoky, bezpe€nostni
ventil  vypusti prebyte¢nou paru, aby byl bezpecny.

Pred prvnim pouzitim tlakového hrnce

1) Pred prvnim pouZzitim si z bezpeénostnich divodu peclivé prectéte navod k pouziti. Zejména
“bezpecnostni pravidla”.

2) Tlakovy hrec napliite 1/2 studené vody, zaviete viko a zahfivejte, dokud se z regulaéniho ventilu nebude
uvolfovat para. Tlakovy hrnec sejméte ze sporaku a nechte jej stat zavieny asi 10 minut, aby se vyloucil
zapach nového hrnce.

3) Po vychladnuti varic¢e otevrete viko. Odstrante vodu a vafic vycCistéte a vysuste.

Bézny provoz

1) Ujistéte se, Ze neni ucpano odvzdusnovaci potrubi. Pokud je ucpané, pouzijte k vycisténi malou ty€inku.
Zkontrolujte, zda je pojistny ventil Cisty. Tésnéni musi byt nasazeno ve spravné poloze.

2) P¥i pouzivani tlakového hrnce musi byt hrnec napinén alespori 1/4 | vody nebo jiné tekutiny, aby se
vytvorila para. Potraviny nebo voda nesmi pfesahnout 2/3 objemu hrnce. Pokud se z potravin snadno
vytvofi para, nesmi potraviny prekro€it 1/2 objemu.

3) Uzaviené viko: viko nasadte na téleso vafice a pod ucho télesa vafice viozte pfi¢ny nosnik stejnym
smérem v jedné linii. Otacejte knoflikem ve sméru hodinovych rucicek, kdyz se pficny nosnik dotkne
ucha téla vafrice, otocte knoflikem jednou nebo dvakrat, dokud se neprestane vice otacet. To znamena,
Ze viko je dobre zaviené (obrazek 9) a muzete zapnout ohrev.

Vytapéni

1) Pri pfenaseni a pokladani tlakového hrnce jej nedrzte za stfedovy knoflik, aby nedo$lo k poskozeni
soucasti.

2) Tlakovy hrnec musi byt postaven na rovném povrchu. Pfi zahfivani nesmi prdmér trouby presahnout
primér hrnce. Pfi pouziti plynové trouby se ujistéte, Ze plamen neobklopuije troubu.

3) Aby se teplota okamzité zvysila, pouZzijte silny oheri pro ohrev, aby regulacni ventil fungoval, ale plamen
by nemél byt prili§ silny. Po chvili zahfivani vychazi z regulacniho ventilu trochu pary, coz je normalni
situace. Pokud regulacni ventil pracuje za normalnich podminek, neméla by z néj vychazet Zadna
para. Pokud z regulacniho ventilu vychazi para a stale funguje, zkontrolujte ohfev. Vypnéte zdroj tepla
nebo snizte Uroven ohfevu, abyste pfi vareni mohli co nejrozumnéji Setfit energii. Pokud regulacni ventil
pfestane béhem vareni vypoustét paru, Ize tepelny zdroj zvysit. Pokud regulacni ventil vydava paru
rychle, snizte vykon ohfevu.

Vypnuti ohfevu
Po vypnuti ohfevu prestane regulacni ventil vypoustét paru. (to je také doba vareni).

Ochlazeni

1) Podminka okamzitého ochlazeni
Chcete-li okamzité snizit teplotu a tlak, muZzete stisknutim tlacitka oviadaciho ventilu vypustit paru (obra-
zek 11) nebo dat vafi¢ pod studenou vodu, aby se ochladil. (Obrazek 10). Poté muzete otoc¢enim knofliku
proti sméru hodinovych rucicek otevrit viko.

2) Podminka normalniho ochlazeni
Po uvareni nechte vafi¢ sam vychladnout.

Oteviete tlakovy hrnec
Jakmile tlakovy hrnec vychladne, otoéte tlacitkem proti sméru hodinovych rucicek a otevrete viko (obra-
zek 12).
1) Pracujte opatrné a v pfipadé popaleni radgji pouzivejte rukavice.
2) Lehce vafi¢em zatfeste, aby se vyrovnal rozdil uvnitf. Zejména kdyz vafite kasi nebo jiné lepivé potraviny.
3) Neotacejte knoflikem nasilim. Dbejte na pomalé otaceni, aby nedoslo k nehodé.
4) Neotvirejte viko nadmérnou silou.

Pozor
1) Pred pouzitim , prosim, peclivé zkontrolujte, zda neni ventilaéni trubka ucpana.
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2) Ujistéte se, Ze jste bezpecnostni ventil umyli podle navodu k pouZiti.

3) Neménite soucasti podle libosti; pokud neni snadné souc€astku ziskat, obratte se na poprodejni oddéleni.

7. RESENi PROBLEMU

Problémy Priciny Solucion
1. Vycistéte ji
.regulator je zablokovan 2. Vyjméte jehlou
. £t i 2.food zbytky jsou ve ventilatoru 3. Vypnéte sporak, postavte jej na
Re%lggho\rlvg;a\llr;eg\luplghlflrﬂtou na volném prostranstvi rovnou plochu, nechte regulaéni ventil
Y 3.Suché vytapéni naklonény, aby se uvolnil tlak, a poté
4. Vafi¢ odmitl oteviete viko a zkontrolujte jej.

4. postavte vafi¢ na rovny povrch.

.The ventilator otvor zablokovan .ZZbavte se véci

PR o o . Zbavte se ¢asti potravin
Nevychazi para 2. uvnitf je spousta jidla > o St -
3. plamen je pfili& silny 3. k ohfevu pouzijte stfedni ohen, nastavte

regulacni ventil a zvolte vhodny tlak.

1. Regulaéni a pojistny ventil jsou | 1. Odstrante jehlou
nefunkéni. 2. Tésnéni bylo poloZeno na spravné
Para vychazi z pojistného 2. Nespravné polozené tésnéni misto
ventilu 3. Tésnéni bylo zni¢eno 3. Vyména nového tésnéni
4. Tésnéni neni Cisté 4. Vycistéte tésnéni
5. Viko neni zcela zajisténo 5. Radné uzaméeni vika

8. UDRZBA

1) Téleso sporaku
K &isténi znecisténych mist pouzijte Cistici prostredek. Vafi€ vysuste. Nedotykejte se kovovym nastrojem
pfimo téla varice. Nedovolte, aby se vafi¢ dotykal kovu souvisejiciho se Zehlickou.

2) Tésnéni
K ¢isténi necistot na viku pouZijte Cistici prostfedek. Tésnéni zcela vysuste. Nainstalujte tésnéni do
spravneé polohy. Po pouZiti t&snéni omyjte Cisticim prostfedkem nebo vodou. Po vysuseni tésnéni
umistéte do spravné polohy ve viku a udrzujte ho v roviné. Po deli dobé pouzivani vymérite ptvodni
tésnéni.

3) Regulacni ventil, odvzdusnovaci potrubi, pojistny ventil
Pokud jsou ovladaci ventil, odvzdusnovaci potrubi a pojistny ventil zaneseny zbytky potravin a dalSimi
vécmi, pouZzijte k ¢isténi malou ty€inku a zajistéte plynuly prutok vody. Zkontrolujte, zda je Sroubovaci
uzaver ohebny, nebo ne. pokud je ohebny, znovu jej namontujte. Po kazdém jednotlivém pouziti byste
meéli vycistit regulacni ventil, bude snadné vytahnout regula¢ni ventil pfimo k ¢isténi tekouci vodou.

4) Odstrante spalené véci
K odstranéni pouzijte vyrobky z mékkého dfeva. Pokud jsou pfipaleniny dostate¢né lepkavé, nechte
vafi¢ svitit na slunci, aby vyschl, pak jej zcela ponofte do oleje, na chvili namocte do horké vody a
odstrarite pfipaleniny. Neodstranuijte je ostrymi nastroji.

5) Udrzba
Vycistéte télo a viko. Tésnéni vyjméte a vycistéte. Pomoci malé ty€inky odstrarite pfipaleniny v
regulaénim ventilu, odvzdusniovacim potrubi a pojistném ventilu a zapach. Uchovavejte je na suchych
mistech. Télo a viko vafice uchovavejte oddélené.

Zvlastni upozornéni

- Nepouzivejte tfeci myci prostredky.

- Viko sporaku nemyjte v pracce.

-Na tésnéni naneste jedly olej, abyste prodlouzili jeho Zivotnost a zlepsili vykon.

- Viko po pouziti nezamykejte, nebo pokud tésnéni nefunguije.

- Mrazené zbozi pfed varenim rozmrazte. Fazole nebo suché potraviny pfedem omyjte.

- Po uvareni snadného bublinkového pokrmu otevrete nejprve viko. po odstranéni bublinek viko zavrete a
vaite.

- Jina véc je, Ze pii dlouhém vareni se voda tézko ztraci.

- Do masa pridejte vice barevného koreni, aby se vafenim nezmensila jeho barva.
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- Pokud polévka pretece, ztlumte zdroj tepla.

6) Nahrada
Tésnéni se vymeéniuje jednou za jeden az dva roky. V pfipadé poSkozeni, prasknuti nebo zvrasnéni je
okamzité vymérite.

Pozor: Pii vyméné komponentt nikdy nepouzivejte nahradni dily, obratte se ihned na pavodniho dodava-
tele.

7) Pokyny pro uzivatele
Z okoli se uvolriuje para, regulacni ventil nemGze fungovat.

- Viko neni spravné zajisténo, zkontrolujte jej a znovu spravné zaviete.

- Tésnéni bylo Spatné poloZeno nebo bylo zni¢eno. Zkontrolujte t&€snéni a polozte ho na spravné misto
nebo vyménte za nové.

Zvlastni rada:
Nikdy nevymériujte Zadné dily ani je nesestavuite jinym zptsobem. pouzivejte prosim originalni nahradni
dily od nasi spole¢nosti.

8) Hlavni technologicky parametr

1) Model: CS 22 (24/26) ---60 kPa

2) spolehlivé tésnéni: pod pracovnim tiakem 20 kpa, bez Uniku vody nebo pary

3) Pracovni tlak: na 0,9 az 1,1 krat, pracovni tlak jsou 54-66 kPa.

4) Bezpecnostni tlak: 90+10 kPa.

5) Odolnostni tlak: 320 kpa

6) Bezpecnost otevieni vika: pokud je tlak uvnitf vy3Si nez 4 kpa, viko se neotevre.

7) Bezpecnost zavieného vika: pokud neni viko fadné zajisténo, je tlak uvnitf nizsi nez 4 kpa.
8) Znicitelny tlak: vice nez 500 kPa

9. DOBA VARENI

NiZe uvedeny seznam je pouze orientacni, pfesny ¢as zalezi na individualni chuti.

Normalni
Mnozstvi Po stabilizaci Chladit
Potraviny potravin a regulatoru mala Tlak vypnuto Poznamka
vody. varna deska Stupen
zralosti
Ryze 1/3 5-10 60 kPa Zralé
Ovesna kage 1/3 10-15 60 kPa Zralé P“deé'tgdtymhu
Chop Ve 10-12 60 kPa Zralé Kus
Beaf Ya 16-25 60 kPa Zralé Kus
Kure Ya 12-18 60 kPa Zralé Celé kure
Ryby 1/3 5-10 60 kPa Zralé
Palm 2/3 10-15 60 kPa Zralé
Kukufice 2/3 5-10 60 kPa Zralé

10. OSTATNI

Tento sporak Ize pouzivat se vdemi druhy kuchyriskych varnych desek. Odhadovana doba vareni se pocita,
kdyz regula¢ni ventil normalné vypousti paru.

Doba vareni je omezena mnozstvim potravin, teplotou a silou tepelného zdroje atd., takze €as je pouze
orientacni.

Nas$ tlakovy hrnec splfiuje evropskou normu EN12778:2004.
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1. m VIGTIG MEDDELELSE:

* Laes altid brugsanvisningen omhyggeligt for brug.

* Denne manual kan downloades fra vores hjemmeside www.
s0go.es.

* Gem disse instruktioner til senere brug.

2, A Sikkerhedsinstruktioner til brugeren
Generelle forholdsregler ved brug af elektrisk udstyr

* Brug ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i
denne vejledning.

» Apparatet ma ikke bruges eller opbevares udendgrs.

» Dette produkt er beregnet til indendars, ikke-industriel, ikke-
kommerciel og kun til husholdningsbrug. Brug ikke produktet
udendgars eller til andre formal. Misbrug eller forkert handtering
kan forarsage problemer med apparatet.

* Enheden ma kun bruges til de tilsigtede formal. Vi patager os
intet ansvar for skader, der opstar som faglge af forkert brug eller
forkert handtering.

A Begransninger i brugen for at undga personskade

» Brug aldrig tilbehar, som ikke er anbefalet af producenten.

* Brug af tilbehar, der ikke anbefales eller seelges af
apparatets producent, kan medfgre brand, elektrisk stad eller
personskade.

+ Alle dele til trykkogeren skal veere fra denne trykkoger.

+ | tilfeelde af funktionsfejl i apparatet, eller hvis det er blevet
beskadiget pa nogen made, skal du returnere apparatet til
det neermeste autoriserede serviceveerksted til undersggelse,
reparation eller justering.

* Hvis du opdager et unormalt faenomen, mens du bruger
trykkogeren, eller hvis sikkerhedsanordningen ikke fungerer
normalt, skal du straks holde op med at bruge den og sende den
til vores autoriserede servicecenter til inspektion og reparation.
Forsag ikke selv at reparere den.

A Begraensninger for brug med bgrn og aldre
* Barmn skal veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

+ Det er forbudt for bagm at bruge trykkogeren.
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Hold @je med trykkogeren, nar den er i brug, iseer pa det sted eller tids-
punkt, hvor b@m er i neerheden af den.

A Instruktioner, der skal folges ved brug af enheden

Rar ikke ved den varme overflade med det samme. Brug handtaget

og regulatoren.

Tryk ikke trykreguleringsventilen ned, og brug ikke andre til at erstat-

te den. (Billede 1)

Stil ikke trykkogeren pa kogepladen, nar den er tom. Brug den ikke til

stegning.

Brug ikke trykkogeren til andet end det, den er beregnet til.

Trykkogeren skal opvarmes pa et stabilt bal.

cI:j)u skei\(l vaere meget forsigtig, nar du flytter trykkogeren, som er un-
er tryk.

eller fyldt med varm vaeske.

Lad ikke dekompressionsvinduet og trykreguleringsventilen pege

mod en person.

retning.

Du kan kun abne trykkogeren, nar der ikke er noget tryk indeni. Du

ma ikke tvinge den til at abne.

Undersgg altid far brug, om udstadningsraret og det tilstopningssikre

filter sidder fast.

Dette apparat koger under tryk. Forkert brug kan resultere i skold-

ning. Serg for at lukke den ordentligt far brug. Faelg venligst "Betje-

ningsvejledning”

Fyld ikke apparatet mere end 2/3 op. Ved tilberedning af fadeva-

rer, der har tendens til at udvide sig under tilberedningen, f.eks. ris

eller tgrrede grentsager, ma enheden ikke fyldes mere end 1/2 op.

Overfyldning kan medfare risiko for tilstopning af udluftningsraret og

udvikling af overtryk. Se "Anvisninger for tilberedning af mad”.

Veer opmaerksom pa, at visse fadevarer, f.eks. aeblemos, tranebeer,

perlebyg, havregryn eller andre kornprodukter, flaekaerter, nudler,

makaroni, rabarber eller spaghetti, kan skumme og sprutte og tilstop-

pe trykaflastningsanordningen (dampventilen). Disse fadevarer bar

ikke tilberedes i en trykkoger.

;(orgtrollér altid, at trykudlgsningsanordningerne ikke er tilstoppede
ar brug.

Ab?( ikke trykkogeren, fgr den er kglet af, og alt indvendigt tryk er

veek.

er blevet frigivet. Hvis handtagene er sveere at skubbe fra hinanden,

indikerer det, at komfuret er stadig under tryk

tving den ikke op. Ethvert tryk i komfuret kan veere farligt.

Nar enheden kommer op pa normalt tryk, skal du skrue ned for var-
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men, sa al den vaeske, der skaber dampen, ikke fordamper.

» Seet ikke trykkogeren ind i en opvarmet ovn.

 Brug aldrig din trykkoger uden at tilsaette vand, det vil gdelaegge den
fuldsteendigt.

* Brug aldrig trykkogeren i tryksat tilstand til dyb eller overfladisk steg-
ning.

» Der ma ikke pilles ved nogen af sikkerhedssystemerne ud over de
vedligeholdelsesinstruktioner, der er angivet i brugsanvisningen.

3) Nar du tilbereder klistrede fadevarer, skal du s@rge for, at de ikke
Klistrer for meget.

3. INTRODUKTION

Velkommen til at bruge vores trykkoger i rustfrit stal. For at give dig varernes sikre, modstandsdygtige og
veldesignede produkt bruges ikke kun det avancerede materiale, men arbejdsproceduren testes ogsa
korrekt.

Du kan bruge trykkogeren, sa laenge du kan, ved at bruge den pa den rigtige made. Denne brugsanvis-
ning giver dig instruktionerne til at bruge den pa en korrekt made. Serg for at lsese den omhyggeligt.
Trykkogeren er lavet af 304 rustfrit stal, og bunden er lavet af ren aluminium og dobbeltvaegs 430-mate-
riale med hgj temperatur og god transmission, hvilket ger den velegnet til at blive opvarmet af elektro-
magnetisme og udnytte ressourcerne fuldt ud.

Komfurets lag er udstyret med mange former for sikkerhed for at garantere sikker brug, som opfylder de
nye standardkrav og kan give kunderne bekvemmelighed.

4. KUNSTVARK OG MODELNUMMER

Handtag pa siden 0L 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @
Oret pa komfurets krop

Komfurets krop
Tveerbjeelke

Lag

Styrke flager
Knap

Skrue

. Skruehaette
10.Lagerflager
11.Sikkerhedsventil
12.Pakning
13.Luftrgret
14.Trykreguleringsventil

©CINORWN =

5. SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

Lzes og forsta alle instruktioner for brug.

1. Trykkogerens kogepunkt er under 120 °C og kan producere store meengder damp, vand, suppe og
sirup osv.

2. Brug ikke trykkoger til at tilberede aeblejuice, hvede, banner ... osv., hvilket kan skabe en masse bobler
og splittelse. det kan blokere ventilen. veer mere opmaerksom, hvis du ikke kan forhindre tilberedning af
denne slags mad.

3. Hold regulator, sikkerhedsventil, pakning, stopabningsventil, lag og krop peene og terre.

4. Brug ikke sodavand direkte til madlavning (billede 2), overfyld olie og vin (billede 3).

5. Sarg for at lave mad i en stabil ovn. Nar du laver mad pa en gasovn, ma flammen ikke rere
kropsvaeggen (billede 4). Pa den anden side, nar du laver mad pa en elektrisk kogeplade, skal ovnens
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diameter vaere mindre end bundens (billede 5).

6. Brug ikke trykkogeren til stegning og ter madlavning for at undga skader og kortere levetid. Brug den
ikke i olie med meget hgit tryk, og kog den heller ikke tom, sa du forbedrer levetiden og undgar at
beskadige gryden.

7. Hvis der kommer damp ud af sikkerhedsventilen eller sikkerhedsvinduet, skal du straks slukke for
ilden. Brug den ikke, fgr problemet er Igst.

8. Deek aldrig noget til pa reguleringsventilen (billede 6).

9. Tilberedning af mad eller vand ma ikke overstige 2/3 volumen (billede 7) , tilberedning af ris, grentsager
og bagnner ma ikke overstige 1/3. Fyld under alle omsteendigheder gryden op til mindst 1/4 (billede 8).

10. Varme, nar laget ikke er i den rigtige retning
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6. FUNKTIONER

1) Trykkogeren er designet til hiemmebrug, laget og kroppen er lavet af rustfrit stal af hej kvalitet, smuk og
holdbar, bunden med dobbeltlag, tilgeengelig for magnetisk ovn, elektricitet, almindelig gasovn.

2) Flere sikkerhedsanordninger af hensyn til sikkerheden.
Kontrolventil: Den fungerer stabilt og palideligt.
Sikkerhedsventil: kontrollerer automatisk det interne tryk. Nar det interne tryk er for hgit, vil sikkerheds-
ventilen udlufte den overskydende damp for at ggre det sikkert.

Fer du bruger trykkogeren forste gang

1) Lees brugsanvisningen omhyggeligt fer farste brug af hensyn til sikkerheden. Isger “sikkerhedsreglerne”.

2) Fyld trykkogeren med 1/2 koldt vand, og luk laget for at opvarme, indtil der kommer damp ud af kontrol-
ventilen. Tag trykkogeren af komfuret, og lad den sta lukket i ca. 10 minutter for at udelukke lugten af ny
komfur.

3) Abn laget, nér komfuret er kglet af. Fjern vandet, og ger komfuret rent og tert.

Normal drift

1) Serg for, at udluftningsreret ikke er blokeret. Hvis det er blokeret, skal du bruge en lille pind til at rense
det. Sarg for, at sikkerhedsventilen er ren. Pakningen skal sidde korrekt.

2) Komfuret skal fyldes med mindst 1/4 liter vand eller andre veesker for at lave damp, nar trykkogeren
bruges. Maden eller vandet ma ikke overstige 2/3 af grydens volumen. Hvis maden let laver damp, ma
maden ikke overstige 1/2 volumen.

3) Lukket 1&g: Placer laget pa komfuret, og saet tveerbjeelken under gret pa komfuret i samme retning pa
en linje. Drej knappen med uret, nar tveerbjeelken rerer ved gret pa komfuret, og drej knappen en eller
to gange, indtil den holder op med at dreje mere. Det betyder, at laget er godt lukket (billede 9) og kan
teende for varmen.

Opvarmning

1) Nar trykkogeren flyttes og lsegges ned, ma du ikke holde den i den midterste knap for at undga at @de-
leegge komponenterne.

2) Trykkogeren skal placeres pa en flad overflade. Nar den opvarmes, ma ovnens diameter ikke overstige
grydens diameter. Ved brug af gasovn skal du sgrge for, at flammen ikke omslutter ovnen.

3) For at fa temperaturen til at stige med det samme skal du bruge steerk ild til opvarmning for at fa regu-
leringsventilen til at fungere, men flammen skal ikke veere for steerk. Efter opvarmning i et stykke tid
kommer der lidt damp ud af reguleringsventilen, hvilket er en normal situation. Hvis reguleringsventilen
fungerer under normale forhold, ber der ikke komme damp ud. Hvis der kommer damp ud af regulerings-
ventilen, og den bliver ved med at fungere, skal du kontrollere varmen. Sluk for varmekilden, eller skru
ned for varmen, sa madlavningen kan spare energi pa den mest fornuftige made. Hvis reguleringsventi-
len holder op med at afgive damp under madlavningen, kan varmeeffekten opgraderes. Hvis regulerings-
ventilen udsender damp hurtigt, skal du nedjustere varmeeffekten.

Sluk for varmen
Nar du har slukket for varmen, stopper kontrolventilen med at udsende damp. (Dette er ogsa tilbered-
ningstiden).

Koler ned

1) Tilstanden med gjeblikkelig nedkeling

For at reducere temperaturen og trykket gjeblikkeligt kan du trykke pa knappen for at fa kontrolventilen til at
frigive damp (billede 11) eller saette komfuret under koldt vand til afkeling. (Billede 10). Derefter kan du
dreje knappen mod uret for at abne laget.

2) Tilstanden ved normal nedkgling
Lad komfuret kele af af sig selv efter tilberedningen.

Abn trykkogeren

Sa snart trykkogeren er kglet af, skal du dreje knappen mod uret og abne laget (billede 12).

1) Veer forsigtig, og brug helst handsker i tilfaelde af forbraending.

2) Fyst komfuret let for at udligne forskellen pa indersiden. Isger nar du koger gred eller andre klaebrige
@devarer.

3) Drej ikke knappen med magt. Serg for at dreje langsomt for at undgé ulykker.

4) Abn ikke laget med overdreven kraft.

Opmarksomhed

1) Far brug skal du kontrollere udluftningsrgret omhyggeligt for at se, om det er blokeret.
2) Serg for at vaske sikkerhedsventilen i henhold til brugsanvisningen.
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3) Skift ikke komponenterne ud efter forgodtbefindende; kontakt eftersalgsafdelingen, nar komponenten
ikke er let at fa fat i

7. FEJLFINDING

Problemer Arsager Lesning
. N 1. Ger den ren
1.il regolatore & bloccato .
. . : e ) 2. Fjern med nalen
\r/:g;m:tlo?thsatlyzﬁelig 2i (;ZISIFIagé g'gg esr?go nel ventilatore 3. Sluk, leeg komfuret fladt ned og lad
1 stoj 3 Riscaldamento a secco kontrolventilen heelde for at udlgse trykket, og

4 Fomello declinato abn derefter laget for at kontrollere.

4. Placer komfuret pa en flad overflade.
1. Slip af med spargsmal
) 1.1l foro del ventilatore & bloccato 2. Slip af med en del mad
Der ké):r]nmeuréngen 2. c’@ molto cibo all'interno 3. Brug den midterste ild til at opvarme,
p 3. la fiamma é troppo forte juster reguleringsventilen, og veelg et
passende tryk.
1. Kontrolventilen o : .
N ) ; 1. Fjern med nal
sikkerhedsventilen er ude af drift ! ; i
Dampen kommer ud af | 2. Pakningen lagt forkert g bﬁsgkﬁtale(glggenam?grekt position
sikkerhedsventilen 3. Pakningen var gdelagt ’ y P 9
: . 4. Renggr pakningen
4. Pakningen er ikke ren 5. Las laget ordentligt
5. Laget er ikke last helt : 9 9

8. VEDLIGEHOLDELSE

1) Komfurets krop
Brug rengeringsmiddel til at renggre snavsede omrader. Tar komfuret af. Rer ikke direkte ved komfurets
krop med metalveerktgj. Lad ikke komfuret rgre ved jernrelateret metal.

2) Pakning
Brug rengeringsmiddel til at fierne urenheder pa laget. Ter pakningen helt op. Monter pakningen i den
rigtige position. Brug renggringsmiddel eller vand til at vaske pakningen efter brug. Nar pakningen er tg-
rret op, skal den placeres korrekt i laget og holdes flad. Udskift den originale pakning efter lang tids brug.

3) Kontrolventil, udluftningsrer, sikkerhedsventil
Hvis kontrolventilen, udluftningsreret og sikkerhedsventilen sidder fast i madrester og andre ting, skal du
bruge en lille pind til at rengere og serge for, at vandet passerer flydende. Kontroller, om skruelaget er
fleksibelt eller ej. Hvis det er fleksibelt, skal du samle det igen. Efter hver eneste brug skal du renggre
reguleringsventilen, det vil veere nemt at traekke reguleringsventilen direkte for at rengere med rindende
vand.

4) Fjern det breendte materiale
Brug blgde treeprodukter til at fierne. Hvis det braendte materiale er klaebrigt nok, sa lad komfuret skinne i
solen for at tarre, dyp det derefter helti olie, leeg det i bled i varmt vand i et stykke tid, og fiern det braend-
te materiale. Fjern dem ikke med skarpt veerktgj.

5) Vedligeholdelse
Renger kroppen og laget. Tag pakningen ud til rengering. Brug en lille pind til at fierne det braendte ma-
teriale i reguleringsventilen, udluftningsraret og sikkerhedsventilen samt lidt lugt. Opbevar det pa et tert
sted. Opbevar komfurets krop og lag separat.

Saerlig meddelelse

- Brug ikke vaskeartikler med friktion.

- Komfurlaget ma ikke vaskes i maskine.

-Smgr spiselig olie pa pakningen for at forleenge levetiden og forbedre ydeevnen.

- Las ikke laget efter brug, eller hvis pakningen ikke virker.

- Opto de frosne varer for tilberedning. Vask bennerne eller terfoderet pa forhand.

- Abn farst laget, nar du tilbereder den nemme boblemad. Nar boblen er fiernet, skal du lukke laget for at
tilberede den.

- Det er sveert at miste vand, mens langtidskogning er en anden ting.

- Kom mere farvekrydderi i kadet for at forhindre, at farven reduceres ved tilberedning.
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- Skru ned for varmen, hvis suppen lgber over.

6) Udskiftning
Pakningen udskiftes hvert eller hvert andet ar. Hvis den er beskadiget, revnet eller krallet, skal den straks
udskiftes.
Vaer opmaerksom: Brug aldrig erstatning, nar du udskifter komponenterne. Kontakt straks den originale
leverandar.

7) Brugervejledning

Dampen udledes fra omradet omkring, og kontrolventilen kan ikke fungere.

- Laget er ikke korrekt last, tiek og luk laget igen pa den rigtige made.

- Pakningen blev lagt forkert, eller pakningen blev @delagt. Tjek venligst pakningen og laeg den i korrekt
position eller udskift den med en ny.

Seerlige rad:
Skift aldrig dele eller saml dem pa anden méade. Brug venligst de originale reservedele fra vores virk-
somhed.

8) Vigtige teknologiske parametre
1) Model: CS 22 (24/26) --60 kPa
2) Forsegling palidelig: under 20 kpa arbejdstryk, ingen vand- eller damplaekage
3) Arbejdstryk: Pa 0,9 til 1,1 gange er arbejdstrykket 54-66 kPa.
4) Sikkerhedstryk: mellem 90+10 kPa.
5) Modstandstryk: 320 kpa
6) Sikkerhed ved abent lag: Hvis trykket indeni er over 4 kpa, abnes laget ikke.
7) Sikkerhed ved lukket lag: Trykket indeni er mindre end 4 kpa, hvis laget ikke er last ordentligt.
8) Destruktivt tryk: over 500 kPa

9. TILBEREDNINGSTID

Listen nedenfor er kun til reference. Den ngjagtige tid er op til den enkeltes smag.

Mangde Stabilitet efter .
Fodevarer | af mad og regulering lille Tryk N(I)wrr:g:rt]\fkgl&ng Bemaerkning
vand. kogeplade g
Ris 1/3 5-10 60 kPa Moden
Grod 113 10-15 60 kPa Moden set lidt
Chop V2 10-12 60 kPa Moden Stykke
Beaf YA 16-25 60 kPa Moden Stykke
Kylling YA 12-18 60 kPa Moden Hel kylling
Fisk 1/3 5-10 60 kPa Moden
Handflade 2/3 10-15 60 kPa Moden
Majs 2/3 5-10 60 kPa Moden
10. ANDRE

Dette komfur kan bruges med alle slags kogeplader. Anslaet tilberedningstid er beregnet, nar kontrolventilen
udsender damp normailt.

Tilberedningstiden begraenses af maengden af mad, temperaturen og varmeressourcens styrke osv. sa
tiden er kun til reference.

Vores trykkoger opfylder den europaeiske standard EN12778:2004
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1.

m POMEMBNO OBVESTILO:

Pred uporabo vedno natanéno preberite navodila za uporabo.
Ta priro€nik lahko prenesete z nasega spletnega mesta
WWW.S0gO.€s.

Ta navodila shranite za poznejSo uporabo.

2. A Varnostna navodila za uporabnika

Splosni previdnostni ukrepi pri uporabi elektricne opreme

62

Naprave ne uporabljajte za druge namene, kot so opisani v tem
priroCniku.

Naprave ne uporabljajte in ne shranjujte na prostem.

Ta izdelek je namenjen za notranjo, neindustrijsko, nekomercialno
in izklju€no gospodinjsko uporabo. I1zdelka ne uporabljajte

na prostem ali v druge namene. Zaradi napa¢ne uporabe ali
neustreznega ravnanja lahko pride do tezav v napravi.

Enota se sme uporabljati samo za predvidene namene. Za
Skodo, ki bi nastala zaradi nepravilne uporabe ali nepravilnega
ravnanja, ne prevzemamo nobene odgovornosti.

A Omejitve uporabe za preprecevanje telesnih poskodb

Nikoli ne uporabljajte dodatkov, ki jih proizvajalec ne priporoca.
Uporaba dodatne opreme, ki je ne priporo¢a ali prodaja
proizvajalec naprave, lahko povzroci pozar, elektricni udar ali
poskodbe oseb.

Vsi deli lonca za kuhanje pod pritiskom morajo biti iz tega lonca
za kuhanje pod pritiskom.

V primeru nepravilnega delovanja ali kakrSne koli poSkodbe
aparata ga vrnite najbliziemu pooblas¢enemu servisu, da ga
pregleda, popravi all nastavi.

Ce med uporabo tlacnega lonca opazite nenavaden pojav ali Ce
varnostna naprava ne deluje normalno, ga morate takoj prenehati
uporabljati in ga poslati nasemu pooblascenemu servisnemu
centru v pregled in popravilo. Ne poskuSajte ga popraviti sami

A Omejitve za uporabo pri otrocih in starejsih

Otroke je treba nadzorovati, da se ne igrajo z napravo.

Otrokom je uporaba lonca pod pritiskom prepovedana.

Ko uporabljate tlaéni lonec, ga pazite, Se posebej takrat, ko so v
njegovi blizini otroci.
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A Navodila, ki jih je treba upostevati pri uporabi naprave

Ne dotikajte se vroCe povrsine takoj. Uporabite rocaj in regulator.

Ne pritiskajte na ventil za uravnavanije tlaka in ga ne nadomescajte z
drugimi. (Slika 1)

ne postavljajte tlacnega lonca na kuhalno plosco, ko je prazen. Ne
uporabljajte ga za cvrtje.

TlaCne posode ne uporabljajte za druge namene, kot je predvideno.
Tlacni lonec je treba segrevati na stabilnem ognju.

Pri premikanju tlacne posode, ki je pod pritiskom, morate biti zelo
previdni. ali poln vrocCe tekoCine.

Okno za dekompresijo in ventil za uravnavanije tlaka ne smeta biti
usmerjena proti osebam. smer.

Tlacni lonec lahko odprete Sele takrat, ko v njem ni pritiska. Ne odpi-
rajte ga na silo.

Pred uporabo vedno preverite, ali sta izpusna cev in filter proti zama-
Sitvi zamasSena.

Ta aparat kuha pod pritiskom. Nepravilna uporaba lahko povzroci
opekline. Pred uporabo se prepricajte, da je aparat pravilno zaprt.
Upostevajte »Navodila za uporabo«

Naprave ne napolnite do vec€ kot 2/3. Med kuhanjem Zivil, ki se

med kuhanjem razsirijo, kot sta riz ali posuSena zelenjava, enote ne
napolnite ve€ kot do 1/2. Zaradi prevelikega polnjenja lahko pride do
zamasitve prezracevalne cevi in nastanka prekomernega tlaka. Glejte
»Navodila za pripravo hrane«.

UpoStevajte, da se lahko nekatera Zivila, kot so jabol¢na omaka, brusni-
ce, jeCmen, ovseni kosmici ali druga Zita, deljeni grah, rezanci, makaroni,
rabarbara ali Spageti, spenijo, spenijo in razprsijo ter zamasijo napravo za
sprostitev tlaka (odvod pare). Teh Zivil ne smete kuhati v tlacni posodi.
Pred uporabo vedno preverite, ali so naprave za sprostitev tlaka zamasene.
TlaCne posode ne odpirajte, dokler se enota ne ohladi in dokler se v
njej ne ustvari notranji tlak.

je bil izdan. Ce roCaja tezko potisnete narazen, to pomeni, da je ku-
halnik je Se vedno pod pritiskom

ne odpirajte ga na silo. Vsak pritisk v loncu je lahko nevaren.

Ko enota doseZe normalen tlak, zmanjSajte temperaturo, da vsa teko-
Cina, ki ustvarja paro, ne izhlapi.

Tlacne posode ne postavljajte v ogreto pecico.

Tlacne posode nikoli ne uporabljajte brez dodajanja vode, saj jo bos-
te popolnoma poskodovali.

Tla¢ne posode v nacinu pod tlakom nikoli ne uporabljajte za globoko
ali plitvo cvrtje.

Ne posegajte v nobenega od varnostnih sistemov, razen v skladu z
navodili za vzdrzevanje, navedenimi v navodilih za uporabo.

Pri kuhanju lepljivih Zivil poskrbite, da ne bodo prevec lepljiva.
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3.uUvobD

Dobrodosli pri uporabi naSega lonca na pritisk iz nerjave€ega jekla. Da bi vam zagotovili varen, odporen
in dobro zasnovan izdelek, ne uporabljamo le vrhunskega materiala, temve¢ tudi ustrezno preizkusen
delovni postopek.

Tlacni lonec lahko uporabljate tako dolgo, kot lahko, e ga uporabljate na pravilen nacin. V tem priro€niku
z navadili boste nasli navodila za njegovo pravilno uporabo. Poskrbite, da ga skrbno preberete.

Tlacni lonec je izdelan iz 304 raztegnjenega nerjavecega jekla, podstavek lonca pa je izdelan iz Cistega
aluminija in dvojne stene 430 z mocno temperaturo in dobrim prenosom, zato je primeren za segrevanje
z elektromagnetizmom in v celoti izkori$¢a vire.

Pokrov Stedilnika je opremljen s Stevilnimi varnostnimi elementi za zagotavljanje varne uporabe, ki ustre-
zajo novim standardnim zahtevam in lahko strankam prinesejo udobje.

4. OBLIKOVNO DELO IN STEVILKA MODELA

0L 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @
1. Stranski ro¢aj

2. Uho telesa kuhalne pecice
3. Ohisje Stedilnika

4. Precni nosilec

5. Pokrov

6. Okrepiti kosmice

7. Gumb

8. Vijak

9. Vijacni pokrovéek

10. Lezajni kosmici

11. Varnostni ventil

12. Tesnilo

13. Traheja

14. Ventil za uravnavanje tlaka

5. VARNOSTNI UKREPI

Pred uporabo preberite in razumite vsa navodila.

1. Tocka vreli§Ca lonca pod pritiskom je nizja od 120 stopinj Celzija, zato lahko proizvede veliko koli¢ino
pare, vode, juhe, sirupa itd.

2. Ne uporabljajte lonca pod pritiskom za kuhanje jabolénega soka, pSenice, fizola ... itd., ki lahko naredi
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3. Regulator, varnostni ventil, tesnilo, zaporni ventil, pokrov in ohisje naj bodo urejeni in suhi.

4. Ne uporabljajte sode neposredno za kuhanje (slika 2) , prevelike koli€ine olja in vina (slika 3).

5. PrepriCajte se, da kuhate v stabilni pecici. Pri kuhanju na plinski pecici se plamen ognja ne sme dotikati
stene pecice (slika 4), pri kuhanju na elektriéni plo$Ci pa mora biti premer pecice manjsi od premera
dna (slika 5).

6. Tlacne posode ne uporabljajte za cvrtje in suho kuhanje, da se izognete poSkodbam in skrajSanju
Zivljenjske dobe. Ne uporabljajte ga v zelo visokem tlaku olja, prav tako ne kuhajte praznega, da
izboljSate Zivljenjsko dobo in se izognete poSkodbam lonca.

7. Ce se iz varnostnega ventila ali varnostnega okna izlo¢a para, takoj ugasnite ogenj. Ne uporabljajte
ga, dokler tezava ni odpravljena.

8. Na regulacijskem ventilu nikoli ni¢esar ne pokrivajte (slika 6).

9. Kuhanje hrane ali vode ne presega 2/3 prostornine (slika 7), kuhanje riza, zelenjave in fizola ne prese-
ga 1/3. V vsakem primeru posodo napolnite vsaj do 1/4 prostornine (slika 8).

10. segrevanje, e pokrov ni v pravi smeri.

6. FUNKCIJE

1) Zasnova lonca pod pritiskom za domaco uporabo, pokrov in telo sta izdelana iz visokokakovostnega
nerjavecega jekla, lepa in trajna, dno z dvojnimi plastmi, na voljo za magnetno pecico, elektriko, skupno
plinsko pecico.

2) Veckratna varnostna naprava za zagotavljanje varnosti.

Kontrolni ventil: njegovo delovanije je stabilno in zanesljivo.
Varnostni ventil: samodejno preveri notraniji tlak. e je notraniji tlak previsok, varmnostni ventil izpusti preko-
merno paro, da je varen.

Pred prvo uporabo lonca pod pritiskom

1) Zaradi varnosti pred prvo uporabo natanéno preberite navodila za uporabo. Zlasti “varnostna pravila”.

2) Tla¢ni lonec napolnite z 1/2 hladne vode, zaprite pokrov in segrevaijte, dokler se iz kontrolnega ventila
ne sprosti para. Tlacni lonec odstranite s Stedilnika in ga pustite stati zaprtega priblizno 10 minut, da se
izklju¢i vonj novega lonca.

3) Ko se kuhalnik ohladi, odprite pokrov. Odstranite vodo in poskrbite, da bo kuhalnik Cist in suh.

Obicajno delovanje .

1) PrepriCajte se, da prezraCevalna cev ni zamasena. Ce je zamasSena, jo oistite z majhno pali€ico.
Prepricajte se, da je varnostni ventil Cist. Tesnilo mora biti namesceno v praviinem polozaju.

2) Kuhalnik mora biti napolnjen z vsaj 1/4 L vode ali druge tekocine, da se pri uporabi lonca pod pritiskom
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ustvarja para. Hrana ali voda ne sme presegati 2/3 prostornine lonca. Ce bo Zivilo zlahka naredilo paro,
hrana ne sme presegati 1/2 prostornine lonca.

3) Zaprt pokrov: pokrov namestite na telo Stedilnika in pod uSesom telesa Stedilnika v isti smeri v eni liniji
postavite pre¢ko. Gumb obmite v smeri urinega kazalca, ko se prec¢nik dotakne uSesa telesa Stedilnika,
gumb obrnite enkrat ali dvakrat, dokler se ne preneha vec vrteti. To pomeni, da je pokrov dobro zaprt
(slika 9) in se lahko za¢ne segrevati.

Ogrevanje

1) Pri premikanju in polaganju tlaénega lonca ga ne drzite za sredinski gumb, da ne bi unicili sestavnih
delov.

2) Tlagni lonec je treba postaviti na ravno povrsino. Pri segrevanju premer pecice ne sme presegati premera
lonca. Pri uporabi plinske pecice se prepri¢ajte, da plamen ne ovija pecice.

3) Da bi se temperatura takoj dvignila, uporabite mo¢an ogenj za ogrevanje, da bo krmilni ventil deloval,
vendar plamen ne sme biti premoc¢an. Po nekaj ¢asa segrevanja iz kontrolnega ventila izhaja malo pare,
kar je normalno stanje. Ce regulacijski ventil deluje normalno, se para ne bi smela spros¢ati. Ce iz regu-
lacijskega ventila izhaja para in deluje Se naprej, preverite ogrevanje. Izklopite vir ogrevanja ali zniZajte
stopnjo ogrevanja, da boste lahko pri kuhanju prihranili energijo na najprimernejsi nacin. Ce krmilni ventil
med kuhanjem preneha oddajati paro, lahko toplotno mo¢ povecate. Ce kontrolni ventil hitro oddaja paro,
zmanjSajte moc¢ ogrevanja.

Izklopite ogrevanje
Po izklopu ogrevanja krmilni ventil preneha oddajati paro. (to je tudi ¢as kuhanja).

Ohlajanje

1) Pogoj takojSnjega ohlajanja
Za takojsnje znizanje temperature in tlaka lahko pritisnete gumb, da kontrolni ventil izpusti paro (slika
11), ali postavite kuhalnik pod hladno vodo, da se ohladi. (slika 10). Nato lahko zavrtite gumb v nasprotni
smeri urinega kazalca, da odprete pokrov.

2) Pogoj obi¢ajnega ohlajanja
Po kuhanju pustite, da se kuhalnik sam ohladi.

Odprite lonec pod pritiskom

Ko se tlacni lonec ohladi, obrnite gumb v nasprotni smeri urinega kazalca in odprite pokrov. (slika 12)

1) Delujte previdno in v primeru opeklin raje nosite rokavice.

2) Kuhalnik rahlo pretresite, da uravnovesite razliko v notranjosti. Zlasti kadar kuhate kaso ali druga lepljiva
Zivila.

3) Ne obracajte gumba na silo. Da bi se izognili morebitnim nesre¢am, ga vrteli pocasi.

4) Pokrova ne odpirajte s preveliko silo.

Pozor,

1) Pred uporabo skrbno preverite, ali je prezratevalna cev zamasena.

2) Varnostni ventil operite v skladu z navodili za uporabo.

3) Ne spreminjajte komponent po Zelji; obrnite se na poprodajni oddelek, ko komponente ni enostavno dobiti.

7. ODPRAVLJANJE TEZAV

Tezave Vzroki Resitev

. . 1. Ocistite ga

1.regulator je blokiran 2" Odstranite z g

2. ostanki hrane so v ventilatorju - Dastranite z igio )
odprtega prostora 3. Izklopite, postavite kuhalnik na ravno mesto

; i tite, da se kontrolni ventil nagne, da se
3.Dry ogrevanje In pustie, ) ne, >
4. Kuhainik je bil zavrnjen sprosti tlak, nato pa odprite pokrov in preverite.

Nekaj ¢asa ogrevanje
regulatorja ima zvok/Sum

4. postavite Stedilnik na ravno povrsino
1. Znebite se zadev

1.The ventilator luknja blokirana 2. Znebite se delne hrane

Ne izhaja para 2. v notranjosti je veliko hrane 3. za ogrevanje uporabite srednji ogenj,
3. plamen je premocan nastavite regulacijski ventil in izberite
ustrezen tlak
1. Regulacijski in varnostni ventil 1. Odstranite z iglo
nista v redu 2. Tesnjenje je bilo names¢eno v praviinem
Iz varnostnega ventila se | 2. Nepravilno polozeno tesnilo polozaju.
oddaja para 3. Tesnilo je bilo uni¢eno 3. Zamenjajte novo tesnilo
4. Tesnilo ni ¢isto 4. Ocistite tesnilo
5. Pokrov ni popolnoma zaklenjen. | 5. Ustrezno zaklenite pokrov
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8. VZDRZEVANJE

1) Telo Stedilnika
Za CiS¢enje umazanih povrsin uporabite detergent. Kuhalnik posusite. S kovinskim orodjem se ne dotika-
jte neposredno telesa Stedilnika. Ne dovolite, da bi se kuhalnik dotikal kovin, povezanih z Zelezom.

2) Tesnilo
Za CisCenje necisto€ na pokrovu uporabite detergent. Tesnilo popolnoma posusite. Tesnilo namestite na
pravilno mesto. Po uporabi tesnilo operite z detergentom ali vodo. Ko se tesnilo posusi, ga namestite na
ustrezno mesto v pokrovu in ga drzite ravno. Po dalj$i uporabi zamenjajte originalno tesnilo.

3) Regulacijski ventil, odzracevalna cev, varnostni ventil
Ce so regulacijski ventil, zraCnik in varnostni ventil zamaseni z ostanki hrane in drugimi stvarmi, jih ocistite
z majhno paliico in poskrbite, da bo voda tekocCe tekla. Preverite, ali je vijani pokrovcek prozZen ali ne. ¢e
je prozen, ga ponovno sestavite. Po vsaki posamezni uporabi morate ocistiti krmilni ventil. krmilni ventil
boste zlahka potegnili neposredno in ga ocistili s teko¢o vodo.

4) Odstranite ozgane dele .
Za odstranjevanje uporabite mehke lesne izdelke. Ce so ozgane snovi dovolj lepljive, pustite Stedilnik na
soncu, da se posusi, nato ga v celoti potopite v olje, ga za nekaj asa namocite v vro€o vodo in odstranite
ozgane snovi. Ne odstranjujte jih z ostrim orodjem.

5) Vzdrzevanje
Ocistite ohisje in pokrov. Za €iS¢enje odstranite tesnilo. Z majhno paliCico odstranite zazgane snovi v
regulacijskem ventilu, prezracevalni cevi in varostnem ventilu ter nekaj vonja. Hranite ga v suhem
prostoru. Telo in pokrov Stedilnika hranite lo¢eno.

Posebno obvestilo

- Ne uporabljajte frikcijskih pralnih izdelkov.

- Pokrova Stedilnika ne perite v pralnem stroju.

-Na tesnilo nanesite jedilno olje, da podalj$ate Zivljenjsko dobo in izbolj$ate delovanje.

- Pokrova ne zapirajte po uporabi ali Ce tesnilo ne deluje.

- Pred kuhanjem odmrznite zamrznjeno blago. FiZol ali suho hrano vnaprej operite.

- Ko skuhate enostavno hrano z mehurcki, najprej odprite pokrov. ko se mehurcki odstranijo, zaprite pokrov
za kuhanje.

- Tezko je izgubiti vodo, medtem ko je dolgotrajno kuhanje druga stvar.

-V meso dajte ve¢ barvne zacimbe, da se barva zaradi kuhanja ne zmanj$a.

- Ce juha prekipeva, zmanj$ajte vir toplote.

6) Zamenjava
Tesnilo se zamenja enkrat na eno ali dve leti. Ce je poskodovano, razpokano ali pokréeno, ga takoj
zamenjajte.
Pozornost: Pri zamenjavi sestavnih delov nikoli ne uporabljajte nadomestkov.

7) Navodila za uporabnike

Para se oddaja iz okolice, krmilni ventil ne more delovati.

- Pokrov ni pravilno zaklenjen, zato preverite in ponovno pravilno zaprite pokrov.

- Tesnilo je bilo nepravilno polozeno ali pa je bilo uni¢eno. Preverite tesnilo in ga poloZzite v pravilen polozaj
ali zamenjajte novo.

Posebno svetovanje:
Nikoli ne menjajte nobenih delov ali jih sestavljajte na drug nacin. uporabljajte originalne nadomestne dele
iz naSega podjetja.

8) Glavni tehnoloski parameter

1) Model: CS 22 (24/26) ---60 kPa

2) zanesljivo tesnjenje: pod delovnim tlakom 20kpa, brez uhajanja vode ali pare

3) Delovni tlak: na 0,9 do 1,1 krat, delovni tlak je 54-66 kPa.

4) Varnostni tlak: med 90 + 10 kPa.

5) Odpornostni tlak: 320kpa

6) Varnost odprtega pokrova: ¢e je tlak v notranjosti vecji od 4 kpa, se pokrov ne odpre

7) Varnost zaprtega pokrova: ¢e pokrov ni pravilno zaklenjen, je tlak v notranjosti man;jsi od 4 kpa.
8) Unicljivi tlak: ve¢ kot 500 kPa
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9. CAS KUHANJA

Spodnji seznam je zgolj informativen. natancen Cas je odvisen od okusa posameznika.

Koli¢ina P?estlzjall:;itlg:?:ti Normalno
Hrana hrane in majh?\a kuhjalna Tlak Ohladiti off Pripomba
vode. ploséa Zrela stopnja
Riz 1/3 5-10 60 kPa Zreli
= : Dodajte malo
Kasa 1/3 10-15 60 kPa Zreli sode
Chop Yo 10-12 60 kPa Zreli Kos
Beaf Ya 16-25 60 kPa Zreli Kos
_ . Celoten
Pis¢anec Ya 12-18 60 kPa Zreli pistanec
Ribe 1/3 5-10 60 kPa Zreli
Palm 2/3 10-15 60 kPa Zreli
Koruza 2/3 5-10 60 kPa Zreli

10. DRUGO
Ta kuhalnik lahko uporabljate z vsemi vrstami kuhalnih ploS¢. Predvideni €as kuhanja je izracunan, ko
kontrolni ventil normalno oddaja paro.

Cas kuhanja je odvisen od koli¢ine hrane, temperature, moci toplotnega vira in drugih dejavnikov, zato je ta
¢as le informativen.

Nas$ lonec pod pritiskom izpolnjuje evropski standard EN12778:2004
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1. m VAZNA OBAVIJEST:

* Prije uporabe uvijek pazljivo procitajte upute za uporabu.

* Ovaj priruénik mozete preuzeti s nase web stranice www.
s0go.es.

* Sacuvajte ove upute za buducu upotrebu.

2. A Sigurnosne upute za korisnika
Opc¢e mjere opreza tijekom uporabe elektricne opreme

* Ne koristite uredaj u druge svrhe osim onih opisanih u ovom priru¢niku.

* Ne Koristite ili ne pohranjujte uredaj na otvorenom.

* Ovaj proizvod namijenjen je za unutarnju, neindustrijsku,
nekomercijalnu i samo za kuénu upotrebu. Ne koristite predmet
na otvorenom ili u druge svrhe. Zloupotreba ili nepravilno
rukovanje mogu uzrokovati probleme s uredajem.

» Uredaj treba koristiti samo za namijenjene svrhe. Ne prihvaca
se odgovornost za Stetu nastalu nepravilnom uporabom ili
pogresnim rukovanjem.

A Ograniéenja uporabe kako bi se izbjegle ozljede

* Nikada ne koristite dodatke koji nisu preporuceni od strane proizvodaca.

« Koristenje dodataka koji nisu preporuceni ili prodani od strane
proizvodaca uredaja moze rezultirati pozarom, elektriCnim
udarom ili ozljedom osoba.

+ Svi dijelovi tlakovog lonca moraju biti dijelovi ovog tlakovog lonca.

* U slucaju kvara uredaja ili ako je ostecen na bilo koji nacin,
vratite uredaj najblizem ovlastenom servisu za pregled,
popravak ili podesavanje.

» Ako primijetite abnormalnu pojavu tijekom koristenja tlakovog
lonca ili sigurnosni uredaj ne radi normalno, trebali biste odmah
prestati koristiti i poslati ga u nas ovlasteni servisni centar na
pregled i popravak. Ne pokuSavajte ga popraviti sami.

A Ograniéenja za uporabu kod djece i starijih osoba
* Djecu treba nadzirati kako se ne bi igrali s uredajem.
 Djeci je zabranjeno koristiti tlakovni lonac.

+ Pazite na tlakovni lonac kada se koristi, posebno na mjestu ili u
vrijeme kada su djeca u blizini.

HRVATSKI

69



70

A Upute kojih se treba pridrzavati prilikom koristenja uredaja

Ne dodirujte vrucu povrsinu odmah. Koristite rucku i regulator.

Ne pritiskajte ventil za kontrolu tlaka niti koristite druge da ga zamije-
ne. (Slika1)

ne postavljajte tlakovni lonac na Stednjak kada je prazan. Ne Koristite
ga za przenje.

Ne koristite tlakovni lonac za druge svrhe osim predvidenih.

Tlakovni lonac treba zagrijavati na stabilnoj vatri.

Budite vrlo oprezni dok premjestate tlakovni lonac koji je pod tlakom
ili pun vruce tekucine.

Ne dopustite da prozor za dekompresiju i ventil za kontrolu tlaka
upiru prema nekoj osobi.

Tlakovni lonac mozete otvoriti samo kada unutra nema tlaka. Ne
prisiljavajte ga da se otvori.

Uvijek prije upotrebe provjerite je li cijev za ispustanje i filter za zastitu
od zacepljenja zacepljeni. « Ovaj uredaj kuha pod tlakom. Nepravilna
upotreba moZze rezultirati opeklinama. Prije upotrebe uvijek se pobri-
nite da je dobro zatvoren. Molimo slijedite “Upute za upotrebu”

Ne punite uredaj viSe od 2/3 punog. Prilikom kuhanja hrane koja

se tjekom kuhanja Siri, poput rize ili suhog povrc¢a, ne punite uredaj
viSe od 1/2 punog. Pretjerano punjenje moze uzrokovati rizik od
zacepljenja cijevi za ventilaciju i razvoj prekomjernog tlaka. Pogleda-
jte “Upute za pripremu hrane.”

Budite svjesni da odredene hrane, kao Sto su umak od jabuka, brusnice,
je€am, zobena kasa ili druge Zitarice, grasak, tjestenina, makaroni, rabar-
bara ili Spageti mogu pjeniti, siktati i prskati, te zacCepiti uredaj za otpustanje
tlaka (pami ventil). Takvu hranu ne bi trebalo kuhati u lakovnom loncu.
Uvijek provijerite da uredaji za otpustanje tlaka nisu zaCepljeni prije
upotrebe.

Ne otvarajre tlakovni lonac dok se uredaj nije ohladio i dok se sav
unutarnji tlak nije otpustio. Ako su rucke tesko razdvoijiti, to ukazuje
na to da je lonac jos uvijek pod tlakom - ne prisiljavajte ga da se otvo-
ri. Bilo koji tlak u loncu moze biti opasan.

Kada uredaj dostigne normalan tlak, smanijite toplinu, tako da sva
tekucina, koja stvara paru, ne ispari.

Ne stavljajte tlakomjer u zagrijanu pecnicu.

Nikada ne koristite tlakomjer bez dodavanja vode; to ¢e ga potpuno
ostetiti.

Nikada ne koristite tlakomjer u nacinu pod pritiskom za duboko ili
plitko przenje.

Ne dirajte nikakve sigurnosne sustave izvan uputa za odrzavanje
navedenih u uputama za uporabu.

Prilikom kuhanja ljepljive hrane, pazite da ne bude previse ljepljiva.
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3. UvobD

Dobrodosli u upotrebu naseg tlakomjera od nehrdaju¢eg Celika. Kako bismo vam osigurali siguran,
otporan i dobro dizajniran proizvod, koristimo ne samo materijale visoke kvalitete, vec je i postupak rada
temeljito testiran. Tlakomjer moZete koristiti $to dulje ako ga koristite na ispravan nacin. Ovaj priru¢nik
pruzit ¢e vam upute za ispravno koristenje. Obavezno ga pazljivo procitajte.

Tlakomier je izraden od materijala nehrdajuceg celika 304 i baza kuhalo od €istog aluminija te dvostrukog
zida materijala 430 s jakom temperaturom i dobrom transmisijom $to ga €ini pogodnim za zagrijavanje
elektromagnetizmom i potpuno iskoriStavanje resursa.

Poklopac kuhalo opremljen je mnogim sigurnosnim uredajima kako bi se osigurala sigurna upotreba, koji
zadovoljavaju nove standardne zahtjeve i mogu pruziti korisnicima udobnost.

4. SIGURNOSNE MJERE OPREZA

. Bo¢na rucka 0L 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @
. Uho tijela kuhalo

. Tijelo kuhalo

. Popre¢na greda

. Poklopac

. Ojacavajuci list

Gumb

Vijak

. Kapica vijka

10. Nosivi list

11. Sigurnosni ventil

12. Brtva

13. Cijev

14. Ventil za kontrolu pritiska

OCONONRWN =

5. SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER
Molimo prog¢itajte i razumijete sve upute prije upotrebe.
1. ToCka vrenja tlakomjera je ispod 120 stupnjeva Celzijusa, i moze proizvesti veliku koli¢inu pare, vode,

juhe i sirupa itd.
2. Ne Koristite tlakomjer za kuhanje soka od jabuke, pSenice, graha itd., $to moze stvoriti puno mjehurica,

= g ﬂ_\ e =\

dverful]

d wine
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. Drzite regulator, sigurnosni ventil, brtvu, ventil za zaustavljanje, poklopac i tijelo Cistim i suhim.

. Ne stavljajte sodu izravno za kuhanje, previSe ulja i vina.

. Pobrinite se da kuhanje provodite na stabilnoj peéi. Prilikom kuhanja na plinskoj peci, plamen ne smije
dodirivati zidove kucista. S druge strane, prilikom kuhanja na elektricnom Stednjaku, promjer Stednjaka
treba biti manji od dna.

6. Ne koristite tlakomjer za przenje i suho kuhanje kako biste izbjegli oSte¢enja i skracivanje vijeka
trajanja. Ne koristite ga u vrlo visokom kompresijskom ulju, takoder ne kuhajte na prazno, kako biste
poboljali vijek trajanja i izbjegli ostecenje lonca.

7. Ako para izlazi iz sigurnosnog ventila ili iz sigurnosnog prozora, odmah ugasite vatru. Ne koristite dok
se problem ne rijesi.

8. Nikada ne pokrivajte niSta na regulatornom ventilu.

9. Koli¢ina kuhanja hrane ili vode ne smije prelaziti 2/3 volumena, kuhanje rize, povrca i graha ne smije
prelaziti 1/3. U svakom slucaju, napunite tlakomjer barem do 1/4 volumena.

10. Grijte kada poklopac nije u ispravnom poloZaju.

A~ w

6. FUNKCIJE

1. Dizajn tlakomjera namijenjen je za ku¢nu upotrebu, poklopac i tijelo su izradeni od visokokvalitetnog
nehrdajuéeg Celika, lijepi i izdrzljivi, dno s dvostrukim slojevima, dostupni za magnetsku pec¢, elektricnu
energiju, obi¢nu plinsku pec¢.

2. Visestruki sigurnosni uredaj za osiguranje sigurnosti. Kontrolni ventil: njegov rad je stabilan i pouzdan.
Sigurnosni ventil: automatski ¢e provjeriti unutarnji pritisak. Kada je unutarnii pritisak previsok, sigurnosni
ventil ¢e ispustiti previSe pare kako bi osigurao sigurnost.

Prije prve upotrebe tlakomjera

1. Pazljivo procitajte prirucnik za upotrebu prije prve upotrebe radi sigurnosti, posebno “sigurnosna pravila”.

2. Napunite tlakomjer s 1/2 hladne vode, zatvorite poklopac za grijanje dok se para ne pocne ispustati iz
kontrolnog ventila. Uklonite tlakomjer sa Stednjaka i ostavite ga zatvorenog oko 10 minuta kako bi se
eliminirao miris novog kuhalo.

3. Otvorite poklopac kada se kuhalo ohladi. Ispraznite vodu i oGistite i osusite kuhalo.

Normalno rukovanje

1. Provjerite da ventilacijska cijev nije blokirana. Ako dode do zacepljenja, koristite mali $tap za Ciséenje.
Provijerite da je sigurnosni ventil Cist. Brtva mora biti postavljena na ispravnu poziciju.

2. Kuhalo mora biti napunjeno s najmanje 1/4 L vode ili drugih tekucina za proizvodnju pare pri koristenju
tlakomjera. Hrana ili voda ne smiju premasiti 2/3 volumena kuhalo. Ako hrana lako stvara paru, ne smije
premasiti 1/2 volumena.
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3. Zatvoreni poklopac: postavljanje poklopca na tijelo kuhalo i postavljanje popre¢ne grede ispod uha tije-
la kuhalo u istom smjeru u jednoj liniji. Okrenite gumb u smjeru kazaljke na satu kada popre¢na greda
dodirne uho tijela kuhalo, molimo okrenite gumb jednom ili dvaput, dok se viSe ne okrec¢e. To znaci da
je poklopac dobro zatvoren i mozZe se poceti grijati.

Grijanje

1. Prilikom premjestanja i postavljanja tlakomjera, ne drZite ga za srednji gumb kako biste sprije€ili unistenje
komponenti.

2. Tlakomjer mora biti postavljen na ravnu povrsinu. Kada se grije, promjer peci ne smije premasiti promjer
kuhalo. Prilikom koristenja plinske peci pazite da plamen ne obuhvati pe€.

3. Da bi temperatura odmah porasla, koristite snaznu vatru za grijanje kako bi kontrolni ventil radio, ali
plamen ne smije biti previSe jak. Nakon grijanja neko vrijeme, malo pare ¢e izlaziti iz kontrolnog ventila,
Sto je normalno stanje. Ako kontrolni ventil radi pod normalnim uvjetima, ne bi trebalo biti pare. Ako kon-
trolni ventil ispusti paru i nastavi raditi, molimo provijerite toplinu. Iskljucite izvor topline ili smanijite razinu
grijanja, tako da kuhanje ustedi energiju na najrazumniji nacin. Ako kontrolni ventil prestane ispustati paru
tijekom kuhanja, moZze se pojacati snaga grijanja.

Nakon isklju¢ivanja topline, kontrolni ventil ¢e prestati ispustati paru. (ovo je takoder i vrijeme kuhanja).

Hladenje

1. Stanje trenutnog hladenja: Da biste odmah smanijili temperaturu i pritisak, mozete pritisnuti gumb kako
bi kontrolni ventil otpustio paru (slika 11) ili staviti kuhalo pod hladnu vodu za hladenje (slika 10). Zatim
mozete okrenuti gumb u smjeru suprotnom od kazaljke na satu da otvorite poklopac.

2. Stanje normalnog hladenja: Nakon kuhanja, pustite da se kuhalo samo ohladi.

Otvaranje tlakomjera Cim se tlakomjer ohladi, okrenite gumb u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i
otvorite poklopac. (slika 12)

1. Molimo vas da paZljivo upravijate i po mogucénosti nosite rukavice kako biste izbjegli opekline.

2. Lagano protresite kuhalo kako biste izjednagili razliku iznutra. Posebno kada kuhate kasu ili bilo koju
drugu ljepljivu hranu.

3. Ne okrecite gumb silom. Osigurajte da ga polako okrecete kako biste izbjegli nesrece.

4. Ne otvarajte poklopac s pretjeranom silom.

Paznja

1. Prije upotrebe pazljivo provjerite je li ventilacijska cijev blokirana.

2. Osigurajte da operete sigurnosni ventil prema uputama iz priru¢nika.

3. Ne mijenjajte komponente po volji; molimo kontaktirajte odjel za poslije prodaje ako komponenta nije lako
dostupna.

i

7. RIESAVANJE PROBLEMA

Problem Uzrok RjesSenje
1. Ocistite ga.
1. Regulator je blokiran. 2. Uklonite iglom.
" .| 2. Ostaci hrane su u ventilacijskom 3. Iskljucite, postavite tlakomijer na ravnu
z%gg;a;?/[] ﬁgvzeaﬁintj)i\ll(il otvoru. povrsinu i nagnite kontrolni ventil kako bi se
| 3. Suho grijanje. oslobodio pritisak, a zatim otvorite poklopac
4. Tlakomjer je nagnut. Za provjeru.
4. Postavite tlakomjer na ravnu povrsinu.
1. Slip af med spargsmal
’ 1.1l foro del ventilatore & bloccato 2. Slip af med en del mad
Der kg;]nmeuréngen 2. c’@ molto cibo all'interno 3. Brug den midterste ild til at opvarme,
P 3. la fiamma é troppo forte juster reguleringsventilen, og veelg et

passende tryk.

1. Kontrolventilen og
sikkerhedsventilen er ude af drift

Dampen kommer ud af | 2. Pakningen lagt forkert
sikkerhedsventilen 3. Pakningen var gdelagt

4. Pakningen er ikke ren

5. Laget er ikke last helt

Fjern med nal

Laeg pakningen i korrekt position
Udskift en ny pakning

Renggr pakningen

Las laget ordentligt

ghwh=

HRVATSKI

73



8. ODRZAVANJE

1. Tijelo kuhalo:
Koristite deterdZent za ¢i¢enje prljavih podrucja. Osusite kuhalo. Ne dodiruijte tijelo kuhalo izravno metalnim
alatom. Ne dopustite da kuhalo dodiruje metal povezan s Zeljezom.

2. Brtva:

Koristite deterdzent za €iScenje necistoca na poklopcu. Potpuno osusite brtvu. Postavite brtvu na pravilan
nacin. Koristite deterdZent ili vodu za pranje brtve nakon upotrebe. Nakon susenja brtve, stavite je na pravi-
lan polozZaj u poklopcu i drzite je ravno. Zamijenite originalnu brtvu nakon dugotrajne upotrebe.

3. Kontrolni ventil, ventilacijska cijev, sigurnosni ventil:

Ako su kontrolni ventil, ventilacijska cijev i sigurnosni ventil zaCepljeni ostacima hrane i drugim predmetima,
koristite mali Stapic¢ za ¢iS¢enje i osigurajte nesmetan protok vode. Provjerite je li ¢ep vijka fleksibilan. Ako
je fleksibilan, ponovno ga sastavite. Nakon svake upotrebe trebali biste ogistiti kontrolni ventil; lako je izvuéi
kontrolni ventil izravno za ¢iS¢enje tekuéom vodom.

4. Uklanjanje zagorene materije: Koristite meke drvene proizvode za uklanjanje. Ako su zagorene materije
dovoljno liepljive, pustite da kuhalo sjaji na suncu da se osusi, a zatim ga potpuno umodite u ulje, nakon
¢ega slijedi namakanije u toploj vodi neko vrijeme i uklanjanje zagorene materije. Ne uklanjajte ih ostrim
alatima.

5. Odrzavanje:

Ocistite tijelo i poklopac. Izvadite brtvu radi €iS¢enja. Koristite mali Stapi¢ za uklanjanje zagorene materije
u kontrolnom ventilu, ventilacijskoj cijevi i sigurnosnom ventilu te neki miris. Drzite ih na suhim mjestima.
Drzite tijelo kuhalo i poklopac odvojeno.

Posebna napomena:
* Ne koristite abrazivne sredstva za CiS¢enje.
* Ne perite poklopac kuhalo u stroju.
» Namazite jestivo ulje na brtvu kako biste produZili njezin vijek trajanja i pobolj$ali performanse.
* Ne zakljuCavajte poklopac nakon upotrebe ili ako brtva ne funkcionira.
* Odledujte smrznutu hranu prije kuhanja. Operite grah ili suhu hranu unaprijed.
* Prvo otvorite poklopac kada kuhate hranu koja lako stvara mjehuri¢e; kada se mjehuri¢i uklone,
zatvorite poklopac za kuhanje.
» TeSko je izgubiti vodu tijekom dugog kuhanja.
* Dodajte viSe zacina u meso kako biste sprijecili smanjenje boje uzrokovano kuhanjem.
» Smanijite izvor topline ako juha prelijeva.

6. Zamjena:
Brtva se zamjenjuje jednom svake jedne do dvije godine. Ako je oste¢ena, puknuta ili naborana, odmah je
zamijenite.
» Paznja: Nikada ne koristite zamjenske dijelove kada mijenjate komponente. Odmah kontaktirajte
originalnog dobavljaca.

7. Upute za korisnike:
Para izlazi iz okolnog podrucja, kontrolni ventil ne moze raditi.
« Poklopac nije pravilno zaklju¢an, provjerite i ponovno zatvorite poklopac na ispravan nacin.
* Brtva je nepravilno postavljena ili je brtva unistena. Provjerite brtvu i postavite je na ispravan
nacin ili zamijenite novom.

Poseban savjet: Nikada ne mijenjajte dijelove niti ih ponovno sastavljajte na drugi nacin. Molimo koristite
originalne rezervne dijelove nase tvrtke.

8. Glavni tehnicki parametri:
1. Model: CS 22 (24/26) --- 60 kPa
2. Pouzdanost brtvljenja: pod radnim tlakom od 20kpa, bez curenja vode ili pare
3. Radni tlak: izmedu 0,9 do 1,1 puta, radni tlakovi su 54-66kPa.
4. Sigurnosni tlak: izmedu 90+10kPa.
5. Tlak otpornosti: 320kpa
6. Sigurnost pri otvaranju poklopca: ako je tlak unutar viSe od 4kpa, poklopac se neée otvoriti
7. Sigurnost pri zatvaranju poklopca: ako je tlak unutra maniji od 4kpa i poklopac nije pravilno
zaklju€an.
8. Razorni tlak: preko 500kPa
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9. VRIJEME KUHANJA:

Dolje navedeni popis je samo za referencu; tono vrijeme ovisi o individualnom ukusu.

Koli¢ina Nak:): itlzlt)ci)liaz]acije Normalno
Hrana hrane i sman%te na slabiii Pritisak hladenje do Napomena
vode pjlam enik I stupnja zrelosti
Riza 1/3 5-10 60 kPa Skuhano
Kasa 113 10-15 60 kPa Skuhano Dodajte malo
Odrezak YA 10-12 60 kPa Skuhano Komad
Govedina YA 16-25 60 kPa Skuhano Komad
Piletina V2 12-18 60 kPa Skuhano Cijela piletina
Riba 1/3 5-10 60 kPa Skuhano
Palma 2/3 10-15 60 kPa Skuhano
Kukuruz 2/3 5-10 60 kPa Skuhano
10. OSTALO

Ovaj kuhalo moze se koristiti sa svim vrstama kuhinjskih plo¢a. Procijenjeno vrijeme kuhanja izraCunava se

kada kontrolni ventil normalno ispusti paru.
Vrijeme kuhanja bit ¢e ogranieno koli¢inom hrane, temperaturom i jaéinom izvora topline, te ostalim ¢imbe-
nicima, stoga je vrijeme samo za vasu referencu.

Nas tlakomjer zadovoljava europski standard EN12778:2004.
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m WAZNA UWAGA:

Przed uzyciem nalezy zawsze uwaznie przeczyta¢ instrukcje
obstugi.

Niniejszg instrukcje mozna pobraé¢ z naszej strony
internetowej www.sogo.es.

Zachowaj te instrukcje do wykorzystania w przysztosci.

A Instrukcje bezpieczenstwa dla uzytkownika

Ogolne srodki ostroznosci podczas korzystania z
CAUTIONS

urzadzen elektrycznych

Nie uzywaj urzgdzenia do celéw innych niz opisane w niniejszej
instrukciji.

Nie uzywaj ani nie przechowuj urzgdzenia na zewnatrz.

Ten produkt jest przeznaczony do uzytku wewnetrznego,
nieprzemystowego, niekomercyjnego i wytgcznie do uzytku
domowego. Nie nalezy go uzywac¢ na zewnatrz ani w zadnym
innym celu. Nieprawidtowe uzytkowanie lub niewtasciwa
obstuga mogg spowodowac problemy z urzgdzeniem.
Urzadzenie moze by¢ uzywane wytgcznie zgodnie z
przeznaczeniem. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody
Wgn*ikajace z niewtasciwego uzytkowania lub nieprawidtowej
obstugi.

A Ograniczenia uzytkowania w celu unikniecia obrazen
ciata

Nigdy nie uzywaj akcesoriow, ktore nie sg zalecane przez
producenta.

Korzystanie z akcesoriow niezalecanych lub sprzedawanych
przez producenta urzgdzenia moze spowodowac pozar,
porazenie prgdem elektrycznym lub obrazenia ciata.
Wszystkie czesci szybkowaru muszg pochodzi¢ z tego
szybkowaru.

W przypadku nieprawidtowego dziatania urzgdzenia lub jesli
zostato ono w jakikolwiek sposéb uszkodzone, nalezy zwrdcic
urzgdzenie do najblizszego autoryzowanego serwisu w celu
sprawdzenia, naprawy lub regulacji.

Jesli podczas uzytkowania szybkowaru wystgpi nietypowe
zjawisko lub urzadzenie zabezpieczajgce nie dziata prawidtowo,
nalezy natychmiast zaprzesta¢ uzytkowania szybkowaru i
przesta¢ go do autoryzowanego serwisu w celu sprawdzenia i
naprawy. Nie nalezy podejmowac préb samodzielnej naprawy.
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A Ograniczenia dotyczace stosowania u dzieci i oséb
starszych

Dzieci powinny by¢ nadzorowane, aby nie bawity sie urzgdzeniem.
Dzieci nie moga korzysta¢ z szybkowaru.

Nalezy pilnowac szybkowaru, gdy jest on uzywany, zwtaszcza
gdy w jego poblizu znajdujg sie dzieci.

Instrukcje, ktérych nalezy przestrzega¢ podczas
korzystania z urzagdzenia

Nie nalezy od razu dotykac gorgcej powierzchni. Nalezy uzywaé
uchwytu i regulatora.

Nie wolno naciska¢ zaworu kontroli ciSnienia ani uzywacé innych
urzgdzen w celu zastgpienia go. (Zdjecie1)

Nie stawiaC pustego szybkowaru na ptycie grzewczej. Nie uzywaj
go do smazenia.

Szybkowaru nie nalezy uzywac niezgodnie z jego przeznaczeniem.
Szybkowar powinien by¢ podgrzewany na stabilnym ogniu.
Podczas przenoszenia szybkowaru znajdujgcego sie pod cisnie-
niem nalezy zachowac szczegolng ostroznos¢ lub petne gorgce-
go ptynu.

Nie pozwdl, aby okno dekompresyjne i zawor kontroli cisnienia
byty skierowane w strone osob.

kierunek.

Szybkowar mozna otworzy¢ tylko wtedy, gdy w jego wnetrzu nie
ma cisnienia. Nie nalezy otwiera¢ szybkowaru na site.

Przed uzyciem nalezy zawsze sprawdzi¢, czy rura wydechowa i
filtr przeciwzapchaniowy nie sg zatkane.

To urzgdzenie gotuje pod cisnieniem. Niewlasciwe uzytkowanie
moze skutkowac poparzeniem. Przed uzyciem nalezy upewni¢
sie, ze urzgdzenie jest prawidtowo zamkniete. Nalezy przestrze-
gac "Instrukcji obstugi”

Nie napetnia¢ urzgdzenia powyzej 2/3. Podczas gotowania
potraw, ktére majg tendencje do rozszerzania sie podczas go-
towania, takich jak ryz lub suszone warzywa, nie nalezy na-
petnia¢ urzgdzenia powyzej 1/2. Nadmierne napetnienie moze
spowodowac ryzyko zatkania rurki odpowietrzajgcej i wytworze-
nia nadmiernego cisnienia. Patrz "Instrukcje dotyczgce przygo-
towywania zywnosci”.

Nalezy pamietac, ze niektore produkty spozywcze, takie jak mus
jabtkowy, zurawina, kasza jeczmienna, ptatki owsiane lub inne
ptatki zbozowe, groszek, makaron, rabarbar lub spaghetti mogag
sie pieni¢ i zapycha¢ urzadzenie uwalniajgce cisnienie (odpowietr-
znik pary). Produkty te nie powinny by¢ gotowane w szybkowarze.
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* Przed uzyciem nalezy zawsze sprawdzi¢, czy urzgdzenia zwal-
niajgce cisnienie nie sg zatkane.

» Szybkowar nalezy otwiera¢ dopiero po ostygnieciu urzgdzenia i
ustabilizowaniu sie cisnienia wewnetrznego.
zostat zwolniony. Jesli uchwyty sg trudne do rozsuniecia, oznac-
za to, ze kuchenka jest nadal pod cisnieniem

* nie otwieraj go na site. Jakiekolwiekcisnienie w kuchence moze
by¢ niebezpieczne.

» Gdy urzagdzenie osiggnie normalne cisnienie, nalezy zmniejszyc
temperature, aby cata ciecz, ktora tworzy pare, nie wyparowata.

* Nie wkfadac szybkowaru do rozgrzanego piekarnika.

* Nigdy nie uzywaj szybkowaru bez dodania wody, poniewaz
spowoduje to jego catkowite uszkodzenie.

* Nigdy nie uzywaj szybkowaru w trybie ciSnieniowym do gtebokie-
go lub ptytkiego smazenia.

* Nie nalezy ingerowac¢ w zaden z systemow bezpieczenstwa w
sposob wykraczajgcy poza instrukcje konserwaciji okreslone w
instrukcji obstugi.

» Podczas gotowania lepkich potraw nalezy upewnic sig, ze nie sg
one zbyt lepkie.

3. WPROWADZENIE

Zapraszamy do korzystania z naszego szybkowaru ze stali nierdzewnej. W celu zapewnienia
bezpiecznego, odpornego i dobrze zaprojektowanego produktu, zastosowano nie tylko wysokiej
jakosci materiat, ale réwniez odpowiednio przetestowano procedure roboczg.

Szybkowaru mozna uzywac tak dtugo, jak to mozliwe, korzystajgc z niego w prawidtowy sposob.
Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wskazéwki dotyczgce prawidtowego korzystania z szybkowaru.
Nalezy jg uwaznie przeczytac.

Szybkowar wykonany jest z rozciggnietej stali nierdzewnej 304, a podstawa szybkowaru wykonana jest
z czystego aluminium i podwojnej Scianki z materiatu 430 o wysokiej temperaturze i dobrej transmisji,
dzieki czemu nadaje sie do ogrzewania elektromagnetycznego i pethego wykorzystania zasobow.
Pokrywa kuchenki jest wyposazona w wiele rodzajéw zabezpieczen zapewniajgcych bezpieczne
uzytkowanie, ktére spetniajg nowe standardowe wymagania i mogg zapewni¢ klientom wygode.

4. SIGURNOSNE MJERE OPREZA

. Uchwyt boczny 0L 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @
. Ucho korpusu kuchenki

. Korpus kuchenki

. Belka poprzeczna

. Pokrywa

. Wzmocnienie ptatkow

. Pokretto

. Sruba

. Zakretka

10. Ptatek tozyskowy

11. Zawor bezpieczenstwa
12. Uszczelka

13. Tchawica

14. Zawor kontroli ci$nienia

OCONOOBRWN =
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5. SRODKI OSTROZNOSCI

Przed uzyciem nalezy przeczytac i zrozumie¢ wszystkie instrukcje.

1. Temperatura wrzenia szybkowaru wynosi ponizej 120 stopni Celsjusza i moze on wytwarza¢ duze
ilosci pary, wody, zupy i syropu itp.

2. Nie uzywaj szybkowaru do gotowania soku jabtkowego, pszenicy, fasoli itp., ktére mogg wytwarza¢
duzo pecherzykdw, rozdziela¢ sig. moze to zablokowaé zawor. zwro¢ wigkszg uwage, jesli nie mozesz
zapobiec gotowaniu tego rodzaju zywnosci....

3. Regulator, zawor bezpieczenstwa, uszczelke, zawodr odcinajgcy, pokrywe i korpus nalezy utrzymywac
w czystosci i suchosci.
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4. Nie uzywaj sody bezposrednio do gotowania (zdjecie 2), przepetnij olej i wino (zdjecie 3).

5. Upewnij sie, ze gotujesz na stabilnym piekarniku. Podczas gotowania na kuchence gazowej, pfomien
ognia nie powinien dotykac $cianki korpusu (zdjecie 4). Z drugiej strony, podczas gotowania na ptycie
elektrycznej, $rednica piekarnika powinna by¢ mniejsza niz $rednica dna (zdjecie 5).

6. Nie uzywaj szybkowaru do smazenia i gotowania na sucho, aby unikng¢ uszkodzen i skrocenia
zywotnosci. Nie uzywaj go w oleju o bardzo wysokiej kompresji, a takze nie gotuj na pusto, aby
wydtuzy¢ zywotnos¢ i unikng¢ uszkodzenia garnka.

7. Jesli z zaworu bezpieczenstwa lub okienka bezpieczenstwa wydobywa sie para, nalezy natychmiast
wytgczy¢ ogien. Nie uzywaj urzgdzenia, dopoki problem nie zostanie rozwigzany.

8. Nigdy nie zakrywaj niczego na zaworze regulacyjnym (zdjecie 6).

9. Gotowanie zywnosci lub wody nie moze przekracza¢ 2/3 objetosci (rysunek 7), gotowanie ryzu, war-
zyw i fasoli nie moze przekracza¢ 1/3. W kazdym przypadku nalezy napetni¢ garnek co najmniej do 1/4
objetosci (rysunek 8).

10. nagrzewa sie, gdy pokrywa nie jest ustawiona w prawidtowym kierunku.

6. FUNKCJE

1) Szybkowar do uzytku domowego, pokrywa i korpus wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej,
piekne i trwate, dno z podwdjnymi warstwami, dostepne do piekarnika magnetycznego, elektrycznego,
zwyktego piekarnika gazowego.

2) Wiele urzadzen zabezpieczajgcych dla zapewnienia bezpieczenstwa.

Zawor sterujgcy: jego praca jest stabilna i niezawodna.
Zawor bezpieczenstwa: automatycznie sprawdza cisnienie wewnetrzne. Gdy cisnienie wewnetrzne jest
zbyt wysokie, zawdr bezpieczenstwa odpowietrzy nadmiar pary, aby zapewni¢ bezpieczenstwo.

Przed pierwszym uzyciem szybkowaru

1) Przed pierwszym uzyciem nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje obstugi. W szczegdlnosci “zasady
bezpieczenstwa”.

2) Napei¢ szybkowar 1/2 zimnej wody, zamkna¢ pokrywe i podgrzewa¢ do momentu, az z zaworu kon-
trolnego zacznie wydobywac sie para. Zdjg¢ szybkowar z kuchenki i pozostawi¢ zamkniety na okoto 10
minut, aby wykluczy¢ zapach nowego garnka.

3) Otworzy¢ pokrywe, gdy garnek ostygnie. Usun wode i wyczys$¢ garnek do sucha.

Normalne dziatanie

1) Upewnij sie, Ze rura odpowietrzajaca nie jest zablokowana. Jesli jest zatkana, uzyj matego patyczka
do czyszczenia. Upewnij sig, ze zawor bezpieczenstwa jest czysty. Uszczelka musi by¢ zatozona we
wiasciwej pozycji.

2) Szybkowar musi by¢ wypetniony co najmniej 1/4 | wody lub innego ptynu w celu wytworzenia pary podc-
zas korzystania z szybkowaru. Zywnos¢ lub woda nie moze przekraczac¢ 2/3 objetosci szybkowaru. Jesli
zywnos¢ z fatwoscig wytworzy pare, nie moze ona przekroczy¢ 1/2 objetosci.

3) Zamknigta pokrywa: umies¢ pokrywe na korpusie kuchenki i umies¢ poprzeczke pod uchem korpusu
kuchenki w tym samym kierunku w jednej linii. Przekreé przycisk zgodnie z ruchem wskazéwek zegara,
gdy belka poprzeczna dotknie ucha korpusu kuchenki, przekre¢ pokretto raz lub dwa razy, az przestanie
sig obraca¢. Oznacza to, ze pokrywa jest dobrze zamknieta (zdjgcie 9) i mozna wigczy¢ ogrzewanie.

Ogrzewanie

1) Podczas przenoszenia i uktadania szybkowaru nie nalezy trzymac go za srodkowe pokreto, aby zapo-
biec uszkodzeniu elementow.

2) Szybkowar nalezy umiesci¢ na ptaskiej powierzchni. Podczas podgrzewania $rednica piekarnika nie
moze przekraczac srednicy szybkowaru. W przypadku korzystania z kuchenki gazowej nalezy upewni¢
sie, ze pfomien nie owija kuchenki.

3) Aby temperatura natychmiast wzrosta, nalezy uzy¢ silnego ognia do ogrzewania, aby zawor
sterujgcy dziatat, ale ptomien nie powinien by¢ zbyt silny. Po pewnym czasie ogrzewania z
zaworu sterujgcego wydobywa sie niewielka ilo$¢ pary, co jest normalng sytuacjg. Jesli zawor
sterujgcy dziata w normalnych warunkach, para nie powinna sie wydobywac. Jesli z zaworu
sterujgcego wydobywa sie para i nadal on dziata, nalezy sprawdzi¢ ogrzewanie. Wytgcz zrédto
ciepta lub zmniejsz poziom ogrzewania, aby gotowanie mogto oszczedzaé energie w najbardziej
rozsadny sposoéb. Jesli zawdr sterujgcy przestanie emitowac pare podczas gotowania, mozna
zwiekszy¢ moc grzewcza. Jesli zawor sterujacy szybko emituje pare, nalezy zmniejszy¢ moc
grzania.

Wylacz ogrzewanie
Po wytgczeniu ogrzewania zawor sterujgcy przestanie emitowac pare. (jest to réwniez czas gotowania).
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Chtodzenie

1) Warunek natychmiastowego schtodzenia
W celu natychmiastowego obnizenia temperatury i ciSnienia mozna nacisng¢ przycisk, aby zawor sterujgcy
wypuscit pare (rysunek 11) lub umiesci¢ gamek pod zimng wodg w celu schiodzenia. (Zdjecie 10). Nastepnie
mozna przekreci¢ pokretto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, aby otworzy¢ pokrywe.

2) Warunek normalnego schtodzenia
Po zakonczeniu gotowania pozostawi¢ garnek do ostygniecia.

Otworz szybkowar
Jak tylko szybkowar ostygnie, przekre¢ przycisk w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i
otwérz pokrywe (zdjecie 12).

1) Nalezy obstugiwaé urzgdzenie ostroznie, a w przypadku poparzenia zaleca sie noszenie rekawic.

2) Lekko potrzasnij garnkiem, aby zréwnowazy¢ réznice w jego wnetrzu. Szczegolnie w przypadku gotowa-
nia owsianki lub innych lepkich potraw.

3) Nie obracaj pokretta na site. Pokretto nalezy obraca¢ powoli, aby unikna¢ wypadku.

4) Nie otwiera¢ pokrywy z uzyciem nadmiernej sity.

Uwaga

1) Przed uzyciem nalezy doktadnie sprawdzi¢, czy rura odpowietrzajgca nie jest zablokowana.

2) Upewnic sie, ze zawor bezpieczenstwa zostat umyty zgodnie z instrukcjg obstugi.

3) Nie zmieniaj komponentéw wedtug wlasnego uznania; skontaktuj sie z dziatem posprzedaznym, jesli
komponent nie jest tatwy do zdobycia.

i

7. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problemy Przyczyny Rozwigzanie
1. Wyczy$¢ go
1. regulator jest zablokowany 2. Usung¢ za pomocg igly
Regulator ogrzewania | 2. resztki jedzenia znajduja sie w 3. Wylacz garnek, potdz go ptasko i pozwal, aby
przez chwile wydaje wentylatorze otwartej przestrzeni zawor sterujacy pochylit sie w celu uwolnienia
dzwigk/szum 3. ogrzewanie na sucho ci$nienia, a nastepnie otwdrz pokrywe w celu
4. Kuchenka odrzucona sprawdzenia.
4. umiesci¢ gamek na ptaskiej powierzchni
1. Pozbadz sig spraw
1. zablokowany otwér wentylatora 2. Pozbycie sie czesci zywnosci
Nie wydobywa sie para | 2. w $rodku jest duzo jedzenia 3. uzyj srodkowego ognia do ogrzewania,
3. ptomien jest zbyt silny wyreguluj zawor sterujgcy i wybierz

odpowiednie ci$nienie

1. Zawor sterujacy i zawor
bezpieczenstwa sg niesprawne 1. Usung¢ za pomocsg igly
: 2. Uszczelka utozona nieprawidtowo 2. Utozenie uszczelki we wiasciwej pozyciji
Z;;g?uwgg;%‘gfe?g@a 3. Uszczelka zostata zniszczona 3. Wymien uszczelkg na nowg
p 4. Uszczelka nie jest czysta 4. Wyczys¢ uszczelke
5. Pokrywa nie jest catkowicie Prawidtowo zablokuj pokrywe
zablokowana

8. KONSERWACJA

1) Korpus kuchenki
Do czyszczenia zabrudzonych miejsc nalezy uzywac detergentu. Wysusz gamek. Nie dotykaj korpusu garnka
bezposrednio metalowym narzedziem. Nie pozwdl, aby kuchenka dotykata metalu zwigzanego z zelazkiem.

2) Uszczelka

Uzy¢ detergentu do usuniecia zanieczyszczen z pokrywy. Catkowicie wysusz uszczelke. Zamontuj
uszczelke we wiasciwej pozycji. Umyj uszczelke po uzyciu detergentem lub woda. Po wysuszeniu uszc-
zelki, umies¢ ja we wiasciwej pozycji w pokrywie i trzymaj ptasko. Po diugim okresie uzytkowania nalezy
wymieni¢ oryginalng uszczelke.

3) Zawor sterujacy, rura odpowietrzajgca, zawor bezpieczenstwa

Jesli zawor sterujacy, rura odpowietrzajgca i zawor bezpieczenstwa sg zatkane resztkami zywnosci i innymi
rzeczami, uzyj matego patyczka do czyszczenia i upewnij sig, ze woda przeptywa ptynnie. Sprawdz, czy
zakretka jest elastyczna. Jesli jest elastyczna, zamontuj jg ponownie. Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢
zawor sterujgcy, mozna go tatwo wyciggng¢ bezposrednio w celu wyczyszczenia strumieniem wody.
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4) Usuna¢ przypalone elementy

Do usuwania nalezy uzywac¢ produktow z miekkiego drewna. Jesli przypalenia sg wystarczajgco lepkie,
pozwdl kuchence $wieci¢ na stoncu do wyschniecia, a nastepnie zanurz jg catkowicie w oleju, a nastepnie
namocz na chwile w gorgcej wodzie i usun przypalenia. Nie usuwaj ich ostrymi narzedziami.

5) Konserwacja

Wyczysc¢ korpus i pokrywe. Wyjac uszczelke do czyszczenia. Za pomocg matego patyczka usun przypa-
lenia z zaworu sterujgcego, rurki odpowietrzajgcej i zaworu bezpieczenstwa oraz zapachy. Przechowu;j
urzgdzenie w suchym miejscu. Korpus i pokrywe nalezy przechowywac oddzielnie.

Uwaga specjalna

- Nie uzywaj artykutdw myjgcych powodujgcych tarcie.

- Nie prac pokrywy kuchenki w pralce.

-Natoz olej jadalny na uszczelke, aby wydtuzy¢ jej zywotno$¢ i poprawi¢ wydajnosc.

- Nie zamykaj pokrywy po uzyciu lub jesli uszczelka nie dziata.

- Rozmrazaj zamrozone produkty przed gotowaniem. Umyj fasole lub suchg zywno$¢ z wyprzedzeniem.

- Po ugotowaniu potrawy nalezy najpierw otworzy¢ pokrywke. Po usunieciu babelkéw nalezy zamkngé
pokrywke.

- Trudno jest straci¢ wode podczas diugiego gotowania.

- Dodaj wiecej przyprawy do migsa, aby zapobiec redukgji koloru spowodowanej gotowaniem.

- Zmniejsz ogien, jesli zupa sie przeleje.

6) Wymiana
Uszczelke wymienia sie raz na rok lub dwa lata. Jesli jest uszkodzona, peknieta lub pomarszczona, nalezy
ja natychmiast wymienic.

Uwaga: Podczas wymiany podzespotdw nigdy nie nalezy uzywac¢ zamiennikow. nalezy natychmiast
skontaktowac sie z oryginalnym dostawca.

7) Wskazowki dla uzytkownika

Para wydziela sig z otoczenia, zawor sterujgcy nie moze dziatac.

- Pokrywa nie jest prawidlowo zablokowana, sprawdz i ponownie zamknij pokrywe w prawidtowy sposob.

- Uszczelka zostata utozona nieprawidtowo lub ulegta zniszczeniu. Sprawdz uszczelke i utoéz jg w
prawidtowej pozycji lub wymien na nowa.

Porada specjalna:
Nigdy nie zmieniaj zadnych czesci ani nie montuj ich w inny sposob. uzywaj oryginalnych czesci zamien-
nych naszej firmy.

8) Gléwny parametr technologiczny

1) Model: CS 22 (24/26) ---60 kPa

2) Niezawodne uszczelnienie: ci$nienie robocze ponizej 20 kpa, brak wyciekéw wody lub pary

3) Cisnienie robocze: od 0,9 do 1,1 razy, ci$nienie robocze wynosi 54-66 kPa.

4) Cisnienie bezpieczenstwa: miedzy 90+10 kPa.

5) Cisnienie oporu: 320 kpa

6) Zabezpieczenie przed otwarciem pokrywy: jesli ci$nienie wewnatrz przekracza 4 kpa, pokrywa nie
otworzy sie.

7) Bezpieczenstwo zamknietej pokrywy: ciSnienie wewnatrz wynosi mniej niz 4 kpa, jesli pokrywa nie jest
prawidtowo zablokowana.

8) Niezniszczalne cisnienie: ponad 500 kPa

9. CZAS GOTOWANIA:

Ponizsza lista ma charakter pogladowy. Doktadny czas zalezy od indywidualnych upodoban.

z - Normalne
i llosé Po stabilizacji .
Zywnos¢ | zywnosci i regulatora mata Cisnienie Cg’r&cllazigzle Uwaga
wody. plyta grzewcza dojrzalosci
Ryz 1/3 5-10 60 kPa Dojrzaty
Owsianka 1/3 10-15 60 kPa Dojrzaty Dodaj troche sody
Chop V2 10-12 60 kPa Dojrzaty Kawatek
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Normalne

. llosé Po stabilizacji -
Zywnos¢ | zywnosci i regulatora mata Cisnienie Crgtc:)dzigzle Uwaga
wody. plyta grzewcza d ojrzglos' ci
Beaf V2 16-25 60 kPa Dojrzaty Kawatek
Kurczak A 12-18 60 kPa Dojrzaty Kurczak w catosci
Ryba 1/3 5-10 60 kPa Dojrzaty
Palma 2/3 10-15 60 kPa Dojrzaty
Kukurydza 2/3 5-10 60 kPa Dojrzaty
10. INNE

Kuchenka moze by¢ uzywana ze wszystkimi rodzajami ptyt kuchennych. Szacowany czas gotowania jest

obliczany, gdy zawdr sterujgcy normalnie emituje pare.

Czas gotowania bedzie ograniczony iloscig zywnosci, temperaturg i mocg zrodta ciepta itp., wiec podany
czas ma jedynie charakter informacyjny.

Nasz szybkowar spetnia europejskg norme EN12778:2004
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1.

m NOTIFICARE IMPORTANTA:

Cititi intotdeauna cu atentie manualul de instructiuni inainte
de utilizare.

Acest manual poate fi descarcat de pe site-ul nostru
WWW.S0gO.€s.

Pastrati aceste instructiuni pentru consultari ulterioare.

2. A Instructiuni de siguranta pentru utilizator

Precautii generale in timpul utilizarii echipamentelor electrice

84

Nu utilizati aparatul in alte scopuri decét cele descrise in acest
manual.

Nu utilizati si nu depozitati aparatul in aer liber.

Acest produs este destinat utilizrii in interior, non-industriale,
necomerciale si numai pentru uz casnic. Nu utlllzat| articolul in

aer liber sau in orice alt scop. Utilizarea gresita sau manipularea
necorespunzatoare poate cauza probleme la aparat.

Aparatul trebuie utilizat numai in scopurile prevazute. Nu se
accepta nicio raspundere pentru daunele care rezulta din utilizarea
necorespunzatoare sau manipularea gresita.

A Restrictii de utilizare pentru evitarea vatamarilor corporale

Nu utilizati niciodata accesorii care nu sunt recomandate de
producator.

Utilizarea accesoriilor care nu sunt recomandate sau vandute de catre
producatorul aparatului poate provoca incendii, electrocutare sau
vatamari corporale.

Toate piesele oalei sub presiune trebuie sa fie din aceasta oala sub
presiune.

In caz de functionare defectuoasa a aparatului sau daca acesta a fost
deteriorat in orice mod, returnati aparatul la cel mai apropiat service
autorizat pentru examinare, reparare sau reglare.

Daca observati un fenomen anormal in timpul utilizarii oalei sub
presiune sau daca dispozitivul de siguranta nu functioneaza normal,
trebuie sa incetati imediat utilizarea acesteia sisao trlmltetl la centrul
nostru de service autorizat pentru inspectie Si reparatu Nu’ incercati sa
o reparati de unul singur.

A Restrictii de utilizare cu copii si varstnici

Copiii trebuie supravegheati pentru a se asigura ca nu se joaca cu
aparatul.
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Copiilor le este interzisa utilizarea oalei sub presiune.
Supravegheati oala sub presiune atunci cand este folosita, in speci-
al in locul sau in momentul in care copiii se afla in apropierea ei.

A Instructiuni care trebuie respectate la utilizarea dispozitivului

Nu atingeti imediat suprafata fierbinte. Folositi manerul si regulatorul.
Nu apasati supapa de control al presiunii si nu folositi alte persoane
pentru a o inlocui. (Imagine1)

nu asezati oala sub presiune pe plita de gatit atunci cand este goala.
Nu o 'utilizati pentru prajire.

Nu folositi oala sub presiune pentru alte scopuri decat cele prevazute.
Oala sub presiune trebuie incalzita pe un foc stabil.

Trebuie sa fiti foarte atenti in timp ce mutati oala sub presiune care
este sub presiune.

sau plin de lichid fierbinte.

Nu |asati fereastra de decompresie si supapa de control al presiunii
sa fie indreptate spre o persoana.

directia.

Putetl deschide oala sub presiune doar atunci cand nu mai exista
presiune in interior. Nu o fortati sa se deschida.

Inspectati intotdeauna inainte de utilizare daca teava de evacuare Si
filtrul antiinfundare sunt blocate.

Acest aparat gateste sub presiune. Utilizarea necorespunzatoare
poate duce la ranirea prin scaldare. Asigurati-va ca inchideti daca
este corect inainte de utilizare. Va rugam sa urmati ,,Instructlunl de
utilizare”

Nu umpleti aparatul cu mai mult de 2/3. Tn timpul gatitului alimente-
lor care au tendinta de a se dilata in timpul gatitului, cum ar fi orezul
sau legumele uscate, nu umpleti unitatea peste 1/2 plin. Umplerea
excesiva poate cauza riscul de infundare a tevii de aerisire si dezvol-
tarea unei preS|un| excesive. Consultati ,,Instructlunl de preparare a
alimentelor”.

Fiti atenti la faptul ca anumite alimente, cum ar fi compotul de mere,
afinele, orzul perlat, fulgii de ovaz sau alte cereale, mazarea sparta,
taiteii, macaroanele rubarba sau spaghetele pot face spuma, spuma
Si spltele Si pot bloca dispozitivul de eliberare a presiunii (gura de
aerisire a aburului). Aceste alimente nu trebuie gatite intr-o oala sub
presiune.

Verificati intotdeauna daca dispozitivele de eliberare a presiunii nu
sunt infundate nainte de utilizare.

Nu deschideti oala sub presiune pana cand unitatea nu se raceste si
pana cand toata presiunea internd a fost lansat. Dacd manerele sunt
greu de indepartat, acest lucru indca faptul ca aragazul este inca
sub presiune
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* nu- fortati sa se deschida. Orice presiune in aragaz poate fi periculoasa.

« Cand unitatea ajunge la presiune normals, reduceti caldura, astfel
incat sa nu se evapore tot lichidul care creeaza aburul.

* Nu introduceti oala sub presiune intr-un cuptor incalzit.

* Nu folositi niciodata oala sub presiune fara s& adaugati apa, deoare-
ce o veti deteriora complet.

* Nu folosm niciodata oala sub presiune in modul sub presiune pentru
prajirea adanca sau superficiala.

* Nu manipulati niciunul dintre sistemele de siguranta in afara instructi-
unilor de |ntret|nere specificate in instructiunile de utilizare.

+ Cand gatiti alimentele lipicioase, a3|gurat|—va ca nu sunt prea lipicioase.

3. INTRODUCERE

Bine ati venit sa utilizati oala noastra sub presiune din otel inoxidabil. Pentru a va oferi produse
sigure, rezistente si bine concepute, nu numai ca se utilizeaza materiale de Tnalta calitate, dar si
procedura de lucru a fost testata in mod corespunzator.

Puteti folosi oala sub presiune cat mai mult timp daca o folositi in mod corect. Acest manual de
instructiuni va va oferi instructiuni pentru a o utiliza intr-un mod corect. Asigurati-va ca il cititi cu
atentie.

Oala sub presiune este fabricata din otel inoxidabil 304, iar baza aragazului este fabricats din
aluminiu pur si din material 430 cu perete dublu, cu o temperatura puternica si o transmisie buna,
pentru a fi potrivita pentru a fi incalzita prin electromagnetism si pentru a utiliza pe deplin resursele.
Capacul aragazului este echipat cu mai multe tipuri de siguranta pentru a asigura o utilizare sigura,
care respecta noile cerinte standard si poate aduce clientilor confort.

»

. ILUSTRATIE SI NUMAR DE MODEL

. Méner lateral
Urechea corpului de bucatar

Corpul aragazului
Traversa 0L 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @

Capacul
Consolidarea fulgului
Buton
Surub
apac cu surub
10. Fulgi de rulment
11. Supapa de siguranta
12. Garnitura
13. Traheea
14. Supapa de control al presiunii

CoNoGOAWN =

5. MASURI DE SIGURANTA

Va rugam sa cititi si sa intelegeti
toate instructiunile inainte de utilizare.

1. Punctul de fierbere al oalei sub presiune este sub 120 de grade Celsius si poate produce o cantitate
mare de abur, apa, supa si sirop efc...

2. Nu folositi oala sub presiune pentru a gati suc de mere, grau, fasole...etc., care poate face o multime
de bule, poate diviza lucrurile. poate bloca supapa. acordati mai multa atentie daca nu puteti preveni
gatitul acestui tip de alimente...

3. Pastrati regulatorul, supapa de siguranta, garnitura, supapa de oprire a deschiderii, capacul si corpul
n ordine si uscate.
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4. Nu puneti sifonul direct pentru gatit (poza 2) , prea plin de ulei si vin.(poza 3)

5. Asigurati-va ca gatiti pe cuptorul stabil. In timp ce gatiti in cuptorul cu gaz, flacara focului nu trebuie
sa atinga peretele corpului (imaginea 4), pe de alta parte, in timp ce gatiti pe plita electrica, diametrul
cuptorului trebuie sa fie mai mic decat cel al fundului (imaginea 5).

6. Nu folositi oala sub presiune pentru prajire si gatire uscata pentru a evita orice deteriorare si scurtarea
duratei de viata. Nu o utilizati in uleiul cu compresie foarte mare, de asemenea, nu gatiti in gol, astfel
incat sa imbunatatiti durata de viata si sa evitati deteriorarea oalei.

7. In cazul in care aburul iese din supapa de siguranta sau din fereastra de siguranta, opriti imediat focul.
Nu utilizati pana cand problema nu este rezolvata.

8. Nu acoperiti niciodata nimic de pe supapa de reglare (imaginea 6).

9. Gatitul alimentelor sau al apei nu trebuie sa depaseasca 2/3 din volum (imaginea 7) , gatitul orezului,
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legumelor si fasolei nu trebuie sa depaseasca 1/3. In orice caz, umpleti aragazul cel putin pané la 1/4
din volum (imaginea 8).
10. se Incélzeste atunci cand capacul nu este in directia corecta.

6. FUNCTII

1) Designul oalei sub presiune pentru uz casnic, capacul si corpul sunt fabricate din otel inoxidabil de nalta calitate
frumos si durabil, fundul cu straturi duble, disponibil pentru cuptor magnetic, electricitate, cuptor cu gaz comun.
2) Dispozitiv de siguranta multipla, pentru asigurarea sigurantei.
Supapa de control: activitatea sa este stabila si fiabila.
Supapa de siguranta: va verifica automat presiunea interna. atunci cand presiunea interna este prea
mare, supapa de siguranta va evacua excesul de abur pentru a asigura siguranta.

inainte de a utiliza oala sub presiune pentru prima data

1) Cititi cu atentie manualul de instructiuni inainte de prima utilizare pentru siguranta. in special “reguli-
le de S|gurant““

2) Umpleti oala sub presiune cu 1/2 apa rece, nchideti capacul pentru incalzire pana la iesirea aburului din
supapa de control. Scoateti oala sub presiune de pe aragaz si lasati-o sa stea inchisa timp de aproxima-
tiv 10 minute pentru a exclude mirosul de oald noua.

3) Deschideti capacul atunci cand aragazul se raceste. Indepartatl apa si faceti ca aragazul s fie curat si uscat.

Operatiuni normale

1) Asigurati-va ca tubulatura de aerisire nu este blocata. Daca exista un blocaj, folositi un bat mic pentru a
curata. Asigurati-va ca supapa de siguranta este curata. Garnitura trebuie sa fie pusa in pozitia corecta.

2) Aragazul trebuie umplut cu cel putin 1/4 | de apa sau alte lichide pentru a produce abur atunci cand se
utilizeaza oala sub presiune. Alimentele sau apa nu pot depasi 2/3 din volumul aragazului. Daca alimen-
tele vor face abur cu usurinta, alimentele nu pot depasi 1/2 volum.

3) Capacul inchis: plasati capacul pe corpul aragazului si puneti traversa sub urechea corpului aragazului cu
aceeasi directie pe o singura linie. Rotiti butonul in sensul acelor de ceasornic atunci cand traversa a at-
ins urechea corpului aragazului, va rugam sa rotiti butonul o daté sau de doud ori, pana cand se opreste
din rotire mai mult. Inseamna ca capacul este bine inchis.(imaginea 9) si poate fi pus pe incalzire.

Incalzire

1) Cand mutati si asezati oala sub presiune, nu o tineti de butonul din mijloc pentru a preveni distrugerea
componentelor.

2) Oala sub presiune trebuie asezata pe o suprafata plana. Cand este incalzita, diametrul cuptorului nu poa-
te depasi diametrul aragazului. Cand folositi cuptorul cu gaz, asigurati-va ca flacara nu infasoara cuptorul.

3) Pentru ca temperatura sa creasca imediat, folositi un foc puternic pentru incalzire pentru a face s
functioneze supapa de control, dar flacara nu trebuie sa fie prea puternica. Dupa ce se incalzeste un
timp, iese putin abur din supapa de control, ceea ce este o situatie normala. Daca supapa de control
functioneaza in conditii normale, nu ar trebui sa iasa niciun abur. Daca din supapa de control ies aburi si
aceasta continua sa functioneze, va rugam sa verificati caldura. Opriti resursa de caldura sau reduceti
nivelul de incalzire, astfel incat gatitul sa economiseasca energie intr-un mod cat mai rezonabil. Daca Su-
papa de control nu mai emite aburi in timpul gatitului, puterea de incélzire poate fi imbunatatita. in cazul
n care supapa de control emite rapid abur, va rugam sa reduceti puterea de incalzire.

Opriti caldura
Dupa oprirea incalzirii, supapa de control nu va mai emite abur. (acesta este si timpul de gatire).

Racirea

1) Conditia de racire instantanee
Pentru a reduce instantaneu temperatura si presiunea, puteti apasa butonul pentru ca supapa de control
sa elibereze aburul (imaginea 11) sau puteti pune aragazul sub apa rece pentru racire. (imaginea 10).
Apoi puteti roti butonul in sens invers acelor de ceasornic pentru a deschide capacul.

2) Conditia de racire normala
Dupa gatire, lasati aragazul sa se raceasca singur.

Deschideti oala sub presiune
De indata ce oala sub presiune se raceste, apoi rotiti butonul in sens invers acelor de ceasornic si
deschideti capacul (imaginea 12).

1) VA rugam sa operati cu atentie si este preferabil sa purtati manusi in caz de arsura.

2) Agitati usor aragazul pentru a echilibra diferenta din interior. Mai ales atunci cand gétiti terci sau orice alte
alimente lipicioase.

3) Nu rotiti butonul cu forta. Asigurati-va ca il rotiti incet pentru a evita aparitia oricarui accident.
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4) Nu deschideti capacul cu o forta excesiva.

Atentie

1) inainte de utilizare , va rugam sa verificati cu atentie teava de aerisire pentru a vedea daca este blocata.

2) Asigurati-va ca spalat,l supapa de siguranta in conformitate cu manualul de instructiuni.

3) Nu schimbati componentele la vointa; va rugam sa contactati departamentul post-vanzare atunci cand
componenta nu este usor de obtinut.

7. DEPANARE

Probleme Cauze Solutie

1. Curatati-|

2. Indepartati cu acul

3. Opriti aparatul, asezati aragazul la orizontala si lasati
supapa de control sa se incline pentru a elibera
presiunea, apoi deschideti capacul pentru a verifica.

4. asezati aragazul pe o suprafata plana

. Scapati de chestiuni

. Scapati de alimentele partiale

. folositi focul de mijloc pentru a incalzi, reglati
supapa de control si alegeti presiunea potrivita

1.regulatorul este blocat

2.resturile alimentare se afla in
ventilatorul din zona deschisa

3.Dry incalzire uscata

4. Aragaz declinat

Incalzirea pentru o

perioada de timp

regulatorul are un
sunet / zgomot

1.Gaura ventilatorului blocata
Nu iese niciun abur | 2. induntru sunt multe alimente
3. flacara este prea puternica

WN =

-

. Supapa de control si supapa de
siguranta sunt defecte

. Garnitura pusa incorect

. Garnitura a fost distrusa

. Garnitura nu este curata

. Capacul nu este blocat complet

. Se indeparteaza cu acul

. Asezati garnitura in pozitia corecta

. Inlocuiti 0 noua garnitura

. Curatati garnitura

. Blocati capacul in mod corespunzator

Aburul iese din
supapa de siguranta

aABwWN
GRWN =

8. INTRETINERE

1) Corpul aragazului
Utilizati detergent pentru a curata zonele murdare. Uscati aragazul. Nu atingeti corpul aragazului direct cu
unealta metalica. Nu lasati aragazul sa atinga metalul legat de fierul de calcat.

2) Garnitura

Folositi detergent pentru a curata impuritatile de pe capac. Uscati complet gamitura. Instalati garnitura in
pozitia corecta. Folositi detergent sau apa pentru a spala garnitura dupa utilizare. Dupa ce ati uscat garnitura,
puneti-o in pozitia corecta in capac si pastrati-o plata. Inlocuiti garnitura originala dupa o utilizare indelungata.

3) Supapa de control, conducta de aerisire, supapa de siguranta

In cazul in care supapa de control, conducta de aerisire si supapa de siguranta sunt blocate cu alimente reziduale
si alte lucruri, utilizati un bat mic pentru a le curata si asigurati-va ca apa trece fluent. Va rugam sa verificati daca
capacul cu surub este flexibil sau nu. dac este flexibil, remontati-l din nou. Dupa fiecare utilizare, trebuie sa
curatati supapa de control, va fi usor sa trageti supapa de control direct pentru a o curata cu apa curgatoare

4) Indepartatl materiile arse

Folositi produse din lemn moale pentru a le indeparta. in cazul in care materialele arse sunt suficient de lipi-
cioase, l&sati aragazul sa stréluceasca la soare pentru a se usca, apoi inmuiati-l complet in ulei, apoi inmuiati-I
in apa fierbinte pentru o vreme si indepartati materialele arse. Nu le indepartati cu unelte ascut,ite.

5) Intretinere

Curatati corpul si capacul. Scoateti garnitura pentru curatare. Folositi un betisor mic pentru a indepérta_
materiile arse din supapa de control, teava de aerisire si supapa de S|guranta si unele mirosuri. Varugam safl
pastrati in locuri uscate. Va rugam s pastrati separat corpul si capacul aragazulw

Aviz special

- Nu folositi articole de spalare cu frictiune.

- Nu spalati la masina capacul aragazului.

- Puneti ulei comestibil pe gamnitura pentru a prelungi durata de viata si a imbunatati performanta.

- Nu blocati capacul dupa utilizare sau daca gamitura nu functioneaza.

- Dezghetatl produsele congelate inainte de a le gati. Spalati i in prealabil fasolea sau alimentele uscate.

- Deschideti capacul mai intai cand gatiti mancarea cu bule usor. cand bulele au disparut, inchideti capacul
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pentru a gati...
- Este greu sa pierzi apa in timp ce gatitul indelungat este altceva.
- Puneti mai mult condiment de culoare in camne pentru a preveni reducerea culorii cauzata de gatire.
- Reduceti resursa de céldura daca supa se revarsa.

6) Inlocuire

Garnitura se inlocuieste o data la un an sau doi. Daca este deterioratd, crapata sau incretitd, va rugam sa o
nlocuiti imediat.

Atentie: Nu folositi niciodata nlocuitori atunci cand Tnlocuiti componentele. va rugdm sa contactati imediat
furnizorul original.

7) Ghidul utilizatorului

Aburul este emis din jurul zonei, iar supapa de control nu poate functiona.

- Capacul nu este blocat corespunzator, va rugam sa verificati si sa inchideti din nou capacul in mod corect.

- Gamitura a fost agezata incorect sau gamitura a fost distrusa. Va rugam sa verificati gamnitura si s& o puneti
n pozitia corectd sau sa inlocuiti una noua.

Sfaturi speciale:
Nu schimbati niciodata nicio piesd sau reasamblati in alt mod. va rugam sa utilizati piesele de schimb originale
ale companiei noastre.

8) Parametru tehnologic major

1) Model: CS 22 (24/26) —-60 kPa

2) etansare fiabila: sub presiunea de lucru de 20kpa, fara scurgeri de apa sau abur

3) Presiunea de lucru: la 0,9 pana la 1,1 ori, presiunea de lucru este de 54-66kPa.

4) Presiunea de siguranta: intre 90+10kPa.

5) Presiunea de rezistenta: 320kpa

6) Deschideti siguranta capacului: daca presiunea din interior este mai mare de 4kpa, capacul nu se va
deschide

7) Siguranta capacului inchis: presiunea din interior este mai mica de 4kpa daca capacul nu este blocat
corespunzator.

8) Presiune distructibila: peste 500kPa

9. TIMPUL DE GATIRE

Lista de mai jos este doar pentru referinta. timpul exact depinde de gustul fiecaruia.

Cantitate | Dups stabilitate Rormal
Alimente | de hrana si | regulator stabilitate | Presiune = Observatie
vl v D normala Grad ’
apa. mic plita de coacere
Orez 1/3 5-10 60 kPa Maturat
Porridge 113 10-15 60 kPa Maturat Adaugall putin
Chop V2 10-12 60 kPa Maturat Bucata
Beaf V2 16-25 60 kPa Maturat Bucata
Pui A 12-18 60 kPa Maturat Pui intreg
Peste 1/3 5-10 60 kPa Maturat
Palmier 2/3 10-15 60 kPa Maturat
Porumb 2/3 5-10 60 kPa Maturat
10. ALTELE

Acest aragaz poate fi utilizat cu toate tipurile de plite de bucatarie. Timpul estimat de gatire este calculat
atunci cand supapa de control emite abur in mod normal.

Timpul de gatire va fi limitat de cantitatea de alimente, de temperatura si de puterea resursei de caldura,
etc., astfel incat timpul este doar pentru referinta.

Oala noastra sub presiune indeplineste standardul european EN12778:2004
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1.

m BAXITMBE NOBIAOMIJIEHHA: :

3aBxAau yBaXXHO YMTanTe iIHCTPYKLIiIO 3 ekcnnyaTtauii nepen
BUKOPUCTAHHSIM.

Lie NnOCiGHMK MOXXHa 3aBaHTaXXMUTKU 3 HaLLOro Be6-canuty
WWW.S0gO.€S.

36epexiTb Ui iIHCTPYKUIT A4Ns NnoaanbLWOro BUKOPUCTaHHSA.

2. A IHCTPYKLU,T 3 TexHiKM 6e3neku ans KopuctyBa4a

G
PRE!
L]

3aranb|-|i 3axoam 6e3neku nig 4ac BUKOPUCTAHHSA
CAUTIONS

eneKkTpoobnagHaHHsA

He BukopucToBynTe npunag ansa byab-skux iHWKWX Linen, okpim
ONUCaHUX y LbOMY MOCIBHUKY.

He BukopucToBymnTe i He 3bepiranTte npunag Ha BiaKpUToOMy
noBiTpI.

Llen Bnpi6 npnsHavyeHuin ons BHYTPILUHBOro, HEMPOMUCIIOBOTO,
HEKOMepLUINHOro Ta BUKITHOYHO NOBYTOBOIro BUKOPUCTaHHSA. He
BMKOPUCTOBYWTE MOr0O Ha BigKPUTOMY MOBITPi abo ansa 6yab-aknx
iHWKX uinen. HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHSA abo HeHanexHe
MNOBOKEHHSA MOXE CMPUYNHUTK Npobnemu B poboTi npunagy.
MpucTpin NOBUHEH BUKOPUCTOBYBATUCS TiNbKK 3a
npuaHayeHHsM. Mn He HeceMo BigNOBIganbHOCTI 3a
MOLLKOMXEHHS, WO BUHUKNW BHACNIAOK HEHANEXHOro
BMKOPUCTaHHA abo HENPaBUITbHOTO MOBOAXEHHS.

A OGMeXeHHS Y BUKOPUCTaHHI ANsl YHUKHEHHS1 TpaBM

Hikonu He BMKOPUCTOBYNTE akcecyapu, He peKOMeHA0BaHi
BMPOOHMKOM.

BukopuctaHHa akcecyapis, HE pekOMeH4OoBaHMX abo He
NpoAaHMX BUPOOHMKOM npunagy, MoXxe Npu3BecTn 40 NoXeXi,
YPaXXeHHs enekTpu4yHMM CTPyMOM abo TpaBMyBaHHS JtO4EN.
Bci getani ckopoBapku NoBUHHI ByTn came Taknmu.

Y pasi HecnipaBHOCTI Npunagy abo AKLLO BiH ByB NOLIKOIKEHWI
Byab-AK1MM YMHOM, NOBEPHITL Npunag 40 Handbnux4oro
aBTOPU30BAHOIO CEPBICHOMO LEHTPY ANS Nepesipku, PEMOHTY
abo HanawTyBaHHS.

FAKLO nig Yac BUKOPUCTAHHSA CKOPOBAPKN BU MOMITUIN
HeHopMarnbHe siBuLLe abo npucTpin 6e3nekn He Npaue
HaNeXHUM YNMHOM, CIig HEranHoO NPUNUHUTK TT BUKOPUCTAHHS |
BiANpaBuTK il 4O HALIOro aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOIO LIEHTPY
ONs nepeBipkn Ta peMoHTy. He HamaramnTecs BiapeMOHTYyBaTu 11
CaMOCTIMHO.
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A OGMeXeHHS WoAo 3aCTOCYBaHHA AiTAM Ta NOAAM
NOXMUIoro BiKy

OiTv noBuHHI ByTY Nig Harnsaom, Wwob He rpaTncsa 3 Npunagom.
HiTam 3abopOHEHO KOPUCTYBATUCA CKOPOBAPKOIO.

Cnigkynte 3a CKOpOBapKOLO Mi Yac BUKOPUCTaHHSA, 0cobnmBeo B
ToMy Micui abo B Ton 4ac, konu 6ins Hel nepebyBatoTb 4iTw.

A IHCTPYKUIT, AKX cnig AoTpUMyBaTUCA MNif Yac
BUKOPUCTaHHS NMPUCTPOIO

He TopkanTecs rapa4voi noBepxHi Bigpasy. BukopuctoBynte pyu-
Ky Ta perynarop.

€ HaTUCKanTe Ha KnanaH erg/mosaHHﬂ TUCKY | HE BUKOPUCTO-
BYWTE 3aMiCTb HbOrO iHWi. (3obpaxeHHs 1)
HEe CTaBTe CKOPOBapKy Ha BapuIlbHY MNOBEPXHIO, KON BOHa Mno-
EIOM(HFI. He BukopucToBYynTE 1i 4NA CMaXXEHHS.

€ BUKOPUCTOBYITE CKOPOBAPKY HE 3a NPU3HAYEHHAM.
CkopoBapky cnif HarpiBat Ha CTabinlbHOMY BOTHI.
[ig yac nepemilleHHs1 CKOPOBAPKM, SKa 3HAX0O4MTbCS Mig TUCKOM,
cnig 6ytu gyxe obepexxHMM abo HanoBHEHI rapsivol PigVHOLO.
He pgonyckanTte, wob ueKomngeciVlHe BIKHO i KnanaH perysoBaH-
HS TUCKY Bynu cnpsamMoBaHi B 6ik Nnogen HanpsiMky.
Binkpueatn ckopoBapKy MOXHa nuiue Tofi, Konv BcepeaviHi He-
Mae TUCKY. He HamaramTeca BigKpUTK i CUIIOL0.
[Nepen BUKOPUCTaAHHAM 3aBXaW NepesipsnTe, UM He 3aCMiYveHi
BMXnonHa Tpyba Ta ginbTp, Wo 3anobirae 3acmivyeHHto.
Llen npunag npautoe nig Tuckom. HenpasunbHe BUKOPUCTaH-
HA MOXe MPU3BECTU [0 ownapoBaHHS. [lepesn BUKOPUCTAHHAM
0060B’A3KOBO 3aKpunTe Npunag HanexHum YmHom. byab nacka,
OOTPUMYHNTECH «IHCTPYKUIi 3 ekcnnyaTtauii»
He 3anoBHoriTe npuctpin 6inbLu HixX Ha 2/3. Tig Yac npuroTyBaH-
HS NPOAYKTIB, AKi MalOTb BIACTUBICTb pO3LLUMptoBaTUCA Nig Yac
roTyBaHHA, Hanpyknag, pucy abo cylleHux OBoYiB, He 3aroB-
HIOUTe npunag GinbL HiX Ha 1/2. NepenoBHEHHS MOXe Nnpu3Be-
CTW 00 3aCMiYEeHHS BEHTUNSAUINHOI TPYOU Ta BUHUKHEHHS HaA-
NNLWKOBOro TUCKY. [MB. po3ain «HCTPYKUIT 3 NPUrOTYBaHHSA Ki».
MawnTe Ha yBaa3i, WO geski NpoayKTn, Taki Sk AbnyyHe niope,
XypaBnuvHa, nepnosa Kpyna, BiBCSIHKa abo iHLWi Kpynu, KONoTum
ropox, NOKLWKMHA, MakapoHu, peBiHb abo cnareTi, MOXYTb MiIHNTK-
csl, po3bpuskyBaTucs i 3abuBaty NPUCTPIN NSt CKUOAHHSA TUCKY
F_Tapoai,u,si,q). Lli npogykTn He MOXHa rotTyBaTu B CKOpOBapLii.

epen BUKOPUCTaHHAM 3aBXau nepesipsanTe, Y He 3aCMIYeHi
NMPUCTPOI CKMOAHHS TUCKY.

€ BigKpuBanTe CKOpOBapKy, MOKN NPUCTPIN HE OXOSIOHE | He
3HUWKHE BHYTPILLHIN TUCK BYNno BUNYLLEHO. AKLLO pyYKU BaXXKO
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pO3CyBaloTbCSA, Lie 03Havae, Wo nnuTa Bece Lwe nepebysae nig
TUCKOM

* He HamaramTecs BigKpuTu Ti cnnot. byab-aknin TUCK y KacTpyni
MoXe ByTn Hebe3nevyHnMm.

* Konu npucTtpin gocsarHe HopMasibHOro TUCKY, 3MEHLUITb BOTOHb,
wob Bcs pianHa, ska yTBOPHOE Napy, He BUnapysanacs.

* He cTtaBTe CKOpOBapKy B PO3irpiTy OyXOBKY.

* Hikonn He BUKOPUCTOBY#TE CKOPOBapKy 6e3 foJaBaHHs BOAK, Le
MOBHICTIO MOLLKOANUTB .

* Hikonn He BUKOPUCTOBYIMTE CKOPOBAPKY B pexumi pobotn nig
TMCKOM AN CMaXXeHHS 'y ppuTiopi.

* He BTpyyaiitecsa B 6yab-AKy 3 cuctem 6esnekn nosa Mexamu iH-
CTPYKLM 3 TEXHIYHOro 06CnyroByBaHHS, 3a3Ha4Y€HMX B iIHCTPYKLii
3 eKkcnnyaTauil.

* [1pu NpuroTyBaHHi NUNKNUX NPOAYKTIB CNigKynTe, Wwoob ix 6yno He
Ayxe bararo.

3. BCTYN

JlackaBo NpOCUMO [0 BUKOPUCTaHHS HaLLOT CKOpOBapkX 3 Hepxagitoyvoi ctani. [Ans Toro, o6
3abesneunTn Bam Ge3neyHuii, CTiikui | fobpe npoayMaHuin NpoAyKT, MU BUKOPUCTOBYEMO He TiNbKu
BMCOKOSIKICHI MaTepianu, ane 1 HanexHum YMHOM nepesipsiemo pobody npoueaypy.

3a yMOBM NPaBUIbHOrO BUKOPUCTaHHS CKOPOBAPKM BU 3MOXETE KOPUCTYBATUCS HEO SikoMora
posLue. Lia iHCTpykuisa 3 ekcnnyaTauii HagacTb BaM BKa3iBKM LWOAO i MPaBUIIbHOTO BUKOPUCTAHHS.
YBaXkHO npoynTanTe ii.

CkopoBapka BUrOTOBIEHa 3 pO3TArHyTOI Hepxasitodoi ctani mapku 304, a AHO - 3 YNCTOrO
antominito Ta matepiany 430 3 NOABIMHUMY CTIHKaMK, SIKUIN Mae BUCOKY TeMnepaTypy Ta XopoLuy
Tennonepeaayy, Lo pobuTe ii NpuaaTHOK AN HarpiBaHHSA 3a AOMOMOrol eneKTpoMarHeTMamy Ta
MOBHOIO BMKOPWCTaHHS pecypcy.

Kpwvwka nnutu ocHalleHa 6aratbma Bugammn 6esnekn ans 3abesneyeHHss 6€3ne4YHOro BUKOPUCTaHHS,
AKi BiANOBIAalOTb HOBUM CTaHAAPTHUM BUMOraM i MOXYTb MPUHECTU KITiEHTaM 3PY4HICTb.

»

. ILUSTRATIE S| NUMAR DE MODEL

. BiuHa pyuyka 0L 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @
. ByLuko kopnycy nnutu

. Kopnyc nnutu

MonepeunHa

Kpuiuka.

. 3MiLHEeHHs nnacTisuUiB
Pyuka.

. BYHT.

. I’BMHTOBWMIN KOBNAYOK

10. MigwwmnHrkoBa nycka

11. 3anobixxHuii knanaH

12. MNMpoknagka

13. Tpaxes

14. KnanaH perynoBaHHsi TUCKY

©CONOUTRWN =

5. 3AXOM BE3MNEKHU

Byab nacka, npountanTe Ta 3po3yminTe BCi iIHCTPYKLUii nepen BUKOPUCTaHHAM.
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1. Temnepartypa kuniHHsa ckopoBapku Hk4e 120 rpagycis 3a Llenbciem, i BoHa Moxe BUpoGnsATy Benmky
KiNbKIiCTb Mapu, BOAW, Cyny, CMPOMy TOLLO...

2. He BuKopuCTOBYWiTE CKOPOBaPKY A NPUroTyBaHHs S6y4HOro Coky, niueHnyHoro, 6060Boro... i T.4.,
AKi MOXYTb YTBOptoBaTH Barato Gynb6aLlok, po3LUennioBaT PEHOBUHW. Lie MOXe 3abrnokyBaTy KnanaH.
OyObTe YBaOXKHILLMMU, SIKLLO BU HE MOXETe 3anobirTi NpUroTyBaHHIO Takoi ixi.

3. Tpumavite perynstop, 3anobikHWI KranaH, NPoKnazaky, 3anipHui KnarnaH, KpULLKY Ta KOprnyc B YUCTOTI
Ta CyXOCTi.

4. He knagitb cogy 6eanocepenHbo Ans NpUroTyBaHHs ixi (hoTo 2), He nepenvisariTe onito Ta BUHO
(dpoto 3).

5. MNepekoHanTecs, Lo BM rOTyeTe Ha CTivkin nnuTi. Iig Yac npuroTyBaHHs! ixXi Ha razosii NMTI nonym's
He NMOBUHHO TOPKaTUCS CTIHOK koprycy (poTo 4), 3 iHLworo 6oky, Nig Yac NPUroTyBaHHs ki Ha
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€NEeKTPUYHIN NUTI AiaMeTp AyXOBKU NMOBUHEH BYTW MEHLLMM, HiX AiameTp AHa (doTo 5).

6. He BMKOpPUCTOBYWiTE CKOPOBAPKY AM1S CMaXXEHHS Ta MPUroTyBaHHSA CyXVX CTPaB, LWO6 YHUKHYTH
MOLUKOAKEHb | CKOPOYEHHS TEPMiHY Cnyx6u. He BukopycToByiTe ii B Ofii 3 Ay>e BUCOKUM
CTyNEHeM CTUCHEHHS, @ TaKOX He roTyNTe NOPOXHLOIO, 0D MPOAOBXUTU TEPMIH CIY>KOM | YHUKHYTU
MOLLKOMPKEHHS KacTpyri.

7. Axwo 3 3anobixHOro knanaHa abo 3 3anobiXKHOro BikHa BUXOAWTb Napa, HeranHo BUMKHITb BOrOHb. He
BUKOPUCTOBYVTE, NOKK Npobnemy He Byae BupilleHo.

8. Hikonu HiunMm He 3akpuBaiiTe peryntoBanbHUiA knanaH (oTo 6).

9. lMpwurotyBaHHs i abo BOAN HE MOBMHHO NepeBuLLyBaTh 2/3 06’emy (poTo 7), NPUroTyBaHHS pUCy,
0BouiB i 65060BMX He NOBUHHO NepeBuLLyBaTh 1/3. Y Byab-9KoMy BUNagKy 3anoBHIONTE NANTY
npuHamHi 8o 1/4 o6’emy (cpoto 8).

10. HarpiBaHHS, KON KpULLIKa BCTAHOBMEHA B HEMPaBUIbHOMY HaMpsIMKY.

6. ®YHKLI

1) KoHcTpyKuUist ckopoBapku Ains JOMALLHE0r0 BUKOPUCTaHHS, KPULLIKA | KOPMYC BUFOTORMEHI 3 BUCOKOSIKICHOT
HepXXaBito4oi CTarni, KpacuBi | JOBIOBIYHI, IHO 3 NOABIMHUMM LLIapaMu, SOCTYMHI Arist MarHiTHOI yXOBKW,
€MeKTPUKA, 3BUHAINHOI ra30BOI [y XOBKM.

2) Kinbka 3anobbkHVX NpUCTpoIB Arist 3abe3neyeHHs Geanexu.

Peryntoroumin knanar: oro pobota crabinbHa i HagiviHa.
3anobbkHWIA KrarnaH: aBTOMaTU4HO MepeBIPSiE BHYTPILLHIM TVCK. SIKLLIO BHYTPILLIHI TUCK 3aH3TO BUCOKWN,
3arnoGiKHWI KrarnaH BUMycKkae HaArMLLIOK Napu Ars 3abesneqeHHs 6esnexu.

Mepen nepLUMM BUKOPUCTaHHAM CKOPOBapKu

1) YBaxkHO npoumTaliTe IHCTPYKLHO 3 eKcrinyarallii iepes nepLLv M BUKOprcTaHHsIM Arist 6eanexu. Ocobriveo poaain
“Ipasuria 6esnex’.

2) HanoBHiTb CKopoBapKy XOrOAHO BOAOHO Ha 1/2, 3aKpuiiTe KPULLIKY ArS HarpiBaHHS!, [OKN 3 KOHTPOITLHOMO
KranaHa He NnoyHe BUXOoaMTM napa. 3HIMITb CKOpoBapKy 3 NIWTY i 3anuLuTe 1i 3a4nHeHo nprbnmaHo Ha 10
XBUMVH, LLIOG BUKITIOYMTY 3arnax HOBOTO MOCyAy.

3) BiokpwiiTe KpyLLIKY, KOrv KacTpyrst oxoroHe. BunuiiTe Bogy | BUTPITb KacTpyrio Hacyxo.

3BuryaniHi onepauii

1) MNepexoHawiTecs, LLIO BeHTUMsLiHa Tpyba He 3abrokoBaHa. SKLLO € 3aCMiHEHHS, BUKOPUCTOBYITE HEBESVIKY
nanuyKy Anst IpoYMLLEHHs!. [MNepexkoHaTecs, Lo 3anobbkHUIA KnanaH YcTUi. [Npoknaaka noBuHHa ByTu
BCTaHORIEHA B NMPABUITbHOMY MOMNOKEHHI.

2) IMip Yac BUKOPUCTaHHS CKOPOBapKY B Hill Mae ByTu LLioHameHLLe 1/4 11 Boay abo iHLLOT PiavHL ANs YTBOPEHHS
napw. bxa abo Boga He MOXyTb NepeBuLLYyBaTU 2/3 06'eMy kacTpyni. SIKLLO ixa Nerko yTBOptoe Napy, BoHa He
NoBVIHHa nepeBuLLyBaTh 1/2 o6'emy.

3) BakpuTa KpULLIKa: MOKMaAiTh KPULLIKY Ha KOPrTyC MIWTY | BCTAHOBITL MOMepeYnHy Mif, ByLLIKOM KOPryCy MivTV B
O[HOMY HanPsSIMKy Ha OfHiV NiHil. [TOBEPHITL KHOMKY 3a FOAVHHUKOBOKO CTPISIKOKO, KOMW NepekragmHa TOPKHETLCH
ByLLIK& KOPMyCy NWT, MOBEPHITL PYHKy oavH abo ABa pasu, NMokv BOHa He nepecTaHe obepramucst. Lie o3Havae,
LLIO KpKLLIKa Jo6pe 3akpuTa (hoTo 9) | MOXKHA BMUKATY HarpiBaHHS.

OnaneHHs1

1) Mig Yac nepemiLLieHHs Ta BCTAHOBMEHHSI CKOPOBapKW He TpUMaliTe i 3a cepenHIo pyuKky, LWob 3anobirti
MOLLIKOPKEHHHO KOMIMOHEHTIB.

2) CropoBapky NOTPIGHO MOCTaBUTM Ha piBHY NOBEPXHIO. [ig Yac HarpiBaHHS QiaMeTp AyXOBK/ HE MOBUHEH
nepeBvILLYBaTU AjlaMeTp KacTpyrii. [py BUKOPYCTaHHI ra30BOi MITI NePEKOHaNTECS, LLIO MOyM'st HE OXOrIToe
TrmTY.

3) ns Toro, Lwoeb Temneparypa HeraHo MiaBMLLMIACS, BYKOPUCTOBYITE CUSTbHIIA BOMOHb AN1S HAarpiBaHHS, LLIOO
3MyCUTU PETYITFOIOYMI KrianaH NpaLtoBaTy, are noryM'st He NoByHHO ByTv 3aHaaTo curbHUM. [icnst HarpiBaHHsS
MNPOTSIFOM AESIKOTO Yacy 3 PEryritorHOro KrianaHa MOoXe BUXOOUTI TPOXM NapM, LLO € HOPMaIibHOK CUTYaLLED.
FAKLLO peryrioroHmii KnanaH npawtoe B HOpMarisHUX YMOBaX, Mapa He MOBUHHA BUXOOMTU. AKLLO 3 KranaHa
BVXOOMTb Mapa i BiH NPOLOBXKYeE NpaLtoBaty, Oyab nacka, nepesipTe Tenro. BUMKHITL Tennosuin pecypc abo
3HU3LTE PIBEHb HarpiBaHHS, LLIOG MPUroTYBaHHS! ki MOITIO 3a0LLaMKyBaTW €Heprito HalbirbLL PO3yMHUM
€rnocobom. AKLLIO peryrntoBaribHUIA KaraH nepectae BUMyCKaT napy Mif, Yac roTyBaHHS, TEMSIoBY NOTYXXHICTb
MOXHA MABULLITI. FAKLLO peryrntoBaribHUA KranaH LUBWAKO BUMYCKAE Mapy, 3VEHLLITL MOTYXKHICTb Harpisy.

BuUMKHITb HarpiBaHHA
[Micns BUMKHEHHS HarpiBy peryrntoBaribHWIA KaraH MpUNMHUTL Nofady napu. (Lie TakoK Yac NpUroTyBaHHS).
OX0onomKeHHs
1) YMOBa MUTTEBOTO OXONOMKEHHST
LLIo6 MUTTEBO 3HW3WTY TEMMEPATYPY | TUCK, BU MOXETE HATUCHYTW KHOTKY, LLI0G 3MyCYTV KraraH BUMyCTUTU

YKPATHCbKA 95



napy (dpoto 11), abo nocTaBUTY KacTpyro Nig XoroaHy Body Ans oxoriomkeHHs.. (Poto 10). MoTim By MoxeTe
MOBEPHYTY PYHKY MPOTU MOAVHHUKOBOI CTPINKY, LLIOO BIOKPUTY KPULLIKY.

2) YMOBa HOpMaribHOMO OXONMOMKEHHST
[Micns npyroTyBaHHA AawTe NruTi OXOSOHYTU CAMOCTIHO.

Bigkpwuiite ckopoBapky

Sk Tinbky cKopOBapKa OXOOHE, MOBEPHITL KHOMKY NMPOTY FOAVHHMKOBOI CTPIFNKY | BIOKPUIATE KpULLIKY (cpoTo 12).

1) Byab nacka, npautorite 0bepexxHo, a B pasi oniky 6axKaHO HOCUTU PyKaBUYKA.

2) 3nerka CTpyciTb kacTpyrio, o6 36anaHcyBaTu pisHML0 BcepeayHi. Ocobnmeo, Komm BU roTyeTe kalwy abo byab-
AKY IHLLY FIAMKY DKY.

3) He obepravite pyuky 3 curoto. [MNepekoHaritecs, Lo obepraeTe NoBinbHO, LoD YHUKHY TV HELLIACHOTO BUMagKy.

4) He BinxpviBaiiTe KpULLIKY 3 HAOMIPHOK CUIOH0.

Yeara!

1) Mepen BuKopUCTaHHsAM, Oyab nacka, yBaykHO NepeBipTe BEHTUNALNHY TpyOy, LG nepekoHaTues, Lo BOHA He
3abriokoBaHa.

2) OBOB'A3KOBO NMPOMUITE 3aMOODKHWIA KranaH BiANOBIAHO A0 IHCTPYKLUIi 3 ekcrinyaTavyi.

3) He miHsiTe KOMMOHEHTU 3a BracHUM GaxxaHHsIM; Oyab Nacka, 3B'sbKiTbCA 3 BiAAirIoM MiCIsNpOaaHOrO
06CIyroByBaHHSI, SIKLLIO KOMIMOHEHT HEMeErko AicTatul.

7. YCYHEHHSA HECMPABHOCTEW

Mpo6nemn MpuyunHn PiweHHs
HarpiBaHHs . perynstop 3abriokosaHo ; gmgﬂibrgﬁ%o
pﬁ rg‘_::gﬁa 2. :;aeﬂlf'r:J;:TgK'f::)é?ng:ngy 3. BUMKHITb nnuTy, NocTasTe i Ha piBHY NOBEPXHIO
e ;ﬁ( oro acy MOBITPI P P Y i favite perynioBarnbHOMY KrarnaHy HaxunuTues,
CYNpPOBOKYETLCS 3.cyxe onasneHHs ﬁ‘g’%gr”:g VI TUCK, @ OTiM BIAKPWITE KpVLLIKY, LI0G
3BYKOM/LLYMOM 4. BigmoBwuBcs Big NnuTn PEBIpNTL.

NOCTaBTE NINTY Ha PiBHY NOBEPXHIO

. Scapati de chestiuni
Scapati de alimentele partiale

1. BEHTUNALINHWIA OTBIp

He BuxoguTb napa sabnokosatio

wos [

2. BcepeauHi 6arato ixi . folositi focul de mijloc pentru a incalzi, reglati
3. nonym’st 3aHafATo CUIbHE supapa de control si alegeti presiunea potrivita
1. He npauioe perynioBanbHuit 1. BUZanuTH ronkoto
2 KHneinZHBL;?L%G%EJ?;AK;?:EH 2. MNoknanu npoknaaky B NpaBUIbHOMY

Aburul iese din : npofna/:lka NOMNOXeHHi

supapa de siguranta - 3. 3amiHiTb HOBY Npoknaak
pap 9 1 2 Hpoma;u(a 6yna 3pyiiHoBaHa 4. Ounctito npoymgnky Y
. Mpoknagka He yncTta ’ M

KpuLka He 3aKpyBaETbCS MOBHICTIO 5. 3aKpuiTe KPYILLIKY HANEXHAM YHHOM

8. OBCJTYTOBYBAHHA

1) Kopnyc nnutn

BukopucToByiiTe MyoumiA 3acib Ans ounLLeHHs 3abpyaHeHnX AingHoK. Bueywwite nnuty. He TopkarTtecs
6e3nocepeaHLO KOpMycy NAUTK MeTaNeBUM iIHCTPYMEHTOM. He 403BoNANTe NNWTI TOpKaTUCA MeTarny,
MOB’A3aHOrO 3 3ani3oMm.

2) MNpoknagka

BukopucToByiiTe MyoUMIA 3acib Ans ounLLeHHs 3abpyaHeHb Ha KpuLLL. [TOBHICTHO BUCYLLITb NPOKIAZKY.
BcTaHoBiTb Npoknaaxy B NpaBusibHOMY MOMOXeHHI. [1icns BUKOPUCTaHHS MPOMUIATE MPOKITaaKy MUOHMM
3acobom abo Bogoto. [icns Toro, sik Npoknaaka BUCOXHE, BCTAHOBITH ii B MPaBUIbHOMY MOMOXKEHHI B KPULLILY i
TpumMaTe ii piBHO. 3aMiHiTb OpuriHarbHy NPOKMaaKy NiCrst TPUBANOro BUKOPUCTaHHS.

3) Peryniotoumnii knanaH, BeHTUnsLjiiHa Tpy6a, 3anobikHuUM KnanaH

SAKuo perynioBarnbHWiA krnanaH, BeHTUMsLiHA Tpy6a Ta 3anobikHUI KnanaH 3abunmcs 3anmikamu ixi

abo iHLWMMW NpegMeTamm, NPOYUCTITL X 3a [OMOMOrOH HEBENMKOI Narnnyky i nepekoHanTecs, Lo Boaa
npoxoauTb 6e3nepeLukoaHo. MNepeBsipTe, UM rBUHTOBWIA KOBMAYOK MHYYKWI, SIKLLIO THYYKWIA, BCTAHOBITh 0r0
Ha Micue. [Micnsi KoXXKHOTO BUKOPUCTaHHS Crif, o4MLLIATI peryriioBaribHUIA KranaH, oro byae nerko noTsrHy T
6esnocepeaHLo Ha cebe, LL0D O4MCTUTY MPOTOHHOK BOAOHO.
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4) BupaniTtb obropini pevi

[nsa BuoaneHHs BUKOPUCTOBYMTE 3acobum 3 M'SIKOT AepeBUHN. AKLLO npurapy AOCUTbL NWMKI, AanTe nnuTi
BWCOXHYTMW Ha COHLLi, MOTIM 3aHypTe ii MOBHICTIO B Ofito, MOTIM 3aMOMiThb Y rapsiuill BOAi Ha Aesikui vac i
BUAaniTe Npyrapu. He BuaansiiTe iX roCTPUMK iIHCTPYMEHTaMMU.

5) TexHi4He obcnyroByBaHHs1

OumCTiTb KOPMYC i KPULLIKY. BUAMITL NpoKnaaKy Ans o4uLLEHHS. 3a AOMOMOroK HEBENUKOI Nanuyky BUaaniTb
oBropini pe4oBMHN 3 PEryOYOTO KranaHa, BEHTUNALINHOI Tpybu Ta 3anobibxHOro KranaHa, a Takox Aeskun
3anax. 36epiraiTe NMTy B Cyxomy MicLji. 36epiraTe KOpryc i KPULLIKY MIIMTY OKPEMO.

CneujianbHe NoBiAOMNEeHHSA

- He BuKopwcToByiTe 3aco6m NSt NpaHHS, Lo TPYThCS.

- He muiiTe KpuLLIKy NnnUTK B NparbHii MaLlmvHI.

- HaHeciTb Ha npoknagky Xap4oBy Orito, LLOG NOAOBXMTI TEPMIH CY>XOM Ta MoKpaLLmT poboTy.

- He 3akpuBaiiTe KpULLKY NiCrsi BAKOPUCTaHHs abo SIKLLO NpoKiagka He NpaLoe.

- 3amopoxeHi MpoayKTW nepes NPUroTyBaHHAM po3mMopo3sTe. 3a3aanerids NPoMUIATE KBacorio abo cyxuii
KOPM.

- CriovaTky BiOKpUINTE KPULLIKY, KOMW roTyeTe nerky iy 3 Byrbbatiikamu, a konm GynbbalLki BUinayTb,
3aKpUTE KPULLIKY | NPOOOBXKYWTE roTyBaTw...

- IHWa cnpaea - BTpaTuTX Bogy Mif Yac TPMBAroro NpUroTyBaHHS.

- Nopavite oo M'Aca GinbLue KonbOPOBOI NpUNpasy, Wob 3anobirTi BTpaTi Konbopy Mif Yac NpUroTyBaHHS.

- FAKLLO Cyn NepenuBaeTbCs Yepes Kpait, 3MEHLLITb TENMOBUIA pecypc.

6) 3amiHa

[Mpoknagky cnif 3aMiHoBaTV pa3 Ha OAMH-ABa POKM. Y pasi MOLIKOMKEHHS, TPILLMHM abo 3MopLLKU, Byab
riacka, HeraHoO 3aMiHiTb MPOKNaaKy.

YBara! Hikonv He BUKOPUCTOBYTE 3aMiHHVKM NPy 3aMiHi KOMMOHEHTIB. By/ib flacka, HeramHo 3B'SHKiTbCs 3
opuriHanbHUM NMOCTaYarnbHUKOM.

7) NMocibHuK ans KopucTyBava

Mapa BMAINSETLCS 3 YCIET 30HW, PEryrior4uni KiarnaH He MoXe npautoBaTu.

- Kpuiuka He 3acbikcoBaHa HanexHum YiHoM, Byab nacka, nepesipTe i 3aKpunTe KPULLIKY LLe pas.

- YLLinbHI0Bay NOKNafeHo HenpaBuIbHO abo YLLiNbHIOBAY 3pyyiHOBaHO. By nacka, nepesipTe Npoknagky i
BCTaHOBITb il B MpaBUrbHOMY MOMOXeHHi abo 3aMiHiTb Ha HOBY.

Oco6nuBa nopaga:
Hikonwm He 3miHtovTe Byab-ski AeTani i He 3bmpaiiTe iX iHWMM YHOM. Byab nacka, BUKOPUCTOBYWTE
opuriHanbHi 3anacHi YacTUHM Bif, HALLIOT KOMMaHii.

8) OCHOBHMIA TEXHOMOTYHUIA NapamMeTp

1) Mopenb: CS 22 (24/26) 60 klMa

2) HapiiHe ywiinbHeHHs:: nig pobounm Truckom 20 kna, 6e3 BUTOKy Boay abo napu

3) Pobounn Tuck: Big 0,9 o 1,1 pasu, poboumii Tuck ctaHoBuTb 54-66 kla.

4) BesneyHun Tuck: Mk 90+10 klMa.

5) Tuck onopy: 320 kla

6) beaneka BigKPUTOI KPULLIKK: SIKLLIO TUCK BCepeauHi nepesuLLye 4 kla, KpyLLKa He BIOKPUETLCH

7) Besneka 3aKpuTOi KPULLIKV: TVCK BCepeanHi MeHLLe 4 kla, SKLLO KpuLLIKa He 3abrokoBaHa HaneXxHuM
YUHOM.

8) PynHiBHui Tuck: noHag 500 klMa

9. YAC NPUTOTYBAHHA

HaBegeHu Hx4ve CincoK nuie Anst 03HanoMMeHHs. TOYHWIA Yac 3anexuTb Bif iHOMBIQYanbHOro CMaky.

Micns craGinizauii -
. KinbkicTb perynsaTopa H%pc":ajr"::;"
bka ki Ta MarneHbKa Tuck CryniHe 3ayBaxeHHs
BOAM. BapunbHa cTUmOCTi
noBepXHs
Puc 1/3 5-10 60 kPa [ospina.
~ . [opante Tpoxu
Kawwa 1/3 10-15 60 kPa [Dospina. coan
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MNicnsa craGinizauii .
. KinbkicTb perynsatopa H%%ﬁﬁ?::;"
bxa ki Ta MarneHbKa Tuck CryniHb 3ayBaxeHHs1
BOAM. BapurnbHa cTmoCTi
NoBepXHsl
Yon! Ya 10-12 60 kPa [ospina. LLImaTok
Bid A 16-25 60 kPa [ospina. LimaTok
Kypka. A 12-18 60 kPa [ospina. Lline kypya
Pn6a 1/3 5-10 60 kPa [Hospina.
[onoHs 2/3 10-15 60 kPa [o3spina.
Kykypynsa 2/3 5-10 60 kPa [ospina.

10. IHLWI
Llto nAnTy MOXHa BUKOPMCTOBYBATM 3 yCiMa TMNammM KyXOHHX BapUbHUX MOBEPXOHbL. OPIEHTOBHUIA Yac
NPUrOTyBaHHA PO3PAx0BaHO 38 YMOBUM HOPMaribHOTO BMXOMY Napy 3 PerynioBasibHOro KranaHa.

Yac npuvroTtyBaHHsi 6yae oOMexeHUI KinbKiCTo NPOdyKTiB, TEeMNepaTypoto, MOTY>KHICTIO TEMOBOTO pecypcy
TOLLO, TOMY Yac BKa3aHO nuLue Ansi 03HaNOMIEHHS.

Hawua ckopoBapka Bignosigae eBponernicekoMy ctaHgapty EN12778:2004
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1.

m AVIS IMPORTANT:

Llegiu sempre atentament el manual d’instruccions abans
d’utilitzar-lo.

Aquest manual es pot descarregar de la nostra pagina web
WWW.S0gO.e€s.

Conserveu aquestes instruccions per a futures consultes.

2. A Instruccions de seguretat per a 'usuari

Precaucions generals durant I’as d’equips eléctrics

No utilitzi 'aparell per a fins diferents dels descrits en aquest manual.
No utilitzi ni guardi I'aparell a l'aire lliure.

Aquest producte esta destinat a I'is en interiors, no industrial, no
comercial i només per a us domestic. No ho utilitzi a I'aire lliure ni
per a cap altre fi. L'is indegut o la manipulacio incorrecta poden
causar problemes en I'aparell.

L'aparell només ha d'utilitzar-se per als fins previstos. No s’accepta
cap responsabilitat per danys derivats d’un us inadequat o una
manipulacio incorrecta.

A Restriccions d’us per evitar danys personals

No utilitzi mai accessoris no recomanats pel fabricant.

L’Us d’accessoris no recomanats o venuts pel fabricant de I'aparell pot
provocar incendis, descarregues eléctriques o lesions personals.
Totes les peces de l'olla de pressié han de ser d’aquesta olla de pressio.
En cas de mal funcionament de 'aparell, o si aquest ha sofert algun
mal, retorni’l al servei tecnic autoritzat més proxim per al seu examen,
reparacio o ajust.

Si detecta un fenomen anormal durant I'is de I'olla de pressi6 o el
dispositiu de seguretat no funciona amb normalitat, ha de deixar
d'utilitzar-la immediatament i enviar-la al nostre centre de servei
autoritzat per a la seva inspeccio i reparacio. No intenti reparar-la
vosté mateix.

A Restriccions d’us amb nens i gent gran

Els nens han de ser vigilats per a evitar que juguin amb l'aparell.
Esta prohibit que els nens utilitzin I'olla de pressio.

Vigili I'olla de pressio quan estigui en Us, especialment en el lloc o
moment en qué hi hagi nens prop d’ella.
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A Instruccions a seguir en utilitzar el dispositiu

No toc directament la superficie calenta. Utilitzi 'ansa i el regulador.
No pressioni la valvula de control de pressié ni utilitzi unes altres per
a substituir-la. (Foto 1)

no col-loqui I'olla de pressio sobre la placa de coccid quan estigui
buida. No la utilitzi per a fregir.

No utilitzi l'olla de pressié per a un us diferent al previst.

L'olla de pressié ha d’escalfar-se sobre un foc estable.

Ha de tenir molta cura en moure I'olla de pressioé que esta sota pres-
si6 o ple de liquid calent.

No deixi que la finestra de descompressié i la valvula de control de
pressio apuntin cap a una persona direccio.

Només podra obrir I'olla de pressioé quan no hi hagi pressio en el seu
interior. No forci la seva obertura.

Inspeccioni sempre abans d’'usar-la si el tub d’escapament i el filtre
antiobstruccions estan embussats.

Aquest aparell cuina a pressio. L'Us inadequat pot provocar cre-
mades. Asseguri’s de tancar-ho correctament abans d'utilitzar-ho.
Segueixi les “Instruccions d’'us”.

No ompli 'aparell més de 2/3 de la seva capacitat. Quan cuini ali-
ments que tendeixen a expandir-se durant la coccié, com a arrds o
verdures seques, no ompli 'aparell més de 1/2 de la seva capacitat.
L'ompliment excessiu pot causar un risc d’obstruccio del tub de ven-
tilacio i desenvolupar un excés de pressid. Consulti “Instruccions per
a la preparacié d’aliments”.

Tingui en compte que uns certs aliments, com la compota de poma,
els nabius, l'ordi perlat, la civada o altres cereals, els pésols partits, els
fideus, els macarrons, el ruibarbre o els espaguetis poden fer escuma,
espetarregar i obstruir el dispositiu d’alliberament de pressio (sortida de
vapor). Aquests aliments no han de cuinar-se en una olla de pressio.
Comprovi sempre que els dispositius d’alliberament de pressié no
estiguin obstruits abans d'utilitzar-los.

No obri l'olla de pressié fins que I'aparell s’hagi refredat i tota la
pressio interna s’ha deixat anar. Si resulta dificil separar les anses,
aixo indica que l'olla encara esta pressuritzada, no I'obri a la forca.
Qualsevol pressio en l'olla pot ser perillosa.

Quan la unitat arribi a la pressié normal, baixi la calefaccié perquée
no s’evapori tot el liquid que crea el vapor.

No introdueixi I'olla de pressié en un forn calent.

Mai utilitzi la seva olla de pressio sense afegir aigua, la danyara per
complet.

No utilitzi mai I'olla de pressio en el seu mode pressuritzat per a
fregir en profunditat o a poca profunditat.

CATALA



+ No manipuli cap dels sistemes de seguretat mes enlla de les instruc-
cions de manteniment especificades en les instruccions d'Us.
* Quan cuinis aliments enganxosos, assegura’t que no ho siguin massa.

3. INTRODUCCIO

Li donem la benvinguda a la nostra olla de pressié d’acer inoxidable. Amb la finalitat d’oferir-li un producte
segur, resistent i ben dissenyat, no sols s'utilitza material d’alta qualitat, sin6 que també es comprova
adequadament el procediment de treball.

Pot utilitzar I'olla de pressio tot el temps que vulgui si la utilitza de manera correcta. Aquest manual
d’instruccions li proporcionara les instruccions per a utilitzar-la de manera correcta. Asseguri’s de llegir-ho
atentament.

L'olla de pressi6 esta feta de material d’acer inoxidable 304 estiratge i la base de 'olla esta feta d’alumini
pur i material de doble paret 430 amb forta temperatura i bona transmissié per a fer-la adequada per a
ser escalfada per electromagnetisme i fer ple Us dels recursos.

La tapa de la cuina esta equipada amb molts tipus de seguretat per a garantir un Us segur, que complei-
xen amb els nous requisits estandard i poden aportar comoditat als clients.

4.IL-LUSTRACIO | NUMERO DE MODEL

Ansa lateral 0L 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 @
Orella de cuiner

Cos de la cuina

Travesser

Tapa

Enfortir 'escata

Pom

Caragol

Tap de rosca

10.  Escata de rodament

11.  Valvula de seguretat

12.  Junta

13.  Traquea

14.  Valvula de control de pressio

©CINORWN =

5. PRECAUCIONS DE SEGURETAT
Llegeixi i comprengui totes les instruccions abans d’utilitzar el producte.

1. El punt d’ebullicié de I'olla de pressiod és inferior a 120 centigrads, i pot produir gran quantitat de vapor,
aigua, sopa i xarop, etc....

2. No utilitzi I'olla de pressio per a cuinar el suc de poma, blat, *frijol...etc, que pot fer un munt de bom-
bolles, les questions de divisio. pot bloquejar la valvula. prestar més atencié si no es pot evitar cuinar
aquest tipus d’aliments..

3. Mantingui ordenats i secs el regulador, la valvula de seguretat, la junta, la valvula de tancament, la
tapai el cos.

4. No posi soda directament per a cuinar (imatge 2) , oli i vi massa plens.(imatge 3)

5. Asseguri’s de cuinar en un forn estable. Quan cuini en un forn de gas, la flama del foc no ha de tocar la
paret del cos (imatge 4). D’altra banda, quan cuini en una placa electrica, el diametre del forn ha de ser
menor que el del fons (imatge 5).

6. No utilitzi I'olla de pressio per a fregir i cuinar en sec per a evitar qualsevol mal i 'escassetat de la vida
util. No ho utilitzi en I'oli de compressioé molt alta, també no cuinar buit, per la qual cosa millorar la vida
util i evitar danyar l'olla.

7. Si surt vapor per la valvula de seguretat o per la finestra de seguretat, apagui el foc immediatament.
No ho utilitzis fins que el problema estigui resolt.

8. Mai cobreixi res en la valvula de regulacié.(Foto 6)

9. La coccié d’aliments o aigua no ha de superar els 2/3 de volum (imatge 7), la coccié d’arros,
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verdures i mongetes no ha de superar 1/3. En qualsevol cas, ompli I'olla almenys fins a 1/4 del
seu volum (imatge 8).
10. escalfar quan la tapa no esta en la direccié correcta.

6. FUNCIONS
Llegeixi i comprengui totes les instruccions abans d’utilitzar el producte.

1) El disseny de l'olla de pressio per a Us domestic, la tapa i el cos esta fet d’acer inoxidable d’alta qualitat ,
bell i durador, el fons amb doble capa, disponible per a forn magnétic, electricitat, forn de gas comu.
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2) Dispositiu de seguretat multiple, per a garantir la seguretat.
Valvula de control: el seu funcionament és estable i fiable.
Valvula de seguretat: comprovara automaticament la pressio interna. Quan la pressio interna sigui mas-
sa alta, la valvula de seguretat ventilara 'excés de vapor per a garantir la seguretat.

Abans d’utilitzar I'olla de pressié per primera vegada

1) Per raons de seguretat, llegeixi atentament el manual d’instruccions abans d'utilitzar 'aparell per primera
vegada. Especialment les “normes de seguretat”.

2) Omplir I'olla de pressio amb 1/2 d’aigua freda, tancar la tapa per a escalfar fins que surti vapor per
la valvula de control. Retiri I'olla de pressié del foc i deixi-la tancada durant uns 10 minuts perqué no
faci olor de nou.

3) Obri la tapa quan l'olla es refredi. Elimini l'aigua i deixi 'olla neta i seca.

Funcionament normal

1) Asseguri’s que el tub de ventilacid no esta embussat. Si hi ha un embus utilitzi un petit pal per a netejar.
Asseguri’s que la valvula de seguretat esta neta. La junta ha de col-locar-se en la posici6 correcta.

2) L'olla ha d’omplir-se amb almenys 1/4 L d’aigua o altres liquids per a produir vapor en utilitzar l'olla de
pressio. Els aliments o I'aigua no poden superar els 2/3 del volum de l'olla. Si I'aliment fara vapor facil-
ment, I'aliment no pot excedir 1/2 volum.

3) Tapa tancada: col-loqui la tapa sobre el cos de l'olla i posi el travesser sota I'orella del cos de 'olla amb
la mateixa direccié en una linia. Giri el botd en el sentit de les agulles del rellotge quan el travesser toqui
I'orella del cos de l'olla, si us plau giri el boté una o dues vegades, fins que deixi de girar més. Aixo signifi-
ca que la tapa esta ben tancada (imatge 9) i que es pot encendre la calefaccio.

Calefaccio

1) En moure i col-locar l'olla de pressid, no la subjecti pel boté central per a evitar destruir els components.

2) L'olla de pressié ha de col-locar-se sobre una superficie plana. Quan s’escalfi, el diametre del forn no pot
excedir el diametre de l'olla. Quan utilitzi un forn de gas, asseguri’'s que la flama no embolica el forn.

3) Perqué la temperatura augmenti immediatament, utilitzi foc fort per a escalfar la valvula de control,
pero la flama no ha de ser massa forta. Després d’escalfar per un temps, hi ha una mica de vapor
que surt de la valvula de control que és una situacié normal. Si la valvula de control funciona en con-
dicions normals, no hauria de sortir vapor. Si la valvula de control emet vapor i continua funcionant,
comprovi la calefaccié. Apagui la font de calor o baixi el nivell de calefaccio, perqué la cuina pugui
estalviar energia de la manera més raonable. Si la valvula de control deixa d’emetre vapor durant
la coccid, es pot augmentar la poténcia calorifica. Si la valvula de control emet vapor rapidament,
redueixi la potencia de calefaccio.

Apagar la calefaccio
Després d'apagar el foc, la valvula de control deixara d’emetre vapor. (aquest és també el temps de coccio).

Refredament

1) La condicio de refredament instantani
Per a reduir la temperatura i la pressio instantaniament, pot prémer el bot6 perque la valvula de control
alliberi vapor (imatge 11) o posar l'olla sota aigua freda perqué es refredi. (imatge 10). A continuacio, pot
girar el bot6 en sentit contrari a les agulles del rellotge per a obrir la tapa.

2) La condicio de refredament normal
Després de la coccio, deixi que l'olla es refredi sola.

Obrir I'olla de pressio
Quan es refredi l'olla de pressio, giri el botd en el sentit contrari a les agulles del rellotge i obri la tapa (imatge 12).
1) Si us plau, operi amb cura i I'is de guants sera preferible en cas de cremada.
2) Agiti lleugerament l'olla per a equilibrar la diferencia de l'interior. Especialment quan cuini farinetes o
qualsevol altre aliment enganxds.
3) No giri el comandament a la forga. Asseguri’s de girar-ho lentament per a evitar accidents.
4) No obri la tapa amb forca excessiva.

4. Atencio

1) Abans d'utilitzar-ho, comprovi que el tub de ventilacié no estigui obstruit.

2) Asseguri’s de rentar la valvula de seguretat segons el manual d’instruccions.

3) No canvii els components a voluntat; posi’'s en contacte amb el departament de postvenda quan el
component no sigui facil d'aconseguir.
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7. SOLUCIO DE PROBLEMES

Problemes

Causes

Solucié

Calefaccié durant un temps
regulador té un so / soroll

1.regulador bloquejat

2.les restes de menjar estan en el
ventilador de la zona oberta

3.Escalfament en sec

4. Cuina rebutjada

WN =

. Neteja-ho
. Retiri amb I'agulla
. Apagui, col-loqui I'olla en posicié

horitzontal i deixi que la valvula de
control s’inclini per a alliberar la pressié
i, a continuacid, obri la tapa per a
comprovar-ho.

. col-loqui I'olla sobre una superficie

plana

No surt vapor

1.Lorifici del ventilador bloquejat
2. hi ha molt de menjar dins
3. la flama és massa fort

WN =

. Desfer-se dels assumptes
. Desfer-se de part del menjar
. utilitzar foc mitja per a escalfar, ajustar

la valvula de control i triar la pressié
adequada

El vapor surt de la valvula de
seguretat

-

. La valvula de control i la
valvula de seguretat estan
avariades.

. La junta mal col-locada

. La junta va ser destruida

. Lajunta no esta neta

. La tapa no esta completament
tancada

g wN

ok M=

. Retirar amb agulla
. Col'locacié de la junta en la posicio

correcta

Substituir una junta nova
Netejar la junta

Tancar bé la tapa

8. MANTENIMENT
1) Cos de l'olla

Utilitzi detergent per a netejar les zones brutes. Assequi I'olla. No toqui el cos de la cuina directament
amb I'eina de metall. No deixi que l'olla toqui el metall relacionat amb la planxa.

2) Junta

Utilitzi detergent per a netejar les impureses de la tapa. Assequi totalment la junta. Instal-li la junta en la
posicié adequada. Utilitzi detergent o aigua per a rentar la junta després d’usar-la. Després d’assecar
la junta, col-loqui-la en la posicio adequada en la tapa i mantingui-la plana. Substitueixi la junta original

després d’un Us prolongat.

3) Valvula de control, tub de ventilacio, valvula de seguretat
Si la valvula de control, la canonada de ventilacio i la valvula de seguretat estan embussades amb restes
de menjar i altres coses, utilitzi un *palito per a netejar-les i asseguri’s que l'aigua passa amb fluidesa.
Comprovi si el tap de rosca és flexible o no. Si és flexible, torni a muntar-ho. Després de cada Us, ha de
netejar la valvula de control, sera facil tirar de la valvula de control directament per a netejar amb aigua
corrent.

4) Eliminar les matéries *chamuscadas
Utilitzi productes de fusta tova per a eliminar-los. Si les matéries *chamuscadas son prou enganxoses
deixi la cuina al sol perque s’assequi, després submergeixi-la completament en I'oli, després submer-
geixi-la en aigua calenta durant una estona i elimini les materies *chamuscadas. No les llevi amb eines
esmolades.

5) Manteniment
Netejar el cos i la tapa. Servei la junta per a netejar-la. Utilitzi un escuradents petit per a eliminar les
materies cremades en la valvula de control, tub de ventilacié i la valvula de seguretat i una mica d’olor.
Guardi-la en un lloc sec. Guardi el cos i la tapa per separat.

Avis especial

- No utilitzi articles de rentada per friccio.

- No renti la tapa de l'olla a maquina.

-Posar oli comestible en la junta per a allargar la vida i millorar el rendiment.

- No tanqui la tapa després d'usar-la o si la junta no funciona.

- Descongeli els aliments congelats abans de cuinar-los. Renti les mongetes o els aliments secs amb
antelacio.

- Obri la tapa primer quan es cuina la menjada bombolla facil. quan la bombolla eliminat tancar la tapa per
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a cuinar..
- Es dificil que perdi aigua mentre que la coccio llarga és una altra cosa.
- Posi més condiment de color en la carn per a evitar que es redueixi el color per la coccié.
- Baixar el recurs del foc si la sopa es desborda.

6) Substitucio
La junta se substitueix una vegada cadascun o dos anys. Si esta danyada, esquerdada o arrugada,
substitueixi-la immediatament.

Atencié: No utilitzi mai substituts quan substitueixi els components. posi’s en contacte immediatament amb
el proveidor original. 7) Orientacié de l'usuari

El vapor emet des d’al voltant de la zona, la valvula de control no pot funcionar.

- La tapa no esta ben tancada, si us plau, comprovi-ho i torni a tancar la tapa de manera correcta.

- Lajunta s’ha col-locat incorrectament o s’ha destruit. Comprovi la junta i col-loqui-la en la posicié correcta
o substitueixi per una nova.

Consell especial:
No canvii mai cap pega ni torni a muntar-la d’'una altra forma. Ultilitzi les peces de recanvi originals de la
nostra empresa.

8) Principals parametres tecnologics

1) Model : CS 22 (24/26) ---60 *kPa

2) Segellat fiable: pressié de treball inferior a 20 *kpa, sense fugides d’aigua ni vapor.

3) Pressio de treball: de 0,9 a 1,1 vegades, la pressio de treball és de 54-“66kPa.

4) Pressio6 de seguretat: entre 90+*10kPa.

5) Pressio de resistencia: *320kpa

6) Seguretat d'obertura de la tapa: si la pressio interior €s superior a 4 *kpa, la tapa no s’obrira.

7) Seguretat de tapa tancada: la pressio interior és inferior a *4kpa si la tapa no esta ben tancada.
8) Pressio destructible: més de 500 *kPa

9. TIEMPO DE COCCION

El tiempo exacto depende del gusto de cada uno.

Quantitat , Després de Normal
Alimentacio de ;?e:‘l;ar i rLZ?thz%'g:age(:ﬁL Pressi6 Regf:lfr;:nt Observacié
9 placa de coccié maduresa
Arros 1/3 5-10 60 kPa Madur
Afegir una mica
Cotes 1/3 10-15 60 kPa Madur de Soda
Picar Yo 10-12 60 kPa Madur Peca
Vedella Yo 16-25 60 kPa Madur Peca
Pollastre Ya 12-18 60 kPa Madur Pollastre sencer
Peix 1/3 5-10 60 kPa Madur
Palma 2/3 10-15 60 kPa Madur
Blat de moro 2/3 5-10 60 kPa Madur

10. UNS ALTRES
Aquesta olla es pot utilitzar amb tota mena de plaques de cuina. El temps de coccio estimat es calcula quan
la valvula de control emet vapor normalment.

El temps de cocci6 estara restringit per la quantitat d’aliments, la temperatura i la forga del recurs calorific,
etc factor pel que el temps és només per a la seva referéncia.

La nostra olla de pressié compleix la norma europea EN12778:2004
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DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato cumple la Directiva97/23/CE, la
Directiva 2015/863/UE sobre restricciones a la
utilizacion de determinadas sustancias peligrosas
en aparatos eléctricos y aparatos eléctricos y
electronicos.

DECLARATION DE CONFORMITE

Cet appareil est conforme a la directive directive
97/23/CE relative aux équipements sous pression,
a la directive 2015/863/UE relative a la limitation de
I'utilisation de I'utilisation de certaines substances
dangereuses dans les électriques et électroniques.

DECLARATION OF CONFORMITY

This device complies with the pressure equipment
directive 97/23/EC, Directive 2015/863/EU on
the restriction of the use of certain hazardous
substances in electrical and electronic equipment.

A/

DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

Este aparelho esta em conformidade com a
Diretiva Diretiva 97/23/UE relativa a equipamentos
sob pressao, Diretiva 2015/863/UE relativa a
restricdo do uso de determinadas substancias
perigosas em equipamentos eléctricos e
equipamentos eléctricos e electronicos.

\/

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questo dispositivo € conforme alla 97/23/UE,

alla direttiva2015/863/UE relativa alla restrizione
dell’'uso di sostanze pericolose nelle apparecchiature
elettriche ed elettroniche.

A/

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerat entspricht der Druckgeraterichtlinie
gerate-Richtlinie 97/23/EU, der Richtlinie
2015/863/EU zur Beschrankung der Verwendung
von bestimmter geféhrlicher Stoffe in elektrischen
und elektronischen Geraten.

\/

PROHLASENIi O SHODE

Toto zafizeni splfiuje poZzadavky na tlaksmérnici
97/23/EU, Smérnici 2015/86/EU 3 o omezeni
pouzivani tlakovych zafizeni, které se pouZzivaji k
vyrobé tlakovych zafizeni. nékterych nebezpecnych
latek v elektrickych a elektronickych zafizenich.

\/

ERKLARING OM OVERENSSTEMMELSE

Denne enhed er i overensstemmelse med tryk
direktiv 97/23/EU om trykbaerende udstyr, direktiv
2015/863/EU om begraensning af anvendelsen af
visse farlige stoffer i elektrisk og elektronisk udstyr.

A/
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Este simbolo en el producto o en el embalaje indica que este producto no se puede desechar como basura
normal o residuos domésticos. Todos los equipos eléctricos, electrénicos y unidades que funcionan con baterias
deben reciclarse de manera adecuada y de acuerdo con las leyes municipales locales. Puede reciclarlos
llevandolos a un centro de eliminacién autorizado por el gobierno o a contenedores especializados que puede
encontrar en cualquier gran supermercado cercano, tiendas de productos electrénicos o electrodomésticos o
centros comerciales que tengan este tipo de instalaciones disponibles.

Disefiado por: SOGO basada en las normas de calidad europeas
Importado por: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencia, Espafia
Producto fabricado en CHINA. Servicio postventa: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

3¢

This symbol on the product or on the packaging indicates that this product can’t be disposed as normal rubbish

or household waste. All the electrical, electronic equipment’s and battery-operated units must recycle in proper
manner and according to the local municipal laws. You can recycle them by taking them to government authorized
disposal centres or specialized bins which you can find in any nearby big super markets, electronics or electro
domestics products stores or malls who have these types of facilities available.

Designed by: SOGO based on European quality standards
Imported by: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spain
Product manufactured in CHINA. After-sales service: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

3¢

Ce symbole sur le produit ou sur I'emballage indique que ce produit ne peut pas étre jeté comme un déchet
normal ou un déchet ménager. Tous les équipements électriques, électroniques et les appareils a piles doivent
étre recyclésde maniére appropriée et conformément aux lois municipales locales. Vous pouvez les recycler

en les apportant a un centre d’élimination agréé par le gouvernement ou dans des poubelles spécialisées que
vous pouvez trouver dans tous les grands supermarchés a proximité, les magasins de produits électroniques ou
électroménagers ou les centres commerciaux qui disposent de ces types d’installations.

Elaboré par: SOGO basé sur les normes de qualité européennes
Importé par: Sanysan Appliances S.L, NIF : B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valence, Espagne
Produit fabriqué en CHINA. Service aprés-vente: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

|4

Este simbolo no produto ou na embalagem indica que este produto ndo pode ser descartado como lixo normal
ou lixo doméstico. Todos os equipamentos elétricos, eletrénicos e unidades a bateria devem ser reciclados

de maneira adequada e de acordo com as leis municipais locais. Vocé pode recicla-los levando-os a um

centro de descarte autorizado pelo governo ou a lixeiras especializadas que vocé pode encontrar em grandes
supermercados proximos, lojas de produtos eletrénicos ou eletrodomésticos ou shoppings que tenham esse tipo
de instalacdes disponiveis.

Desenhado por: SOGO baseado em padrdes de qualidade europeus
Importado por: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valéncia, Espanha
Produto fabricado na CHINA. Servigo pés-venda: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

3¢

Dieses Symbol auf dem Produkt oder der Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als normaler
Mull oder Hausmidill entsorgt werden darf. Alle elektrischen, elektronischen Gerate und batteriebetriebenen
Gerate missen auf ordnungsgemafie Weise und entsprechend recycelt werden nach den ortlichen
Gemeindegesetzen. Sie kénnen sie recyceln, indem Sie sie zu staatlich autorisierten Entsorgungszentren

oder Spezialbehaltern bringen, die Sie in nahe gelegenen groen Supermarkten, Elektronike oder
Elektrohaushaltswarengeschaften oder Einkaufszentren finden kénnen, die diese Typen fihren der verfugbaren
Einrichtungen.

Entworfen von: SOGO basiert auf europdischen Qualitétsstandards
Eingefiihrt von: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanien
Produkt hergestellt in CHINA. Kundendienst: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

e

Questo simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che questo prodotto non pud essere smaltito come normale
rifiuto domestico o rifiuto domestico. Tutte le apparecchiature elettriche, elettroniche e le unita alimentate a
batteria devono essere riciclate in modo adeguato e secondo le leggi locali comunali. Puoi riciclarli portandoli

in un centro di smaltimento autorizzato dal governo o in contenitori specializzati che puoi trovare nei grandi
supermercati, nei negozi di prodotti elettronici o elettrodomestici o nei centri commerciali che dispongono di
questo tipo di strutture nelle vicinanze.

Progettato da: SOGO basato su standard di qualita europei
Importato da: Sanysan Appliances SL, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valenza, Spagna
Prodotto fabbricato in CHINA. Servizio post-vendita: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

|4

108

Tento symbol na produktu nebo na obalu znamena, ze tento produkt nelze likvidovat jako bézny odpad nebo

domovni odpad. VSechna elektricka, elektronicka zafizeni a baterie musi byt recyklovany spravnym zpisobem a
v souladu s mistnimi zakony. MlZete je recyklovat tak, Ze je odnesete do vladnich stfedisek pro likvidaci odpadu
nebo do specializovanych popelnic, které mizete najit v jakychkoli blizkych velkych supermarketech, obchodech
s elektronikou nebo domacimi elektrospotiebici nebo nakupnich centrech, kde jsou tyto typy zafizeni k dispozici.

Design: SOGO na zakladé evropskych standard( kvality N
Dovoz: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencie, Spanélsko



IZJAVA O SKLADNOSTI

Ta naprava je skladna s tlakom Direktivo 97/23/EU
o opremi za tlaéno opremo, Direktivo 2015/863/EU
0 omejevanju uporabe nekaterih nevarnih snovi v
elektricnih in elektronski opremi.

{3~

IZJAVA O SUKLADNOSTI
Ovaj uredaj je u skladu s Direktivom o tla¢noj opremi

97/23/EU, Direktivom 2015/863/EU o ogranicenju upo-
trebe odredenih opasnih tvari u elektricnoj i elektronickoj

oprem
\/

DEKLARACJA ZGODNOSCI

To urzgdzenie jest zgodne z dyrektywag dyrektywag
97/23/EU, dyrektywa 2015/863/UE w sprawie
ograniczenia stosowania niektorych niebezpiecznych
substancji w sprzecie elektrycznym i sprzecie
elektrycznym i elektronicznym.

c€

DECLARATIE DE CONFORMITATE

Acest dispozitiv este n conformitate cu presiunea
Directiva 97/23/UE privind echipamentele de
presiune, Directiva 2015/863/UE privind restrictiile
de utilizare a anumitor substante periculoase in
echipamentele electrice si echipamente electrice si
electronice.

\/

OEKNAPALIA NPO BIANOBIAHICTb

Llen npucTpin Bignosigae Bumoram OUpekTuBin LWoao
obnafHaHHs, LWo npautoe Nig TMCKOMOBnaaHaHHS
97/23/€C, Ounpextnei 2015/863/€C npo obMexeHHs
BUKOPVCTaHHS AesSIKUX HEBE3NeYHNX PEYOBUH B
€neKTPUYHOMY Ta ENEeKTPOHHOMY obnagHaHHI.

DECLARACIO DE CONFORMITAT

Aquest aparell compleix la Directiva97/23/UE,

la Directiva 2015/863/UE sobre restriccions

a la utilitzacié de determinades substancies
perilloses en aparells eléctrics i aparells eléctrics
i electronics.

\/
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Dette symbol pa produktet eller pa emballagen angiver, at dette produkt ikke ma bortskaffes som almindeligt affald
eller husholdningsaffald. Alt elektrisk, elektronisk udstyr og batteridrevne enheder skal genbruges pa korrekt made og
i overensstemmelse med de lokale kommunale love. Du kan genbruge dem ved at bringe dem til statsautoriserede
bortskaffelsescentre eller specialiserede skraldespande, som du kan finde i alle naerliggende store supermarkeder,
elektronike eller elektriske husholdningsprodukter eller indkebscentre, som har disse typer faciliteter til radighed.

Designet af: SOGO baseret pa europaeiske kvalitetsstandarder
Importeret af: Sanysan Appliances S.L, NIF : B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanien
Produkt fremstillet i KINA. Eftersalgsservice: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

¢

Ta simbol na izdelku ali na embalazi pomeni, da tega izdelka ni mogoce odvreci med obi¢ajne smeti ali med
gospodinjske odpadke. Vso elektricno, elektronsko opremo in enote na baterije je treba reciklirati na ustrezen
nacin in v skladu z lokalnimi obcinskimi zakoni. Lahko jih reciklirate tako, da jih odnesete v pooblas€ene centre
za odlaganje odpadkov ali specializirane zabojnike, ki jih najdete v bliznjih velikih supermarketih, trgovinah z
elektroniko ali gospodinjskimi izdelki ali nakupovalnih sredi&¢ih, ki imajo na voljo tovrstne objekte.

Oblikoval: SOGO na podlagi evropskih standardov kakovosti N
Uvoznik: Sanysan Appliances S.L, NIF : B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanija
Izdelek proizveden na KITAJSKEM. Poprodajne storitve: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

| ¢

Ovaj simbol na proizvodu ili na ambalaZi ozna¢ava da se ovaj proizvod ne moze odlagati kao obi¢no smece ili
kucni otpad. Sva elektri¢na, elektronicka oprema i jedinice koje rade na baterije moraju se reciklirati na pravilan
nacin iu skladu s lokalnim opéinskim zakonima. Mozete ih reciklirati tako da ih odnesete u ovlastene centre za
zbrinjavanje ili specijalizirane kante koje moZete pronaci u bilo kojem obliZznjem velikom super marketu, trgovini
elektronike ili elektricnih proizvoda za kuc¢anstvo ili trgovackim centrima koji imaju takve objekte.

Dizajnirao: SOGO na temelju europskih standarda kvalitete N
Uvoznik: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spanjolska
Proizvod proizveden u KINI. Postprodajna sluzba: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

| ¢

Ten symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie mozna wyrzucaé razem ze zwyktymi
$mieciami lub odpadami domowymi. Caty sprzet elektryczny, elektroniczny i urzadzenia zasilane bateryjnie
nalezy poddac recyklingowi w odpowiedni sposéb i zgodnie z lokalnymi przepisami prawa. Mozna je podda¢
recyklingowi, zanoszgc je do autoryzowanych przez rzad osrodkow utylizacji lub wyspecjalizowanych pojemnikéw,
ktére mozna znalez¢ w pobliskich duzych supermarketach, sklepach z elektronikg lub artykutami gospodarstwa
domowego lub w centrach handlowych, w ktorych dostgpne sg tego typu obiekty.

Zaprojektowany przez: SOGO w oparciu o europejskie standardy jakosci

Importer: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Walencja, Hiszpania

Produkt wyprodukowany w Chinach. Obstuga posprzedazna: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com /
0034 902 222 161

¢

Acest simbol de pe produs sau de pe ambalaj indica faptul ca acest produs nu poate fi aruncat ca gunoi normale
sau deseuri menajere. Toate echipamentele electrice, electronice si unitatile care functioneaza cu baterii trebuie
sa fie reciclate in mod corespunzator si in conformitate cu legile municipale locale. Le puteti recicla ducandu-le la
centre de eliminare autorizate de guvern sau la cosuri specializate, pe care le puteti gasi in orice super-piete mari
din apropiere, magazine de produse electronice sau electrocasnice sau mall-uri care au aceste tipuri de facilitati
disponibile.

Proiectat de: SOGO pe baza standardelor europene de calitate
Importat de: Sanysan Appliances SL, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2, 46002 Valencia, Spania
Produs fabricat in CHINA. Serviciu post-vanzare: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161
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Lle cvmBon Ha BUp0oGi abo Ha 1oro ynakoBLi BKa3ye Ha Te, LLIO BYPIO He MOXHA yTUni3yBaTy sk 3BUYaiiHe CMiTTst abo
no6yToBi Biaxoay. Bce enekTpuyHe i enexkTpoHHe obnagHaHHs Ta Groku, Lo NpaLitooTb Bif, 6atapeitok, noBuHHI ByTn
nepepobneHi HaNeXHUM YMHOM i BiANOBIAHO A0 MICLIEBUX MyHILMManbHUX 3aKoHiB. By MoxeTe nepepobuti ix, BigaasLum

X 40 CXBaneHoro ypsiAoM LieHTpy yTunisaulii abo [o creLianizoBaHUX KOHTENHEPIB, siki MOXHa 3HalTK B Byab-ikomy
HabnpkioMy BEMMKOMY CynepMapKeTi, MaraauwHi enekTpoHikv Y NobyTOBOI TEXHIKW Y TOProBOMY LIEHTPI, e € Taki 3acobu.

Po3po6neHo: SOGO Ha 0CHOBI €BPOMNENCHKUX CTaHAAPTIB SKOCTI

ImnopT: Sanysan Appliances S.L., NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 BaneHcis, IcnaHis

Tosap BurotosneHo B KUTAI MicnanpopaxHe o6cnyroByBaHHA: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com
/0034 902 222 161

=i
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Aquest simbol en el producte o en 'embalatge indica que aquest producte no es pot rebutjar com a escombraries
normals o residus domeéstics. Tots els equips eléctrics, electronics i unitats que funcionen amb bateries han de reciclar-
se de manera adequada i d'acord amb les lleis municipals locals. Pot reciclar-los portant-los a un centre d’eliminacié
autoritzat pel govern o a contenidors especialitzats que pot trobar en qualsevol gran supermercat proxim, botigues de
productes electronics o electrodomeéstics o centres comercials que tinguin aquest tipus d'instal-lacions disponibles.

Dissenyat per: SOGO basada en les normes de qualitat europees
Importat per: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencia, Espanya
Producte fabricat a LA XINA. Servei postvenda: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161
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