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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.S0gO0.€es.

* Conserve estas instrucciones para futuras consultas.

2. Instrucciones de seguridad para el usuario
Precauciones generales durante el uso de equipos
Electricos

* 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 domestico. No lo utilice al aire libre ni
para ningun otro fin. El uso indebido o la manipulacién incorrecta
pueden causar problemas en el aparato.

* El aparato solo debe utilizarse para los fines previstos. No se
acepta ninguna responsabilidad por dafnos derivados de un uso
inadecuado 0 una manipulacion incorrecta.

& Restricciones de uso para evitar danos 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 daro, 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 presién
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 nifios 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 presién cuando esté en uso, especialmente en el
lugar o momento en que haya nifos cerca de ella.
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& Instrucciones de uso del aparato

* No toque directamente la superficie caliente. Utilice el asa y el

regulador.

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

* No coloque la olla a presion sobre la placa de coccion 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 presién 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.

* Sélo 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 utilizarlo.
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
“Instrucciones para la preparacion de alimentos”.

« Tenga en cuenta que ciertos alimentos, como la compota de manzana,

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 dispositivo
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 presion 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.

* Nunca utilice su olla a presion sin anadir agua, la dafnara por completo.

* No utilice nunca la olla a presion en su modo presurizado para freir
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO
Consulte la seccion de limpieza y mantenimiento para obtener detalles so-
bre como limpiar las superficies que entran en contacto con los alimentos.

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 sélo se utiliza material de alta calidad, sino que también se co
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 transmision 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.Estructura de produccion: i )
1. Asa de la tapa.

2. Tornillo.

3. Tapa.

4. Cierre de la tapa y tapén de sobrepresion.
5. Placa frontal.

6. Abrazadera.

7. Junta.

8. Olla.

9. Asa lateral de la olla.

10. Tuberia de aire.

11. Vélvula de control de presion.

PROPIEDADES MATERIALES DEL PRODUCTO

1. El producto esta fabricado en acero inoxidable 18/10 de alta calidad. La base sandwich de tres niveles
lo hace mas duradero, con calentamiento uniforme y ahorra energia y tiempo. Es adecuado para
placas de induccién , superficie eléctrica y otras estufas de gas.

2. Lajunta esta hecha de caucho de silicona, y tiene buena hermeticidad. No es tdxica ni tiene sabor, es
segura y duradera. Ayuda a abrir y cerrar facilmente la tapa de la olla a presién.

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD:

Tapén indicador de presion: El eje indicador sube y baja influenciado por el cambio de presion y la
escala muestra la presion.

- Bloqueo de la tapa y tapon de sobrepresion: Si la tapa no esta completamente cerrada, la presion
interna de la olla a presion no llegara a 5 kpa. Si la presion es superior a 5 kpa, la tapa y la olla se
bloquearan juntas. Si la presién es superior a la presion de trabajo del tapon de sobrepresion, éste se
abrira automaticamente para liberar la presion.

- Ventana de descompresion: Si la presion es superior a la presion de escape de la junta, ésta sera
empujada y la presién caera rapidamente.

- Regulador de tapa abierta: Al desplazarse con el cierre de la tapa y el tapdn de sobrepresion, evita
eficazmente los accidentes. Cuando la tapa no esta completamente cerrada, el regulador y el desli-
zador interior evitan que el tapon de sobrepresién suba. Por el contrario, si hay presion en la olla, el
tapon de sobrepresion no bajara. Impide que el regulador y el deslizador exterior se muevan para que
la tapa no pueda abrirse.

5. MODO DE FUNCIONAMIENTO:

Para el primer uso, por favor limpie la olla a presién con el liquido detergente y lavela y séquela.
Asegurese de que el orificio del tubo de escape esté limpio. Si esta atascado, limpielo con una aguja
de 2 mm de diametro (ilustracion 2). Si la cerradura de la tapa no se puede mover libremente, puede
limpiarla y el lugar alrededor de ella. (Foto 3).

El sistema de visualizacién de la presién: esta funcion puede mostrar la presion durante la coccion,
por lo que es muy facil saber si la presion es alta o baja en el interior de la olla a presion. Debe colocar
correctamente la junta de silicona en los seis topes positivos (imagen 4-5).

Nota: La presién de la vélvula de funcionamiento para estos modelos es de 80 kPa y la presiéon maxima
de la valvula de seguridad es de 150 kPa.
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No importa que olla a presion utilice, la capacidad total de los alimentos no debe llenar mas de
3/4 de la olla (Imagen 6), si se cocina arroz no debe llenarse mas de 2/3 (Imagen 7) y con
alimentos expansivos como gachas no debe ser mas de 2 lleno. (Imagen 8)

Al cerrar la tapa, alinee la marca triangular de la tapa con la marca del mango de la olla,
sostener el mango de la olla con la mano izquierda y mover el mango de la tapa en plano con la
mano derecha en direccién a las agujas del reloj hasta que el mango de la tapa esta
directamente encima del mango de la olla lo que indica que la tapa esta completamente cerrada.
(Imagen 9 e Imagen 10) Si le resulta dificil cerrar la tapa, puede ser que usted puede aplicar mas
presioén sobre la tapa, que sera mas facil para cerrar (imagen 11)

Poner la olla a presion en la fuente de calor. Cuando haya vapor constante saliendo del tubo de
escape, ajustar la valvula de control de presion en el tubo de escape, a continuacion,se levanta
el tapdén de sobrepresion, cuando el escape de vapor se escapa de la valvula de control de
presion (Imagen 12). Baje la energia calorifica (Imagen 13) y mantener un poco de vapor
saliendo, segun el “tiempo de coccion”, hasta que la comida esté lista.

e N
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Antes de abrir la tapa, el fuego o la fuente de calor debe estar apagado
o mover la olla a presion lejos de la fuente de calor, utilizando las
maneras siguientes para enfriar:

1. Enfriar de forma natural en la temperatura normal.

2. El agua fria fuerza que se enfrie (Imagen 14)

Quite el control de la presion antes de abrir la tapa, asegurese de que

el tubo de escape no esta escapando. Mientras tanto, el tapon de
sobrepresién gotea, mover el regulador de la tapa con la mano al extremo
delantero, mover la tapa con la mano en el sentido antihorario hasta la
alineacion de los dos triangulos (Imagen 15), a continuacién, se puede
abrir la tapa.
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6. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA:

. Limpiar la olla a presion con el detergente después de la coccion.

. Mantenerla seca cuando no esté en uso.

. No raspar la olla a presion con cosas duras, como fibras metalicas o similares.

. Limpie la junta antes y después de cada uso. Retire la suciedad y el aceite y manténgala seca.
Pdngala en la posicion correcta de la tapa.

. Limpiar la valvula de control de presion cuidadosamente después de cada uso. Si el tubo de
escape esta atascado, dragar a fondo. (Imagen 2)

. Limpiar el tapén de sobrepresion con frecuencia. Aguante el control deslizador interior para
levantar el cabezal, poner la tapa enfrente, para observar si el tapon de sobrepresion se mueve
libremente, lavar el residuo cuando el orificio del tapon esté fuera. (Imagen 3)

MANTENIMIENTO PARA UN USO SEGURO

1. Antes de utilizar la olla a presion, compruebe siempre que la valvula de accionamiento esté limpia
de particulas acumuladas.

2. Para mayor seguridad y mejores resultados, la junta de goma debe sustituirse después de
utilizarla aproximadamente durante 400 horas.

3. Cada vez, antes de utilizar la olla a presion, compruebe siempre que las asas, el asa de la base,
el asa de apoyo y el asa de la tapa estén bien atornillados. Si no es asi, apriete los tornillos de
las asas con un destornillador.

PIEZAS DE REPUESTO Todas las piezas de nuestra olla a presiéon estan disefiadas de forma

independiente y especialmente para este producto por SOGO. NO cambie ninguna pieza ni

ensamble las piezas de ninguna otra manera. Todas las piezas utilizadas deben ser las de nuestra
olla a presion SOGO. Por favor, contacte con su punto de venta habitual para que le suministren
piezas para esta olla a presion o contacte con el Centro de Servicio Autorizado SOGO.
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7. PROBLEMAS Y SOLUCION:

1. Al calentar, si el tapon de sobrepresion no se levanta o se ve bloqueado, limpie el orificio del
tapon.

2. Si la junta no se pone en el forma correcta o si envejece, pongala bien, limpiela o cambiela.

3. Si el regulador no ha vuelto a extremo, limpielo o ayudelo con la mano.

4. Si no esta lo suficientemente caliente cuando se calienta, gire el fuego hacia arriba o elimine las
cosas quemadas de dentro de la olla.

5. Si la cosa quemada en el interior del fondo de la olla es dificil, llene de agua caliente la olla a
presion para que se suavice, luego limpielo. No utilice objetos duros tales como estropajos de
metal, o dafara la olla.

6. Después de un uso prolongado, se producira una fuga de junta. En tal caso se debe cambiar
rapidamente. Nuestra vida sugerida para una junta es de 400 horas, y tiene que ser del mismo
material y piezas suministrada por SOGO.

REFERENCIA DEL TIEMPO DE COCCION
El tiempo de coccion depende del apetito de cada persona, del estilo de cocina y de los
ingredientes.

1. El tiempo se calcula a partir del inicio de la liberacion normal de la valvula de control de presion.

2. El tiempo de coccién depende del volumen de los alimentos, el clima, la energia calorifica, etc. El
tiempo es solo de referencia.

3. El tiempo de coccion se obtiene segun la coccidn en cocinas de gas. Puede variar si utiliza otro
tipo de fuentes de calor.
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ALIMENTOS TIEMPO(min.)
Arroz 4

Col 4
Coliflor 4
Alubia roja 20
Judia 20
Pescado 4
Carne de vacuno 20
Cerdo 20
Pollo 18
Carne de cordero 15
Carne de conejo 15
Congee 20
Soja 10-20
Sopa de pescado 6-8
Sopa de cebolla 3-4
Sopa de plato 6-8
Sopa de rabo de toro 20-30
Sopa de carne 15
Sopa de verduras 10
Sopa de tomate 3
Macarrones 5
Pasta 6
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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.sogo.es.

-2Ke these instructions for future reference.

mwwmn 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 appliance.

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

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 pesrons.

* 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.

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.

% Instructions to be followed when using the device

o not touch the hot surface straight away. Use the handle and the
regulator.
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* 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 insi-
de. 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 whicht end to
expand during cooking such as rice or dried vegetables, do not fil lthe
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 spaghetti can foam, froth, and sputter, and clog the pressure releas
devié;e (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 difficul tto 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
shallow 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

CLEANING AND MAINTENANCE
Kindly refer to the cleaning and maintenance section for details on how to

clean surfaces which comes in the contact of food.
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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.PRODUCT STRUCTURE:

. Lid handle.

Screw.

Lid.

. Lid lock & Overpressure plug.
Face plate. X
Clamp.

Gasket.

Pot.

. Pot side handle.

10. Air Pipe.

11. Pressure control valve.

>

OCRINDOTHWN =

PRODUCT'S MATERIAL PROPERTIES

1. The product is made of high-quality 18/10 stainless steel. The three levels sandwich base makes it
more durable, with uniform heating and saves energy and time. It is suitable for induction hobs , elec-
tric surface and other gas stoves.

2. The gasket is made out of silicon rubber, and has good airtightness. It is non-toxic and tasteless, safe
and durable. It helps to easily open and close the lid of the pressure cooker.

SAFETY PARTS:

* Pressure indicate plug: The indicate shaft rising and dropping influenced by the change of pressure
and the scale shows the pressure

¢ Lid lock & Over pressure plug: If the lid is not closed completely, the pressure cooker’s internal pressu-
re will not be up to 5 kpa. If the pressure is more than 5 kpa, lid and pot will be locked together. If the
pressure is more than over pressure plug’s working pressure, it will open automatically to release the
pressure.

* Decompression window: If the pressure is more than the gasket's exhaust pressure, the gasket will be
pushed and the pressure will be dropped quickly.

* Open -lid regulator: Moving with lid lock & over pressure plug, it effectively avoids accidents. When
the lid is not closed completely, the regulator and the inside slider prevent the over pressure plug from
rising. On the contrary, if there is pressure in pot, the over pressure plug won’t drop. Stop the regulator
and outside slider from moving so that the lid could not open.

5. MODE OF OPERATION:

* For the first time use, please clean the pressure cooker with the detergent liquid and wash and dry it.
Make sure the exhaust pipe hole is clean. If it is jammed, dredge it with 2mm diameter’s needle (Pictu-
re 2). If the lid lock cannot move freely, you can clean it and the place around it. (Picture 3).

The pressure display system: this function can be show the pressure when cooking, so it is very easy to
know the pressure is high or low inside of the pressure cooker. You must put the silicon gasket into the
six positive stop correctly (picture 4-5).

Note: Pressure of working valve for these models is 80kPa and Max. pressure of safety valve is 150kPa.
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No matter use which pressure cooker you use, the total capacity of food should not be filled
more than 3/4 of the pot (Picture 6), if cook rice it should not be filled over 2/3 (Picture 7) and
expansive food such as porridge should not be more than %% full. (Picture 8).

& 7 B

When closing the lid , align the triangle mark of lid with the pot handle mark, hold the pot handle
with your left hand and move the lid handle flatly with right hand in the clockwise direction

until the lid handle is directly above the pot handle which indicates that the lid is closed
completely. (Picture 9 and Picture 10) If you find it difficult to close the lid, may be you can apply
more pressure on the lid, it will be easier to close (picture 11).

Put the pressure cooker on the heating source. When there are steady steam exhausted from the
exhaust pipe, buckle the pressure-control valve on the exhaust pipe, then over pressure plug
rises when steam exhaust escapes from pressurecontrol valve (Picture 12). Turn down the heat
energy (Picture 13) and keep a little steam exhausting, referring to the “Cooking Time”, until food
is finished.

e N
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Before opening the lid, the fire or heat source must be turned off

or move the pressure cooker away from the heat source, using following
ways to cool:

1. Cool it naturally in normal temperature.

2. Cold water force it to cool (Picture 14).

Take off the pressure-control before open the lid, make sure the exhaust
pipe is not exhausting. Meanwhile, over pressure plug drop, move the
regulator of lid hand to front end, move the lid hand in the counter
clockwise direction till align the two triangles (Picture 15), then the lid can
be opened.
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6. MAINTENANCE AND CLEANING:

. Clean the pressure cooker with the detergent after cooking.
. Keep it dry when not in use.
. Do not scrape the pressure cooker with hard things such as metal scouring agent or similar.
. Clean the gasket before and after every time using. Remove the dirt and oil and keep it dry. Put it
in right position of lid.
. Clean the pressure-control valve carefully after each use. If the exhaust pipe is jammed, dredge it
thoroughly. (Picture 2)
. Clean the over pressure plug frequently. Hold on the inside slider to stand up the head, put the lid
opposite, to observe if the over pressure plug moves freely, wash the remainder when plug-hole is
out. (Picture 3).

MAINTENANCE FOR SAFE USE

1. Each time, before using the pressure cooker, always check to make sure that the operating valve
is clean of any built-up particles.

2. For increased safety and best results, the rubber gasket should be replaced after using it
approximately for 400 hours.

3. Each time, before using the pressure cooker, always check the handles, the base handle, support
grip, and the lid handle to make sure that they are securely screwed in place. If not, tighten the
handle screws with a screwdriver.

REPLACEMENT PARTS All parts of our pressure cooker are designed independently and specially

for this product by SOGO. DO NOT change any part or assemble the parts in any other way. All

parts used must be our SOGO pressure cooker parts. Pls contact your regular retail outlet to supply
you parts for this pressure cooker or contact the SOGO Authorized Service Center

(o] )] AN -

. PROBLEMS AND SOLUTIONS

When heating, if the over pressure plug does not rise or looks locked, please clean the plug hole.
If gasket is not put in right way or if it is ageing, put it right, clean it or change it.

If the regulator is not back to end, clean it or help it with your hand.

. If is not hot enough when heating, turn the fire up or eliminate the scorched things inside the pot.

. If the scorched thing inside the pot bottom is hard, fill hot water into the pressure cooker to make
it soft then clean it. Do not use hard things such as metal scourers, or you will damage the pot.

. After prolonged usage, leakage of gasket will occur. In such a case you should change it promptly.
Our suggested life of a gasket is 400 hours, and it must be of the same material and parts as
supplied by SOGO.

o arwNoN

COOKING TIME REFERENCE
Cooking time is decided by different people’s appetite, cooking style and ingredients.

1. The time is calculated from the beginning of pressure-control valve’s normal releasing.

2. Cooking time is affected by volume of food, weather, heat energy and so on. The time is only for
reference.

3. Cooking time is obtained according to cooking on gas stoves. It may vary if you use other type of
heat sources.

ENGLISH 13
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FOOD TIMEmin.)
Rice 4
Cabbage 4
Cauliflower 4
Red bean 20
Bean 20
Fish 4
Beef 20
Pig 20
Chicken 18
Lamb meat 15
Rabbit meat 15
Congee 20
Soybean 10-20
Fish soup 6-8
Onion soup 3-4
Dish soup 6-8
Oxtail soup 20-30
Meat soup 15
Vegetable soup 10
Tomato soup 3
Macaroni 5
Pasta 6
ENGLISH




1. m AVIS IMPORTANT :

- Toujours lire attentivement le manuel d'instructions avant utilisation.
» Ce manuel peut étre téléchargé depuis notre site Web www.sogo.es.
. COﬁerver ces instructions pour référence ultérieure.

2 eewen Consignes de sécurité pour I'utilisateur
Précautions générales lors de I'utilisation d’'un équipement

électrique

* Ne pas utiliser lappareil a d’autres fins que celles décrites dans ce
manuel.

* Ne pas utiliser ou stocker 'appareil a l'extérieur.

* Ce produit est destiné a un usage domestique, non industriel et
non commercial, a l'intérieur. Ne pas utiliser 'appareil a I'extérieur
ou a d’'autres fins. Une mauvaise utilisation ou une manipulation
inappropriée peut causer des problémes a I'appareil.

* L'appareil doit étre utilisé uniguement aux fins prévues. Aucune
responsabilité n'est acceptée pour les dommages résultant d’'une
utilisation inappropriée ou d’'une mauvaise manipulation.

A Restrictions d’utilisation pour éviter les blessures corporelles

* Ne jamais utiliser d'accessoires non recommandés par le fabricant.

« L'utilisation d’accessoires non recommandés ou non vendus par le
fabricant de l'appareil peut entrainer un incendie, une électrocution ou
des blessures.

» Toutes les piéces de 'autocuiseur doivent étre de cet autocuiseur.

* En cas de dysfonctionnement de I'appareil ou s'il a été endommagé de
guelque maniére que ce soit, renvoyez-le au centre de service agrée |

plus proche pour examen, réparation ou réglage.

» Si vous constatez un phénomeéne anormal lors de l'utilisation de
autocuiseur ou si le dispositif de sécurité ne fonctionne pas
normalement, vous devez cesser immédiatement de l'utiliser et
Fenvoyer a notre centre de service agréé pour inspection et réparation.
N'essayez pas de le réparer vous-méme.

Restrictions d’utilisation pour les enfants et les personnes
agées
* Les enfants doivent étre surveillés pour s’assurer qu'ils ne jouent pas
avec l'appareil.
* |l est interdit aux enfants d’utiliser l'autocuiseur.
* Surveillez 'autocuiseur lorsqu'il est utilisé, en particulier lorsque des
enfants se trouvent a proximite.

A Instructions a suivre lors de I'utilisation de 'appareil
* Ne touchez pas la surface chaude immédiatement. Utilisez la poignée et
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le régulateur. R . .

*N apdpuyez pas sur la soupape de contréle de la pression et n'utilisez

as d’autres ob||,ets pour la remplacer. (Image 1 . _

* Ne placez pas l'autocuiseur sur la table de cuisson lorsqu'il est vide. Ne
lutilisez pas pour frire. .

« N'utilisez pas l'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 I'autocuiseur qui
est sous pression ou rempli de liquide chaud. R

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

* Vous ne pouvez ouvrir autocuiseur que lorsqu’il n’y a plus de pression
a l'intérieur. Ne forcez pas pour 'ouvrir. ] _ _ _

+ Avant utilisation, vérifiez toujours si le tuyau d’évacuation et le filtre anti
obstruction sont bouchés. o .

» Cet appareil cuit sous pression. Une utilisation inappropriée peut
entrainer des brilures. Assurez-vous de bien le fermer avant utilisation.
Veuillez suivre les « Instructions d'utilisation ». .

* Ne remplissez pas I'appareil a plus de 2/3. Lorsque vous cuisinez des
aliments qui ont tendance a gonfler pendant la cuisson, comme le riz ou
les IePumes secs, ne remplissez pas I'appareil a plus de la moitié. Un
remplissage excessif peut entrainer un risque d’obstruction du tuyau
dievacmtjatlon et de surpression. Voir « Instructions de préparation des
aliments ».

+ Sachez que certains aliments, tels que la compote de pommes, les
canneberges, 'orge perlé, les flocons d’avoine ou autres céréales, les
pois casses, les noullles, les macaronis, la rhubarbe ou les spaghettis
peuvent mousser, faire de la mousse et gicler, et obstruer le dispositif de
décompression (évacuation de vapeur). Ces aliments ne doivent pas
étre cuits dans un autocuiseur. _ ] )

» VVérifiez toujours c_1_ue les dispositifs de décompression ne sont pas
obstrués avant utilisation. _ o

“ouvrez pas |'autocuiseur tant que l'appareil na pas refroidi et que toute,
la pression interne n’a pas été relachee. Siles poignées sont difficiles a
écarter, cela indigue que |'autocuiseur est encore sous pression - ne

forcez pas pour 'ouvrir. Toute pression dans 'autocuiseur peut étre
dangereuse. . . )

* Lorsque l'appareil atteint une pression normale, baissez le feu pour que
tout le liquide, qui crée la vapeur, ne s’évapore pas.

» Ne mettez pas I'autocuiseur dans un four chaud.

* N'utilisez jamais votre autocuiseur sans y ajouter d'eau, cela
lendommagerait complétement. ) i .

* N'utilisez jamais 'autocuiseur en mode pression pour frire ou faire
sauter des aliments. . o . . .

* Ne modifiez aucun des systémes de sécurité au-dela des instructions

d’entretien specifiées dans le mode d'emploi. . .

* Lorsque vous cuisinez des aliments collants, veillez a ce quiils ne le

soient pas trop.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Veuillez vous référer a la section nettoyage et entretien pour plus
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de détails sur la maniére de nettoyer les surfaces qui entrent en

contact avec les aliments.

3. INTRODUCTION

Bienvenue dans notre autocuiseur en acier inoxydable. Afin de vous fournir des produits sirs, 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 attentiv
ment.

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
utilisation sare, ce qui répond aux exigences des nouvelles normes et peut apporter un confort d’utilisation
aux clients.

4.STRUCTURE DE PRODUCTION:

1. Poignée du couvercle

2. Vis

3. Couvercle

4. Verrouillage du couvercle et bouchonde =7
surpression —

5. Plaque frontale

6. Pince

7. Joint d’étanchéité

8. Pot

9. Poignée latérale du pot

10. Tuyau d’air

11. Valve de contrdle de la pression

PRODUCT'S MATERIAL PROPERTIES

1. Le produit est fabriqué en acier inoxydable 18/10 de haute qualité. La base sandwich a trois niveaux
le rend plus durable, avec un chauffage uniforme et permet d’économiser de I'énergie et du temps. ||
convient aux plagues a induction, aux surfaces électriques et aux autres cuisinieres a gaz.

2. Le joint est fabriqué en caoutchouc de silicone et présente une bonne étanchéité a l'air. Il est non toxi-
que et insipide, sir et durable. Il permet d’'ouvrir et de fermer facilement le couvercle de I'autocuiseur.

PIECES DE SECURITE :

- Bouchon indicateur de pression : L'arbre d’indication monte et descend sous l'influence du chang
ment de pression et I'échelle indique la pression.

- Verrouillage du couvercle et bouchon de surpression : si le couvercle n’est pas complétement fermé,
la pression interne de I'autocuiseur ne sera pas inférieure a 5 kpa. Si la pression est supérieure a 5 kpa,
le couvercle et la cocotte seront verrouillés ensemble. Si la pression est supérieure a la pression de fon-
tionnement du bouchon de surpression, celui-ci s’ouvrira automatiquement pour relacher la pression.

- Fenétre de décompression : Si la pression est supérieure a la pression d’échappement du joint, le joint
sera pousseé et la pression chutera rapidement.

- Régulateur a couvercle ouvert : Se déplacant avec le verrouillage du couvercle et le bouchon de
surpression, il permet d’éviter efficacement les accidents. Lorsque le couvercle n’est pas completement
fermé, le régulateur et le curseur intérieur empéchent le bouchon de surpression de monter. Au contraire,
s'il y a de la pression dans la casserole, le bouchon de surpression ne descendra pas. Le régulateur et le
curseur extérieur ne peuvent pas se déplacer pour empécher 'ouverture du couvercle.

5. MODE DE FONCTIONNEMENT :

Pour la premiére utilisation, veuillez nettoyer lautocuiseur avec le détergent liquide, puis le laver et le s
cher. Assurez-vous que l'orifice du tuyau d’échappement est propre. S'il est bloqué, nettoyez-le a l'aide
d’une aiguille de 2 mm de diamétre (image 2). Si le verrou du couvercle ne peut pas bouger librement,
vous pouvez le nettoyer ainsi que I'endroit qui I'entoure. (Image 3).

Le systeme d’affichage de la pression : cette fonction permet d'afficher la pression pendant la cuisson,
de sorte qu'il est trés facile de savoir si la pression est élevée ou faible a l'intérieur de I'autocuiseur. Vous
devez placer correctement le joint en silicone dans les six butées positives (photo 4-5).

Remarque : La pression de la valve de travail pour ces modeéles est de 80 kPa et la pression maximale de
la valve de sécurité est de 150 kPa.
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Quel que soit I'autocuiseur utilisé, la capacité totale des aliments ne doit pas étre remplie a plus
de 3/4 de la marmite (image 6), si vous cuisez du riz, elle ne doit pas étre remplie a plus de 2/3
(image 7) et les aliments expansifs tels que le porridge ne doivent pas étre remplis a plus de 2

:‘ & | =
i .I

Lorsque vous fermez le couvercle, alignez la marque du triangle du couvercle avec la marque
de la poignée de la casserole, tenez la poignée de la casserole avec votre main gauche et
déplacez la poignée du couvercle a plat avec votre main droite dans le sens des aiguilles d'une
montre () jusqu'a ce que la poignée du couvercle soit directement au-dessus de la poignée de
la casserole, ce qui indique que le couvercle est complétement fermé. (Image 9 et Image 10)
Si vous avez des difficultés a fermer le couvercle, vous pouvez peut-étre appliquer plus de
pression sur le couvercle, il sera plus facile a fermer (Image 11).

LIS
M

Placer 'autocuiseur sur la source de chaleur. Lorsque la vapeur s'échappe réguliérement
du tuyau d'échappement, fermez la soupape de contréle de la pression sur le tuyau
d'échappement, puis le bouchon de surpression s'éléve lorsque la vapeur s'échappe de la
soupape de contrble de la pression (photo 12). Réduisez I'énergie calorifique (image 13) et
laissez la vapeur s'échapper, en vous référant au »temps de cuissong, jusqu'a ce que les

sk
5 e

12 4569000 13

Avant d'ouvrir le couvercle, il faut éteindre le feu ou la source de chaleur
ou éloigner l'autocuiseur de la source de chaleur, en utilisant les
moyens de refroidissement suivants :

1. Refroidir naturellement a température normale.

2. L'eau froide le force a refroidir (photo 14).

Retirer le régulateur de pression avant d'ouvrir le couvercle, s'assurer que
le tuyau d'échappement ne s'échappe pas. Pendant ce temps, le

bouchon de surpression chute, déplacez le régulateur de la main du
couvercle vers l'avant, déplacez la main du couvercle dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre jusqu'a ce que les deux triangles soient alignés
(image 15), puis le couvercle peut étre ouvert.

FRANCAIS



6. L'ENTRETIEN ET LE NETTOYAGE :

. Nettoyez I'autocuiseur avec le détergent apres la cuisson.
. Gardez-le au sec lorsqu'il n'est pas utilisé.

. Nettoyez le joint avant et aprés chaque utilisation. Enlevez la saleté et I'huile et gardez-le sec.
Placez le couvercle dans la bonne position.

. Nettoyer soigneusement la valve de contr6le de pression aprés chaque utilisation. Si le tuyau
d'échappement est bloqué, nettoyez-le soigneusement. (Image 2)

. Nettoyer fréquemment le bouchon de surpression. Tenir la glissiére intérieure pour relever la téte,
placer le couvercle a I'opposé, pour observer si le bouchon de surpression se déplace librement,
laver le reste lorsque le trou du bouchon est sorti. (Image 3).

ENTRETIEN POUR UNE UTILISATION EN TOUTE SECURITE

1. Chaque fois, avant d’utiliser 'autocuiseur, vérifiez toujours que la soupape de
fonctionnement est exempte de toute particule accumulée.

2. Pour une sécurité accrue et des résultats optimaux, le joint en caoutchouc doit étre

remplacé apres environ 400 heures d'’utilisation.

3. Avant d'utiliser I'autocuiseur, vérifiez a chaque fois que les poignées, la poignée de la

base, la poignée de support et la poignée du couvercle sont bien vissées. Si ce n'est pas le
cas, serrez les vis des poignées a l'aide d’un tournevis.

PIECES DE REMPLACEMENT: Toutes les pieces de notre autocuiseur sont congues

indépendamment et spécialement pour ce produit par SOGO. NE PAS modifier les pieces ou

les assembler d’'une autre maniére. Toutes les piéces utilisées doivent étre des pieces de

I'autocuiseur SOGO. Veuillez contacter votre revendeur habituel pour vous procurer des

piéces pour cet autocuiseur ou contactez le centre de service agréé SOGO.

(o] )] AN -

7. PROBLEMES ET SOLUTIONS

1. Lors du chauffage, si le bouchon de surpression ne se léve pas ou semble bloqué, nettoyez
I'orifice du bouchon.

2. Si le joint n'est pas mis en place correctement ou s'il vieillit, remettez-le en place, nettoyez-le ou
changez-le.

3. Si le régulateur n'est pas en butée, nettoyez-le ou aidez-le avec la main.

4. Si la température n'est pas assez élevée lors du chauffage, augmentez le feu ou éliminez les
parties brllées a l'intérieur de la marmite.

5. Si la substance brllée au fond de la casserole est dure, versez de I'eau chaude dans
I'autocuiseur pour la ramollir, puis nettoyez-la. N'utilisez pas d'objets durs tels que des éponges
métalliques, car vous risqueriez d'endommager |'autocuiseur.

6. Apres une utilisation prolongée, une fuite du joint d'étanchéité se produit. Dans ce cas, vous
devez le remplacer rapidement. La durée de vie suggérée d'un joint est de 400 heures, et il doit

TEMPS DE CUISSON REFERENCE
Le temps de cuisson dépend de I'appétit de chacun, du style de cuisson et des ingrédients.

1. Le temps est calculé a partir du début de la libération normale de la vanne de régulation de
pression.
2. Le temps de cuisson dépend du volume des aliments, des conditions météorologiques, de
I'énergie thermique, etc. Le temps n'est indiqué qu'a titre de référence.
3. Le temps de cuisson est obtenu en fonction de la cuisson sur des cuisiniéres a gaz. Il peut varier
si vous utilisez d'autres types de sources de chaleur.

FRANCAIS

. Ne pas gratter l'autocuiseur avec des objets durs tels qu'un produit a récurer le métal ou similaire.
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FOOD TEMPS(min.)
Riz 4
Choux 4
Chou-fleur 4
Haricot rouge 20
Haricot 20
Poisson 4
Boeuf 20
Cochon 20
Poulet 18
Viande d'agneau 15
Viande de lapin 15
Congee 20
Soja 10-20
Soupe de poisson 6-8
Soupe a I'oignon 3-4
Soupe a l'assiette 6-8
Soupe de queue de beeuf 20-30
Soupe de viande 15
Soupe de légumes 10
Soupe de tomates 3
Macaronis 5
Pates 6
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1. m AVISO IMPORTANTE:
* Ler sempre atentamente o manual de instrugdes antes de o utilizar.

» Este manual pode ser descarregado do nosso sitio Web www.sogo.es.

» Guarde estas instrugdes para referéncia futura.
2. Instrugcoes de segurancga para o utilizador
e P recaucoes gerais durante a utilizagao de equipamento
elétrico

* Nao utilizar o aparelho para qualquer outro fim que nao o descrito

neste manual.

* Nao utilizar nem guardar o aparelho no exterior.

* Este produto destina-se a ser utilizado em interiores, ndo indu
triais, ndo comerciais e apenas para uso doméstico. Nao utilizar o
produto no exterior ou para qualquer outro fim. A utilizagao inco-
rrecta ou 0 manuseamento inadequado podem causar problemas
no aparelho.

* O aparelho so6 deve ser utilizado para os fins previstos. Nao se
aceita qualquer responsabilidade por danos resultantes de uma
utilizacao incorrecta ou de um manuseamento incorreto.

Restricoes de utilizagao para evitar danos pessoais

. Nur;ca utilize acessorios que ndo sejam recomendados pelo fabri-
cante.

* A utilizacdo de acessorios ndo recomendados ou vendidos pelo
fabricante do aparelho pode provocar incéndios, choques eléctri-
cos ou ferimentos nas 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, devolver o aparelho ao servigo de

assisténcia técnica autorizado mais proximo para exame, repa-
racao ou ajuste.

* Se detetar um fendmeno anormal durante a utilizagéo da pane-

la de pressé&o ou se o dispositivo de seguranga nao funcionar no
malmente, deve deixar de a utilizar imediatamente e envia-la para
0 nosso centro de assisténcia autorizado para inspecao e repa-
racao. Nao tentar repara-la por si proprio.

Restricoes de utilizagao com criangas e idosos

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

* E proibida a utilizagcdo da panela de pressao por criangas.

* Vigiar a panela de pressao durante a sua utilizagéo, especialmente no
local ou no momento em que as criangas estao perto dela.

Instrugoes a seguir aquando da utilizagao do aparelho

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

regulador.

* N&o pressionar a valvula de controlo da pressao nem utilizar outras
pessoas para a substituir. (Figura 1)

* N&o colocar a panela de pressao sobre a placa de fogdo quando esta
estiver vazia. Nao a utilizar para fritar.

* N&o utilizar a panela de pressao para outros fins que nao os previstos.

* A panela de pressao deve ser aquecida num fogo estavel.

* E necessario ter muito cuidado ao deslocar a panela de pressao que
esta sob pressao ou cheia de liquido quente.

* Nao deixar que a janela de descompressao e a valvula de controlo da
pressao apontem na direcao de uma pessoa.

* SO se pode abrir a panela de pressao quando ndo houver pressdo no
seu interior. Nao forcar a abertura.

* Antes de utilizar a panela de pressao, verificar sempre se o tubo de
escape e o filtro de obstrugéo estao entupidos.

* Este aparelho cozinha sob pressdo. Uma utilizagcéo incorrecta pode
provocar queimaduras. Certifique-se de que fecha corretamente o apar
lho antes de o utilizar. Siga as “Instrugbes de utilizagao”

» Nao encher o aparelho com mais de 2/3 da capacidade. Quando cozin-
har alimentos que acabam por se expandir durante a cozedura, como
arroz ou legumes secos, nao encha o aparelho mais de 1/2vez. O e
chimento excessivo pode provocar o risco de entupimento do tubo de
ventilagéo e o desenvolvimento de pressao excessiva. Ver “Instrucoes
de preparacao dos alimentos”.

* Tenha em atencao que determinados alimentos, tais como molho de
maga, arandos, cevada, aveia ou outros cereais, ervilhas partidas, ma
sa, macarrao, ruibarbo ou esparguete podem fazer espuma e entupir o
dispositivo de libertagéo de presséao (saida de vapor). Estes alimentos
nao devem ser cozinhados na panela de pressao.

» \erifique sempre se os dispositivos de libertagdo de pressao nao estao
obstruidos antes de os utilizar.

» Nao abra a panela de pressao até que a unidade tenha arrefecido e
toda a pressao interna tenha sido libertada. Se as pegas forem dificeis
de separar, isso indica que a panela ainda esta sob pressao - ndo a
force a abrir. Qualquer pressao no interior da panela pode ser perigosa.

* Quando o aparelho atingir a presséo normal, reduzir o calor para que o
liquido que cria 0 vapor ndo se evapore.

* Nao colocar a panela de pressao num forno aquecido.

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

* Nunca utilizar a panela de presséo no seu modo pressurizado para
frituras profundas ou superficiais.

* Nao mexer em nenhum dos sistemas de seguranga para além das
instrucdes de manutencao especificadas nas instrugoes de utilizagao.
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* Quando cozinhar os alimentos pegajosos, certificar-se de que n&o sao
muito pegajosos.

LIMPEZA E MANUTEN(;AO

Consulte a secgao de limpeza e manutencao para obter informacgdes
sobre como limpar as superficies que entram em contacto com os ali-

mentos
3. INTRODUCCION
em-vindo a utilizar a nossa panela de pressao de ago inoxidavel. A fim de Ihe fornecer produtos seguros,
resistentes e bem concebidos, ndo so é utilizado material de alta qualidade, como também o procedimento
de trabalho é testado corretamente.
Pode utilizar a panela de pressao 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
|& com ateng&o.
A panela de presséo 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 transmisséo para torna-la adequada
para ser aquecida por eletromagnetismo e utilizar totalmente os recursos.
A tampa do fogao esta equipada com muitos tipos de seguranga para garantir uma utilizagdo segura,
que cumprem 0s Novos requisitos normativos e podem proporcionar comodidade aos clientes.

4.ESTRUCTURA DE PRODUCAO:

1. Pega da tampa

2. Parafuso

3. Tampa

4. Fecho da tampa e tampé&o de
sobrepressao

5. Placa frontal

6. Bragadeira

7. Junta de vedagao

8. Pote

9. Pega lateral da panela

10. Tubo de ar

11. Valvula de controlo da pressédo

PROPRIEDADES DO MATERIAL DO PR.e o .

1. O produto ¢é fabricado em ago inoxidavel 18/10 de alta qualidade. A base em sanduiche de trés niveis
torna-o mais duravel, com aquecimento uniforme e poupa energia e tempo. E adequado para placas
de indugao, superﬁcie eléctrica e outros fogdes a gas.

2. Ajunta e feita de borracha de silicone e tem uma boa estanquidade ao ar. Nao é tdxica e ndo tem

sabor, € segura e duradoura. Ajuda a abrir e a fechar faciimente a tampa da panela de presséao.

PECAS DE SEGURANCA:

- Tampao indicador de pressao: O eixo de indicagdo sobe e desce influenciado pela alteragéo da pressao

e a escala mostra a presséo

- Bloqueio da tampa e tampao de sobrepressao: Se a tampa n&o estiver completamente fechada, a
pressao interna da panela de pressao n&o atingira os 5 kpa. Se a pressao for superior a 5 kpa, a tampa
e a panela seréo bloqueadas em conjunto. Se a pressao for superior a presséo de funcionamento do ta
pao de sobrepresséao, este abre-se automaticamente para libertar a presséo.

- Janela de descompressao: Se a presséo for superior a pressao de escape da junta, a junta sera empurr
da e a presséao caira rapidamente.

- Regulador de tampa aberta: A deslocagéo com bloqueio da tampa e tamp&o de sobrepresséo evita ef
cazmente acidentes. Quando a tampa nao esta completamente fechada, o regulador e o cursor interior
impedem que o tampéo de sobrepressao suba. Pelo contrario, se houver pressédo na panela, o tampao de
sobrepressao nao desce. Impedir que o regulador e o cursor exterior se movam para que a tampa nao
possa abrir.

5. MODO DE FUNCIONAMENTO

Na primeira utilizagao, impar a panela de pressao com detergente liquido, lavar e secar. Verificar se o orifi-

cio do tubo de escape esta limpo. Se estiver encravado, dragar com uma agulha de 2 mm de diametro

(Figura 2). Se o fecho da tampa nao se puder mover livremente, pode limpa-lo e limpar o local a sua volta.

(Figura 3).

O sistema de visualizagéo da pressao: esta fungdo pode mostrar a presséo durante a cozedura, pelo que

€ muito facil saber se a pressao esta alta ou baixa dentro da panela de presséo. E necessario colocar

corretamente a junta de silicone nos seis batentes positivos (figura 4-5).

Nota: A presséo da valvula de trabalho para estes modelos € de 80kPa e a pressao maxima da valvula de

seguranca é de 150kPa.
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Independentemente da panela de pressao que utilizar, a capacidade total dos alimentos nao
deve ser preenchida a mais de 3/4 da panela (Figura 6), se cozinhar arroz ndo deve ser
preenchida a mais de 2/3 (Figura 7) e os alimentos expansivos, como as papas, ndo devem ser

:‘ = = =
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Ao fechar a tampa, alinhe a marca triangular da tampa com a marca do cabo da panela, segure
0 cabo da panela com a méo esquerda e mova o cabo da tampa com a mao direita no sentido
dos ponteiros do relégio até que o cabo da tampa fique diretamente acima do cabo da panela,

0 que indica que a tampa esta completamente fechada. (Figura 9 e Figura 10) Se tiver
dificuldade em fechar a tampa, pode aplicar mais pressdo sobre a tampa, o que facilitara o fecho
(Figura 11).

Colocar a panela de presséo na fonte de aguecimento. Quando o vapor sair regularmente

do tubo de escape, apertar a valvula de controlo da pressao no tubo de escape, depois o tampao
de sobrepressdo sobe quando o vapor sai da valvula de controlo da pressao (Figura 12). Reduzir
a energia térmica (Figura 13) e manter uma ligeira saida de vapor, tendo em conta o »Tempo de
cozedurak, até a comida estar pronta.

e N
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Antes de abrir a tampa, o fogo ou a fonte de calor deve ser desligado
ou afastar a panela de pressdo da fonte de calor, utilizando as
seguintes formas de arrefecimento:

1. Arrefecer naturalmente a temperatura normal.

2. A agua fria forga-o a arrefecer (Figura 14).

Retirar o controlo de presséo antes de abrir a tampa, certificar-se de que
o tubo de escape nao esta a sair. Entretanto, se o tampao de pressao
cair, desloque o regulador da mao da tampa para a frente, desloque a
mao da tampa no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio até alinhar
os dois tridngulos (Figura 15) e, em seguida, a tampa pode ser aberta.
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6. MANUTENCAO E LIMPEZA:

. Limpar a panela de pressao com o detergente apds a cozedura.

. Manter o aparelho seco quando nao estiver a ser utilizado.

. N&o raspar a panela de pressdo com objectos duros, tais como esfregdes metalicos ou similares.

. Limpe a junta antes e depois de cada utilizagdo. Remova a sujidade e o 6leo e mantenha-a seca.
Coloca-la na posigéo correta da tampa.

. Limpar cuidadosamente a valvula de controlo da pressao apds cada utilizagéo. Se o tubo de
escape estiver encravado, drague-o bem. (Figura 2)

. Limpar frequentemente o tampao de sobrepresséo. Segure o cursor interior para levantar a
cabeca, coloque a tampa do lado oposto, para observar se o tampé&o de sobrepressao se move
livremente, lave o restante quando o orificio do tampao estiver fora. (Figura 3)

MANUTENCAO PARA UMA UTILIZACAO SEGURA

1. Antes de utilizar a panela de presséo, verificar sempre se a valvula de comando esta limpa de

particulas acumuladas.

2. Para maior seguranca e melhores resultados, a junta de borracha deve ser substituida apés uma

utilizagéo de cerca de 400 horas.

3. Antes de utilizar a panela de presséao, verifique sempre se as pegas, a pega da base, a pega de
apoio e a pega da tampa estdo bem aparafusadas. Caso contrario, aperte os parafusos das pegas
com uma chave de fendas.

PECAS DE SUBSTITUICAO Todas as pecas da nossa panela de presséo sdo concebidas de forma

independente e especial para este produto pela SOGO. NAO alterar qualquer pega ou montar as

pecas de qualquer outra forma. Todas as pecgas utilizadas devem ser as pegas da nossa panela

de pressdo SOGO. Por favor, contacte o seu revendedor habitual para lhe fornecer pegas para esta

panela de pressao ou contacte o Centro de Assisténcia Técnica Autorizado SOGO

(o] )] AN -

7. PROBLEMAS E SOLUGCOES

1. Durante o aquecimento, se o bujao de sobrepress&do n&o subir ou parecer bloqueado, limpe o
orificio do bujao.

2. Se a junta nao estiver corretamente colocada ou se estiver a envelhecer, corrigir, limpar ou
substituir.

3. Se o regulador néo estiver de costas para a extremidade, limpe-o ou ajude-o com a mao.

4. Se nao estiver suficientemente quente durante o aguecimento, aumentar o lume ou eliminar as
coisas queimadas no interior da panela.

5. Se a coisa queimada no fundo da panela for dura, deitar agua quente na panela de pressao
para a amolecer e depois limpa-la. Nao utilize objectos duros, como esfregdes de metal, ou
danificara a panela.

6. Apds uma utilizagéo prolongada, pode ocorrer uma fuga da junta. Nesse caso, deve ser
substituida imediatamente. A nossa sugestéo de vida Gtil de uma junta é de 400 horas, e deve ser

REFERENCIA DO TEMPO DE COZEDURA
O tempo de cozedura é determinado pelo apetite de cada pessoa, pelo estilo de cozedura e
pelos ingredientes.

1. O tempo ¢é calculado a partir do inicio da libertagdo normal da valvula reguladora de presséo.

2. O tempo de cozedura é afetado pelo volume dos alimentos, pelo clima, pela energia térmica, etc.
O tempo é apenas uma referéncia.

3. O tempo de cozedura é obtido de acordo com a cozedura em fogao a gas. Pode variar se utilizar
outro tipo de fontes de calor.
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ALIMENTOS TEMPO (min.)
Arroz 4
Couve 4
Couve-flor 4
Feijao vermelho 20
Feijdo 20
Peixe 4
Carne de vaca 20
Porco 20
Galinha 18
Carne de borrego 15
Carne de coelho 15
Congee 20
Soja 10-20
Sopa de peixe 6-8
Sopa de cebola 3-4
Sopa de pratos 6-8
Sopa de rabo de boi 20-30
Sopa de carne 15
Sopa de legumes 10
Sopa de tomate 3
Macarrao 5
Massa 6
PORTUGUESE




1.
m WICHTIGER HINWEIS:
* Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor dem Gebrauch immer
sorgfaltilcg| durch.

* Dieses Handbuch kann von unserer \Website www.sogo.es herunterge-

laden werden.
 Beyvahren Sie diese Anleitung zum spateren Nachschlagen auf.
2. Sicherheitshinweise fiir den Benutzer

wwwan Allgemeine VorsichtsmaBnahmen bei der Verwendung

von elektrischen Geraten

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

* \lerwenden 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 unsachgemalde Handhabung kann zu
Problemen mit dem Geréat fuhren.

* Das Gerat darf nur fUr die vorgesehenen Zwecke verwendet
werden. Flr Schaden, die durch unsachgemafien Gebrauch oder
falsche Handhabung entstehen, wird keine Haftung Ubernommen.

Nutzungsbeschrankungen zur Vermeidung von
Personenschaden

* erwenden Sie niemals Zubehdor, das nicht vom Hersteller

empfohlen wird.

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

* Alle Teile des Schnellkochtopfes miussen 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 Uberprifung und Reparatur an
unser autorisiertes Servicezentrum schicken. Versuchen Sie nicht,
das Gerat selbst zu reparieren.

Beschrankungen fiir die Verwendung bei Kindern und
alteren Menschen

* Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie

nicht mit dem Gerat 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.

Bei der Verwendung des Gerats zu beachtende Hinweise

DEUTSCH
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* Bertihren Sie die heil3e Oberflache nicht sofort. Benutzen Sie den
Griff und den Regler. o

* Driicken Sie das Druckbegrenzungsventil nicht herunter und verwenden
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 flir 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 stehenden
Schnellkochtopf bewegen. oder voll mit heil3er Flussigkeit.

* Das Dekompressionsfenster und das Druckbegrenzungsventil dirfen
nicht auf eine Person gerichtet sein. Richtung. ) _

+ Sie konnen 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. Unsachgemalier Gebrauch kann
zu Verbruhungsgefahr fihren. Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
vor dem Gebratich richtig geschlossen ist. Bitte beachten Sie die
,Betriebsanleitung”. .

* Flllen Sie das Gerat nicht mehr als 2/3 voll. Beim Garen von Lebens-
mitteln,die sich beim Garen ausdehnen, wie z. B. Reis oder _ .. )
Trockengemuse das Gerat nicht mehr als 1/2 voll fullen. Bei Uberflllung
besteht die Gefahr, dass das Entlliftungsrohr versto_[)ft und ein Uber-
tdrlugk entsteht. Siehe , Anweisungen fiir die Zubereitung von Lebensmi
eln®.

* Beachten Sie, dass bestimmte Lebensmittel wie Apfelmus, Preiselbee-
ren, Graupen, Haferflocken oder andere Getreidesorten, Spalterbsen,
Nudeln, Makkaroni, Rhabarber oder Spaghetti schaumen,
sprudeln und die Druckentlastungsvorrich _un?_(Dampfablass) versto-
pfen konnen. Diese Lebensmittel sollten nicht in einem Schnellkochtopf

ekocht werden. . .
* Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch immer, dass die Druckentlas-
tungsvorrichtungen nicht verstopft sind. . L

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

« 6ffnen Sie ihn nicht gewaltsam. Jeder Druck im Kocher kann gefahrlich
sein.

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

» Stellen Sie den Schnellkochtopf nicht in einen beheizten Backofen.

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

* \erwenden 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 Wartungshinweise
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hinausgehen.
+ Achten Sie beim Kochen von klebrigen Lebensmitteln darauf, dass

sie nicht zu sehr kleben.
REINIGUNG UND WARTUNG
Bitte lesen Sie den Abschnitt ,Reinigung und Wartung®, um zu erfahren,
wie Sie Oberflachen reinigen, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen.
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 mdglich verwenden, wenn Sie ihn richtig einsetzen. In
dieser Gebrauchsanweisung finden Sie die Anweisungen fiir den richtigen Gebrauch. Lesen Sie sie bitte
sorgfaltig durch.

Der Schnellkochtopf besteht aus Edelstahl 304 und der Kocherboden aus reinem Aluminium und dopp
lwandigem .

430er Material mit hoher Temperatur und guter Ubertragung, um ihn fir 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

4.STRUKTUR DER PRODUKTION: ! 2 3

1. Griff des Deckels.

2. Schraube.

3. Deckel. .

4. Deckelverschluss & Uberdruckstopfen.

5. Frontplatte.

6. Klemme.

7. Dichtung.

8. Topf.

9. Topf-Seitengriff.

10. Luftréhre.

11. Druckregelventil.

DIE MATERIALEIGENSCHAFTEN DES P E — = /

1. Das Produkt ist aus hochwertigem 18/10-Edelstanl gefertigt. Der dreistutige Sandwichboden macht es
langlebiger, mit gleichmafiger Erwarmung und spart Energie und Zeit. Es ist geeignet flr Induktionsko-
chfelder, elektrische Oberflache und andere Gasherde.

2. Die Dichtung besteht aus Silikonkautschuk und hat eine gute Luftdichtigkeit. Sie ist ungiftif(}; und gesch-
mar\](lzlk?sneutral, sicher und langlebig. Sie hilft, den Deckel des Schnellkochtopfs leicht zu 6ffnen und zu
schlieflen.

SICHERHEITSTEILE:

- Druckanzeigestopfen: Die Anzeigewelle steigt und sinkt unter dem Einfluss der Druckéanderung und die

Skala zeigt den Druck an

- Deckelverrieielun & Uberdruckstopfen: Wenn der Deckel nicht vollstandig geschlossen ist, betragt
der Innendruck des Schnellkochtopfs nicht mehr als 5 kpa. Wenn der Druck mehr als 5 kpa betragt,
werden Deckel und Topf zusammen verriegelt. Wenn der Druck hoher ist als der Arbeitsdruck des Ube
druckst pfens, 6ffnet sich dieser automatisch, um den Druck abzulassen.

- Dekompressionsfenster: Wenn der Druck hoher ist als der Auslassdruck der Dichtung, wird die Dichtung

edriickt und der Druck fallt schnell ab. .

- Regler mit offenem Deckel: Die Bewegung mit Deckelverriegelung und Uberdruckstopfen vermeidet effe
tiv Unfalle. Wenn der Deckel nicht vollstandig geschlossen ist, verhindern der Regler und der Innenschie
ber, dass der Uberdruckstopfen ansteigt. Im Gegenteil, wenn Druck im Topf ist, wird der Uberdruckstopfen
nicht fallen. Der Regler und der auf3ere Schieber werden daran gehindert, sich zu bewegen, so dass sich
der Deckel nicht 6ffnen kann.
possa abrir.

5. ARBEITSWEISE: ! . Lo - .

Lot unr srowon vorwonuuny on g o wie uorn ochnellkochtopf bitte mit einem Reinigungsmittel und waschen

und trocknen Sie ihn. Vergewissern Sie sich, dass die Offnung des Auspuffrohrs sauber ist. Wenn es

verklemmt ist, stechen Sie es mit einer Nadel mit 2 mm Durchmesser aus (Bild 2). Wenn sich der Decke

verschluss nicht frei bewegen lasst, kdnnen Sie ihn und den Bereich um ihn herum reinigen. (Abbildung 3).

Das Druckanzeigesystem: Diese Funktion zeigt den Druck wahrend des Kochens an, so dass es sehr ei

fach ist, zu wissen, ob der Druck im Inneren des Schnellkochtopfes hoch oder niedrig ist. Sie missen die

Silikondichtung richtig in die sechs positiven Anschlage einsetzen (Abbildung 4-5).

Hinweis: Der Arbeitsdruck des Ventils betragt bei diesen Modellen 80 kPa und der maximale Druck des
Sicherheitsventils 150 kPa.
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Unabhangig davon, welchen Schnellkochtopf Sie verwenden, sollte das
Gesamtfassungsvermoégen der Lebensmittel nicht mehr als 3/4 des Topfes betragen (Abbildung
6), wenn Sie Reis kochen, sollte er nicht mehr als 2/3 gefiillt sein (Abbildung 7) und expansive
Lebensmittel wie Brei sollten nicht mehr als %% gefiillt sein. (Abbildung 8).

& k) B

Richten Sie beim Schlieen des Deckels die Dreiecksmarkierung des Deckels an der Markierung
des Topfgriffs aus, halten Sie den Topfgriff mit der linken Hand fest und bewegen Sie den
Deckelgriff mit der rechten Hand flach in Richtung im Uhrzeigersinn, bis der Deckelgriff direkt

Uer dem Topfgriff liegt, was anzeigt, dass der Deckel vollstandig geschlossen ist. (Abbildung

9 und Abbildung 10) Wenn Sie Schwierigkeiten haben, den Deckel zu schliel3en, kdnnen

Sie eventuell mehr Druck auf den Deckel austben, dann lasst er sich leichter schlieRen
(Abbildung 11).

Stellen Sie den Schnellkochtopf auf die Heizquelle. Wenn aus dem Auslassrohr gleichmaRig
Dampf austritt, schlielen Sie das Druckregelventil am Auslassrohr, dann steigt der
Uberdruckstopfen, wenn der Dampf aus dem Druckregelventil entweicht (Bild 12). Drehen Sie die
Heizleistung herunter (Bild 13) und lassen Sie etwas Dampf ausstromen (siehe »Garzeit«), bis
das Essen fertig ist.

e .
=] =] =1 =
12 6468000 13 weebeidi

Bevor Sie den Deckel 6ffnen, mussen Sie das Feuer oder die

Warmequelle ausschalten oder den Schnellkochtopf von der

Warmequelle wegbewegen und folgende Mdéglichkeiten zum Abklhlen nutzen:
1. Kihlen Sie es bei normaler Temperatur ab.

2. Kaltes Wasser zwingt sie zum Abkuhlen (Bild 14).

Nehmen Sie den Druckregler ab, bevor Sie den Deckel 6ffnen, und
vergewissern Sie sich, dass das Abluftrohr nicht auslauft. In der
Zwischenzeit, wenn die Druckschraube abfallt, bewegen Sie den Regler
der Deckelhand zum vorderen Ende, bewegen Sie die Deckelhand
gegen den Uhrzeigersinn, bis die beiden Dreiecke ausgerichtet sind
(Abbildung 15), dann kann der Deckel gedffnet werden.
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6. WARTUNG UND REINIGUNG:

1. Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach dem Kochen mit dem Reinigungsmittel.

2. Halten Sie es trocken, wenn es nicht benutzt wird.

3. Kratzen Sie den Schnellkochtopf nicht mit harten Gegenstanden wie Metallscheuermittel oder
Annlichem ab. .

4. Reinigen Sie die Dichtung vor und nach jedem Gebrauch. Entfernen Sie Schmutz und Ol und
halten Sie sie trocken. Bringen Sie den Deckel in der richtigen Position an.

5. Reinigen Sie das Druckbegrenzungsventil nach jedem Gebrauch sorgfaltig. Wenn das
Auspuffrohr eingeklemmt ist, spllen Sie es grindlich aus. (Bild 2)

6. Reinigen Sie den Uberdruckstopfen regelmaRig. Halten Sie den inneren Schieber fest, um

den Kopf aufzurichten, legen Sie den Deckel gegeniiber, um zu beobachten, ob sich der

Uberdruckstopfen frei bewegt, waschen Sie den Rest, wenn das Stopfenloch heraus ist. (Bild 3).

WARTUNG FUR EINE SICHERE NUTZUNG

1. Vergewissern Sie sich vor jeder Benutzung des Schnellkochtopfes, dass das
Bedienungsventil frei von Ablagerungen ist.

2. Um die Sicherheit zu erhdhen und beste Ergebnisse zu erzielen, sollte die Gummidichtung
nach ca. 400 Betriebsstunden ausgetauscht werden.

3. Uberprifen Sie vor jedem Gebrauch des Schnellkochtopfs, ob die Griffe, der Bodengriff,
der Stutzgriff und der Deckelgriff fest verschraubt sind. Ist dies nicht der Fall, ziehen Sie die
Schrauben der Griffe mit einem Schraubendreher fest.

ERSATZTEILE Alle Teile unseres Schnellkochtopfes wurden von SOGO unabhéangig und

speziell fir dieses Produkt entwickelt. Tauschen Sie KEINE Teile aus und bauen Sie die

Teile nicht auf andere Weise zusammen. Alle verwendeten Teile missen unsere SOGO

7. PROBLEME UND LOSUNGEN

1. Wenn der Uberdruckstopfen beim Aufheizen nicht aufgeht oder verschlossen aussieht, reinigen

Sie bitte das Stopfenloch.

2. Wenn die Dichtung nicht richtig eingesetzt ist oder wenn sie gealtert ist, setzen Sie sie richtig ein,

reln en Sie sie oder wechseln Sie sie aus.

d enn der Regler nicht bis zum Ende durchgedriickt ist, reinigen Sie ihn oder helfen Sie ihm mit
er H

4. Wenn es beim Erhitzen nicht heif genug ist, drehen Sie das Feuer hoher oder entfernen Sie die

verbrannten Teile im Topf.

5. Wenn der verbrannte Teil im Topfboden hart ist, fullen Sie heiles Wasser in den Schnellkochtopf,

damit er weich wird, und reinigen Sie ihn. Verwenden Sie keine harten Gegenstande, wie z. B

Metallspachtel, da Sie sonst den Topf beschadigen.

6. Nach langerem Gebrauch kann die Dichtung undicht werden. In einem solchen Fall sollten Sie die

Dichtung umgehend austauschen. Die von uns empfohlene Lebensdauer einer Dichtung betragt

400 Stunden, und sie muss aus demselben Material und mit denselben Teilen wie von

SOGO geliefert sein.

KOCHZEIT-REFERENZ
Die Kochzeit richtet sich nach dem Appetit, dem Kochstil und den Zutaten der einzelnen
Personen.

1. Die Zeit wird ab dem Beginn der normalen Freigabe des Druckregelventils berechnet.

2. Die Garzeit hangt von der Menge der Lebensmittel, dem Wetter, der Warmeenergie usw. ab. Die
Zeit ist nur ein Richtwert.

3. Die angegebene Garzeit bezieht sich auf das Garen auf Gasherden. Sie kann bei der
Verwendung anderer Warmequellen variieren.

DEUTSCH
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ERNAHRUNG ZEIT(min.)
Reis 4
Kraut 4
Blumenkohl 4
Rote Bohne 20
Bohne 20
Fisch 4
Rindfleisch 20
Schwein 20
Huhn 18
Lammfleisch 15
Kaninchenfleisch 15
Congee 20
Sojabohnen 10-20
Fischsuppe 6-8
Zwiebelsuppe 3-4
Suppe schopfen 6-8
Ochsenschwanzsuppe 20-30
Fleischsuppe 15
GemiUisesuppe 10
Tomatensuppe 3
Makkaroni 5
Nudeln 6
DEUTSCH
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AVVISO IMPORTANTE::
* Leggere sempre attentamente il manuale di istruzioni prima dell'uso.
* Questo manuale pud essere scaricato dal nostro sito web www.sogo.es.
» CoRservare queste istruzioni per riferimenti futuri.
2. A Istruzioni di sicurezza per l'utente
s Precauzioni generali durante I'uso di apparecchiature
elettriche
* Non utilizzare 'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel
resente 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
allaperto o per altri scopi. L'uso improprio 0 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 pud 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
0 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 'uso
e inviarla al nostro centro di assistenza autorizzato per il controllo
e la riparazione. Non tentare di ripararla da soli.

A Restrizioni per I'uso con bambini e anziani
* | bambini devono essere sorvegliati per evitare che giochino con
lapparecchio.
* L'uso della pentola a pressione € vietato ai bambini.
« Tenere d'occhio la pentola a pressione durante 'uso, soprattutto
quando i bambini si trovano nelle vicinanze.

Istruzioni da seguire per l'utilizzo del dispositivo
* Non toccare subito la superficie calda. Utilizzare l'impugnatura e il
regolatore.
* Non premere la valvola di regolazione della pressione e non sostituirla
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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.

» LLa pentola a pressione deve essere riscaldata su un fuoco stabile.

* E necessario prestare molta attenzione quando si sposta la pentola
a pressione che € sotto pressione o pieno di liquido caldo.

* Non lasciare che la finestra di decompressione e la valvola di controllo
della pressione siano rivolte verso direzione una persona.

* E possibile aprire la pentola a pressione solo quando non c'e pressione
allinterno. Non forzare l'apertura.

* Prima dell'uso, verificare sempre se il tubo di scarico e il filtro anti-intasa-
mento sono bloccati.

* Questo apparecchio cuoce sotto pressione. L'uso improprio pud
provocare scottature. Assicurarsi di chiudere correttamente I appare-
chio prima delluso. Seguire le “Istruzioni per 'uso”.

* Non riempire I'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 I'unita oltre la meta. Un riempimento eccessivo
puod comportare il rischio di intasare il tubo di sfiato e di svliuppare
una pressione eccessiva. Vedere “Istruzioni per la preparazione
degli alimenti”.

* Tenete presente che alcuni alimenti, come la salsa di mele, i mirtilli

rossi, l'orzo perlato, la farina d'avena o altri cereali, i piselli spezzati,

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 devono
essere cucinati nella pentola a pressione.

* Prima dell'uso, verificare sempre che i dispositivi di rilascio della

ressione non siano ostruiti.

* Non aprire la pentola a pressione finché 'apparecchio non si € ra-
ffreddato e la pressione interna non si &€ esaurita. € stato rilasciato. Se i
manici sono difficili da spingere, significa che la pentola € stata rilasci-
ta. € ancora sotto pressione, non forzare l'apertura. La pressione nella
pentola puo essere pericolosa.

 Quando l'unita arriva alla pressione normale, abbassare il riscaldamen-

to, 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 pressurizza-
ta 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.
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PULIZIA E MANUTENZIONE
Fare riferimento alla sezione pulizia e manutenzione per i dettagli su come
pulire le superfici che vengono a contatto con il cibo.

3. INTRODUCCION

Benvenuti a utilizzare la nostra pentola a pressione in acciaio inox. Per fornirvi un prodotto sicuro, resistente
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 puo essere utilizzata il piti 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 molti tipi di sicurezza per assicurare un utilizzo sicuro, che soddisfa i
nuovi requisiti standard e puo portare i clienti alla convenienza.

4.STRUTTURA DI PRODUZIONE:

. Maniglia del coperchio

Vite

. Coperchio

. Blocco del coperchio e tappo di
sovrapressione

Piastra frontale

Morsetto

. Guarnizione

. Pentola

. Maniglia laterale della pentola
10. Tubo dell'aria

11. Valvola di controllo della pressione

©oNOU AWM

PROPRIETA DEL MATERIALE DEL PRODOTTO

1. Il prodotto €& realizzato in acciaio inossidabile 18/10 di alta qualita. La base a sandwich a tre livelli lo
rende piu resistente, con un riscaldamento uniforme e un risparmio di energia e tempo. E adatto per
piani di cottura a induzione, piani elettrici e altri fornelli a gas. .

2. Laguarnizione é realizzata in gomma siliconica e ha una buona tenuta all'aria. E atossica e insapore,

sicura e resistente. Aiuta ad aprire e chiudere facilmente il coperchio della pentola a pressione.

PARTI DI SICUREZZA:

- Tappo indicatore di pressione: L'albero di indicazione si alza e si abbassa in base alla variazione della

pressione e la scala indica la pressione.

- Blocco del coperchio e tappo di sovrapressione: se il coperchio non & completamente chiuso, la
pressione interna della pentola a pressione non raggiunge i 5 kpa. Se la pressione supera i 5 kpa, il cope
chio e la pentola vengono bloccati insieme. Se la pressione & superiore alla pressione di esercizio del
tappo di sovrapressione, questo si aprira automaticamente per scaricare la pressione.

- Finestra di decompressione: Se la pressione & superiore alla pressione di scarico della guarnizione, la
guarnizione viene spinta e la pressione si riduce rapidamente.

- Regolatore a coperchio aperto: Grazie al blocco del coperchio e al tappo di sovrapressione, evita
efficacemente gli incidenti. Quando il coperchio non &€ completamente chiuso, il regolatore e il cursore
interno impediscono al tappo di sovrapressione di salire. Al contrario, se la pentola € in pressione, il tappo
di sovrapressione non scende. Impedisce al regolatore e al cursore esterno di muoversi in modo che il
coperchio non possa aprirsi.

5. MODALITA DI FUNZIONAMENTO:

Per il primo utilizzo, pulire la pentola a pressione con il liquido detergente, lavarla e asciugarla. Assicurarsi

che il foro del tubo di scarico sia pulito. Se & incastrato, pulirlo con un ago di 2 mm di diametro (figura 2). Se

il blocco del coperchio non pud muoversi liberamente, & possibile pulirlo e pulire la zona circostante. (Figura
3

Il sistema di visualizzazione della pressione: questa funzione consente di visualizzare la pressione durante

la cottura, in modo che sia molto facile capire se la pressione & alta o bassa all'interno della pentola a pre

sione. E necessario inserire correttamente la guarnizione in silicone nei sei fermi positivi (figura 4-5).

Nota: La pressione della valvola di funzionamento per questi modelli & di 80 kPa e la pressione massima
della valvola di sicurezza é di 150 kPa.
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Indipendentemente dalla pentola a pressione utilizzata, la capacita totale degli alimenti non deve
essere riempita per piu di 3/4 della pentola (Figura 6), se si cucina il riso non deve essere
riempita per piu di 2/3 (Figura 7) e gli alimenti espansivi come il porridge non devono essere
riempiti per piu di ¥z (Figura 8). (Figura 8).preenchidos a mais de %. (Figura 8).

Quando si chiude il coperchio, allineare il segno del triangolo del coperchio con il segno del
manico della pentola, tenere il manico della pentola con la mano sinistra e muovere il manico del
coperchio con la mano destra in senso orario fino a quando il manico del coperchio si trova
direttamente sopra il manico della pentola, il che indica che il coperchio € completamente

chiuso (figura 9 e figura 10). (Figura 9 e Figura 10) Se si riscontrano difficolta a chiudere il
coperchio, & possibile esercitare una maggiore pressione sul coperchio e la chiusura risultera piu
facile (Figura 11).

&

Mettere la pentola a pressione sulla fonte di riscaldamento. Quando il vapore che fuoriesce dal
tubo di scarico € costante, chiudere la valvola di controllo della pressione sul tubo di scarico,
quindi il tappo di sovrapressione si alza quando il vapore fuoriesce dalla valvola di controllo
della pressione (figura 12). Abbassare I'energia termica (figura 13) e mantenere un po' di vapore
in uscita, facendo riferimento al » Tempo di cottura«, fino a quando il cibo non é finito.

A T
= =] g =
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Prima di aprire il coperchio, spegnere il fuoco o la fonte di calore o
allontanare la pentola a pressione dalla fonte di calore, utilizzando le
seguenti modalita di raffreddamento:

1. Raffreddare naturalmente a temperatura normale.

2. l'acqua fredda lo costringe a raffreddarsi (figura 14).

Prima di aprire il coperchio, togliere il regolatore di pressione e assicurarsi
che il tubo di scarico non sia in uscita. Nel frattempo, in caso di caduta del
tappo di pressione, spostare il regolatore della mano del coperchio

verso l'estremita anteriore, muovere la mano del coperchio in senso
antiorario fino ad allineare i due triangoli (Figura 15), quindi aprire il
coperchio.

ITALIANO



6. MANUTENZIONE E PULIZIA:

. Pulire la pentola a pressione con il detergente dopo la cottura.

. Quando non viene utilizzato, tenerlo all'asciutto.

. Non raschiare la pentola a pressione con oggetti duri, come ad esempio un detergente metallico
o simili.

. Pulire la guarnizione prima e dopo ogni utilizzo. Rimuovere lo sporco e I'olio e tenerla asciutta.
Posizionare il coperchio nella giusta posizione.

. Pulire accuratamente la valvola di regolazione della pressione dopo ogni utilizzo. Se il tubo di
scarico € inceppato, pulirlo accuratamente. (Immagine 2)

. Pulire frequentemente la spina di sovrapressione. Tenere il cursore interno per sollevare la testa,
mettere il coperchio di fronte, per osservare se la spina di sovrapressione si muove liberamente,
lavare il resto quando il foro della spina & fuori. (Figura 3).

MANUTENZIONE PER UN USO SICURO

1. Prima di utilizzare la pentola a pressione, verificare sempre che la valvola di esercizio sia pulita

da eventuali particelle accumulate.

2. Per una maggiore sicurezza e per ottenere i migliori risultati, la guarnizione in gomma deve

essere sostituita dopo un utilizzo di circa 400 ore.

3. Ogni volta, prima di utilizzare la pentola a pressione, controllare sempre che i manici, il manico

della base, 'impugnatura di supporto e il manico del coperchio siano ben avvitati. In caso
contrario, serrare le viti dei manici con un cacciavite.

PARTI DI SOSTITUZIONE Tutte le parti della nostra pentola a pressione sono state progettate da

SOGO in modo indipendente e specifico per questo prodotto. NON cambiare alcun pezzo o

assemblare le parti in modo diverso. Tutte le parti utilizzate devono essere quelle della nostra

pentola a pressione SOGO. Rivolgersi al proprio punto vendita abituale per la fornitura di parti di

ricambio per questa pentola a pressione o contattare il centro di assistenza autorizzato SOGO.

[« [&)] B WN =

7.PROBLEMI E SOLUZIONI

1. Se durante il riscaldamento il tappo di sovrapressione non si alza o sembra bloccato, pulire il foro
del tappo.

. Se la guarnizione non € inserita correttamente o se € invecchiata, sistemarla, pulirla o sostituirla.

. Se il regolatore non €& in posizione verticale, pulirlo o aiutarlo con la mano.

. Se non & abbastanza caldo durante il riscaldamento, alzare il fuoco o eliminare gli elementi
bruciati all'interno della pentola.

. Se l'elemento bruciacchiato all'interno del fondo della pentola & duro, riempire la pentola a
pressione di acqua calda per renderlo morbido e poi pulirlo. Non utilizzare oggetti duri come

spatole metalliche, altrimenti si danneggia la pentola.

6. Dopo un uso prolungato, la guarnizione pud perdere. In tal caso, & necessario sostituirla
tempestivamente. La durata consigliata di una guarnizione € di 400 ore e deve essere dello stesso
materiale e delle stesse parti fornite da SOGO.

g hWN

TEMPO DI COTTURA DI RIFERIMENTO
Il tempo di cottura dipende dall'appetito delle persone, dallo stile di cottura e dagli
ingredienti.

1. Il tempo viene calcolato dall'inizio del rilascio normale della valvola di regolazione della pressione.

2. Il tempo di cottura € influenzato dal volume del cibo, dal tempo, dall'energia termica e cosi via. |
tempi sono solo di riferimento.

3. Il tempo di cottura & ottenuto in base alla cottura su fornelli a gas. Puo variare se si utilizzano altri
tipi di fonti di calore.
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CIBO TEMPO (min.)
Il riso 4
Cavolo 4
Cavolfiore 4
Fagiolo rosso 20
Fagiolo 20
Pesce 4
Manzo 20
Maiale 20
Pollo 18
Carne di agnello 15
Carne di coniglio 15
Congee 20
Soia 10-20
Zuppa di pesce 6-8
Zuppa di cipolle 3-4
Zuppa di piatti 6-8
Zuppa di coda di bue 20-30
Zuppa di carne 15
Zuppa di verdure 10
Zuppa di pomodoro 3
Maccheroni 5
Pasta 6
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1. q DULEZITE UPOZORNENI::
* Pred pouzitim si vzdy peclive precCtéte navod k pouziti.
» Tuto pfirucku si mizete stahnout z nasich webovych stranek www.sogo.es.
* Tyto pokyny si uschovejte pro budouci pouZiti.
2. Bezpecnostni pokyny pro uzivatele
A Obecna bezpec€nostni opatreni pri pouzivani

GENERAL

ol elektrickych zarizeni

* Nepouzivejte spotfebi€ k jinym ucelim, nez je popsano v tomto navodu.
* SpotiebiC nepouzivejte ani neskladujte venku.
» Tento vyrobek je urcen pro vnitini, neprimysloveé, nekomeréni a
pouze pro pouziti v domacnosti. NepouZivejte jej ve venkovnim
prostredi ani k jinym ucelim. Nespravné pouziti nebo nespravne
zachazeni muze zpuUsobit problémy se spotiebicem.
» Pristroj se smi pouzivat pouze k urcenému ucelu. Za skody
vznikle v dusledku nespravného pouziti nebo nespravné
manipulace nepfebirame Zadnou odpoveédnost.

Omezeni pouzivani, aby nedoslo ke zranéni osob

. Njkdg/ nepouzivejte prisluSenstvi, které neni doporu¢eno
robcem.

-\Ié},/ouiitl’ prislusenstvi, které neni doporu¢eno nebo prodavano

vyrobcem spotrebiCe, muze zpusobit pozar, uraz elektrickym
roudem nebo zranéni osob.

* VSechny Casti tlakového hrnce musi byt z tohoto tlakového hrmce.

* V pfipadé poruchy spotiebiCe nebo jakehokoli jeho poskozeni
odevzdejte spotrebiC nejblizSimu autorizovanému servisu ke
kontrole, opravé nebo sefizeni. . _

* Pokud pri pouzivani tlakového hrnce zjistite neobvykly jev
nebo bezpe€nostni zafizeni nefungujé normainé, méli byste jej
okamzité prestat pouzivat a poslat jej do naseho autorizovaného

servisniho stfediska ke kontrole a oprave. Nepokousejte se o

opravu sami.
Omezeni pro pouziti u déti a starSich osob

» Déti by mély byt pod dohledem, aby si se spotfebiem nehraly.

* Détem je pouzivani tlakového hmce zakézano. _

* Tlakovy hrnec pfi pouzivani hlidejte, zejména v dobé, kdy jsou v
jeho blizkosti déti.

A Pokyny, které je treba dodrzovat pfi pouzivani zafizeni
* Horkého povrchu se hned nedotykejte. Pouzivejte rukojet a regulator.
. (Noegla,ctekn1a regulacni ventil tlaku'a nepouzivejte misto né; jiné pristroje.
raze
. nepoklédejze tlakovy hrnec na prazdnou varnou desku. NepouZzivejte
j_ﬁ' ke smazeni. o oL
* Tlakovy hrnec nepouzivejte k jinému nez uréenému ucelu.
* Tlakovy hrnec by se mél zahfivat na stabilnim ohni
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* Pfi pfenaseni tlakového hrnce, kter¥ je pod tlakem, byste méli byt
velmi opatrni. nebo plna horke tekutiny. - o
. Nebnpchavejte dekompresni okénko a regulacni ventil smérovat k
osobam,
* Tlakovy hrnec mUZzete oteviit, az kdyZ v ném neni Zadny tlak. Neotvir
g@ jej nasilim. . o . e
+ Pfed pouzitim vzdy zkontrolujte, zda neni vyfukové potrubi a filtr
odolny proti ucpani ucpane. . o L
» Tento spotfebiC vari pod tlakem. Pfi nespravnéem pouziti muze dojit
k opareni. Pfed pouzitim se uijistéte, Ze je fadné uzavren. Ridte se
Navodem k obsluze’ T
« Pfistroj nenaplRujte vice neZ ze 2/3. Pi vareni potravin, které maji
tendenci se béhem vareni rozpinat, Jﬁko je ryze nebo susena zelenina,
nenapliujte pfistroj vice nez do 1/2. Nadmerme napinéni mize |
zpusobit riziko ucpani odvzdusiovaciho potrubi a vznik nadméerného
tlaku. Viz ,Pokyny pro pfipravu potravin®, =~~~ _
 Uvédomte si, ze nektere potraviny, jako je jablecna omacka, brusinky,
perlovy jeCmen, ovesne vlocky nebo jiné obiloviny, déleny hrach,
nudle, makardny, rebarbora nebo Spagety, mohou pénit, pénit a
rskat a ucpavat zafizeni pro uvolhovani tlgku (odvzdusnéni pary).
F)gto potraviny by se v tlakovém hrnci nemely varit. L
» Pred pouzitim vzdy zkontrolujte, zda nejsou zafizeni pro uvolnéni
tlaku ucpana. o L
. Tlatlgo, T(rnec neotevirejte, dokud nevychladne a dokud se nezméni
vnitfni flak.
byl vydan. Pokud jdou rukojeti od sebe jen obtizné oddélit, znamena
to, Ze varic je stale pod tlakem oL o
* neotvirejte jej nasilim. Jakykoli tlak v hrci muze byt nebezpecny.
* Po dosazeni normalniho tlaku v ged,notce,gnlzjce teplotu, aby se
neodparila veskera kapalina, ktera vytvari paru.
* Tlakovy hrnec nevkladejte do vyhraté trouby.
* Nikdy nepouzivejte tlakovy hrec bez pfidani vody, zcela ho tim
poskodite.
* Nikdy nepouzivejte tlakovy hrnec v rezimu pod tlakem pro hluboké
nebo mélké smazeni.
* Nezasahuijte do Zadného z bezpec€nostnich systému nad ramec
pokynl pro udrzbu uvedenych v navodu k pouziti.
« Pfi vareni lepivych potravin dbejte na to, aby nebyly prilis lepivé.

CISTENiI A UDRZBA
Podrobnosti o isténi povrchu, které pfichazeji do styku s potravinami,
naleznete v &asti Cisténi a adrzba.
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3.UvoD

Vitejte v nasem tlakovém hrnci z nerezové oceli. Abychom vam mohli poskytnout bezpe&ny, odolny a
dobre navrzeny vyrobek, pouzivame nejen Spickovy material, ale také fadné testujeme pracovni postupy.
Tlakovy hrnec miZete pouzivat tak dlouho, jak jen to pujde, pokud ho budete pouzivat spravnym
zpusobem. Tento navod k pouZiti vam poskytne pokyny k jeho spravnému pouzivani. Ujistéte se, Ze jste

si jej peclive precetli.

Tlakovy hrnec je vyroben z materialu z nerezové oceli 304 a zakladna hrnce je vyrobena z €istého hliniku
a materialu s dvojitou sténou 430 se silnou teplotou a dobrym pfenosem, aby byl vhodny pro ohfev elektro-
magnetismem a plné vyuzival zdroje.

Viko sporaku je vybaveno mnoha druhy bezpecnostnich prvkd pro zajisténi bezpe¢ného pouzivani, které
splriiuji pozadavky novych norem a mohou zakaznikdm prinést pohodli.

4.Struktura vyroby:

1. Rukojet vika.

2. Sroub.

3. Viko.

4. Zamek vika a pretlakova zatka.
5. Celni deska. =
6. Svorka.

7. Tésnéni.

8. Hrnec.

9. Bogni rukojet hrnce.
10. Vzduchoveé potrubi.
11. Regula¢ni ventil tlaku.

VLASTNOSTI MATERIALU VYROBKU
1. Vyrobek je vyroben z vysoce kvalitni nerezové oceli 18/10. Diky tfitiroviiové sendvicové zakladné je
odolngjsi, ma rovnomérny ohfev a Setfi energii a €as. Je vhodny pro indukéni varmné desky , elektricky
povrch a jiné plynové sporaky.
2. Tésnéni je vyrobeno ze silikonové pryZe a ma dobrou vzduchotésnost. Je netoxické a bez chuti,
bezpecné a odolné. Pomaha snadno otevirat a zavirat viko tlakového hrnce.
BEZPECNOSTNI DILY:
- Tlakova indikacni zatka: Indikacni hfidel stoupa a klesa pod vlivem zmény tlaku a stupnice ukazuje tlak.
- Zamek vika a pretlakova zatka: Pokud neni viko zcela zaviené, vnitini tlak v tlakovém hrnci nedosahne
5 kpa. Pokud je tlak vy33i nez 5 kpa, viko a hrnec se zablokuji. Pokud je tlak vy$Si neZ pracovni tlak
pretlakové zatky, automaticky se otevie, aby se tlak uvolnil.
- Dekompresni okno: Pokud je tlak vySsi nez vyfukovy tlak tésnéni, t&snéni se stlaci a tlak rychle klesne.
- Otevieny regulator vika: Ucinné zabraruje nehodam. Pokud neni viko zcela zaviené, regulator a vnitfni
jezdec zabranuji zvySeni pretlakové zatky. Naopak, pokud je v hrnci tlak, pfetlakova zatka neklesne.
Zastavi pohyb regulatoru a vnéjsiho jezdce, aby se viko nemohlo otevrit.
5.ZPUSOB PROVOZU:

PFi prvnim pouziti vycistéte tlakovy hrnec Cisticim prostfedkem, umyjte jej a osuste. Ujistéte se, Ze je otvor
vyfukového potrubi Cisty. Pokud je ucpany, prohlubte jej jehlou o priméru 2 mm (Obrazek 2). Pokud se
zamek vika nemuze volné pohybovat, mizete jej a misto kolem néj vycistit. (Obrazek 3).

Systém zobrazeni tlaku: tato funkce muize zobrazovat tlak pfi vafeni, takze je velmi snadné zjistit, zda je tlak
uvnitf tlakového hrnce vysoky nebo nizky. Silikonové tésnéni musite spravné vlozit do Sesti pozitivnich
doraz(i (obrazek 4-5).

Poznamka: Tlak pracovniho ventilu u téchto modeld je 80 kPa a maximalni tlak pojistného ventilu je 150
kPa.
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Bez ohledu na to, jaky tlakovy hrnec pouzivate, by celkova kapacita potravin neméla byt
naplnéna vice nez 3/4 hrnce (Obrazek 6), pokud vafite ryzi, neméla by byt naplnéna vice nez
2/3 (Obrazek 7) a expanzivni potraviny, jako je kase, by nemély byt napinény vice nez z .
(Obrazek 8).preenchidos a mais de . (Figura 8).

P¥i zavirani vika , vyrovnejte trojuhelnikovou znacku vika se znackou rukojeti hrnce, levou rukou
pfidrZte rukojet hrnce a pravou rukou pohybujte rovné rukojeti vika ve sméru hodinovych
ruci¢ek , dokud nebude rukojet vika pfimo nad rukojeti hrnce, coz znamena, ze je viko zcela
zaviené. (Obrazek 9 a Obrazek 10) Pokud se vam zda, Ze je obtizné viko zavfit, mGzete na viko
vyvinout vétsi tlak, pak se bude zavirat snadnéji (Obrazek 11).

&

Tlakovy hrnec zapnéte na zdroj ohfevu. Kdyz z vyfukového potrubi stabilné unika para, zapnéte
regulacni ventil na vyfukovém potrubi, pak se pfi uniku pary z regula¢niho ventilu zvedne
pretlakova zatka (Obrazek 12). Ztlumte tepelnou energii (Obrazek 13) a udrzujte maly vyfuk pary
s odkazem na »Dobu vafeni«, dokud neni jidlo hotové.

e N
=] =] [=] [=i
12 6660009 13 wessbeiss

Pred otevienim vika je tfeba vypnout oher nebo zdroj tepla nebo
tlakovy hrnec od zdroje tepla oddalit a pouzit nasledujici zplsoby
chlazeni:

1. Zchladte jej pfirozenou cestou pfi normaini teploté.

2. Studena voda ji donuti vychladnout (Obrazek 14).

Pred otevienim vika sejméte regulator tlaku a ujistéte se, Ze vyfukové
potrubi nevyfukuje. Mezitim nad poklesem tlaku v zatce presunte regulator
rukojeti vika na predni konec, pohybujte rukojeti vika proti sméru
hodinovych rugicek, dokud se nesrovnaji dva trojuhelniky (Obrazek 15),
pak Ize viko otevrit.
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6. UDRZBA A CISTENI:

. Po vareni vycCistéte tlakovy hrnec mycim prostredkem.

. Pokud jej nepouzivate, uchovavejte jej v suchu.

. Tlakovy hrnec neSkrabejte tvrdymi pfedméty, jako je napfiklad draténka na kovy apod.

. Pfed kazdym pouzitim a po ném tésnéni vycCistéte. Odstrarite necistoty a olej a udrzujte jej v
suchu. Vlozte jej do spravné polohy vika.

. Po kazdém pouziti peclivé vycistéte regulacni ventil. Pokud je vyfukové potrubi ucpané, dikladné
jej prohlubte. (Obrazek 2).

. Casto Cistéte pretlakovou zatku. Pridrzte vnitfni jezdec, aby se hlava postavila, nasadte viko
naproti, abyste pozorovali, zda se pretlakova zatka volné pohybuje, zbytek umyjte, kdyz je otvor

pro zatku venku. (Obrazek 3).

(o] )] AN -

UDRZBA PRO BEZPECNE POUZIVANI
. Pfed kazdym pouZitim tlakového hrnce vzdy zkontrolujte, zda je ovladaci ventil Cisty od
nahromadénych astic.
2. Pro zvySeni bezpecnosti a dosazeni nejlepSich vysledkl je tfeba pryzové tésnéni vyménit
priblizné po 400 hodinach pouZzivani.
3. Pfed kazdym pouzitim tlakového hrnce vzdy zkontrolujte, zda jsou rukojeti, rukojet zakladny,
podpérna rukojet a rukojet vika pevné zasroubovany. Pokud tomu tak neni, utdahnéte Srouby
rukojeti Sroubovakem.
VYMENNE DILY V3echny dily naseho tlakového hrnce j jsou navrZeny nezavisle a specialné pro
tento vyrobek spole&nosti SOGO. NEMENTE zadné dily ani je nesestavujte jinym zpusobem.
VSechny pouzité dily musi byt nase dily pro tlakovy hrnec SOGO. Obratte se prosim na svou
bé&znou prodejnu, ktera vam doda dily pro tento tlakovy hrnec, nebo se obratte na autorizované
servisni stfedisko SOGO.

7. PROBLEMY A RESENI

. Pokud se pfi zahfivani pretlakova zatka nezveda nebo vypada zablokované, vycistéte otvor zatky.

. Pokud neni tésnéni spravné nasazeno nebo pokud starne, dejte ho do poradku, vycistéte ho
nebo vymeérite.

. Pokud regulator neni zpét na konci, o€istéte jej nebo mu pomozte rukou.

. Pokud neni pfi ohfivani dostate¢né horky, zvyste ohefi nebo odstrante pfipalené véci uvnitf hrnce.

. Pokud je spalenina na dné hrnce tvrda, nalijte do tlakového hrnce horkou vodu, aby zmékla, a
pak ji vyCistéte. NepouzZivejte tvrdé véci, napfiklad kovové draténky, jinak hrnec poskodite.

. Po delSim pouzivani dojde k netésnosti tésnéni. V takovém pfipadé byste jej méli neprodlené
vymeénit. Nami navrhovana zivotnost tésnéni je 400 hodin a musi byt ze stejného materialu a dild,
jaké dodava spole¢nost SOGO.

2] abhw N —

REFERENCNi DOBA VARENI
Doba vareni zavisi na chuti k jidlu, stylu vareni a prisadach.

1. Cas se poéita od zagatku normalniho uvolnéni ventilu regulace tlaku.

2. Doba varfeni je ovlivnéna objemem potravin, po€asim, tepelnou energii atd. Uvedena doba je
pouze orientacni.

3. Doba vareni se ziska podle vareni na plynovych sporacich. Mize se lisit, pokud pouzivate jiny typ
zdroje tepla.
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FOOD CAS(min.)
Ryze

Zeli 4
Kvétak 4
Cervené fazole 20
Fazole 20
Ryby 4
Hovézi maso 20
Prase 20
Kufe 18
Jehnéc¢i maso 15
Krali¢i maso 15
Congee 20
Sdja 10-20
Rybi polévka 6-8
Cibulova polévka 3-4
Jidelni polévka 6-8
Polévka z volského ocasu 20-30
Masova polévka 15
Zeleninova polévka 10
Raj¢atova polévka 3
Makarény 5
Téstoviny 6
CESTINA




1.
m VIGTIG MEDDELELSE:
* Lees altid brugsanvisningen omh%/ggeligt far brug.
* Denne manual kan downloades fra vores hjemmeside www.sogo.es.
» Gepn disse instruktioner til senere bru%
2. /I\ Sikkerhedsinstruktioner il brugeren
pwman Generelle forholdsregler ved brug af elektrisk udstyr

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

* Apparatet ma ikke bruges eller opbevares udendars.

* Dette produkt er beregnet til indenders, ikke-industriel, ikkekommerciel
og kun til husholdningsbrug. Brug ikke produktet
udendaears 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 fglge af forkert brug eller
forkert handtering.

Begraensninger i brugen for at undga personskade

* Brug aldrig tilbehgr, som ikke er anbefalet af producenten.

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

» Alle dele til trykkogeren skal veere fra denne trykkoger.

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

* Hvis du opdager et unormalt feenomen, mens du bruger
trykko?eren, 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 egraensninger for brug med bgrn og aldre

* Barn skal veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

» Det er forbudt for barn at bruge trykkogeren.

* Hold gje med trykkogeren, nar den er i brug, isaer pa det sted eller tids-
punkt, hvor bgrn er i neerheden af den.

Instruktioner, der skal felges ved brug af enheden
* Rar ikke ved den varme overflade med det samme. Brug handtaget
og re%ulatoren.
* Tryk ikke trykreguleringsventilen ned, og brug ikke andre til at erstatte
den. (Billede 1)
» Stil ikke trykkogeren pa kogepladen, nar den er tom. Brug den ikke til
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stegning.

. Brug{(ikke trykkogieren til andet end det, den er beregnet il.

» Trykkogeren skal opvarmes pa et stabilt bal.

* Du skal vaere meget forsigtig, nar du flytter trykkogeren, som er under
tryk. eller fyldt med varm vaeske.

* Lad ikke dekompressionsvinduet og trykreguleringsventilen pege
mod en person retnin%

» 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 bru? kan resultere i skoldninP.
Serg for at lukke den ordentligt fer brug. Felg venligst "Betjeningsvejled-
ning’.

* Fyld ikke apparatet mere end 2/3 (3]3. Ved tilberedning af fgdevarer,
der har tendens il at udvide sig under tilberedningen, f.eks. ris
eller tarrede grentsager, ma enheden ikke fyldes mere end 1/2 op.
Overfyldning kan medfare risiko for tilstopning af udiuftningsraret og
udvikling af overtryk. Se "Anvisninger for tilberedning af mad”.

* VVeer opmaerksom pa, at visse fgdevarer, f.eks. aeblemos, tranebeer,
perlebyg, havregryn eller andre kornprodukter, flaekeerter, nudler,

makaroni, rabarber eller spaghetti, kan skumme og sprutte og tilstoppe

trY(kaﬂastningsanordningen (dampventilen). Disse f@devarer bar

ikke tilberedes i en trykkoger.

. fKortlJtroIIér altid, at trykudlgsningsanordningerne ikke er tilstoppede
gr brug.

« Abn ikke trykkogeren, far den er kglet af, og alt indvendigt tryk er
veek. er blevet frigivet. Hvis handtagene er sveere at skubbe fra hinan-
den, 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
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 stegning.

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

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

RENGQRING OG VEDLIGEHOLDELSE
Se venligst afsnittet om renggring og vedligeholdelse for detaljer om, hvo

dan man renggr overflader, der kommer i kontakt med f@devarer.
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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 brugsanvisning
giver dig instruktionerne til at bruge den pa en korrekt made. Serg for at laese den omhyggeligt.

Trykkogeren er lavet af 304 rustfrit stal, og bunden er lavet af ren aluminium og dobbeltvaegs 430-materiale
med hgj temperatur og god transmission, hvilket gar den velegnet til at blive opvarmet af elektromagnetisme
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.Produktionsstruktur:

. Handtag til l1ag.

Skrue.

Lag.

Laglas og overtryksprop. Vo
Frontplade. o
Klemme.

Pakning.

Potte.

. Handtag pa siden af gryden.
10. Luftrar.

11. Trykreguleringsventil.

[

OCRINOIOPWN =

PRODUKTETS MATERIALEEGENSKABER

1. Produktet er fremstillet af 18/10 rustfrit stal af hgj kvalitet. Sandwichbasen i tre niveauer ggr den mere
holdbar, med ensartet opvarmning og sparer energi og tid. Den er velegnet til induktionskogeplader,
elektriske overflader og andre gaskomfurer.

2. Pakningen er lavet af silikongummi og har god luftteethed. Den er ugiftig og smaglgs, sikker og holdbar.

Den ger det nemt at &bne og lukke laget pa trykkogeren.

SIKKERHEDSDELE:

- Trykindikatorprop: Indikatorakslen stiger og falder pavirket af trykaendringen, og skalaen viser trykket.

- Laglas og overtryksprop: Hvis laget ikke er lukket helt, vil trykkogerens indre tryk ikke veere op til 5 kpa.
Hvis trykket er mere end 5 kpa, lases l&g og gryde sammen. Hvis trykket er hgjere end overtryksproppens
arbejdstryk, abnes den automatisk for at udigse trykket.

- Dekompressionsvindue: Hvis trykket er stgrre end pakningens udstadningstryk, vil pakningen blive
skubbet, og trykket vil falde hurtigt.

- Regulator med abent lag: Ved at bevaege sig med laglas og overtryksprop undgar man effektivt ulykker.
Nar laget ikke er lukket helt, forhindrer regulatoren og den indvendige skyder overtryksproppen i at stige.
Tveertimod, hvis der er tryk i gryden, vil overtryksproppen ikke falde. Stop regulatoren og den udvendige
skyder i at beveege sig, sa laget ikke kan abnes.

5. DRIFTSTILSTAND

Farste gang du bruger trykkogeren, skal du renggre den med opvaskemiddel og vaske og terre den. Sgrg
for, at hullet i udstgdningsrgret er rent. Hvis det sidder fast, skal du rense det med en nal med en diameter
pa 2 mm (billede 2). Hvis laglasen ikke kan beveege sig frit, kan du renggre den og stedet omkring den.
(Billede 3).

Trykvisningssystemet: Denne funktion kan vise trykket under tilberedningen, sa det er meget nemt at vide,
om trykket er hgit eller lavt inde i trykkogeren. Du skal seette silikonepakningen korrekt ind i de seks positive
stop (billede 4-5).

Bemaerk: Arbejdsventilens tryk for disse modeller er 80 kPa, og sikkerhedsventilens maks. tryk er 150 kPa.
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Uanset hvilken trykkoger du bruger, bgr den samlede meengde mad ikke fyldes mere end 3/4
af gryden (billede 6), hvis du koger ris, bgr den ikke fyldes mere end 2/3 (billede 7), og ekspansiv
mad som f.eks. gred ber ikke fyldes mere end 'z. (Billede 8).

6 7 ]

Nar du lukker laget, skal du justere lagets trekantsmaerke med grydehandtagets maerke, holde
grydehandtaget med din venstre hand og bevaege lagets handtag fladt med hgjre hand i retning
med uret, indtil lagets handtag er direkte over grydehandtaget, hvilket indikerer, at laget er lukket
helt. (Billede 9 og billede 10) Hvis du har sveert ved at lukke laget, kan du maske laeagge mere
pres pa laget, sa det bliver lettere at lukke (billede 11).

Seet trykkogeren pa varmekilden. Nar der kommer konstant damp ud af udstedningsreret, skal du
spaende trykreguleringsventilen pa udstedningsreret, sa overtryksproppen stiger, nar dampen
slipper ud af trykreguleringsventilen (billede 12). Skru ned for varmeenergien (billede 13), og lad
lidt damp sive ud, jf. »Tilberedningstid«, indtil maden er feerdig.

Lo = T T
- B =] [=]

12 6468000 13 weebeidi

For laget abnes, skal ilden eller varmekilden slukkes, eller
trykkogeren skal flyttes vaek fra varmekilden ved hjzelp af fglgende
afkalingsmetoder:

1. Afkgl den naturligt ved normal temperatur.

2. Koldt vand tvinger den til at kale af (billede 14).

Tag trykreguleringen af, fer du abner laget, og serg for, at
udstadningsreret ikke Igber ud. | mellemtiden, nar trykproppen falder, skal
du flytte regulatoren pa lagets hand til den forreste ende, flytte lagets hand
mod uret, indtil de to trekanter flugter (billede 15), hvorefter laget kan
abnes.

DANSK



6. MANUTENCAO E LIMPEZA:

VEDLIGEHOLDELSE OG RENGYJRING:

1. Renggr trykkogeren med renggringsmiddel efter tilberedning.

2. Hold den ter, nar den ikke er i brug.

3. Skrab ikke trykkogeren med harde ting som f.eks. metalskuremiddel eller lignende.

4. Renggr pakningen fer og efter hver brug. Fjern snavs og olie, og hold den tgr. Szt den i den
rigtige position pa laget.

5. Renger trykreguleringsventilen omhyggeligt efter hver brug. Hvis udst@dningsrgret sidder fast,
skal du rense det grundigt. (Billede 2)

6. Renger overtryksproppen ofte. Hold fast i den indvendige skyder for at fa hovedet til at sta op,
seet laget modsat for at se, om overtryksproppen beveeger sig frit, og vask resten, nar prophullet
er ude. (Billede 3).

VEDLIGEHOLDELSE FOR SIKKER BRUG

1. For du bruger trykkogeren, skal du altid kontrollere, at betjeningsventilen er fri for ophobede
partikler.

2. For at gge sikkerheden og opna de bedste resultater ber gummipakningen udskiftes efter ca. 400
timers brug.

3. Far du bruger trykkogeren, skal du altid kontrollere handtagene, bundhandtaget, stettegrebet
og lagets handtag for at sikre, at de er skruet ordentligt pa plads. Hvis ikke, skal du stramme
handtagsskruerne med en skruetreekker.
UDSKIFTNINGSDELE Alle dele af vores trykkoger er designet uafhaengigt og specielt til dette
produkt af SOGO. Du ma IKKE eendre nogen dele eller samle delene pa nogen anden méade. Alle
anvendte dele skal veere vores SOGO-trykkogerdele. Kontakt din almindelige forhandler for at fa
dele til denne trykkoger, eller kontakt det autoriserede SOGO-servicecenter.

7. PROBLEMER OG L@SNINGER

. Hvis overtryksproppen ikke haever sig eller ser last ud under opvarmning, skal du rense hullet i
proppen.

. Hvis pakningen ikke er sat rigtigt i, eller hvis den er ved at blive gammel, skal du rette den, rense
den eller skifte den.

. Hvis regulatoren ikke er tilbage til enden, skal du renggre den eller hjeelpe den med handen.

. Hvis det ikke er varmt nok under opvarmningen, skal du skrue op for ilden eller fierne de braendte
ting inde i gryden.

. Hvis det braendte i bunden af gryden er hardt, skal du fylde varmt vand i trykkogeren for at
gere det blgdt og derefter rense det. Brug ikke harde ting som f.eks. metalskuremidler, for sa
beskadiger du gryden.

6. Efter leengere tids brug vil der opsta leekage i pakningen. | sa fald bgr du skifte den omgaende.

Vores anbefalede levetid for en pakning er 400 timer, og den skal vaere af samme materiale og

dele som leveret af SOGO.

HENVISNING TIL TILBEREDNINGSTID

Tilberedningstiden bestemmes af forskellige menneskers appetit, tilberedningsstil og

ingredienser.

N

a 0w N

1. Tiden beregnes fra begyndelsen af trykreguleringsventilens normale udlgsning.

2. Tilberedningstiden pavirkes af maengden af mad, vejret, varmeenergi og séa videre. Tiden er kun
vejledende.

3. Tilberedningstiden er opnaet i henhold til tilberedning pa gaskomfur. Den kan variere, hvis du
bruger andre typer varmekilder.

DANSK
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MAD TID (min.)
Ris 4

Kal 4
Blomkal 4
Rad banne 20
Bonne 20
Fisk 4
Oksekad 20
Gris 20
Kylling 18
Lammekgd 15
Kaninkad 15
Congee 20
Sojabgnner 10-20
Fiskesuppe 6-8
Lagsuppe 3-4
Skal suppe 6-8
Oksehale-suppe 20-30
Kadsuppe 15
Grentsagssuppe 10
Tomatsuppe 3
Makaroni 5
Pasta 6
DANSK




1.
m POMEMBNO OBVESTILO:
* Pred uporabo vedno natanc¢no preberite navodila za uporabo.
» Ta priro¢nik lahko prenesete z naSega spletnega mesta www.sogo.es.
-2Ta£vodila shranite za poznejSo uporabo.
e \/arnostna navodila za uporabnika
Splosni previdnostni ukrepi pri uporabi elektricne opreme
* Naprave ne uporabljajte za druge namene, kot so opisani v tem
rirocniku.
* Naprave ne uporabljajte in ne shranjujte na prostem.
» Ta Izdelek je namenjen za notranjo, neindustrijsko, nekomercialno
in izkljuéno gospodinjsko uporabo. Izdelka ne uporabljajte
na prostem ali v druge namene. Zaradi napacne uporabe ali
neustreznega ravnanja lahko pride do teZav v napravi.
* Enota se sme uporabljati samo za predvidene namene. Za
8kodo, ki bi nastala zaradi nepravilne uporabe ali nepravilnega
ravnanja, ne prevzemamo hobene odgovornosti.

Omejitve uporabe za preﬁreéevanje telesnih poskodb

* Nikoli ne uporabljajte dodatkov, ki jih proizvajalec ne priporoca.

« Uporaba dodatne opreme, ki je ne priporoca ali prodaja
proizvajalec naprave, lahko povzroci pozar, elektriCni udar ali

oSkodbe oseb.

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

*V/ primeru nepravilneglua delovanja ali kakrSne koli poskodbe
aparata ga vrnite najbliziemu pooblas¢enemu servisu, da ga
pregleda, popravi ali nastavi.

« Ce med uporabo tlatnega 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

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 tlaCni lonec, ga pazite, Se posebe;j takrat, ko so v
njegovi bliZini otroci.

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 uravnavanje tlaka in ga ne nadomescajte z
drugimi. (Slika 1)

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

* Tlacne posode ne uporabljajte za druge namene, kot je predvideno.

SLOVENSKI
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* Tlacni lonec je treba segrevati na stabilnem ognju.

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

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

* Tlacni I§|>nec lahko odprete Sele takrat, ko v njem ni pritiska. Ne odpirajte

a na silo.

* Pred uporabo vedno preverite, ali sta izpuSna cev in filter proti zamasitvi
zamasena.

« Ta aparat kuha pod pritiskom. Nepravilna uporaba lahko povzroci
opekline. Pred uporabo se prepriCajte, da je aparat pravilno zaprt.

postevajte »Navodila za uporabo«

 Naprave ne napolnite do ve¢ 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«.

* Upostevaite, da se lahko nekatera Zivila, kot so jabolcna omaka, brusn
ce, jeCmen, ovseni kosmici ali druga Zzita, deljeni grah, rezanci, maka-
roni, rabarbara ali épa?etl, 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 tlaak
zamasene.

* Tlacne posode ne odpirajte, dokler se epota ne ohladi in dokler se v
njej ne ustvari notranyi tla .lje bil izdan. Ce ro€aja tezko potisnete nara-
zen, to pomeni ,da je kuhalnik 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
tekocCina, ki ustvarja paro, ne izhlapi.

* Tlacne posode ne postavijajte v ogreto pecico.

* Tlacne posode nikoli ne uporabljajte brez dodajanja vode, saj jo boste

opolnoma poskodovali.

* Tlacne 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 vzdrZzevanje, navedenimi v navodilih za uporabo.

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

CISCENJE IN VZDRZEVANJE .

V razdelku o CiSCenju in vzdrzevanju si oglejte podrobnosti o Cis¢enju
povrsin, ki pridejo v stik s hrano.
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Dobrodosili pri uporabi nasega lonca na pritisk iz nerjavecega jekla. Da bi vam zagotovili varen, odporen
in dobro zasnovan izdelek, ne uporabljamo le vrhunskega materiala, temvec tudi ustrezno preizkusen
delovni postopek.

Tlacni lonec lahko uporabljate tako dolgo, kot lahko, ¢e ga uporabljate na pravilen nacin. V tem priro¢niku
z navodili 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 izkoriS¢a vire.

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

4.PROIZVODNA STRUKTURA:

1. Rocaj pokrova.

2. Vijak.

3. Pokrov.

4. Zaklep pokrova in vti€ za nadtlak.
5. Celna plosca.

6. Spona.

7. Tesnilo.

8. Lonec.

9. Stranski ro¢aj lonca.

10. ZraCna cev.

11. Ventil za uravnavanije tlaka.

&

LASTNOSTI MATERIALA IZDELKA

1. lzdelek je izdelan iz visokokakovostnega nerjavecega jekla 18/10. Zaradi tristopenjskega sendvicnega
dna je trpeznejsi, ima enakomerno segrevanje ter prihrani energijo in ¢as. Primeren je za indukcijske
kuhalne plosc¢e , elektricne povrsine in druge plinske Stedilnike.

2. Tesnilo je izdelano iz silikonske gume in je dobro zrakotesno. Je nestrupeno in brez okusa, varno in

trajno. Pomaga pri enostavnem odpiranju in zapiranju pokrova lonca pod pritiskom.

VARNOSTNI DELLI:

- Vti€ za oznacevanje tlaka: Vi za oznaCevanje tlaka: na spremembo tlaka vpliva dviganje in spus¢anje
gredi, lestvica pa prikazuije tlak.

- Blokada pokrova in vti€ za previsok tlak: Ce pokrov ni popolnoma zaprt, notraniji tlak v tlanem loncu
ne bo dosegel 5 kpa. Ce je tlak visji od 5 kpa, se pokrov in lonec zakleneta. Ce je tlak visji od delovnega
tlaka nadtlacnega vti¢a, se bo ta samodejno odprl, da bi sprostil tlak.

- Okno za dekompresijo: Ce je tlak vegji od izpusnega tlaka tesnila, se bo tesnilo potisnilo in tlak se bo
hitro znizal.

- Odprite regulator pokrova: Premikanje s klju¢avnico na pokrovu in vtiéem za nadtlak ucinkovito
preprecuje nesrece. Ko pokrov ni popolnoma zaprt, regulator in notranji drsnik preprecita dvig nadtlacne
kape. Naspro no, €e je v loncu tlak, se nadtlacni ¢ep ne spusti. Ustavite premikanje regulatorja in
zunanjega drsnika, da se pokrov ne bi mogel odpreti.

5. NACIN DELOVANJA:

Pri prvi uporabi tlacni lonec ocistite s tekoCim detergentom ter ga operite in posusite. Prepri¢ajte se, da

je odprtina izpusne cevi Cista. Ce je zamasena, jo poglobite z iglo premera 2 mm (slika 2). Ce se kljuavnica
pokrova ne more prosto premikati, jo lahko o istite in prostor okoli nje. (Slika 3).

Sistem za prikaz tlaka: ta funkcija lahko prikazuje tlak med kuhanjem, zato je zelo enostavno ugotoviti, ali je

tlak v tlatnem loncu visok ali nizek. Silikonsko tesnilo morate pravilno vstaviti v Sest pozitivnih omejevalnikov
(slika 4-5).

Opomba: Tlak delovnega ventila pri teh modelih je 80 kPa, najvedji tlak varnostnega ventila pa 150 kPa.
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Ne glede na to, kateri tlaCni lonec uporabljate, skupna zmogljivost hrane ne sme biti napolnjena
vec kot 3/4 lonca (slika 6), ¢e kuhate riz, ne sme biti napolnjen ve¢ kot 2/3 (slika 7), ekspanzivna
hrana, kot je kasa, pa ne sme biti napolnjena ve¢ kot %2. (Slika 8).preenchidos a mais de .
(Figura 8).
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Ko zapirate pokrov , poravnajte trikotno oznako pokrova z oznako ro¢aja posode, z levo roko
primite rocaj posode in z desno roko ravno premikajte ro¢aj pokrova v smeri urinega kazalca,
dokler ro¢aj pokrova ni neposredno nad ro¢ajem posode, kar pomeni, da je pokrov popolnoma
zaprt. (Slika 9 in Slika 10) Ce pokrov tezko zaprete, ga morda lahko bolj pritisnete na pokrov, da
se bo lazje zaprl (Slika 11).

Tlagni lonec postavite na vir ogrevanja. Ko se iz izpuSne cevi enakomerno odvaja para, zapnite
ventil za uravnavanje tlaka na izpu$ni cevi, nato pa se nadtla¢ni ¢ep dvigne, ko iz izpuSnega
ventila uide para (slika 12). ZmanjSajte toplotno energijo (Slika 13) in Se naprej izpuscajte malo
pare, pri ¢emer upostevajte »Cas kuhanja«, dokler hrana ni kon¢ana.

T = S0t

Y = R o
12 6468000 13 weebeidi

Pred odprtjem pokrova je treba ogenj ali vir toplote izklopiti ali tlacni
lonec odmakniti od vira toplote in ga ohladiti na naslednje nacine:
1. Naravno ga ohladite pri obi€ajni temperaturi.

2. Hladna voda jo ohladi (slika 14).

Preden odprete pokrov, odstranite regulator tlaka in se prepri¢ajte, da
izpusna cev ne izteka. Medtem, ko pade tla¢ni zama$ek, premaknite
regulator rocice pokrova na sprednji konec, premaknite rocico pokrova v
nasprotni smeri urinega kazalca, dokler ne poravnate dveh trikotnikov
(slika 15), nato lahko odprete pokrov.
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VZDRZEVANJE IN CISCENJE:

. Tla¢ni lonec po kuhanju ocistite z detergentom.

. Ko ga ne uporabljate, ga hranite na suhem.

. Tlacne posode ne drgnite s trdimi predmeti, kot je sredstvo za &iS€enje kovin ali podobno.
. Pred vsako uporabo in po njej ocistite tesnilo. Odstranite umazanijo in olje ter ga ohranite suhega.

Postavite ga v pravi poloZaj pokrova.

. Po vsaki uporabi skrbno ogistite ventil za uravnavanije tlaka. Ce je izpu$na cev zataknjena, jo

temeljito poglobite. (Slika 2)

da opazujete, ali se nadtla¢ni Cep prosto premika, preostanek operite, ko je luknja za €ep zunaj.
(Slika 3).

VZDRZEVANJE ZA VARNO UPORABO
1. Vsaki¢ pred uporabo tlacnega lonca preverite, ali je na upravljalnem ventilu odstranjen

2.
3.

kakrsen koli delCek.

Za vecjo varnost in najboljSe rezultate je treba gumijasto tesnilo zamenjati po priblizno 400
urah uporabe.

Pred uporabo lonca pod pritiskom vsaki¢ preverite, ali so rocaji, ro¢aj podstavka, podporni
ro€aj in ro€aj pokrova dobro priviti. Ce ni tako, z izvijaCem privijte vijake rocajev.

ZAMENJAVNI DELI Vsi deli nasega lonca na pritisk so zasnovani neodvisno in posebej za
ta izdelek podjetja SOGO. NE ZAMENJAJTE nobenega dela ali jih sestavite na kakr§en koli
drug nacin. Vsi uporabljeni deli morajo biti nasi deli za tlacni lonec SOGO. Za dobavo delov
za ta kuhalnik pod pritiskom se obrnite na svojo obi¢ajno prodajalno ali na pooblas¢eni
servisni center SOGO.

(o] arwWN-2 N

. TEZAVE IN RESITVE

. Ce se nadtla¢ni ¢ep med segrevanjem ne dvigne ali je videti zaklenjen, ogistite luknjo za cep.

. Ce tesnilo ni pravilno vstavljeno ali se stara, ga popravite, oCistite ali zamenjajte.

. Ce regulator ni obrnjen nazaj, ga ocistite ali mu pomagajte z roko.

. Ce med segrevanjem ni dovolj vro¢e, povecajte ogenj ali odstranite opecene stvari v loncu.

. Ce je zazgana stvar na dnu lonca trda, napolnite tlacni lonec z vro¢o vodo, da se zmeh¢a, in jo

ocistite. Ne uporabljajte trdih predmetov, kot so kovinske $¢etke, sicer boste lonec poskodovali.

. Po daljsi uporabi pride do pus€anja tesnila. V takem primeru ga morate takoj zamenjati. Nasa

predlagana zivljenjska doba tesnila je 400 ur, pri Cemer mora biti iz istega materiala in delov, kot
jihje dobavila druzba SOGO.

REFERENCNI CAS KUHANJA
Cas kuhanja je odvisen od apetita razli¢nih ljudi, nacina kuhanja in sestavin.

1.
2.

Cas se izrauna od zagetka normalnega spro$éanja ventila za uravnavanje tlaka.
Na ¢as kuhanja vplivajo prostornina zZivila, vreme, toplotna energija itd. Navedeni Cas je le
informativen.

. Pogosto Cistite nadtlacni ¢ep. Drzite notranji drsnik, da se glava dvigne, postavite pokrov nasproti,

3. Cas kuhanja je dolo¢en glede na kuhanje na plinskih Stedilnikih. Lahko se razlikuje, e uporabljate

druge vrste virov toplote.

SLOVENSKI
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FOOD CAS (min.)
Riz 4
Zelje 4
CvetaCa 4
Rdedi fizol 20
Fizol 20
Ribe 4
Govedina 20
Prasic 20
Pis¢anec 18
Jagnjecje meso 15
Zajcje meso 15
Congee 20
Soja 10-20
Ribja juha 6-8
Cebulna juha 3-4
Jedilna juha 6-8
Juha iz volovskega repa 20-30
Mesna juha 15
Zelenjavna juha 10
Paradiznikova juha 3
Makaroni 5
Testenine 6
SLOVENSKI




JORe
VAZNA OBAVIJEST:

* Prije uporabe uvijek paZljivo procitajte upute za uporabu.

* Ovaj priruénik moZzete preuzeti s naSe web stranice www.sogo.es.

-ZSajte ove upute za buducu upotrebu.

Sigurnosne upute za korisnika
el Opcée mjere opreza tijekom uporabe elektricne opreme

* Ne koristite uredaj u druge svrhe osim onih opisanih u ovom prrui cniku.

* Ne Koristite ili ne pohranjujte uredaj na otvorenom.

* Ovaj proizvod namijenjen je za unutarnju, neindustrijsku, nekomercijalnu
i samo za kucnu upotrebu. Ne Kkoristite 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 odgo-

vornost za Stetu nastalu nepravilnom uporabom ili pogresnim
rukovanjem.

Ogranicenja 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
ozliedom osoba.

» Svi dijelovi tlakovog lonca moraju biti dijelovi ovo?(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 loncaiili
sigurnosni uredaj ne radi normalno, trebali biste odmah prestati koristiti i
poslati ga u nas ovlasteni servisni centar na pregled i popravak. Ne
pokuSavaijte ga popraviti sami.

Ogranicenja 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 iliu
vrijeme kada su djeca u blizini.

A Upute kojih se treba pridrzavati prilikom koriStenja uredaja

* Ne dodirujte vrucu povrsinu odmah. Koristite ru¢ku i regulator.

. (I\é(le kpri1ti)skajte ventil za kontrolu tlaka niti koristite druge da ga zamijene.

ika

* ne postavijajte tlakovni lonac na Stednjak kada je prazan. Ne koristite
a za przenje.

* Ne koristite tiakovni 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 vruée tekucine.

HRVATSKI
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* Ne dopustite da Erozor za dekompresiju i ventil za kontrolu tlaka upiru

rema nekoj osobi.

« Tlakovni lonac moZzete otvoriti samo kada unutra nema tlaka. Ne
%risiljavajte ga da se otvori.

* Uvijek prif'e upotrebe provjerite je li cijev za ispustanije i fitler za zastitu
od zaceplienja zaCepljeni. » Ovaj uredaj kuha pod tlakom. Nepravilna
upotreba moZze rezultirati opeklinama. Prije upotrebe uvijek se pobrinite
da je dobro zatvoren. Molimo slijedite “Upute za upotrebu”

* Ne punite uredaj vise od 2/3 puno?. Prilikom kuhanja hrane koja
se tijekom kuhanja Siri, poput rize ili suhog povrca, ne punite uredaj
viSe od 1/2 punog. Pretjerano punjenje moze uzrokovati rizik od
zaCeplienja cijevi za ventilaciju i razvoj prekomjermnog tlaka. Pogledaijte
“Upute za pripremu hrane.”

* Budite svjesni da odredene hrane, kao Sto su umak od jabuka, bursnice,
je€am, zobena kasa ili druge Zzitarice, grasak, tjestenina, makaroni,
rabarbara ili éﬁa eti mogu pjeniti, siktati i prskati, te zaCepiti ruedaj za
otpustanje tlaka (parni ventil). Takvu hranu ne bi trebalo kuhati u
tlakovnom loncu.

. Uvijtek t§>rovjerite da uredaiji 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 razdvoijti, to ukazuje
natoda {'e lonac jos uvijek pod tlakom - ne prisiljiavajte ga da se otvori.
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 tlakomg'er u zagrijanu pecnicu.

. Nv”ﬁ%? ne koristite tlakomjer bez dodavanja vode; to ¢e ga potpuno
ostetiti.

* Nikada ne Koristite tlakomjer u nacinu pod pritiskom za duboko ili
ﬂitko_ przenje. . .

* Ne dirajte nikakve sigurnosne sustave izvan uputa za odrzavanje
navedenih u uputama za uporabu.

* Prilikom kuhanja ljepljive hrane, pazite da ne bude previse liepljiva.

CISCENJE | ODRZAVANJE
Za pojedinosti o tome kako ocistiti povrsine koje dolaze u dodir s

hranom, pogledajte odjeljak o €iS¢enju i odrzavanju.

58 HRVATSKI



3.UvoD

Dobrodosli u upotrebu naseg tlakomjera od nehrdajuceg 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 Sto dulje ako ga koristite na ispravan nacin. Ovaj priruénik
pruzit ¢e vam upute za ispravno koristenje. Obavezno ga pazljivo procitajte.
Tlakomijer je izraden od materijala nehrdajuceg Gelika 304 i baza kuhalo od Cistog 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.PROIZVODNA STRUKTURA:

Rucka poklopca
Vijak

Poklopac B
Brava poklopca i sigurnosni ¢ep 20
Prednja ploca
Stezaljka

Brtva

Lonac

Boc¢na rucka lonca

0. Zra¢na cijev

1. Ventil za kontrolu tlaka

2Z0NOORON~

SVOJSTVA MATERIJALA PROIZVODA

1. Proizvod je izraden od visokokvalitetnog nehrdajuceg Eelika 18/10. Troslojna sendvi¢ baza €ini ga
izdrzljivijim, osigurava ravnomjerno zagrijavanje te Stedi energiju i vrijeme. Pogodan je za indukcijske
ploce, elektricne povrsine i druge plinske Stednjake.

2. Brtvaje izradena od silikonske gume i ima dobru nepropusnost. Netoksicna je, bez mirisa, sigurna i

izdrzljiva. Omogucuije lako otvaranje i zatvaranje poklopca ekspres lonca.

SIGURNOSNI DIJELOVI:

* Cep za indikaciju tlaka: Osovina indikatora se podiZe i spusta pod utjecajem promjene tlaka, a ljestvica
prikazuje tlak.

* Brava poklopca i sigurnosni ¢ep: Ako poklopac nije potpuno zatvoren, unutarnji tlak ekspres lonca nece
dosedi 5 kPa. Ako tlak prijede 5 kPa, poklopac i lonac ¢e se zaklju€ati zajedno. Ako tlak prijede radni tlak
sigurnosnog Cepa, on ce se automatski otvoriti kako bi se ispustio viSak tlaka.

» Dekompresijski prozor: Ako tlak prijede ispusni tlak brtve, brtva e biti potisnuta, a tlak ¢e se brzo
smanijiti.

* Regulator otvaranja poklopca: Krece se zajedno s bravom poklopca i sigurnosnim ¢epom te ucinkovito
sprjeCava nesrece. Kada poklopac nije potpuno zatvoren, regulator i unutarnji kliza¢ spriecavaju podizanje
sigurnosnog ¢epa. S druge strane, ako postoji tlak u loncu, sigurnosni ¢ep se nece spustiti. Regulator i
vanjski kliza¢ zaustavljaju kretanje kako bi se sprijecilo otvaranje poklopca.

5. NACIN RADA:

Prije prve upotrebe, oistite ekspres lonac tekuéim deterdzentom, isperite ga i osusite. Provjerite je li rupa
ispusne cijevi Cista. Ako je zacepljiena, ocistite je iglom promjera 2 mm (Slika 2). Ako se brava poklopca ne
moze slobodno pomicati, o€istite je i podrucje oko nje (Slika 3).

Sustav prikaza tlaka: Ova funkcija prikazuje tlak tijekom kuhanja, $to omogucuije lako pracenije je li tiak un
tar lonca visok ili nizak. Morate pravilno postaviti silikonsku brtvu u Sest pozitivnih to¢aka zaustavljanja (Slike
4-5).

Napomena: Tlak radnog ventila za ove modele je 80kPa i Max. tlak sigurnosnog ventila je 150kPa.
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Bez obzira koji ekspres lonac koristite, ukupni kapacitet hrane ne smije prelaziti 3/4 lonca (Slika
6). Kod kuhanja rize lonac ne smije biti napunjen viSe od 2/3 (Slika 7). Kod kuhanja hrane koja se
Siri, poput kase, lonac ne smije biti pun vise od 1/2 (Slika 8).
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Prilikom zatvaranja poklopca, poravnajte trokutasti znak na poklopcu s oznakom na rucki lonca.
Drzite ru€ku lonca lijevom rukom, a desnom rukom pomicite ru¢ku poklopca u smjeru kazaljke na
satu, dok se rucka poklopca ne nade to¢no iznad rucke lonca, $to oznacava da je poklopac
potpuno zatvoren (Slika 9 i Slika 10). Ako imate poteskoca pri zatvaranju poklopca, mozete
primijeniti malo viSe pritiska na poklopac kako bi se lakSe zatvorio (Slika 11).

Stavite ekspres lonac na izvor topline. Kada iz ispu$ne cijevi po¢ne izlaziti stalna para, stavite
ventil za kontrolu tlaka na ispusnu cijev. Zatim ¢e sigurnosni Cep porasti kada para po¢ne izlaziti
iz ventila za kontrolu tlaka (Slika 12). Smanjite jainu vatre (Slika 13) i odrzavajte lagano
ispustanje pare, prema uputama iz odjeljka »Vrijeme kuhanja«, dok se hrana ne skuha.
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Prije otvaranja poklopca, vatru ili izvor topline morate iskljuciti ili
premjestiti ekspres lonac dalje od izvora topline. MoZete ga ohladiti na
sljedece nacine:

1. Prirodno hladenje na sobnoj temperaturi.

2. Hladenje hladnom vodom za ubrzano smanjenje tlaka (Slika 14).

Prije otvaranja poklopca, skinute ventil za kontrolu tlaka i provjerite da iz
ispusne cijevi ne izlazi para. U isto vrijeme, provjerite je li sigurnosni ¢ep
spusten.Pomaknite regulator poklopca prema prednjem kraju, a zatim
okrenite ru¢ku poklopca u smjeru suprotnom od kazaljke na satu, dok se
dva trokuta ne poravnaju (Slika 15). Nakon toga, poklopac se moze
otvoriti.
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6. ODRZAVANJE | CISCENJE:

Nakon kuhanja, lonac oCistite deterdzentom.

Kada ga ne Koristite, drZite ga suhim.

Ne grebite lonac tvrdim predmetima, poput metalnih spuzvi ili sliénih sredstava.

Ocistite brtvu prije i poslije svake upotrebe. Uklonite prljavstinu i masnocu te je drzite suhom.
Postavite je na ispravno mjesto na poklopcu.

temeljito je ocistite (Slika 2).

Cistite sigurnosni ¢ep redovito. Drzite unutarnji kliza¢ kako biste podigli glavu €epa, zatim
okrenite poklopac naopako i provjerite moze li se sigurnosni ¢ep slobodno pomicati. Operite
ostatke kada je otvor Cepa izvan poklopca (Slika 3).

@ 0 hwdb-=

ODRZAVANJE ZA SIGURNU UPOTREBU

1. Svaki put prije upotrebe, provjerite da radni ventil nije zacepljen ostacima hrane.

2. Radi vece sigurnosti i boljih rezultata, gumu brtve treba zamijeniti nakon priblizno 400 sati
upotrebe.

3. Svaki put prije upotrebe, provjerite ruc¢ke, baznu ru¢ku, potporni drza¢ i ru¢ku poklopca kako
biste bili sigurni da su sigurno pri¢vr§éeni. Ako nisu, zategnite ih odvijacem.

ZAMJENSKI DIJELOVI

Svi dijelovi naseg ekspres lonca posebno su dizajnirani i proizvedeni za ovaj proizvod

od strane SOGO. NE mijenjajte niti sastavljajte dijelove na drugaciji nacin. Svi dijelovi moraju

biti originalni SOGO dijelovi. Za nabavu zamjenskih dijelova kontaktirajte ovlasteni SOGO

servisni centar ili svog redovnog trgovca.

. PROBLEMI | RIESENJA

7

1. Tijekom zagrijavanja, ako sigurnosni ¢ep ne raste ili izgleda zaklju¢an, ocistite otvor ¢epa.

2. Ako brtva nije pravilno postavljena ili je istroSena, postavite je ispravno, ocistite ili zamijenite.

3. Ako regulator nije vracen do kraja, oCistite ga ili ga lagano pomaknite rukom.

4. Ako lonac nije dovoljno zagrijan, pojacajte vatru ili uklonite zagorjele ostatke iz unutra$njosti
lonca.

5. Ako su zagorijeli ostaci ¢vrsto zalijepljeni za dno lonca, napunite ekspres lonac vru¢om vodom
kako bi omeksali, a zatim ga o istite. Ne koristite tvrde predmete poput metalnih spuzvi, jer
mogu ostetiti lonac.

6. Nakon dulje upotrebe moze doci do propustanja brtve. U tom slu€aju brtvu treba odmah
zamijeniti. Preporuceni vijek trajanja brtve je 400 sati, a zamjenska brtva mora biti od istog
materijala i odgovarati originalnim dijelovima SOGO.

REFERENTNO VRIJEME KUHANJA
Vrijeme kuhanja ovisi o osobnom ukusu, nacinu pripreme i vrsti sastojaka.

1. Vrijeme se racuna od trenutka kada ventil za kontrolu tlaka pocne normalno ispustati paru.

2. Vrijeme kuhanja ovisi o koli€ini hrane, vremenskim uvjetima, ja¢ini topline i drugim ¢imbenicima.

Vrijednosti su samo informativne.
3. Vrijeme kuhanja je prilagodeno za kuhanje na plinskim Stednjacima. MoZe se razlikovati pri
koriStenju drugih izvora topline.

HRVATSKI

Pazljivo ocistite ventil za kontrolu tlaka nakon svake upotrebe. Ako je ispusna cijev zacepljena,
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HRANA

VRIJEME KUHANJA (Min.)

Riza 4
Kupus 4
Cvjetaca 4
Crveni grah 20
Grah 20
Riba 4
Govedina 20
Svinjetina 20
Piletina 18
Janjetina 15
Zecetina 15
Kasa 20
Soja 10-20
Riblja juha 6-8
Lukova juha 3-4
Povrtna juha 6-8
Govedi rep u juhi 20-30
Mesna juha 15
Povrtna juha 10
Rajci¢ina juha 3
Makaroni 5
Tjestenina 6
HRVATSKI




1.
m WAZNA UWAGA:
* Przed uzyciem nalezy zawsze uwaznie przeczytac instrukcje obstugi.
* Niniejszg instrukcje mozna pobra¢ z naszej strony internetowej
WWW.S0JO.€S.
 Zachowaj te instrukcje do wykorzystania w przysziosci.

2. A Instrukcje bezpieczenstwa dla uzytkownika
Ogolne srodki ostroznosci podczas korzystania z
i urzadzen elektrycznych

* Nie uzywaj urzgdzenia do celdw innych niz opisane w niniejszej instrukgji.

* Nie uzywaj ani nie przechowuj urzgdzenia na zewnatrz.

* Ten produ tﬂ'est przeznaczony do uzytku wewnetrznego,
nieprzemystowego, niekomercyjnego i wylgcznie do uzytku domowego.
Nie nalezy go uzywac na zewnatrz ani w 2adngm innym celu.
Nieprawidtowe uzytkowanie lub niewlasciwa obstuga mogg spowodowac
problemy z urzgdzeniem.

« Urzgdzenie moze byC uzywane wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem.
Nie ﬁonosimy odpowiedzialnosci za szkody wynikajgce z niewtasciwego

lKowania lub nieprawidtowej obstugi.

Ograniczenia uzytkowania w celu unikniecia obrazen ciata

* Nigdy nie uzywaj akcesoridw, ktore nie sg zalecane przez producenta.

» Korzystanie z akcesoridéw niezalecanych lub sprzedawanych przez
producenta urzgdzenia moze spowodowac pozar, porazenie prgdem
elekirycznym lub obrazenia ciata.

» Wszystkie czesci szybkowaru muszg pochodzi¢ z te?o szybkowaru.

* W przypadku nieprawidtowego dziatania urzgdzenia lub jesli zostato ono
w jakikolwiek sposob uszkodzone, nalezy zwréci¢ urzgdzenie do
najbllizs;ego autoryzowanego serwisu w celu sprawdzenia, naprawy lub
regulacii.

« Jesli dpodczas uzytkowania szybkowaru wystgpi nietypowe zjawisko lub
urzadzenie zabezpieczajgce nie dziata prawidiowo, nalezy natychmiast
zaprzestac¢ uzytkowania szybkowaru i przesta¢ go do autoryzowanego
serwisu w celu sprawdzenia i naprawy. Nie nalezy podejmowac préb
samodzielnej naprawy.

Ograniczenia dotyczace stosowania u dzieci i oséb starszych
* Dzieci powinny b&/é nadzorowane, aby nie bawity sie urzgdzeniem.
* Dzieci nie mogg korzysta¢ z szybkowaru.
* Nalezy pilnowac szybkowaru, gdy jest on uzywany, zwtaszcza gdy w jego
poblizu znajdujg sie dzieci.

A Instrukcje, ktérych nalezy przestrzegaé podczas korzystania z
urzadzenia
* Nie nalezy od razu dotyka¢ gorgcej powierzchni. Nalezy uzywac¢ uchwytu
i regulatora.
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* Nie wolno naciska¢ zaworu kontroli ciSnienia ani uzywac innych
urzgdzen w celu zastgpienia go. (Zdjecie)

* Nie stawia¢ pustego szybkowaru na plycie grzewczej. Nie uzywaj

0 do smazenia.

» Szybkowaru nie nalezy uzywac niezgodnie z jego przeznaczeniem.

» Szybkowar powinien by¢ podgrzewany na stabilnym ogniu.

* Podczas przenoszenia szybkowaru znajdujacee?o sie pod cisnieniem
nalezy zachowac szczegolng ostroznosc lub petne gorgcego ptynu.

* Nie pozwal, aby okno dekompresyjne i zawor kontroli cisnienia byty
skierowane w strone 0séb kierunek.

» Szybkowar mozna otworzy¢ tylko wtedy, gdy wg’ego wnetrzu nie ma
cidnienia. Nie nalezy otwiera¢ szybkowaru na site.

* Przed uzyciem nalezy zawsze sprawdzic, czy rura wydechowa i filtr

rzeciwzapchaniowy nie sg zatkane.

« To urzadzenie gotuje pod cisnieniem. Niewtasciwe uzytkowanie moze
skutkowac¢ poparzeniem. Przed uzyciem nalezy upewnic sig, ze
urzadzenie jest prawidtowo zamkniete. Nalezy przestrzegac "Instrukcji
obstugi”

* Nie napeiac urzadzenia powyzej 2/3. Podczas gotowania potraw,
ktére majg tendencje do rozszerzania sie podczas gotowania, takichJak
ryz lub suszone warzywa, nie nalezy napetiac¢ urzgdzenia powyzej 1/2.
Nadmierne napetnienie moze spowodowac ryzyko zatkania rurki
odpowietrzajgcej i wytworzenia nadmiernego cisnienia. Patrz "Instrukcje
dotyczgce przygotowywania zywnosci”.

* Nalezy pamigtac, ze niektore produkty spozywcze, takie jak mus
jabtkowy, zurawina, kasza jeczmienna, ptatki owsiane lub inne pfatki
zbozowe, groszek, makaron, rabarbar lub spaghetti mogg sie pienic i
zapychac urzgdzenie uwalniajgce cisnienie (odpowietrznik pary).
Produkty te nie powinny by¢ gotowane w szybkowarze.

* Przed uzyciem nalezy zawsze sprawdzi¢, czy urzgdzenia zwalniajgce
cidnienie nie sg zatkane.

» Szybkowar nalezy otwiera¢ dopiero po ostygnieciu urzadzenia i
ustabilizowaniu sie cisnienia wewnetrznego. zostat zwolniony. Jesli
uchwyty sg trudne do rozsunigcia, oznacza to, ze kuchenka jest nadal
pod cisnieniem

* nie otwieraj go na site. Jakiekolwiekcisnienie w kuchence moze by¢
niebezpieczne.

 Gdy urzadzenie osiagnie normalne cisnienie, nalezy zmniejszy¢
temperature, aby cafa ciecz, ktora tworzy pare, nie wyparowata.

* Nie wktadac 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 gtebokiego
lub ptytkiego smazenia.

* Nie nalezy ingerowac w zaden z systemow bezpieczenstwa w sposob
wykraczajgcy poza instrukcje konserwacji okreslone w instrukcji obstugi.

 Podczas gotowania lepkich potraw nalezy upewnic sig, ze nie sg
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one zbyt lepkie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Szczegodtowe informacje na temat czyszczenia powierzchni majgcych
kontakt z zywnoscig znajdujg sie w rozdziale dotyczgcym czyszczenia i
konserwacji.

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 robocza.

Szybkowaru mozna uzywac tak diugo, jak to mozliwe, korzystajgc z niego w prawidtowy sposéb.
Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wskazowki dotyczace prawidtowego korzystania z szybkowaru.
Nalezy jg uwaznie przeczytac.

Szybkowar wykonany jest z rozciaggnietej stali nierdzewnej 304, a podstawa szybkowaru wykonana jest
z czystego aluminium i podwajnej Scianki z materiatu 430 o wysokiej temperaturze i dobrej transmisji,
dzieki czemu nadaje sie do ogrzewania elektromagnetycznego i petnego wykorzystania zasobdw.
Pokrywa kuchenki jest wyposazona w wiele rodzajéow zabezpieczen zapewniajacych bezpieczne
uzytkowanie, ktére spetniajg nowe standardowe wymagania i mogg zapewni¢ klientom wygode.

4.STRUKTURA DE PRODUKCJI:

- Uchwyt pokrywy 11
Sruba

10
Pokrywa ST
. Blokada pokrywy i korek nadcisnieniowy < ‘} .
Ptyta czotowa
Zacisk
. Uszczelka
Gamnek
Uchwyt boczny garnka
10. Przewdd powietrza
11. Zawor kontroli ciSnienia
WLASCIWOSCI MATERIALOWE PRODUK'1 u
1. Produkt jest wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej 18/10. Trzypoziomowa podstawa sprawia, ze
jest bardziej wytrzymaty, zapewnia réwnomierne ogrzewanie oraz oszczedza energie i czas. Nadaje sie
do ptyt indukcyjnych, powierzchni elektrycznych i innych kuchenek gazowych.
2. Uszczelka jest wykonana z gumy silikonowej i ma dobrg szczelnos$¢. Jest nietoksyczna i bez smaku,
bezpieczna i trwata. Utatwia otwieranie i zamykanie pokrywy szybkowaru.
CZESCI BEZPIECZENSTWA:
- Korek wskazujacy cisnienie: Watek wskazujgcy podnosi sie i opada pod wptywem zmiany
cisnienia, a skala pokazuje cisnienie.
- Blokada pokrywy i korek nadcisnieniowy: Jesli pokrywa nie jest catkowicie zamknieta, cisnienie
wewnetrzne szybkowaru nie osiggnie 5 kpa. Jesli cisnienie przekroczy 5 kpa, pokrywa i garnek
zostang zablokowane. Jesli cisnienie jest wyzsze niz ci$nienie robocze korka nadcisnieniowego,
otworzy sie on automatycznie, aby uwolni¢ cisnienie.
- Okno dekompresiji: Jesli cisnienie jest wigksze niz cisnienie wylotowe uszczelki, uszczelka zostanie
wypchnigta, a ci$nienie szybko spadnie.
- Regulator z otwarta pokrywa: Poruszanie si¢ z blokadg pokrywy i korkiem nadcisnieniowym skut
cznie zapobiega wypadkom. Gdy pokrywa nie jest catkowicie zamknigta, regulator i wewnetrzny
suwak zapobiegajg podnoszeniu sig korka nadcisnieniowego. Przeciwnie, jesli w garnku jest
cisnienie, korek nadcisnienia nie opadnie. Regulator i suwak zewnetrzny nie moga sie poruszac, co
uniemozliwia otwarcie pokrywy.

5. TRYB PRACY:

OCRNODOHWN =

Przy pierwszym uzyciu szybkowar nalezy wyczysci¢ ptynem do mycia naczyn, a nastepnie umy¢ i wysuszyé.

Upewnij sig, ze otwor rury wydechowej jest czysty. Jesli jest zablokowany, nalezy go pogtebic igtg o srednicy

2 mm (rysunek 2). Jesli blokada pokrywy nie moze sie swobodnie porusza¢, wyczysc jg i miejsce wokot nie;j.

(Zdjecie 3).

System wyswietlania ci$nienia: ta funkcja moze pokazywac cisnienie podczas gotowania, dzieki czemu ba

dzo fatwo jest sprawdzic, czy cisnienie wewnatrz szybkowaru jest wysokie czy niskie. Nalezy prawidtowo

umiesci¢ silikonowg uszczelkg w szesciu dodatnich ogranicznikach (zdjecie 4-5).

Uwaga: Ci$nienie zaworu roboczego dla tych modeli wynosi 80 kPa, a maksymalne cisnienie zaworu
bezpieczenstwa wynosi 150 kPa.
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Niezaleznie od uzywanego szybkowaru, catkowita pojemno$¢ naczynia nie powinna by¢ wieksza
niz 3/4 (rys. 6), w przypadku gotowania ryzu nie powinna by¢ wigksza niz 2/3 (rys. 7), a w
przypadku potraw ekspansywnych, takich jak owsianka, nie powinna by¢ wieksza niz 72
naczynia. (Zdjecie 8).

Podczas zamykania pokrywy nalezy wyréwnac¢ oznaczenie tréjkgta pokrywy z oznaczeniem
uchwytu garnka, przytrzymac uchwyt garnka lewa reka i przesung¢ uchwyt pokrywy prawg

rekg w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara, az uchwyt pokrywy znajdzie sie
bezposrednio nad uchwytem garnka, co oznacza, ze pokrywa jest catkowicie zamknieta. (Zdjgcie
9 i Zdjecie 10) Jesli trudno jest zamkna¢ pokrywe, mozna zastosowac¢ wigekszy nacisk na
pokrywe, co utatwi jej zamkniecie (zdjecie 11).

&

Podtaczy¢ szybkowar do zrddta ciepta. Gdy z rury wylotowej wydobywa sie para, nalezy
zamkng¢ zawor kontroli cisnienia na rurze wylotowej, a nastepnie, gdy para wydostaje sie

z zaworu kontroli ci$nienia, podniesie sie korek nadcisnienia (rys. 12). Zmniejszy¢ moc grzania
(rys. 13) i utrzymywac niewielki wyptyw pary, zgodnie z »Czasem gotowania«, az do zakonczenia
gotowania.
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Przed otwarciem pokrywy nalezy wytaczy¢ ogien lub zrodto ciepta lub
odsungc¢ szybkowar od zrodta ciepta, korzystajgc z nastepujacych
sposobéw chtodzenia:

1. Schtodzi¢ naturalnie w normalnej temperaturze.

2. Wymusi¢ schtodzenie zimng woda (zdjecie 14).

Przed otwarciem pokrywy nalezy zdjg¢ regulator ci$nienia i upewni¢ sie,
ze rura wydechowa nie jest zamknieta. W miedzyczasie, gdy ci$nienie
spadnie, przesun regulator pokrywy do przodu, przesun pokrywe w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az do wyréwnania
dwach trojkatéow (zdjecie 15), a nastepnie mozna otworzy¢ pokrywe.
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6. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE:

. Po zakonczeniu gotowania szybkowar nalezy wyczysci¢ detergentem.

. Przechowywa¢ w suchym miejscu, gdy nie jest uzywany.

. Nie wolno skroba¢ szybkowaru twardymi przedmiotami, takimi jak metalowy $rodek do
szorowania itp.

. Uszczelke nalezy czys$ci¢ przed i po kazdym uzyciu. Usung¢ brud i olej i pozostawi¢ doj
wyschnigcia. Umies¢ jg we wtasciwej pozycji pokrywy.

. Po kazdym uzyciu nalezy doktadnie wyczysci¢ zawor regulacji cisnienia. Jesli rura wydechowa
jest zablokowana, nalezy jg doktadnie pogtebié. (Zdjecie 2)

. Nalezy czesto czyscic¢ korek nadcisnieniowy. Przytrzymaj wewnetrzny suwak, aby podnie$¢
gtowice, umies¢ pokrywe naprzeciwko, aby obserwowac, czy korek nadcisnieniowy porusza sie
swobodnie, umyj pozostatg czesé, gdy otwér korka jest wyjety. (Zdjecie 3).

KONSERWACJA DLA BEZPIECZNEGO UZYTKOWANIA

1. Przed kazdym uzyciem szybkowaru nalezy upewnic sie, ze zawor sterujacy jest czysty i nie
osadzajg sie na nim zadne zanieczyszczenia.

2. Aby zwiekszy¢ bezpieczenstwo i uzyskac najlepsze wyniki, gumowa uszczelke nalezy wymieni¢
po okotfo 400 godzinach uzytkowania.

3. Przed kazdym uzyciem szybkowaru nalezy sprawdzi¢, czy uchwyty, uchwyt podstawy, uchwyt
podpory oraz uchwyt pokrywy sg dobrze dokrecone. Jesli nie, nalezy dokreci¢ sruby uchwytéw
za pomocg Srubokreta.

CZESCI ZAMIENNE Wszystkie czesci naszego szybkowaru zostaty zaprojektowane przez firme
SOGO niezaleznie i specjalnie dla tego produktu. NIE WOLNO zmienia¢ zadnych czesci ani
montowac ich w jakikolwiek inny sposob. Wszystkie uzywane czesci muszg by¢ czesciami
szybkowaru SOGO. Prosimy o kontakt z punktem sprzedazy detalicznej w celu dostarczenia
czesci do tego szybkowaru lub o kontakt z autoryzowanym centrum serwisowym SOGO.

7. PROBLEMY | ROZWIAZANIA

. Jesli podczas nagrzewania korek nadcisnieniowy nie podnosi sie lub wyglgda na zablokowany,
nalezy wyczyscic otwor korka.

. Jesli uszczelka nie jest zatozona prawidtowo lub starzeje sie, nalezy jg poprawié, wyczysci¢ lub
wymienic.

. Jesli regulator nie wraca do konca, wyczy$¢ go lub pomo6z mu reka.

. Jesli nie jest wystarczajgco gorgcy podczas podgrzewania, zwieksz ogien lub usun przypalone
elementy wewnatrz garnka.

. Jesli przypalony element wewnatrz dna garnka jest twardy, napetnij szybkowar gorgcg wodg,
aby zmiekt, a nastepnie wyczys$¢ go. Nie uzywaj twardych przedmiotdéw, takich jak metalowe
zmywaki, poniewaz spowoduje to uszkodzenie garnka.

6. Po dtuzszym uzytkowaniu moze dojs¢ do rozszczelnienia uszczelki. W takim przypadku nalezy jg

niezwtocznie wymieni€. Sugerowana przez nas zywotnos¢ uszczelki wynosi 400 godzin i musi
ona by¢ wykonana z tego samego materiatu i czesci, co dostarczona przez SOGO.

ODNIESIENIE DO CZASU GOTOWANIA

Czas gotowania zalezy od apetytu roznych osob, stylu gotowania i sktadnikow.

[« [&)] B WN =
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1. Czas jest obliczany od poczgtku normalnego zwolnienia zaworu kontroli ciSnienia.

2. Czas gotowania zalezy od objetosci potrawy, pogody, energii cieplnej itp. Podany czas stuzy
jedynie jako odniesienie.

3. Czas gotowania podano dla gotowania na kuchence gazowej. Moze sie on rézni¢ w przypadku
korzystania z innych zrodet ciepta.
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ZYWNOSC CZAS (min.)
Ryz 4
Kapusta 4
Kalafior 4
Czerwona fasola 20
Fasola 20
Ryba 4
Wotowina 20
Swinia 20
Kurczak 18
Mieso jagniece 15
Mieso krolika 15
Congee 20
Soja 10-20
Zupa rybna 6-8
Zupa cebulowa 3-4
Zupa na talerzu 6-8
Zupa ogonowa 20-30
Zupa miesna 15
Zupa jarzynowa 10
Zupa pomidorowa 3
Makaron 5
Makaron 6
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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.sogo.es.
éPEat,i aceste instructiuni pentru consultari ulterioare.

e INstructiuni de siguranta pentru utilizator
il Precautii generale in timpul utilizarii echipamentelor electrice

* 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 utilizarii in interior, non-industriale, necomerciale
si numai pentru uz casnic. Nu utilizati 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 accesoril 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 oalas ub
Jresiune.

* In caz de functionare defectuoasé a aparatului sau daca acestaa fost
deteriorat n orice mod, returnati aparatul la cel mai apropia tservice
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 si sa o trimiteti la centrul nostru de
service autorizat pentru inspectie si reparatii. Nu nicercati sa o reparati de
unul singur.

('A_ Restrictii de utilizare cu copii si varstnici_ o

- Copiii trebuie supravegheati pentru a se asigura ca nu se joaca cu
aparatul.

« Copiilor le este interzisa utilizarea oalei sub presiune. o
» Supravegheati oala sub presiune atunci cand este folosita, in special 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.
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* Nu folositi oala sub presiune pentru alte scopuri decét cele prevazute.

+ Qala 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 lasati fereastra de decompresie si supapa de control al presiunii

sa fie indreptate spre o persoana directia.

* Puteti 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 i
filtrul antiinfundare sunt blocate.

* Acest aparat gateste sub presiune. Utilizarea necorespunzatoare
poate duce la ranirea prin scaldare. Asigurati-va ca inchideti daca
eat_e corect inainte de utilizare. Va rugam sa urmati , Instructiuni de
utilizare .

* Nu umpleti aparatul cu mai mult de 2/3. In timpul gatitului alimentelor
care au tendinta de a se dilata n 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
dezvoltarea unei presiuni excesive. Consultati ,Instructiuni 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 spa?hetele pot face spuma, spuma
si spitele si pot bloca dispozitivul de eliberare a presiunii (qura de
aerisire a aburului). Aceste alimente nu trebuie gatite intr-o oala sub

resiune.

» Verificati intotdeauna daca dispozitivele de eliberare a presiuni nu
sunt infundate inainte de utilizare.

* Nu deschideti oala sub presiune pana cand unitatea nu se raceste si
pana cand toata presiunea interna a fost lansat. Daca manerele sunt
greu de indepartat, acest lucru indca frzlftul ca aragazul este inca
sub presiunes+ nu-l fortati sa se deschiaa. Orice presiune in aragaz po
te fi periculoasa.

« Cand unitatea ajunge la presiune normala, 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 sa adaugati apa, deoarece
o veti deteriora complet.

* Nu folositi niciodata oala sub presiune in modul sub presiune pentru

rajirea adanca sau superficiala.

* Nu manipulati niciunul dintre sistemele de siguranta in afara
instructiunilor de intretinere specificate in instructiunile de utilizare.

+ Cand gatiti alimentele lipicioase, asigurati-va ca nu sunt prea lipicioase.

CURATARE S| INTRETINERE
Va rugam sa consultati sectiunea de curatare si intretinere pentru detalii

privind modul de curatare a suprafetelor care vin in contact cu alimentele.
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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 inalta 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.

Qala sub presiune este fabricata din otel inoxidabil 304, iar baza aragazului este fabricata 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 electromagnetlsm 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.

4.STRUCTURA DE PRODUCTIE:

. Manerul capacului. 11
Surub.

Capac.
. Blocarea capacului si dop de suprapresiunes.- : \} '
Placa frontala. =
Clema.

. Gamitura.

Pot.

. Méaner lateral pentru oala.

10. Conducta de aer.

11. Supapa de control al presiunii.

©ENONHON

PROPRIETATILE MATERIALE ALE PRODUSULUI
1. Produsul este fabricat din otel inoxidabil 18/10 de inalta calitate. Baza sandwich cu trei niveluri il
face mai durabil, cu incalzire uniforma si economiseste energie si timp. Este potrivit pentru plitele cu
inductie , suprafata electrica si alte sobe pe gaz.
2. Garnitura este fabricata din cauciuc siliconic si are o buna etanseitate. Este non-toxic si fara gust, sigur
si durabil. Ajuta la deschiderea si inchiderea usoara a capacului oalei sub presiune.
PIESE DE SIGURANTA:
- Dop indicator de presiune: Arborele indica cresterea si scaderea influentate de schimbarea
presiunii, iar scara arata presiunea
- Blocarea capacului si dop de suprapresiune: Dacéa capacul nu este inchis complet, presiunea
interna a oalei sub presiune nu va fi de pana la 5 kpa. Daca presiunea este mai mare de 5 kpa,
capacul si vasul vor fi blocate impreuna. Daca presiunea este mai mare decéat presiunea de lucru
a dopului de suprapresiune, acesta se va deschide automat pentru a elibera presiunea.
- Fereastra de decompresie: Daca presiunea este mai mare decat presiunea de evacuare a
garniturii, garnitura va fi impinsa si presiunea va scadea rapid.
- Regulator cu capac deschis: in miscare cu blocarea capacului si busonul de suprapresiune,
acesta evita in mod eficient accidentele. Atunci cand capacul nu este inchis complet, regulatorul
si glisorul interior impiedica busonul de suprapresiune sa urce. Dimpotriva, daca exista presiune
n oala, busonul de suprapresiune nu va scadea. Opriti miscarea regulatorului si a glisorului
exterior, astfel incat capacul sa nu se poata deschide.
5. MODUL DE FUNCTIONARE

Pentru prima utilizare, va rugam sa curatati oala sub presiune cu detergent lichid si sa o spalati si sa o
uscati. Asigurati-va ca orificiul tevii de evacuare este curat. Daca este blocata, curatati-o cu un ac cu di
metrul de 2 mm (imaginea 2). Daca dispozitivul de blocare a capacului nu se poate misca liber, il puteti
curata pe acesta si locul din jurul sau. (Imagine 3).

Sistemul de afisare a presiunii: aceasta functie poate afisa presiunea in timpul gatitului, astfel incat este
foarte usor sa stiti daca presiunea este mare sau mica in interiorul oalei sub presiune. Trebuie sa puneti
corect garnitura de silicon in cele sase opriri pozitive (imaginea 4-5).

Nota: Presiunea supapei de lucru pentru aceste modele este de 80kPa, iar presiunea maxima a supapei
de siguranta este de 150kPa.
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Indiferent de oala sub presiune pe care o folositi, capacitatea totala a alimentelor nu trebuie
umpluta mai mult de 3/4 din oala (imaginea 6), daca gatiti orez, acesta nu trebuie umplut mai
mult de 2/3 (imaginea 7), iar alimentele expansive, cum ar fi terciul, nu trebuie umplute mai mult
de %. (Imagine 8).

—
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Cand inchideti capacul, aliniati semnul triunghiular al capacului cu semnul manerului oalei, tineti
manerul oalei cu ména stanga si deplasati manerul capacului cu mana dreapta in directia acelor
de ceasornic pana cand manerul capacului este direct deasupra manerului oalei, ceea ce indica
faptul ca capacul este complet inchis. (Imagine 9 si imagine 10) Daca vi se pare dificil sa
inchideti capacul, poate ca puteti aplica mai multd presiune pe capac, acesta se va inchide mai
usor (imagine 11).

Puneti oala sub presiune pe sursa de incalzire. Cand din teava de evacuare iese abur
constant, inchideti supapa de control al presiunii de pe teava de evacuare, apoi busonul de
suprapresiune creste atunci cand aburul iese din supapa de control al presiunii (imaginea 12).
Reduceti energia termica (imaginea 13) si mentineti un pic de evacuare a aburului, facand
referire la » Timpul de gatire«, pana cand mancarea este gata.

B Rt =50 =
12 6468000 13 weebeidi

Inainte de a deschide capacul, focul sau sursa de caldura trebuie sa
fie oprite sau sa indepartati oala sub presiune de sursa de caldura,
folosind urmatoarele modalitati de racire:

1. Ré&citi-l in mod natural la temperatura normala.

2. Apa rece fortati-o sa se raceasca (imaginea 14).

Scoateti regulatorul de presiune Tnainte de a deschide capacul, asigurati
va ca teava de evacuare nu este evacuata. Intre timp, in cazul scaderii
presiunii, mutati regulatorul din mana capacului la capatul din fata, mutati
mana capacului in sensul invers acelor de ceasornic pana la alinierea
celor doua triunghiuri (imaginea 15), apoi capacul poate fi deschis.
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INTRETINERE S| CURATARE:

Curatati oala sub presiune cu detergent dupa gatire.

Pastrati-l uscat atunci cand nu este utilizat.

Nu zgariati oala sub presiune cu obiecte dure, cum ar fi agent de curatare a metalelor sau altele
similare.

Curatati garnitura Tnainte si dupa fiecare utilizare. Indepartati murdaria si uleiul si pastrati-o
uscata. Puneti-l in pozitia corecta a capacului.

Curatati cu atentie supapa de control al presiunii dupa fiecare utilizare. Daca teava de evacuare
este blocata, dragheati-o bine. (Imagine 2)

Curatati frecvent busonul de suprapresiune. Tineti glisorul interior pentru a ridica capul, puneti
capacul opus, pentru a observa daca busonul de suprapresiune se misca liber, spalati restul
atunci cand gaura busonului este afara. (Imagine 3).

INTRETINERE PENTRU UTILIZARE IN SIGURANTA
1. De fiecare data, Tnainte de a utiliza oala sub presiune, verificati intotdeauna daca supapa de
operare este curata de orice particule acumulate.

o o & wn=a @

2. Pentru o siguranta sporita si cele mai bune rezultate, garnitura de cauciuc trebuie inlocuita dupa o
utilizare de aproximativ 400 de ore.
3. De fiecare data, inainte de a utiliza oala sub presiune, verificati intotdeauna manerele, manerul

bazei, manerul de sustinere si manerul capacului pentru a va asigura ca acestea sunt bine
|nsurubate in pozitie. Daca nu, stréangeti suruburile méanerului cu o surubelnita.
PIESE DE INLOCUIRE Toate plesele aragazului nostru sub presiune ; sunt pr0|ectate independent si
special pentru acest produs de catre SOGO. NU schimbati nicio piesa si NU asamblati piesele in
niciun alt mod. Toate piesele utilizate trebuie s fie piesele noastre pentru oala sub presiune SOGO.
Va rugam sa contactati magazinul dvs. obisnuit pentru a va furniza piese pentru aceasta oald sub
presiune sau contactati Centrul de service autorizat SOGO

7. PROBLEME $I SOLUTII

1. La incalzire, daca busonul de suprapresiune nu se ridica sau pare blocat, va rugam sa curatati
orificiul busonului.

. Daca garnitura nu este pusa corect sau daca este imbatranita, puneti-o corect, curatati-o sau
schimbati-o.

. Daca regulatorul nu este Tnhapoi la capat, curatati-l sau ajutati-l cu mana.

. Dacé nu este suficient de fierbinte la incalzire, mariti focul sau eliminati lucrurile arse din interiorul
oalei.

. Daca partea arsa din interiorul fundului oalei este tare, umpleti oala sub presiune cu apa fierbinte
pentru a o inmuia, apoi curatati-o. Nu folositi lucruri dure, cum ar fi scobitori metalice, altfel veti
deteriora oala. R

6. Dupa o utilizare prelungita, vor aparea scurgeri ale garniturii. Intr-un astfel de caz, trebuie sa o

schimbati prompt. Durata de viata sugerata de noi pentru o garnitura este de 400 de ore, iar
aceasta trebuie sa fie din acelasi material si piese ca cele furnizate de SOGO.

a 0w N

REFERINTA TIMP DE GATIRE
Timpul de gatire este stabilit in functie de apetitul, stilul de gatit si ingredientele diferitelor
persoane.

1. Timpul este calculat de la inceputul eliberarii normale a supapei de control al presiunii.

2. Timpul de gatire este influentat de volumul alimentelor, vreme, energia termica si asa mai
departe. Timpul este doar pentru referinta.

3. Timpul de gatire este obtinut in functie de gatirea pe sobe pe gaz. Acesta poate varia daca utilizati
alte tipuri de surse de caldura.
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ALIMENTE TIMP (min.)
Orez 4
Varza 4
Conopida 4
Fasole rosie 20
Fasole 20
Peste 4
Carne de vita 20
Porc 20
Pui 18
Carne de miel 15
Carne de iepure 15
Congee 20
Soia 10-20
Supa de peste 6-8
Supa de ceapa 3-4
Supa pentru farfurii 6-8
Supa de coada de bou 20-30
Supa de carne 15
Supa de legume 10
Supa de rosii 3
Macaroane 5
Paste 6
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BAXKITMBE MNMOBIOOMIJIEHHSA:

* 3aBXaW YBaXKHO YMTaTE IHCTPYKLIO 3 ekcrinyaTaLii nepesn
BMKOPUCTaHHSIM.

* Llen nociGHNK MOXKHa 3aBaHTaXKUTW 3 HALLIOMO BEBG-CanTy WWw.S0go.€s.

36gpexiTh Li IHCTPYKLT Ans NogarnbLLOrO BUKOPUCTAHHS.

IHCTPYKUII 3 TEXHIKM Oe3neKkn Ans KopucTyBaya

swwen 3ararnbHi 3axoam 6e3neku nig Yac BUKOPUCTaHHA

ey erneKkTpooonaaHaHHsA

€ BUKOPUCTOBYWNTE NMpunag, aAns Oyab-akuX iHLLXX Liirien, OKpiM ONmMcaHmX
Y_|u,bomy MOCIOHMKY.

* He BMKOpUCTOBYWTE i HE 30epirariTe Npunaa Ha BiAKPUTOMY MOBITPI.

* Llen B1pi6 npmsHaveHuin ans BHyTPILLHLOrO, HEMPOMMCIIOBOIO,
HEKOMEPLIMHOIO Ta BUKITFOYHO NMODYTOBOIO BUKOPUCTaHHSA. He
BMKOPWCTOBYIMTE MOrO Ha BIOKPUTOMY MOBITPI ab0 A1 Oyab-sKMX iHLLIMX
Linen. HenpaeubHe BUKOPUCTaHHST ab0 HEHANEXXHe NOBOMKEHHSI MOXe
CNPUYMHUTY NpoGrnemm B poboTi Npunaay.

* [MpucTpinn NOBUHEH BUKOPUCTOBYBATUCSA TiflbKX 3@ NpU3HadveHHsM. Mu He
HeceMo BiANOBIAANbHOCTI 3a MOLLKOOYKEHHS, LLO BUHWKITM BHACMIOOK
HEHaneXXHOro BUKOPUCTaHHA abo HeNpPaBuibHOrO NOBOMKEHHSI.

OOGMeXxeHHs1 Y BUKOPUCTaHHI ANl YHUKHEHHA TpaBMm

* Hikonm He BUKOPUCTOBYWTE akcecyapu, He pEKOMEH0BaHi BUPOGHMKOM.

* BukopucTaHHA akcecyapiB, He peKoMeHO0BaHMX abo He NpoaaHnX
BMPOOHMKOM Npunazay, MoXe Npu3BecTy 40 NOXEXI, ypaXKeHHs
€MNeKTPMYHUM CTPYMOM abo TpaBMyBaHHS JHOAEN.

* Bci getani ckopoBapkm NoBUHHI ByTV came Takumu.

* Y pasi HecripaBHOCTI Npunagy abo sKWo BiH OyB NOLUKOMKEHWUIN Oyab-AaKUM
YMHOM, NMOBEPHITb NpMnag 40 HaNBIKYOro aBTOPM30BAHOMO CEPBICHOIO
LEHTPY Ansi NepeBipky, PEMOHTY abo HanaluTyBaHHSI.

* AKLLO Mif Yac BUKOPUCTaHHS CKOPOBaPKM B MOMITUINM HEHopMaribHe
ABMLLEe abo NPUCTPIN Be3neku He NpaLitoe HanNeXHUM YUHOM, Criif HeraiHo
NPUMWHUTY Ti BUKOPUCTAHHS | BiGNpaBWTy 1i 40 HALLIOTO aBTOPU30BAHOM
CepBICHOTO LIEHTPY A NepeBipki Ta peMoHTY. He HamaraiiTecs
BiJPEMOHTYBATU 1l CAMOCTIVHO.

OBMmexXeHHs LWoao 3aCToCyBaHHS AiTAM Ta NioAsm
MOXMIIOrO BIKY
* it noBWHHI ByTW Nig HarNsgoMm, Wob He rpatucs 3 Npunagaom.
* [iTam 3a60pOHEHO KOPUCTYBATUCH CKOPOBAPKOHO.
« CnigkyinTe 3a CKOPOBAPKOIO MiJ, 4aC BUKOPUCTaHHS, 0COBNMBO B
TOMY MicLi abo B Ton Yac, konu bing Hel nepebyBatoTb AiTW.
[HCTPYKU]T, AKX cnig 4OTPUMYBATUCS Mif Yac BUKOPUCTaHHS
NPUCTPOLO )
* He TopKanTecs rapsiHoi noBepxHi Bigpasy. BukopucToBymnTte pyyky Ta
erynsarop.
* He HaTuckanTe Ha KnanaH peryrtoBaHHs TUCKY | He BUKOPUCTO-
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BYWTE 3aMiCTb HbOTO iHLUI. (306paxeHHst 1)

* He CTaBTe CKOPOBaPKy Ha BapUribHY NMOBEPXHIO, KON BOHA NOPOXKHSI.
He BrkopuctoBywmTe 11 4119 CMaXeHHS.

* He BMKOPUCTOBYIITE CKOPOBAapPKY HE 3a NPU3HAYEHHAM.

» CKopoBapKy Crif HarpiBath Ha CTabiribHOMY BOTHI.

* ['ig Yac nepemiLLieHHs CKOPOBAapKK, sika 3HAaX0AMTLCA Nig, TUCKOM, Criifd
|6_?/TI/I Ayxe obepeXxHMM abo HarMoBHEHI rapAYOH0 PIAVHOLO.

* He gonyckavite, W06 AekoMnpecinHe BIKHO i KnanaH peryroBaHHS
TucKy Bynm cnpsiMoBaHi B Gik Mroaer HanpsMKy.

* Biokpmat ckopoBapKy MOXHa nuLLIe ToAi, KON BCcepeanHi HeMae
TUCKy. He HamaravTecs BigkpuTK il CUIOLO.

* [lepen BUKOPUCTAHHAM 3aBXOW NEPEBIPANTE, YN HE 3aCMIYEHI
BMXJIOMHA Tpyba Ta inbTp, Lo 3arnobirae 3aCMiYEHHHO.

* Llen npuvnapg npautoe nig Tmckom. HenpasurnbHe BUKOPUCTaHHS MOXe
NpM3BECTW [0 owwnaptoBaHHs. Nepen BUKopUcTaHHAM 060B’A3KOBO
3aKpuinTe npunag HaneXxHMM YHoM. byap nacka, 4oTpUMyMTECH
«HCTpyKUjT 3 ekxcnnyaTauii»

* He 3anoBHtoviTe NpUCTpIn GinbLu HXX Ha 2/3. i Yac NpurotyBaHHs
NPOAYKTIB, AKi MatoTb BIACTUBICTb PO3LUMPIOBATUCS Mif, Yac roTyBaHHS,
Hanpuknag, pycy abo CyLLEHNX OBOYIB, HE 3amnoBHIOMTE Npunag, 6inbLu
H>X Ha 1/2. [lepenoBHeHHA MoXe NPr3BeCTV 40 3aCMiYEHHS
BEHTUNSALNHOI TPYOWN Ta BUHMKHEHHSA HAATULLIKOBOTO TUCKY. [IMB. po3ain
«IHCTPYKUT 3 NPUrOTYBaHHS DXi».

» MaiTe Ha yBasi, Lo Aesiki NPoayKTK, Taki Ak abryyHe nope,
XXypaBnuHa, nepriosa Kpyna, BIBCSHKa abo iHLUi Kpynu, KOroTum
rOpPOX, NOKLIMHA, MaKkapoHW, peBiHb abo crareTi, MOXyTb MIHATUCS,
pO30pM3KyBaTUCS | 3abMBaTN NPUCTPIN ANS CKUOAHHS TUCKY

naposiasig). Lli npogykT He MOXXHa roTyBaTu B CKOPOBapL.

* ['lepen BUKOPUCTaAHHAM 3aBXauW NEePEBIPSNTE, Y HE 3aCMiYeHi NPUCTPOI
CKMOAHHS TUCKY.

* He BigkpmBaiTe CKopoBapKy, MoKV NPUCTPIN HE OXONOHE i HE 3HMKHE
BHYTPILLIHIM T1CK Byno BUMNYyLLEHO. SAKLLO PyYKM BaXKKOPO3CYBaOTLCH, Lie
03Ha4ae, Lo nnuTa Bee e nepebysae nig TUCKOM

* HE HamaramTecs BiOKPUTK 1T CUNOK. Byab-SKMIM TUCK Y KacTpyri MOXe
OyT HEBE3NEYHMM.

* Konu npucTpint gocsrHe HopmMarbHOTO TUCKY, 3MEHLLITb BOMOHb, LLI0G
BCA piavHa, sika YTBOPIOE napy, He BuMnapyBsarnacs.

* He cTaBTe cKopoBapKy B PO3irpiTy [yXOBKY.

* Hikonu He BUKOPWCTOBYITE CKOpOBapKy 6e3 oaaBaHHA Boaw, Lie
MOBHICTHO MOLLKOAUTB il.

* Hikonun He BUKOPUCTOBYMTE CKOPOBAPKY B PEXUMI poBOTU Mig, TUCKOM
ANs CMaXXeHHS Y cpgvmopi.

* He BTpy4arTecs B byab-AKy 3 cuctem B6esrekv nosa Mexamu iHCTPYKLIn
3 TEXHIYHOrO OBCIYroBYBaHHS, 3a3Ha4eHNX B IHCTPYKLIT 3 ekcrinyartay.

. glpm NPUrOTYBaHHI NUMKMX NPOAYKTIB criigkynTe, wob ix 6yno He ayxe

araro.

UMLEHHA TA TEXHIYHE OBCITYTOBYBAHHA
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Byab nacka, 38epHiTbCs A0 po3ainy «4uLLieHHs Ta obernyroByBaHHS» AN
OTPUMaHHA AeTarnbHOI iHpopMaLil NPo Te, SIK YUCTUTI NOBEPXHI, LLIO
KOHTaKTYIOTb 3 NPOAYKTaMM Xap4yBaHHSI.

3.BCTYN

JlackaBo NpOCVYMO 40 BUKOPWCTaHHS HALLOi CKOPOBapKY 3 HepkaBito4oi cTani. [ns Toro, wob
3abe3neunTy Bam 6e3neyqHui, CTiikuii | Jobpe npogyMaHWi MPOAYKT, My BUKOPUCTOBYEMO HE TifllbKn
BWCOKOSIKICHI MaTepianu, ane i HanexHWm YYHoOM nepesipsieMo pobGody npoLeaypy.

3a yMOBY NpaBUIbHOTO BUKOPUCTaHHSI CKOPOBAPKYM BY 3MOXETE KOPUCTYBATUCS HEKO SIKOMOra
posLue. Lis iHcTpyKuis 3 ekcnnyaTauii HagacTb Bam BKa3iBKM LLOAO 1l MPaBUIbHOIO BUKOPUCTAHHS.
YBaXkHO npouuntamTe ii.

CkopoBapka BUroToBrieHa 3 po3TArHyToi Hepxkasitouoi ctani mapku 304, a oHO - 3 YMCTOro
antomiHito Ta matepiany 430 3 NOABINHVMMM CTIHKaMU, KA Mae BUCOKY TemnepaTypy Ta XopoLuy
TennonepeaaYy, Wo pobuTb i NpuaaTHO Anst HarpiBaHHs 3a AOMOMOIOK efleKTPOMarHeTn3my Ta
MOBHOIO BUKOPVCTaHHsI pecypcy.

Kpwuiuka nnuty ocHalleHa baratema Bruaamu besneku ans 3abesneveHHs 6e3ne4YHoro BUKOPUCTaHHS,
AKi BigMoBigaTb HOBUM CTaHOAAPTHUM BUMOTraM i MOXYTb MPUHECTU KIIEHTaM 3PYYHICTb.

4.Bupo6Huya cTpykTypa:

. Pyuka kpuwku

. TBUHTUK

. Kpuika

. BriokyBaHHSs KpULLIKW Ta 3armyLuka Yo
HaONMLLKOBOIO TUCKY e
JInypoBa naHenb

3axum

Mpoknagka

TpaBka

. BokoBa py4ka kacTpyni

10. MNosiTpsiHa Tpyba

11. Perynsitop Tucky

BINACTUBOCTI MATEPIAITY NMPOAYKTY

1. Bwpi6 BUroToBneHo 3 BUCOKOSIKICHOI HepkaBitouoi cTani 18/10. Tpuwapose AHO pobuTb 1oro GinbLu
MiLHUM, 3 PIBHOMIPHVM HarpiBaHHsIM, a TakoXX eKOHOMUTb eHeprito Ta Yac. [MigxoanTe Ans iHAYKUAHKX,
€MNeKTPUYHUX Ta iHLUMX ra30BUX NAUT.

2. Tlpoknagka BArOTOBMEHA 3 CUMIKOHOBOI IyMU, Ma€e XOPOLLY repMETUYHICTb. BoHa HETOKCUMYHA | HE Mae

cMaky, 6e3neyvHa i JoBroeidHa. [lonomarae nerko BifKpMBaTL | 3aKpyBaTW KPULLIKY CKOPOBaPKW.
3AXUCHI YACTUHMU:

- Mpo6ka ans iHaukauii Tucky: ig BNMBOM 3MiHM TUCKY Ban NOKaXkvuka NigHIMAeETbCS | ONyCKaeTbes, a
LUKarna nokasye TUCK.

- BnokyBaHHA KPULLKM Ta 3arnyLuKa Bif HaANMLLKOBOIO TUCKY: SIKLLIO KpYLLKA HE 3aKpuTa MOBHICTHO,
BHYTPILLHI TUCK y ckopoBapLi He Byae nepesuiysaTh 5 klMa. Akwo Tick nepeuLLye 5 klMa, kpuwuka i
kacTpyns 6yayTb 3abrnokoBaHi pas3om. FAKLLO TUCK NepeBuLLYE POBOYMIA TUCK MPOBOKN HAAMMLLKOBOO TUCKY,
BOHA aBTOMATUYHO BIOKPUETLCS, LLOO CKMHYTU TUCK.

- BikHo Aekomnpecii: AKLLO TUCK NepeBULLYE TUCK Ha BUXOZi 3 NMPOKIaaKu, NPOKIaaka BULLTOBXYETHLCS, i
TUCK LUBMAKO Naaae.

- PerynsaTop 3 Biakp1TOIO KPULLKOHO: [NepeMillieHHsT 3 (hiKCaTOPOM KPULLIKM Ta 3armnyLUKO HaAIMLLKOBOTO
TUCKY ebekTMBHO 3anobirae HelacHM Bunagkam. Konm KpuLika He 3akpuTa MOBHICTHO, Perynsitop i
BHYTPILLHI/ MOB3YHOK 3anobiratoTb NAHATTIO MPOOKN HAANMMLLKOBOO TUCKY. | HaBMakw, SIKLLO B KacTpyni €
TUCK, NPOBKa HaASMLLKOBOIO TUCKY HE OMyCKaeTbCA. 3ynuHITb PyX perynsatopa i 30BHILLHbOTO NOB3YHKa,
06 KpuLLKa He MOrTa BiOKPUTUCS.

5. PEXXMM POBOTMU:

CENOG AN~

Mepen nepLumm BUKOpUCTaHHAM, ByAb nacka, 04MCTITb CKOPOBAPKY 3@ AOMOMOTOK MUKOYOTO 3acoby,
BUMUIATE i BUCYLLITB ii. lepekoHanTecs, Lo OTBIP BUTSXHOI TPYOM YMCTUI. AKLO BiH 3aCMiYeHNN,
MPOYKMCTITb Oro 3a AOMOMOrOH FofkKM AiameTpoM 2 MM (hoTo 2). FAKLLO 3aMOK KPULLIKM HE MOXE BiflbHO
pyxaTucsi, MOYMCTITb MOro Ta MicLie HaBkoro Heoro. (PoTo 3).

Cuctema BigobpaxeHHs TUCKY: Lt oyHKLIS MOXe NnokasyBaTy TUCK Mif Yac NPUroTyBaHHs iXki, TOMy Ayxe
Eerko Ai3HaTVCS, SKNA TUCK BCepeaynHi CKOPOBapKM - BUCOKWIA Y/ HU3bKWIA. B NOBUHHI NpaBMibHO BCTaBUTK
CUMIKOHOBY NPOKMaAKy B LUICTb NO3UTUBHUX 0OMeEXXyBaviB (hoTo 4-5).

MpumiTtka: Tuck poboyoro knanaHa ansi umx mogenen ctaHoButs 80 klMa, a MakcMmarnbHUM TUCK
3anobikHoro knanaxa - 150 kMa.
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HesanexHo Bif TOro, iky CKOpoBapKy BU BUKOPUCTOBYETE, 3aranbHuii 06'eM NpoAyKTiB He
noBuHeH ByTn 3anoBHeHWI BinbLu Hix Ha 3/4 (dhoTo 6), AKLLO BU rOTyeTe pUC, TO He Binblue Hix
Ha 2/3 (cpoTo 7), a cunydi NPoAyKTYW, Taki siK Kalla, He NMOBWHHI ByTv 3anoBHeHi Binblue, Hix Ha 2.
(doTo 8).

3akpuBatoyM KpULLKY, CyMIiCTiTb TPUKYTHY MO3HAYKY Ha KPULLIL 3 MO3HAYKOK Ha pyyLli KacTpyri,
TpUMaWiTe pyyKy KacTpyni NiBOK PyKOH, a MPaBok PyKOK NIaBHO pyxanTe pyyKy KpULLKK 3a
rOAVHHMKOBOIO CTPINKOM, OKM pyyvka KPULLKU HE ONUHUTLCS Ge3nocepeaHbo Hag py4vKor
KacTpyni, Lo BKa3ye Ha Te, WO KpuLKa NoBHICTIo 3akpuTa. (Man. 9 i Man. 10) Akwo Bam BaXko
3aKPUTK KPULLIKY, MOXITMBO, BU MOXETE HATUCHYTU Ha Hel cunbHile, i Togdi BoHa byae
3akpuBatuca nerwe (Man. 11).

MocTaBTe ckopoBapKy Ha AKepeno onaneHHs. Konu 3 BunyckHoi Tpybu ctabinbHo BUXoANUTb
napa, 3aKkpyTiTb kInarnaH peryntoBaHHsl TUCKY Ha BUMYCKHii Tpy6i, Toadi npobka HaanMLLKOBOrO
TUCKY MiAHIMETBCA, KONV Napa Buiie 3 KnanaHa perynioBaHHs Tucky (Puc. 12). 3MeHLwiTb
NOTYXHiCTb HarpiBaHHsA (Puc. 13) i npogoBXyiiTe BUMycKaTy TPOXM Napu, BignoBigHo Ao »Yacy
NpUroTyBaHHsI«, OKM ixa He Byae rotosa.

N g R
12 4569000 13

Mepen TvM, K BIOKPUTY KPULLIKY, HEOOXIAHO BUMKHYTU BOTOHb a60
Mxepeno Tenna abo BiACyHyTW ckopoBapKy nogani Bif Akepena Tenna,
BMKOPUCTOBYIOYM HACTYMHi CMOCOOW OXONOAXKEHHS:

1. OxonopiTb MOro NPMPOAHMM YMHOM MPU HOpMarbHI TemnepaTypi.

2. XonofHo BOAOK NPUMYCLTE MOro 0XonoHyTH (poTo 14).

Mepen TM, SK BIOKPUTW KPULLIKY, 3HIMITb PErynaTOp TUCKY,
nepekoHanTecs, Lo BMUXSI0NHa Tpyba He nepenosHeHa. TvM Yacom,
nepekpuBLLM nepenag TUCKy B NpobLi, NepeMicTiTe perynatop Ha pyJui
KPULLKX 10 MEePeaHbOro KiHLS, NEPEMICTITb PYYKY KPULLKM NPOTH
rOOQMHHMKOBOI CTPINKN A0 CyMiLLLEHHS ABOX TpUKyTHUKIB (Puc. 15), nicns
4Oro KPULLIKY MOXHa BiKpuBaTy.
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6. OBCJTYTOBYBAHHA TA NPUBUPAHHA:

. [Micns npuroTyBaHHs XXi O4NCTITH CKOPOBAPKY 3a AOMOMOIOK MUKYOro 3acoby.

. 36epiranTe Oro CyxuMm, Konm BiH He BUKOPUCTOBYETbLCS.

. He gpsanaite ckopoBapky TBepavMu nNpeaMeTamu, TakuMm sk 3acobu Anst YALLIEHHS MeTany
TOLLO.

. Oumwarite Nnpoknaaky Ao i Micns KOXXHOro BUKOPUCTaHHSA. Bupanite 6pya i macno i Tpumaiite ii
Cyxoto0. BCTaHOBITb KPULLIKY B MPaBUIIbHE MOMOXEHHS.

. PeTenbHo ounwaniTe knanaH peryrnoBaHHS TUCKY MICNSA KOXHOTO BUKOPUCTaHHS. FKLLO BUXIIOMNHA
Tpyba 3acmiveHa, peTenbHO NpPoYuncCTiThb Ti. (MantoHoK 2)

. YacTto uncTiTh NPo6KY BiA HAAMULIKOBOIO TUCKY. TpYMatUYMCh 3a BHYTPILLHIV NOB3YHOK, MigHIMITb
rOfIOBKY, MOKNafiTb KPULLKY HABNPOTU, NEPEBIPTE, YN BiNlbHO PyXaeTbCst NpobKa HaAMLLKOBOIO
TUCKY, MPOMUITE 3amnuLLKK1, KOnu OTBIp AN Npobku Buinae Ha3oBHi. (MantoHok 3).

TEXHIYHE OBCIYroBYBAHHSA ANA BE3NEYHONO BUKOPUCTAHHSA

1. MNepen KOXHWMM BUKOPUCTaHHAM CKOPOBapKM 3aBXAN NepesipsanTe, Yn Hemae Ha poboyomy
KrnanaHi HaKoMMYeHNX YacTUHOK.

2. insa nigBuileHHs 6e3neky Ta JOCATHEHHS HaWKpalmx pesynbraTtiB ryMoBY NPOKMaAKy cnig
3aMiHUTK Nicns BUKOpUCTaHHSA NprbnmaHo 400 roguH.

3. Wopasy nepen BUKOPUCTaAHHSIM CKOPOBaPKM 3aBXauW NepeBipAnNTe pyyku, pydKy OCHOBU, OMOPHY
PYYKY Ta PyYKy KPULLKW, OO NepekoHaTUCS, L0 BOHWN HAAIMHO NPUKPYYeHi. AKLO Le He Tak,
3aTArHITb TBUHTU PYYOK 3a JAOMOMOIO0 BUKPYTKU.

3AMIHHI YACTUHMU Bci yacTuHmM Halwloi ckopoBapku po3pobreHi koMmnaHieto SOGO He3anexHo
i cneujianbHoO AnsA Luporo npoaykTy. HE 3miHtonTe xxoaHy Aetans i He 36upanTe ix y 6yab-akuii
iHLIMIA croci6. Yci BUKOPUCTOBYBaHi AeTani NoBuHHI ByTn aetansmu ckoposapku SOGO.
Bynpb nacka, 3BepHiTbCs [0 BaLLOro 3BUYaNHOrO MarasuHy, LWob npuabatu getani aons uiei
CKOpoBapku, abo 3BEPHITLCS O aBTOPM3OBAHOTO cepBicHoro ueHTpy SOGO.

7. NPOBJIEMU TA PILLEHHA

. Akwo nig yac HarpiBaHHs Npobka HaANMLLIKOBOroO TUCKY He nigHiMaeTbcs abo BUurnsgae
3abnokoBaHo, NPOYUCTITb OTBIP OISt TPOGKM.

. AKWo npoknagka BCTaHOBMNEHa HenpasBuiibHO abo cTapie, BCTaHOBITL i MPaBUIIbHO, MOYUCTITh
abo 3aMiHiTb.

. AKWO perynsTop He NOBEPTaeTbCs Ha MicLie, NOYUCTITb 1oro abo AOMNOMOXiTb MOMY PYKOHO.

. AKWO nia Yac HarpiBaHHS KacTpyns HeAOCTaTHBO rapsya, 3po0iTb BOrOHb CUIbHILLMM abo
BMAANITb NPUropini NnpegMeT 3 KacTpyni.

. Akwo obropine Ha AHi KacTpyni TBepAe, 3anuinTe B CKOPOBapPKY rapsiyy Boay, LLob BOHO
PO3M'SIKITO, @ MOTiM MOYUCTITh KOro. He BUKOPWCTOBYINTE TBEPAiI NPeAMETH, Taki ik MeTanesi
LUKpeOKW, iHaKLIe BU NOLUKOANUTE KacTpynio.

6. lNicns TpMBanoro BUKOPUCTaHHSI MOXEe CTaTUCs NPOTIKaHHS NPoKNagku. Y TakoMy Bunagky cnig

HeranHo ii 3amiH1T. Mn pekomeHayemMo BMKOPUCTOBYBaTU Npoknaaky npotarom 400 roguH, i

BOHa MoBMHHa ByTu 3 TOro X maTepiany Ta geTanen, Wo 1 npoknagka, siky noctadae SOGO.

[« [&)] B WN =
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OPIEHTOBHWUM YAC MPUrOTYBAHHSA
Yac npurotyBaHHA 3aneXxuTb Bif aneTUTy, CTUIIO NPUroTyBaHHA Ta iHrpeaieHTIB.

1. Yac BigpaxoByeTbCA Bif NOYaTKy HOPMarbHOTO BiAMyCKaHHSA perynsatopa TUCKY.

2. Ha yac npuroTyBaHHsi BNnmBae 06'em npoAdykTiB, morofa, Tennosa eHepris Towo. Yac HaBegeHo
nuie Ans AoBIAKK.

3. Yac npurotyBaHHs BKazaHO A4S NPUroTyBaHHA Ha ra3oBiv NNnTi. BiH Moxe Bigpi3HATUCS, SKLO BY
BMKOPVCTOBYETE iHLUI AXepena Tenna.
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KA YAC(xB.)
Puc 4
Kanycra. 4
LiiTHa kanycTa 4
YepBoHa kBacons 20
BiH. 20
Punba 4
AnosuynHa 20
CsuHsA 20
Kypka. 18
M'aco arHaTm 15
M'aco kponuka 15
Bigsap. 20
Cos 10-20
PnbHa towuka 6-8
Linbynesuii cyn 3-4
Bniogo cyn 6-8
Cyn 3 6uyadoro xBocta 20-30
M'sicHui cyn 15
OBoyeBuit cyn 10
TomatHui cyn 3
MakapoHu. 5
Macra. 6
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AVIS IMPORTANT:

* Llegiu sempre atentament el manual d'instruccions abans d'utilitzar-lo.

* Aquest manual es pot descarregar de la nostra pagina web www.sogo.es.

éCKerveu aquestes instruccions per a futures consultes.

e INstruccions de seguretat per a l'usuari
Precaucions %enerals durant I’'as d’equips eléctrics

» No utilitzi I'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 nomeés per a us domestic. No ho utilitzi a I'aire lliure ni
per a cap altre fi. L'us indegut o la manipulacié incorrecta poden
causar problemes en l'aparell.

» L'aparell nomeés ha d'utilitzar-se per als fins previstos. No s'accepta
cap responsabilitat per danys derivats d’'un us inadequat o una
manipulacié incorrecta.

A Restriccions d’us per evitar danys personals

* No utilitzi mai accessoris no recomanats pel tabricant.

* L'Us d’accessoris no recomanats o venuts pel fabricant de I'aparell pot

rovocar incendis, descarregues electriques o lesions personals.

» Totes les peces de I'olla de pressid 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'tis de l'olla de pressio 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.

Restriccions d’is 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 pressi6 quan estigui en us, especialment en el lloc o
moment en qué hi hagi nens prop d’ella.

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. ﬁFoto 1)

* no col-loqui l'olla de pressid sobre la placa de coccid quan estigui
buida. No la utilitzi per a fregir.

* No ultilitzi l'olla de pressio per a un Us diferent al previst.

» L'olla de pressio ha d’escalfar-se sobre un foc estable.

* Ha de tenir molta cura en moure l'olla de pressié que esta sota pressio
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o ple de liquid calent.

* No deixi que la finestra de descompressio i la valvula de control de

ressio apuntin cap a una persona direccio.

* Només Iaodrél obrir l'olla de pressié 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 filire
antiobstruccions estan embussats.

* Aquest aparell cuina a pressio. L'Us inadequat pot provocar cremades.
Asseguri’s de tancar-ho correctament abans d'utilitzar-ho, Segueixi les
“Instruccions d’us”.

* No ompli l'aparell més de 2/3 de la seva capacitat. Quan cuini aliments
que tendeixen a expandir-se durant la coccio, com a arros 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
ventilacié i desenvolupar un excés de pressio. Consulti “Instruccions per
a la preparacio 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 dalliberament de pressio no
estiguin obstruits abans d'utilitzar-los.

* No obri I'clla de pressio 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 forga.
Qualsevol pressio en l'olla pot ser perillosa.

* Quan la unitat arribi a la pressié normal, baixi la calefaccié perqué
no s’evapori tot el liquid que crea el vapor.

* No introdueixi I'clla de pressié en un forn calent.

* Mai u;[ilittzi la seva olla de pressio sense afegir aigua, la danyara per
complet.

* No utilitzi mai l'olla de pressio en el seu mode pressuritzat per a
fregir en profunditat o a poca CFrofunditat. * No manipuli cap dels sist
mes de seguretat més enlla de les instruccions de manteniment espec
ficades en les instruccions d’Us.

* Quan cuinis aliments enganxosos, assegura’t que no ho siguin massa.

NETEJA | MANTENIMENT
Consulti la seccié de neteja i manteniment per a obtenir més informacio

sobre com netejar les superficies que entren en contacte amb els al
ments.
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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 pressio esta feta de material d’acer inoxidable 304 estiratge i la base de l'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
compleixen amb els nous requisits estandard i poden aportar comoditat als clients.

4.ESTRUCTURA DE PRODUCCIO:

1. Ansa de la tapa.

2. Caragol.

3. Tapa.

4. Tancament de la tapa i tap de sobrepressio.
5. Placa frontal.

6. Abracadora.

7. Junta.

8. Olla.

9. Ansa lateral de l'olla.

10. Canonada d’aire.

11. Valvula de control de pressio

PROPIETATS MATERIALS DEL PRODUCTE

1. El producte esta fabricat en acer inoxidable 18/10 d’alta qualitat. La base sandvitx de tres nivells ho
fa més durador, amb escalfament uniforme i estalvia energia i temps. Es adequat per a plaques
d’induccio, superficie eléctrica i altres estufes de gas.

2. La junta esta feta de cautxu de silicona, i t¢ bona hermeticidad. No és toxica ni té sabor, és segura i
duradora. Ajuda a obrir i tancar facilment la tapa de l'olla de pressié.

PECES DE SEGURETAT:

- Tap indicador de pressio: L'eix indicador puja i baixa influenciat pel canvi de pressio i I'escala mostra la
pressio.

- Bloqueig de la tapa i tap de sobrepressio: Si la tapa no esta completament tancada, la pressié interna
de l'olla de pressio no arribara a 5 kpa. Si la pressio es superior a 5 kpa, la tapa i 'olla es bloquejaran
juntes. Sila pressio és superior a la pressié de treball del tap de sobrepressio, aquest s’obrira
automaticament per a alliberar la pressio.

- Finestra de descompressio: Si la pressié és superior a la pressié de fuita de la junta, aquesta sera emp
sa i la pressio caura rapidament.

- Regulador de tapa oberta: En desplagar-se amb el tancament de la tapa i el tap de sobrepressio, evita
eficagment els accidents. Quan la tapa no esta completament tancada, el regulador i el deslizador interior
eviten que el tap de sobrepressio pugi. Per contra, si hi ha pressio en I'olla, el tap de sobrepressié no
baixara. Impedeix que el regulador i el deslizador exterior es moguin perqué la tapa no pugui obrir-se.

5. MODE DE FUNCIONAMENT

Per al primer Us, si us plau netegi l'olla de pressio amb el liquid detergent i renti-la i assequi-la. Asseguri’'s
que l'orifici del tub d’escapament estigui net. Si esta embussat, netegi-ho amb una agulla de 2 mm de di
metre (il-lustracié 2). Si el pany de la tapa no es pot moure lliurement, pot netejar-la i el lloc al voltant d’ella.
(Foto 3).

El sistema de visualitzacio de la pressio: aquesta funcio pot mostrar la pressié durant la coccio, per la
qual cosa és molt facil saber si la pressio és alta o baixa a l'interior de l'olla de pressié. Ha de col-locar
correct ment la junta de silicona en els sis topalls positius (imatge 4-5).

Nota: La pressid de la valvula de funcionament per a aquests models és de 80 kPa i la pressié maxima de
la valvula de seguretat és de 150 kPa.
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Independentment de I'olla de pressié que ultilitzi, la capacitat total dels aliments no ha d'omplir
se més de 3/4 de l'olla (Foto 6), si cuina arrds no ha d'omplir-se més de 2/3 (Foto 7) i els
aliments expansius com les farinetes de civada no han d'omplir-se més de %2. (Foto 8).

&

En tancar la tapa, alinei la marca triangular de la tapa amb la marca de I'ansa de l'olla, subjecti
I'ansa de l'olla amb la ma esquerra i mogui I'ansa de la tapa amb la ma dreta en el sentit de les
agulles del rellotge fins que I'ansa de la tapa estigui directament damunt de I'ansa de l'olla, la
qual cosa indica que la tapa esta completament tancada. (il-lustracio 9 i 10) Si li resulta dificil
tancar la tapa, pot exercir més pressio sobre la tapa i sera més facil tancar-la (il-lustracio 11).

Posi I'olla de pressio en la font de calor. Quan surti vapor de manera constant pel tub
d'escapament, tanqui la valvula de control de pressio del tub d'escapament i el tap de
sobrepressié s'elevara quan surti vapor per la valvula de control de pressio (il-lustracio 12).
Baixi la poténcia calorifica (il-lustracié 13) i mantingui una petita sortida de vapor, segons el
»Temps de coccid, fins que els aliments estiguin llestos.

=5 g v
12 6468000 13 weebeidi

Abans d'obrir la tapa, s'ha d'apagar el foc o la font de calor o allunyar
I'olla de pressioé de la font de calor, utilitzant les seglients maneres de
refredar:

1. Refredi-ho de manera natural a temperatura normal.

2. L'aigua freda obliga al fet que es refredi (Foto 14).

Llevi el regulador de pressié abans d'obrir la tapa, asseguri's que el

tub d'escapament no surt. Mentrestant, sobre la caiguda del tap de
pressié, mogui el regulador de la ma de la tapa cap a l'extrem davanter,
mogui la ma de la tapa en la direccié contraria a les agulles del rellotge
fins a alinear els dos triangles (Imatge 15), llavors la tapa es pot obrir.
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. MANTENIMENT | NETEJA:

. Netegi 'olla de pressio amb el detergent després de cuinar.

. Mantingui-ho sec quan no ho utilitzi.

. No raspi I'olla de pressié amb objectes durs com a fregalls metal-lics o similars.

. Netegi la junta abans i després de cada Us. Elimini la bruticia i I'oli i mantingui-la seca. Col-loqui
la en la posicié correcta de la tapa.

. Netegi acuradament la valvula reguladora de pressié després de cada Us. Si el tub d'escapament
esta embussat, netegi'l a fons. (Foto 2)

. Netegi el tap de sobrepressié amb freqliéncia. Subjecti el deslizador interior per a aixecar el
capgal, col-loqui la tapa oposada, per a observar si el tap de sobrepressié es mou lliurement,
renti la resta quan l'orifici del tap estigui fos. (Imatge 3).

MANTENIMENT PER A UN US SEGUR

1. Abans d'utilitzar 'olla de pressio, comprovi sempre que la valvula d’accionament estigui
neta de particules acumulades.

2. Per a major seguretat i millors resultats, la junta de goma ha de substituir-se després
d’utilitzar-la aproximadament durant 400 hores.

3. Cada vegada, abans d'utilitzar I'olla de pressié, comprovi sempre que les anses, I'ansa de
la base, I'ansa de suport i 'ansa de la tapa estiguin ben caragolats. Si no és aixi, colli fort
els caragols de les anses amb un tornavis.

(o)) 6] AON-

PECES DE RECANVI Totes les peces de la nostra olla de pressié estan dissenyades de
manera independent i especialment per a aquest producte per SOGO. NO canvii cap peca

ni acobli les peces de cap altra manera. Totes les peces utilitzades han de ser les de la nostra
olla de pressio SOGO. Si us plau, contacti amb el seu punt de venda habitual perqué li
subministrin peces per a aquesta olla de pressié o contacti amb el Centre de Servei
Autoritzat SOGO.

7. PROBLEMES | SOLUCIONS

. En escalfar, si el tap de sobrepressié no puja o sembla bloquejat, netegi l'orifici del tap.

. Si la junta no esta ben col-locada o si esta envellint, col-loqui-la bé, netegi-la o canvii-la.

. Si el regulador no torna a la seva posicié final, netegi-ho o ajudi-ho amb la ma.

. Si no esta prou calent en escalfar, pugi el foc o elimini les coses chamuscadas de l'interior de
l'olla.

. Si el socarrim del fons de I'olla esta dura, introdueixi aigua calenta en l'olla de pressié per a
estovar-la i després netegi-la. No utilitzi objectes durs com a fregalls metal-lics, o danyara l'olla.

. Després d'un Us prolongat, es produiran fugides en la junta. En tal cas, haura de canviar-la
immediatament. La nostra vida util suggerida per a una junta és de 400 hores, i ha de ser del
mateix material i peces que les subministrades per SOGO.

[© 2NN BWON -

REFERENCIA DEL TEMPS DE COCCIO
El temps de coccié depén de I'apetit de cada persona, de I'estil de cuina i dels ingredients.

1. El temps es calcula a partir de l'inici de I'alliberament normal de la valvula de control de pressi6.

2. El temps de coccité depén del volum dels aliments, el clima, I'energia calorifica, etc. El temps és
només de referencia.

3. El temps de coccio s'obté segons la coccid en cuines de gas. Pot variar si utilitza un altre tipus de
fonts de calor.

CATALA
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ALIMENTS TEMP (min.)
Arros 4

Col 4
Coliflor 4
Mongeta vermella 20
Jueva 20
Pescat 4
Carn de bovi 20
Porc 20
Pollastre 18
Carn de xai 15
Carn de conill 15
Congee 20
Soia 10-20
Sopa de pescat 6-8
Sopa de ceba 3-4
Sopa de plat 6-8
Sopa de cua de toro 20-30
Sopa de carn 15
Sopa de verdures 10
Sopa de tomaquet 3
Macarrons 5
Pasta 6
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DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este dispositivo cumple con la Directiva de la UE
2014/68/UE, relativa a la comercializacién de
equipos a presion.

Directiva 2015/863/UE sobre la restriccion del uso
de determinadas sustancias peligrosas en equipos
a presion.

Reglamento europeo 1935/2004, como producto
seguro que entra en contacto con alimentos.

C€

DECLARATION DE CONFORMITE

Cet appareil est conforme a la directive européenne
2014/68/UE relative a la commercialisation des
équipements sous pression

a la directive 2015/863/UE relative a la limitation

de I'utilisation de certaines substances dangereuses
dans les équipements sous pression.

au réglement européen 1935/2004, en tant que
produit sOr entrant en contact avec des denrées
alimentaires

\/

DECLARATION OF CONFORMITY

This device complies EU Directive of 2014/68

UE, related to commercialization of pressure
equipments

Directive 2015/863/EU on the restriction of the use
of certain hazardous substances in pressure
equipments.

European regulation 1935/2004, as a safe product
that comes into contact with food.

\/

DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

Este dispositivo esta em conformidade com

a Diretiva da UE 2014/68/UE, relativa a
comercializagdo de equipamentos sob pressao
Diretiva 2015/863/UE relativa a restricao da
utilizagéo de determinadas substancias perigosas
em equipamentos sob pressao.

Regulamento Europeu 1935/2004, como um
produto seguro que entra em contacto com

alimentos.
\/

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questo dispositivo & conforme alla Direttiva UE
2014/68/UE, relativa alla commercializzazione di
attrezzature a pressione

Direttiva 2015/863/UE sulla restrizione dell'uso

di determinate sostanze pericolose nelle attrezzature
a pressione.

Regolamento europeo 1935/2004, come prodotto
sicuro che viene a contatto con gli alimenti.

\/

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerat entspricht der EU-Richtlinie 2014/68
EU Uber die Vermarktung von Druckgeraten
Richtlinie 2015/863/EU Uber die Beschrankung der
Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in
Druckgeraten.

Europaische Verordnung 1935/2004, als sicheres
Produkt, das mit Lebensmitteln in Bertihrung

kommt.
\/
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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 domeésticos. Todos los equipos eléctricos y electronicos, las unidades que funcionan con

pilas y los equipos a presion 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 electronicos
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, Espafa
Producto fabricado en CHINA. Servicio postventa: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161

=

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, battery-operated units and pressure equipments
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

=

Ce symbole sur le produit ou sur 'emballage indique que ce produit ne peut pas étre jeté comme un déchet
normal ou un déchet ménager. Tous les équipements électriques, électroniques, les appareils fonctionnant

sur piles et les équipements sous pression, 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

3¢

Este simbolo no produio ou na embalagem indica que este produto nao pode ser descartado como [ixo

normal ou lixo doméstico. Todos os equipamentos eléctricos, electronicos, unidades alimentadas por bateria

e equipamentos sob pressdo, 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 instalagdes 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

=

Dieses Symbol auf dem Produkt oder der Verpackung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als normaler
Mll oder Hausmiill entsorgt werden darf. Alle elektrischen, elektronischen Geréate, batteriebetriebenen

Einheiten und Druckgerate, Gerate miissen auf ordnungsgemafe Weise und entsprechend recycelt werden
nach den ortlichen Gemeindegesetzen. Sie kdnnen sie recyceln, indem Sie sie zu staatlich autorisierten
Entsorgungszentren oder Spezialbehaltern bringen, die Sie in nahe gelegenen grofRen Supermarkten, Elektronik-
oder Elektrohaushaltswarengeschaften oder Einkaufszentren finden kénnen, die diese Typen flihren der
verfugbaren Einrichtungen.

Entworfen von: SOGO basiert auf europdischen Qualititsstandards
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

B

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 ed elettroniche, le unita alimentate

a batteria e le attrezzature a pressione,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

3¢

88

Tento symbol na produktu nebo na obalu znamen3, Ze tento produkt nelze likvidovat jako bézny odpad nebo
domovni odpad. Veskera elektricka a elektronicka zafizeni, bateriové jednotky a tlakova zafizeni, musi byt
recyklovany spravnym zpusobem a v souladu s mistnimi zakony. MizZete je recyklovat tak, Ze je odnesete do
vladnich stredisek pro likvidaci odpadu nebo do specializovanych popelnic, které muzete najit v jakychkoli
blizkych velkych supermarketech, obchodech s elektronikou nebo domacimi elektrospotfebici nebo nakupnich
centrech, kde jsou tyto typy zafizeni k dispozici.

Design: SOGO na zakladé evropskych standard( kvality
Dovoz: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valencie, Spanélisko
Produkt vyrobeny v CINE. Poprodejni servis: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161



PROHLASENi O SHODE

Tento pfistroj je v souladu se smérnici EU 2014/68/
EU, ktera se tyka uvadéni tlakovych zafizeni na trh.
Smérnice 2015/863/EU o omezeni pouzivani
nékterych nebezpecnych latek v tlakovych
zafizenich.

Evropské nafizeni 1935/2004, jako bezpec¢ny
vyrobek, ktery pfichazi do styku s potravinami.

\/

OVERENSSTEMMELSESERKLARING

Denne enhed er i overensstemmelse med
EU-direktiv 2014/68/UE om markedsfgring af
trykbaerende udstyr.

Direktiv 2015/863/EU om begraensning af
anvendelsen af visse farlige stoffer i trykbaerende
udstyr.

Europeeisk forordning 1935/2004, som et sikkert
produkt, der kommer i kontakt med fedevarer.

\/

1ZJAVA O SKLADNOSTI

Ta naprava je skladna z Direktivo EU 2014/68/EU, ki
se nanasa na trzenje tlane opreme.

Direktivo 2015/863/EU o omejevanju uporabe
nekaterih nevarnih snovi v tlacni opremi.

Evropsko uredbo 1935/2004, kot varen izdelek, ki
prihaja v stik z Zivili.

\/

1ZJAVA O SUKLADNOSTI

Ovaj uredaj je u skladu s EU Direktivom 2014/68/UE,
koja se odnosi na komercijalizaciju tlaéne opreme
Direktiva 2015/863/EU o ogranitenju uporabe odredenih
opasnih tvari u tlaénoj opremi.

Europska regulativa 1935/2004, kao siguran proizvod koji
dolazi u dodir s hranom.

A/

DEKLARACJA ZGODNOSCI

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywg UE
2014/68/UE w sprawie komercjalizacji urzadzen
cisnieniowych

Dyrektywa 2015/863/UE w sprawie ograniczenia
stosowania niektoérych niebezpiecznych substancji w
urzgdzeniach ci$nieniowych.

Europejskie rozporzgdzenie 1935/2004, jako
bezpieczny produkt majgcy kontakt z zywnoscia.

\/

DECLARATIE DE CONFORMITATE

Acest dispozitiv este conform cu Directiva UE
2014/68/UE, referitoare la comercializarea
echipamentelor sub presiune

Directiva 2015/863/UE privind restrictia de utilizare
a anumitor substante periculoase in echipamentele
sub presiune.

Regulamentul european 1935/2004, ca un produs
sigur care vine Tn contact cu alimentele.

c€

OEKNAPALIA NPO BIANOBIAHICTb

Llev npucTpiii Bignosigae Bumoram Ouipektuen €C
2014/68/UE npo BBeaeHHs B 06ir obnagHaHHs, Lwo
npawtoe nig TUCKOM

[upektugi 2015/863/€C Npo 0GMEXEHHSI BUKOPUCTAHHS
Oesikux Hebe3neyHNx peyoBrH B 0bnaaHaHHi, Lo
npautoe nig TUCKOM.

€Bponericbkomy pernameHTy 1935/2004, sik 6e3neqHuni
NPOAYKT, LLO KOHTAKTY€E 3 Xap4OBMMU NPOAYKTaMU.

\/

DECLARACIO DE CONFORMITAT

Aquest dispositiu compleix amb la Directiva de

la UE 2014/68/UE, relativa a la comercialitzacio
d’equips a pressio.

Directiva 2015/863/UE sobre la restriccio de I'is
de determinades substancies perilloses en equips
a pressio.

Reglament europeu 1935/2004, com a producte
segur que entra en contacte amb aliments.

\/
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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 og elektronisk udstyr, batteridrevne enheder og trykbserende udstyr, 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, elektronik- eller elektriske husholdningsprodukter eller indkgbscentre, 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

B

Ta simbol na izdelku ali na embalazi pomeni, da tega izdelka ni mogoce odvreci med obicajne smeti ali med
gospodinjske odpadke. Vsa elektri¢na in elektronska oprema, naprave na baterije in tlacna oprema, je treba
reciklirati na ustrezen nacin in v skladu z lokalnimi ob¢inskimi 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
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

Jed

Ovaj simbol na proizvodu ili na ambalazi oznacava da se ovaj proizvod ne moze odlagati kao obi¢no smece ili
kuéni otpad. Sva elektri¢na, elektroni¢ka oprema, jedinice na baterije i tlana oprema, moraju se reciklirati na
pravilan nacin iu skladu s lokalnim opéinskim zakonima. MozZete ih reciklirati tako da ih odnesete u ovlastene
centre za zbrinjavanje ili specijalizirane kante koje mozete pronadi u bilo kojem obliznjem velikom super marketu,
trgovini elektronike ili elektri¢nih proizvoda za kucanstvo ili trgovackim centrima koji imaju takve objekte.

Dizajnirao: SOGO na temelju europskih standarda kvalitete
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

Jed

Ten symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze tego produktu nie mozna wyrzucac¢ razem ze zwyktymi
$mieciami lub odpadami domowymi. Wszystkie urzgdzenia elektryczne, elektroniczne, bateryjne i cisnieniowe,
nalezy poddac recyklingowi w odpowiedni sposob i zgodnie z lokalnymi przepisami prawa. Mozna je poddac¢
recyklingowi, zanoszac je do autoryzowanych przez rzad osrodkéw utylizacji lub wyspecjalizowanych pojemnikéw,
ktére mozna znalez¢ w pobliskich duzych supermarketach, sklepach z elektronikg lub artykutami gospodarstwa
domowego lub w centrach handlowych, w ktérych dostepne 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

Jed

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, unitatile cu baterii si echipamentele sub
presiune,i 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

el

Llein cimBon Ha BUpOGi aBo Ha 1 oro ynakoBL Bkasye Ha Te, LLIO BUPIO He MOXHa yTUriyBaTh sik 3BU4aiiHe CMITTs abo
nobyTosi BiAxoaw. Bce enekTpuyHe, enekTpoHHe obnagHaHHs, akyMmynaTopHi 6atapei Ta obnagHaHHs, Lo npaLyoe nig
TUCKOM, NOBUHHI By TV NepepobneHi HaneXxHMM YMHOM i BiAMOBIAHO 0 MICLIEBUX MyHILMNanbHMX 3akoHiB. By moxeTe
nepepobuTK iX, BigaaBLLM iX IO CXBaNEHOro YpsiioM LIeHTpY yTunidauii abo [o creviani3oBaHUx KOHTENHEPIB, ki MOXHa
3HaT B Byab-skoMy HalBnvkYoMy BEMMKOMY CynepMapKeTi, Mara3uHi enekTPOHIkV Ym MoGyTOBOT TEXHIKV Y1 TOProBOMY
LieHTpi, e € Taki 3acobu.

Po3po6neHo: SOGO Ha OCHOBi EBPONENCHKNX CTAHAAPTIB AKOCTi

ImnopT: Sanysan Appliances S.L., NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 BaneHcis, Icnanis

Tosap BurotosneHo B KUTAI. MicnsanpoaaxHe o6cnyroByBaHHA: Www.sogosat.com sogosat@sogosat.com
/0034 902 222 161

e

90

Aquest simbol en el producte o en Tembalatge indica que aquest producte no es pot rebufjar com a escombraries
normals o residus domestics. Tots els equips eléctrics i electronics, les unitats que funcionen amb piles i els equips

a pressid, 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'installacions disponibles.

Dissenyat per: SOGO basada en les normes de qualitat europees
Importat per: Sanysan Appliances S.L, NIF: B98753056, C/ Barcas 2, 2 46002 Valéncia, Espanya
Producte fabricat a LA XINA. Servei postvenda: www.sogosat.com sogosat@sogosat.com / 0034 902 222 161
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