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1) DESCRIPCIÓN GENERAL
Así es su olla (Fig.1):
 1. CUERPO DE LA OLLA
 2. TAPA DE LA OLLA
 3. ASA INFERIOR O MANGO DE LA 

OLLA
 4. ASA SUPERIOR O MANGO DE LA 

TAPA
 5. ASA POSTERIOR DE LA OLLA
 6. VALVULA DE FUNCIONAMIENTO 

(SELECTOR DE PRESIÓN)
 7. PULSADOR
 8. JUNTA DE CIERRE
 9. VALVULA DE SEGURIDAD
 10. PLACA DIFUSORA TERMICA
 11. INDICADOR DE PRESIÓN

2) ANTES DE USAR LA OLLA POR 
PRIMERA VEZ
• Lea todas las instrucciones del Manual.
• Limpie bien todas las piezas con agua 

caliente y detergente normal, enjuáguela y 
séquela usando un paño suave.

•Si le quedan manchas blancas por 
exceso de cal en el agua, límpiela con un 
poco de vinagre.

• El uso del lavavajillas puede alterar el 
color del inoxidable.

• No utilice esponjas de metal o 
productos abrasivos ya que puede rayar el 
inoxidable.

• Utilice un foco de calor adecuado, 
igual o inferior al del fondo del aparato. Un 
sobrecalentamiento puede ennegrecer el 
acero o producirse manchas doradas o 
azuladas, las cuales desaparecen con una 
adecuada práctica de limpieza. Agua más 
detergentes neutros, empleando abundantes 
enjuagados, mantiene indefinidamente la vida 
del inoxidable. 

• Para cocinar, es imprescindible introducir 
en la olla, como mínimo, 1/4 litro de agua o 
algún líquido que permita la vaporización.

3) PRECAUCIONES BÁSICAS DE 
SEGURIDAD

1. LEER TODAS LAS INSTRUCCIONES.
2. MANTENER UNA ESTRECHA 

VIGILANCIA SI LA OLLA A PRESIÓN ES 
UTILIZADA CERCA DE NIÑOS.

3. NO INTRODUCIR LA OLLA A PRESIÓN 
EN UN HORNO CALIENTE. 

4. DESPLAZAR LA OLLA A PRESIÓN CON 
UN MÁXIMO DE PRECAUCIÓN. NO 
TOCAR LAS SUPERFICIES CALIENTES. 
UTILICE LAS EMPUÑADURAS Y 
BOTONES. SI ES NECESARIO, UTILICE 
GUANTES.

5. NO UTILIZAR LA OLLA A PRESIÓN CON 
OTRO FIN QUE AQUÉL PARA EL QUE 
ESTÁ DESTINADA.

6. ESTE APARATO CUECE BAJO 
PRESIÓN. EL USO INDEBIDO 
PUEDE OCASIONAR QUEMADURAS. 
ASEGURARSE QUE LA OLLA 
ESTÉ BIEN CERRADA ANTES DE 
HACERLA FUNCIONAR. VER LAS 
INSTRUCCIONES << INSTRUCCIONES 
DE FUNCIONAMIENTO>> (Apartado 6).

7. NO ABRIR NUNCA LA OLLA A PRESIÓN 
POR LA FUERZA. ASEGURARSE 
DE QUE SU PRESIÓN INTERIOR 
HAYA CAÍDO COMPLETAMENTE. 
VER <<INSTRUCCIONES DE 
FUNCIONAMIENTO>>. (Apartado 6).

8. NO UTILICE NUNCA SU APARATO SIN 
AÑADIR AGUA, ESTO LO DAÑARÍA 
GRAVEMENTE.

9. NO LLENAR LA OLLA MÁS QUE 2/3 DE 
SU CAPACIDAD. CUANDO SE CUECEN 
ALIMENTOS QUE SE EXPANDEN 
DURANTE SU COCCIÓN, COMO EL 
ARROZ Y LAS LEGUMBRES, NO 
LLENAR LA UNIDAD MÁS DE LA MITAD 
DE SU CAPACIDAD. VER <<TIEMPOS 
DE COCCIÓN>>. (Apartado 9).

10. UTILICE LA (S) FUENTE (S) DE 
CALOR DE ACUERDO CON LAS 
INSTRUCCIONES DE UTILIZACIÓN.

11. TRAS LA COCCIÓN DE CARNES QUE 
TENGAN PIEL, (P.E.: LENGUA DE 
BUEY) QUE PUEDE INFLARSE BAJO 
EL EFECTO DE LA PRESIÓN, NO 
PINCHE LA CARNE MIENTRAS LA PIEL 
PRESENTA UN ASPECTO HINCHADO, 
PODRÍA ESCALDARSE.

12. EN CASO DE ALIMENTOS PASTOSOS, 
LA OLLA A PRESIÓN DEBE AGITARSE 
LIGERAMENTE ANTES DE LA 
APERTURA DE LA TAPA PARA QUE 
ESTOS ALIMENTOS NO SALPIQUEN AL 
EXTERIOR.

13. COMPROBAR QUE LAS VÁLVULAS NO 
ESTÁN OBSTRUIDAS ANTES DE CADA 
UTILIZACIÓN. VER “ MANTENIMIENTO”. 
(Apdo. 7).

14. NO UTILIZAR LA OLLA A PRESIÓN PARA 
FREIR A PRESIÓN CON ACEITE.

15. NO INTERVENGA EN LOS SISTEMAS 
DE SEGURIDAD MÁS ALLÁ DE LAS 
INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO 
PRECISADAS EN EL MANUAL DE 
UTILIZACIÓN.

16. SOLO UTILICE PIEZAS ORIGINALES 
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DE ACUERDO CON EL MODELO 
CORRESPONDIENTE.

17. CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES.

4) DESCRIPCIÓN DEL DISPOSITIVO DE 
FUNCIONAMIENTO

IMPORTANTE: Antes de cada utilización, 
comprobar que los conductos de salida 
de vapor de la válvula de funcionamiento 
y el conducto de la tobera en la tapa, no 
están obstruidos. (ver Apto7).

La válvula de funcionamiento es automática 
de resorte (Fig.2)
Una vez seleccionada la presión de 
funcionamiento según (Fig.8 ó 9), la válvula 
de funcionamiento alcanzará la presión 
selec cionada por efecto de la compresión 
del resorte ubicado dentro de la válvula, eva-
cuando el excedente de presión al exte rior 
mediante un haz de vapor continuo y con un 
sonido regular (PPSSSS…) por el conducto 
de salida de vapor. Hasta que esto ocurra 
puede observarse una ligera salida de vapor 
por el conducto de salida de vapor de la 
valvula.
Asegúrese de evitar la total evapora ción del 
líquido durante la acción.

NO SUMERGIR NUNCA LA OLLA EN AGUA
NO FORZAR NUNCA LA TAPA PARA SU 
APERTURA

5) DESCRIPCIÓN Y UTILIZACIÓN DEL 
DISPOSITIVO DE SEGURIDAD

IMPORTANTE: Antes de cada utilización 
comprobar que la válvula de seguridad 
alojada en el interior del asa no esta obs-
truida. (ver Apto7).

• Seguridad en el cierre: La olla tiene una 
única posición de cierre. Solamente alineando 
la marca que está al lado derecho del mango 
en la parte superior de la tapa, con la marca 
de la parte superior del mango de la olla 
conseguiremos encajar el cuerpo con la tapa 
(Fig. 6).
Si la olla no se cierra correctamente, esta no 
cogerá presión. Para cerrarla correctamente, 
hay que girar el asa de la tapa hasta hacer 
tope con el asa del cuerpo. La olla se cierra 
automáticamente (Fig. 5).
• Seguridad en la apertura: El indicador 
de presión (fig.1/11), permite visualizar la 
existencia de presión en el interior de la 
olla.  A medida que sé calien ta la olla y se va 
generando presión en el interior, el indicador 

se irá levantando automáticamente.  Mientras 
ocurra esto puede observarse una ligera sali-
da de vapor lateral por el mango de la tapa 
(Fig.11). El indicador de presión, impide la 
apertura de la olla mientras exista presión en 
el interior de la misma.
Cuando el indicador de presión se oculte en 
su alojamiento, en el asa de la tapa, podre-
mos proceder a empujar el pulsador hacia la 
posición de apertura (Fig. 4).
• Seguridad en la sobrepresión: Cada olla 
tiene dos sistemas para evitar la sobrepresión:
 - Válvula de funcionamiento: Cuando se 

alcanza la presión de funcionamiento 
dentro de la olla, dicha válvula libera el 
excedente de vapor evitando que la pre-
sión aumente (Fig. 2).

 - Válvula de seguridad: Se encuentra 
ubicada en el interior del asa de la tapa 
(Fig. 3). Se activa únicamente cuando 
la válvula de funcionamiento no cum-
ple con su labor, generalmente por 
obturarse con algún alimento. En este 
caso empieza a salir una gran cantidad 
de vapor por todo el contorno del asa 
superior. Si esto sucediera, limpiar inme-
diatamente la válvula de funcionamiento.

NO FORZAR NUNCA LA TAPA PARA SU 
APERTURA.

6) INSTRUCCIONES DE 
FUNCIONAMIENTO

Para abrir la olla

Una vez que el indicador de presión deja 
de sobresalir de su alojamiento, llevar el pul-
sador a la posición de abierto, desplazar el 
mango de la tapa hacia la derecha, sujetando 
el mango del cuerpo con la mano izquierda 
(fig. 4).

Para cerrar la olla

• Antes de cerrar la olla.  Comprobar 
siempre las válvulas de segu ridad y funciona-
miento, asegurándose de la limpieza de los 
orificios de ambas válvulas (Fig.2 y 3).

• Introducir los alimentos y agua nece-
sarios para la cocción.

• Coloque la tapa con la mano derecha de 
forma que la marca de la tapa coincida con la 
marca del mango de la olla (Fig.6), presione 
ligeramente la tapa con la mano izquierda, y 
gire el mango de la tapa hacia el mango del 
cuerpo hasta que note el tope de cierre (Fig. 
5). La olla se cierra automáticamente.

• Seleccione la presión de cocción (Fig.8 y 9).
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La cocción

Coloque la olla sobre un foco de calor 
doméstico adecuado al fondo de la Olla a 
potencia máxima.  Cuando por la válvula de 
funcionamiento deja escapar un haz de vapor 
continuo y con un sonido regular (PPSSSS…) 
(fíg.9), reduzca el foco de calor a una potencia 
suficiente para mantener la presión sin una 
salida exagerada de vapor, de esta forma la 
cocción se rea lizará perfectamente y se econo-
mizará energía, con mayor aporte vitamínico.

En este instante comienza el tiempo de 
cocción.

Transcurrido el tiempo de cocción, procé-
dase a la abertura de la olla de la siguiente 
manera:

 a) Colocar la olla en el fregadero bajo un 
ligero chorro de agua corriente (Fig.10) 
transcurridos unos segundos, y cuan-
do deje de salir vapor por la válvula de 
funcionamiento y el indicador de presión 
desaparezca en su alojamiento (Fig.1/11), 
desplazar el pulsador (Fig. 4).

 b) También es posible la descompresión de 
la olla desplazando la válvula de funciona-
miento de forma gradual hasta la posición 
de descompresión (Fig.7), cuando el 
indicador de presión desaparezca en su 
alojamiento, desplazar el pulsador a la 
posición de abierto (Fig.4).

7) MANTENIMIENTO

• Después de cada uso, lave la olla con agua 
caliente y detergente normal, usando un paño 
suave, enjuáguela y séquela.

• La tapa debe lavarse simplemente con agua 
corriente secándola inmediatamente después.

IMPORTANTE

Válvulas

Antes de cada utilización:

• Compruébese que los orificios de salida de 
vapor estén limpios y no haya obstrucciones 
en su conducto. Es importante realizar una 
buena limpieza de la válvula automática 
(Fig.2) de la siguiente forma:

 Para extraer la válvula automática:

- Girar el selector de presión hasta la posi-
ción de descompresión  (Fig.7). 

 - Levantar el selector o válvula automáti-
ca  (Fig.12). 

 - Desplazar el selector a la posición (Fig.13).  

 - Extraer la válvula y limpiar el orificio 
con agua a presión 

 - Comprobar y limpiar el conducto de la 
tobera con agua a presión y/o pasando 
una aguja de ropa por el orificio. 

 En caso de que se active la válvula de segu-
ridad (Fig.3) se observara una evacuación de la 
sobrepresión en forma de haz de vapor conti-
nua por el lateral del mango de la tapa(Fig.11) 
entonces se procederá a:

 • Quitar el foco de calor.

 • Abrir la olla (según instrucciones de fun-
cionamiento y seguridad).

 • Verificar si el orificio de la válvula de fun-
cionamiento se encuentra limpio.

 • En caso de que se active en varias oca-
siones, dirigirse al Centro de Asistencia 
Técnica más próximo.

Válvula de seguridad:

Comprobar desde el interior de la tapa que 
la válvula de seguridad no está obstruida o 
sucia. Empujar la “bola” de cierre de la válvu-
la de seguridad –utilizando un diente de un 
tenedor pequeño u objeto similar – hacia el 
interior, comprobando que abre y cierra con 
normalidad impulsado por el muelle interno.

ATENCIÓN

 • No utilice detergentes abrasivos.

 • No lave nunca la tapa y su junta de cie-
rre en el lavavajillas.

 • Le aconsejamos untar la junta de cie rre 
con un poco de aceite de ensalada. Puede 
repetir esta operación cada cierto tiempo.

 • Después de usar la olla no deje la tapa 
cerrada.

IMPORTANTE: La omisión de estas ins-
trucciones, utilizando la olla con la válvu-
la o válvulas obstruidas, puede provocar 
la descompresión de la olla por actua-
ción de la junta de cierre y la proyección 
al exterior de parte del contenido de la 
olla.

8) CONSEJOS PRÁCTICOS
 Si observa que:
* No hay salida de vapor por la vál vula 

de funcionamiento.
Es posible que:
- No hay suficiente cantidad de líquido en la 

olla. Compruébelo e introduzca la cantidad 
aconsejada.
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- La junta de cierre esté sucia o deterio rada. 
Lávela o reemplácela.

- El foco de calor no sea suficiente.
- La válvula de funcionamiento automá tica 

está obstruida (límpiela).
* Escape vapor por la vál vula de funcio-

namiento.
Es posible que:
- El foco de calor  sea excesivo. Reduzca al 

mínimo o a un foco de calor menor.
- La válvula de funcionamiento esta en 

posición de descompresión. Seleccione la 
presión de cocción.

* Escapa vapor por el borde de la tapa.
Es posible que:
- La olla no esté correctamente cerrada. 

Repita la operación de cierre.
- La junta de cierre esté desencajada o dete-

riorada. Sáquela de su posición y vuelva a 
encajarla, o reemplácela.

- Se recomienda su sustitución cada 1 ó 2 
años en función de su utilización.

* Escapa vapor por el borde del asa superior.
Es posible que:
- El foco de calor no sea suficiente.
- La olla no está correctamente cerrada. 

Repita la operación de cierre.
* No se puede abrir la tapa.
Es posible que:
- No se haya realizado la descompresión. 

Mirar instrucciones de funcionamiento.

NOTA

Si observa con el uso, un natural desgaste 
en las diferentes piezas que compo nen la olla, 
puede recurrir a nuestros ser vicios técnicos o 
simplemente sustituya las piezas deterioradas 
según el listado de recambios que dispondrá 
en nuestras tiendas de distribución.

IMPORTANTE: No realice variaciones 
en las piezas, ni trate de montar las de 
otro modo que el indicado.  UTI LICE 
SIEMPRE REPUESTOS ORIGI NALES.

9) TIEMPOS DE COCCIÓN.

Estos tiempos que indicamos, deben 
tomarlos como una orientación, debe adap-
tarlos a sus gustos personales, su forma de 
cocinar, tipo de ingredientes, etc.

• Es preferible remojar las lentejas, garban-
zos y judías, etc. antes de cocerlos.

• No es necesario descongelar las legum-
bres congeladas ni los pequeños pescados. 
Para pescados grandes y carne congelada 
alargar unos minutos los tiempos de cocción.

• Las sopas espumosas (sopa de guisantes, 
etc.) deben cocinarse primero sin la tapa y antes 
de cerrar la tapa fil trar con la espumadera.

• No hace falta tener en cuenta la disminu-
ción de líquido ya que apenas escapa vapor 
al exterior.

• Dorar bien la carne, un poco más que 
de costumbre, ya que con el vapor, perderá 
un poco de color. Sus tiempos de coc ción 
dependen del espesor y la calidad.

• Limpie bien el pescado, rocíelo con un 
poco de jugo de limón y sálelo justo des pués 
de la cocción.

TIEMPOS DE COCCIÓN

SOPAS:

Sopa de arroz Al gusto 4-6 2

Sopa de ajo Al gusto 1-2 1

Sopa Juliana Al gusto 3-5 2

Sopa de verduras Al gusto 4-5 2

Sopa de pescado Al gusto 3-4 2

Sopa de fideos Al gusto 3-5 1

PASTAS:

Arroz con pollo 2 tazas por 1 arroz 6-7 2

Paella valenciana 2 tazas por 1 arroz 6-8 2

Espaguetis Cubrir 4-5 2

Macarrones 

gratinados Cubrir 5-6 2

VERDURAS:

Acelga Cubrir 6-7 2

Alcachofas 

salteadas Cubrir 5-6 2

Puerros Cubrir 3-5 2

Zanahoria Cubrir 5-6 2

Berza 2 tazas 4-5 2

Coliflor 2 tazas 4-6 2

Espinacas Cubrir 4 2

Habas Cubrir 3-4 2

LEGUMBRES:

Garbanzos Cubrir 20 2

Lentejas Cubrir 15 2

PATATAS:

Patatas en 

salsa verde 1 l. por 1 kg. 5-7 2

Patatas a la riojana 3/4 l. por 1 kg.5-7 2

PESCADOS:

Marmitako Al gusto 10 2

Chipirones 2 tazas 10 2

Pulpo Cubrir 30 2

Trucha 1 taza 30 1

Mejillones al vapor 1/2 l. 20 1

CARNES:

Albóndigas 2 tazas 10-12 2

Redondo Cubrir 20-22 2

Riñones al Jerez 2 copas de Jerez 5-6 2

Solomillo de buey 1 taza por1,5 kg. 15-17 2

Callos Cubrir 25-35 2

Cordero 1/2 l. por 1 kg. 10-12 2

Conejo 1/2 l. 10-12 2

Codornices 

en salsa 1 taza 5-10 2

Pollo al Jerez 1 taza 8-9 2

Gallina Cubrir 15-20 2

POSTRES:

Arroz con leche 2 taza leche 1 arroz 6 1

Compota 2 taza 7-8 1

Flan 1/2 l. leche 4-5 1

ALIMENTOS
Cantidad 

de agua

Minutos 

de Cocción

Posición 

del selector



ALAVA
VITORIA C/ Bto. Tomás de Zumárraga, 19 945 227596
VITORIA c/ Arana, 6 bajo 945 289195
   
ALBACETE 
ALBACETE c/ Blasco Ibañez, 13 967 231467
   
ALICANTE 
ALCOY c/Pasaje Plácido Francés nº 4 bajo 96 5525757
ALICANTE Avda. Jijona, 52 96 5241995
BENIDORM C/ Marques de Comillas, 12 965 862691
BENIDORM C/ Gardenias 9 Lateral 96 6811537
ELCHE C/luis Llorente nº 16 96 5467710
ELDA Mariana Pineda, nº 4 bajo 96 5386134
JAVEA Arquitecto Urteaga nº 19 96 6461005
ORIHUELA Monseñor Espinosa, 3 Baja 96 6741867
TORREVIEJA c/ Diego Ramirez Pastor, 69 96 5712255
VILLENA c/ Cervantes, 16 96 5802026
   
ALMERIA 
ALMERIA c/ Rio Grande, 10 bajo 950 251488
   696 398204
ROQUETAS 
DE MAR Avda. Rey Juan Carlos I, Nº. 33 bajo 950 320042
   
ASTURIAS 
OVIEDO C/ Gascona, 7 985 210246
NAVIA c/Venancio Martinez, 6 bajo 985 473728
   985 474638
OVIEDO C/ Pérez de la Sala 51 bajo 985 277630
OVIEDO c/Hevia, Bolaño,6 985 211979
SAMA DE 
LANGREO c/Torre de abajo,8 985 692242
   
AVILA 
AVILA c/San Pedro Bautista,1 920 220014
   
BADAJOZ 
ALMENDRALEJO c/La Cruz, 8 924 664495
BADAJOZ C/Quevedo y Quintana, 7 bajo 924 237012
MERIDA c/Villanueva de la Serena, 6 924 315458
Villanueva de 
la Serena C/Hernan Cortes, 76 924 841195
   
BALEARES 
IBIZA C/Vía Romana 17 bajo 971 390155
MAHON-
MENORCA C/ Pintor Calbo 30 971 365318
PALMA DE 
MALLORCA C/Reyes Católicos 109 971 247695
PALMA DE 
MALLORCA C/ Isidoro Antillon, 93-A 
SAN FRANCISCO JAVIER/
FORMENTERA Can Joan Simon (Apartado, 178) 971 328304
   
BARCELONA 
BADALONA c/ Tey, 5 93 3843394
BARCELONA c/Calabria, 277-279 93 4306950
BARCELONA C/Casanova 46 93 4532105
BARCELONA Ramón y Cajal 98 93 2137764
BARCELONA C/Huelva, 63/65 93 2664697
BARCELONA Pº  Torras y Bages, 50-58 93 3469902
VILANOVA I 
LA GELTRU c/  93 8159563
BARCELONA C/ Diputació, 53 93 4243703 
CASTELLDEFELS C/Mayor, 19   Apartado, 57 93 6644360
ESPLUGUES DEL 
LLOBREGAT c/San Alberto Magno, 12 local B 93 3722302
HOSPITALET DE 
LLOBREGAT Avda. Metro, 11 93 3318505
IGUALADA Rambla Sant Ferran, 54 93 8032637
LAS FRANQUESAS c/Sant Josep, 51-53 93 8494073
   93 8403152
MANRESA C/Libertat, nº 45-47 93 8746608
   93 8770981
MARTORELL c/ Sant Andreu de la Barca, nº 9 93 7750035
SABADELL c/Fontanella, 61 93 7103388
      93 7104589
TERRASSA C/Historiador Cardús 71 93 7354105
VIC c/ Menendez Pelayo nº 25 93 8894103
VILAFRANCA 
DEL PENEDÉS cl/Progres, 42 93 8904852
VILANOVA I 
LA GELTRU C/Aigua nº 4 93 8930011
   
BIZKAIA 
BARACALDO c/Ferrerias, 35 94 4370166
   615782931

BASAURI c/ Nafarroa, 12 94 4490038
BILBAO c/ Ledesma, 2 94 4246309
LAS ARENAS C/ Gobela s/nº Esquina ARTECALLE 94 4633529
SANTURCE c/Las Viñas 20 94 4617193
SANTUTXU - 
BILBAO c/ Jose Miguel Barandiarán, 2 94 4332651
   
BURGOS 
ARANDA DE DUERO C/ Moratin, 17- bajo 947 509562
BURGOS c/Calzadas, 79 947 207276
   947 202250
ARANDA DE DUERO c/San Agustín,32 947 332990
   
CACERES 
CACERES Alfonso IX, nº 12 927 241899
NAVALMORAL 
DE LA MATA c/Mercado,13 927 531717
MIAJADAS Avda. Trujillo, 96 927 161486
PLASENCIA c/Sor Valentina Miron, 29 927 411969
   
CADIZ
CADIZ c/Murillo,31  956 283003
ALGECIRAS c/San Antonio, 7 956 661881
ALGECIRAS Pº Victoria Eugenia, 36 956 573316
CADIZ Polig. Zona Franca c/Tarifa, 1 956 28 95 10
   656 60 84 05
CHIPIONA c/Avda. Rota, 72 956 370453
JEREZ DE 
LA FRONTERA Divina Pastora bloque,2 local 6 956 336254
PTO.DE 
STA.MARIA José Candido nº 4 local 956 053879
CHICLANA Avda. del Trabajo, 25 956401745
   
LAS PALMAS DE GRAN CANARIAS 
ARRECIFE DE 
LANZAROTE c/ Blas Cabrera Topham, 38 928 800473
LAS PALMAS DE 
GRAN CANARIAS Fernando Guanarteme 113 
  (Entrada por C/Churruca 25-27) 928 472948
PTO. ROSARIO/
Fuerteventura C/Comandante  Diaz Traiter, 87 928 530856
   
CANTABRIA 
SANTANDER Luis Hoyos Sainz nº 1 bajo izda. 942 223095
TORRELAVEGA C/ Cabuerniga 12 bajo 942 894183
   
CASTELLON 
CASTELLON C/ San Mateo, 5 964 212301
VINAROS C/Tomas Mancisidor, 60-b 964 450144
   
CEUTA 
CEUTA Mendoza 10 956 510610
   956 510750/690 057 095
   
CIUDAD REAL 
ALCAZAR DE 
SAN JUAN c/San Anton,34 669700912
CIUDAD REAL c/Simancas 4 926253187
VALDEPEÑAS c/Maestro Ibañez,9 926 321448
   
CORDOBA 
CORDOBA Avda. Libia, 57 espaldas (Rio Badajoz) 957 256554 
   957 268544
CORDOBA c/Escultor Fernandez Marquez, 5 bajo 957 274929
LUCENA c/Juan Jimenez Cuenca nº 22 bajo 957 501470
PRIEGO DE 
CORDOBA c/Sevilla, nº 31 bajo 957 700681
   
CUENCA 
CUENCA C/ Santa Monica nº 15 bajo 969 235665
MOTA DEL CUERVO C/ Avda Santa María, 6 967 181050
   
GIRONA 
FIGUERES c/Torras i Bages,Nº 19 972 503264
GIRONA c/Pascual i Prats, 8 baixos 972 206696
PALAFRUGELL Calle de la Surera Bertran  23 972 304454
   
GIPUZKOA 
EIBAR Ifar Kale, 8 943 206717
SAN SEBASTIAN Polig.Belartza-Gurutzegi 12 local 2 943 364440-41
   943 366183
   
GRANADA 
GRANADA c/ Doctor Jaime Garcia Royo s/nº
  (Junto estación ferrocarril) 958 278716
   605 276826
MOTRIL c/ Ventura nº 4 958 602408
MOTRIL Fco. Pérez Garcia bajo, A 958 600434

SERVICIOS DE ASISTENCIA TECNICA FAGOR MINIDOMESTICOS ESPAÑA

8



GUADALAJARA 
GUADALAJARA c/ Toledo, 40-c 949 253089
GUADALAJARA c/Francisco Medina, 24 949 220362
   
HUELVA 
HUELVA Plaza Berrocal, Nº 2 959 156161
AYAMONTE c/ Lusitania, 27 959 32 06 35
   
HUESCA 
HUESCA Teruel, 30 974 218149
   
JAEN 
JAEN c/Martinez Molina,4 953 236703
LINARES C/SANTIAGO, 11 953 650313
ANDUJAR Q/ Quintería, 4 953 502944
UBEDA c/ Granada, 7 953 751838
   
LA CORUÑA 
EL FERROL c/Españoleto, 21-23 981 323256
LA CORUÑA Avda. General Sanjurjo, 72 981 139461
RIANXO Urbaniz.A.Martela, 16 baixo 981 866025
SANTIAGO DE 
COMPOSTELA c/Nueva, 12 local 15 981 596174
   
LA RIOJA 
CALAHORRA Avda. de los Angeles, 3-b 941 131254
LOGROÑO Huesca 53-55 941 226109
LOGROÑO c/ Doce ligero, 30-32 941 241015
   
LEON 
LEON Torriano, 3-5 BJ 987 206409
PONFERRADA C/ Via Tremor Edif.Elec. 987 401951
   
LERIDA 
LERIDA C/Vallcalent 32 973 270826
LERIDA C/Cardenal Cisneros 10, bajos 973 262900
   
LUGO 
LUGO C/ Chantada nº 7-9 Bajo Derecha 982 263723 
   659 264 205
VIVEIRO Travesía Granxas-78 Cova 982 561758
   
MADRID 
ALCALA DE 
HENARES c/ Ronda Ancha, 7 91 8893937
ALCALA DE 
HENARES C/ Ferraz s/n (Esquina c/ Goya) 91 8815820
ALCOBENDAS c/Isla de Córcega nº 24   91 6620468
ALCORCON c/Vizcaya nº 3 bis 91 6438786
   91 6435019
ARGANDA DEL REY c/Juan de la Cierva, 18-local,7 91 8717138
COLLADO DE 
VILLALBA c/Nicolasa Fernandez, 5 Apartado, 270 91 8504972
COLMENAR VIEJO Dr. FLEMING, 9 91 8453124
COSLADA c/Perú,2 local 5 91 6742183
FUENLABRADA c/Constitución, 46 91 697 72 91
FUENLABRADA  c/ Andorra s/nº Esquina Paris 91 608 35 75
GETAFE C/Alicante 11 91 6968168
GETAFE C/Toledo 32 91 6960631
LEGANES Avda. Rey Juan Carlos I, nº 15 bajo 91 6881444
MADRID Tomas Breton, 13 y también 
  Cruz del Sur, 42 91 5739839
MADRID c/ Cedros 74-76 91 3147192
MADRID Mercado Tirso de Molina/Plaza 
  Huarte de San Juan s/nª puesto 34-35 91 4799773
MADRID c/Juan Pantoja,15 (local) 91 5531380
   91 5353666
MADRID c/José Arcones Gil,13 91 3774645
MADRID C/ San Fidel 65-67 91 4074140
MADRID c/Marcenado, 21 91 4137909
   91 4163667
MADRID c/ Arroyo del Olivar, 30 91 4773975
MOSTOLES C/Burgos 4-6 91 6147898
PARLA C/Alfonso X EL Sabio 31 91 6052801
POZUELO DE 
ALARCON c/ Tahona nº 4 91 7156052
TORREJON DE 
ARDOZ c/Londres, 6 (local) 91 6565561
   
MALAGA 
ANTEQUERA Plaza Abastos, 11-12 952 703560
ESTEPONA c/ Cabrera local, 5-B (Barriada Surinsa) 952 791149
   Mov. 619199860
FUENGIROLA Ccl/ Islas Cabrera, 2 952 464818
MALAGA Avda. Andalucía, nº 29 952325004
MARBELLA Pomponio Mela, nº 7 952826455

MELILLA 
MELILLA Polig. Ind. Melilla c/Jazmin Nave 18 952 677334
   952 670007
   
MURCIA 
CARTAGENA Pol. Ind. Cabezo Beaza c/ Zagreb, 14 968 505798
   968 521723
LORCA LA HIGUERA S.N BAJO 968 406757
MURCIA c/ Río Benamor, s/n crta. Espinardo 968 287052
MURCIA C/Sierra de Peñarrubia, 7 968 274014
   968 295262
   
NAVARRA 
ESTELLA Pza. Santiago, 34 948 550034
PAMPLONA Monasterio de Irache, 28 948 255898
TUDELA C/Rafael Delgado Garcés, 2 bajo 948 822868
   
ORENSE 
ORENSE c/ Xoan de Novoa 2 988 226270
   988 269628
   
PALENCIA 
PALENCIA c/ Federico Mayo, 11 979 747862
   
PONTEVEDRA 
PONTEVEDRA C/Rosalía de Castro, 86 986 863686
   986 844932
   Móv.686938350 
PONTEVEDRA c/Jofre de Tenorio, 8 bajo 986 104 689
VIGO c/Cervantes, 16 - apartado 291 986 225701
   
SALAMANCA 
CIUDAD RODRIGO c/Rastrillo nº 28 923 461722
SALAMANCA c/Gómez Arias, 5-7 923 230300
   
SEGOVIA 
SEGOVIA c/Enrique IV nº 8 bajo 921 429804
SEGOVIA C/Hortelanos nº 4 921 428209
SEVILLA 
DOS HERMANAS c/ Purísima Concepción, 1 95 4728300
ECIJA c/ San Francisco, 14 95 4830860
SEVILLA c/Gerona, 20 954 212552                                 
954 215998
SEVILLA c/ Polig. Store c/a num. 10 954 437215
   
SORIA 
SORIA c/Merineros, 22 975 211662
   
TARRAGONA 
REUS Avda. Paisos Catalans, 232 977 319476
TARRAGONA c/Capuchinos, 22 977 221851
TORTOSA Pº Moreira, 23-25 977 510442
   
TENERIFE 
STA.CRUZ 
TENERIFE Crta.de los Compitos nº 27 922 289189
STA.CRUZ DE 
LA PALMA Cruz Roja 24 bajo B 922 416734
   
TERUEL 
TERUEL c/Rambla San Julian, 59-61 978 600759
ALCAÑIZ C/Miguel Fleta, 27 bajo 978 871016
   
TOLEDO 
ILLESCAS Pº Estación 4 925 513811
TALAVERA DE 
LA REINA c/Santa Teresa de Jesus, 4 925 824834
   
VALENCIA 
ALGEMESI c/Albalat, 88 96 2423519
CHIVA Ramon y Cajal, 5b-Bajo 96 2524455
GANDIA c/ Primero de Mayo, nº 41 96 2865335
ONTENIENTE c/Jose Iranzo, 6 96 2381114
QUART DE 
POBLET Avda. Antic Regne de Valencia, 46 96 1532520
VALENCIA c/ Pintor Salvador Abril,43 96 3347098
VALENCIA C/ Timoneda, 4 96 3845364
   
VALLADOLID 
VALLADOLID C/ Panaderos, nº 64 983 396542
   
ZAMORA 
ZAMORA c/ San Pablo, 2 980 528325
   
ZARAGOZA 
CALATAYUD C/Plaza Costa nº 6 bajo 976 885158 
ZARAGOZA San Vicente Paul, 48 local 976 392102

CIC (Centro Información al Consumidor) 902 10 50 10
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1) DESCRIÇÃO GERAL 
Assim é a sua panela (Fig.1):
 1. CORPO DA PANELA
 2. TAMPA DA PANELA
 3. ASA INFERIOR OU PUNHO DA 

PANELA
 4. ASA SUPERIOR OU PUNHO DA 

TAMPA
 5. ASA POSTERIOR DA PANELA
 6. VÁLVULA DE FUNCIONAMENTO 

(SELECTOR DE PRESSÃO)
 7. BOTÃO
 8. JUNTA DE FECHO
 9. VÁLVULA DE SEGURANÇA
 10. PLACA DIFUSORA TÉRMICA
 11. INDICADOR DE PRESSÃO

2) ANTES DE USAR A PANELA PELA 
PRIMEIRA VEZ

•  Leia todas as instruções do Manual.
• Lave bem todas as peças com água 

quente e detergente normal, enxagúe e 
seque-a utilizando um pano macio.

• Se ficarem manchas brancas devido 
ao excesso de cal na água, lave-a com um 
pouco de vinagre.

• A utilização da máquina de lavar louça 
pode alterar a cor do inoxidável.

• Não utilize esfregões de metal ou 
produtos abrasivos já que podem riscar o 
inoxidável.

• Utilize um foco de calor adequado, 
igual ou inferior ao do fundo do aparelho. 
Um aquecimento excessivo pode escurecer 
o aço ou provocar manchas douradas ou 
azuladas, que desaparecem com uma 
prática de lavagem adequada. A água mais 
os detergentes neutros, com abundantes 
enxaguamentos, mantêm indefinidamente a 
vida do inoxidável. 

• Para cozinhar,  é imprescindível introduzir 
na panela, no mínimo, 1/4 litro de água ou 
qualquer líquido que permita a vaporização.

3) PRECAUÇÕES BÁSICAS DE 
SEGURANÇA

1. LER TODAS AS INSTRUÇÕES.
2. VIGIAR ATENTAMENTE SE A PANELA 

FOR UTILIZADA PERTO DE CRIANÇAS.
3. NÃO INTRODUZIR A PANELA DE 

PRESSÃO NUM FORNO QUENTE.
4. DESLOCAR A PANELA DE PRESSÃO 

COM UM MÁXIMO DE PRECAUÇÃO. 
NÃO TOCAR AS SUPERFÍCIES 
QUENTES. UTILIZAR OS PUNHOS E OS 
BOTÕES. SE FOR NECESSÁRIO, UTILIZE 
LUVAS.

5. NÃO UTILIZAR A PANELA DE PRESSÃO 
COM OUTRO FIM PARA ALÉM DAQUELE 
A QUE ESTÁ DESTINADA.

6. ESTE APARELHO COZE SOB PRESSÃO. 
A UTILIZAÇÃO INDEVIDA PODE 
PROVOCAR QUEIMADURAS. VERIFICAR 
QUE A PANELA ESTÁ BEM FECHADA 
ANTES DE A PÔR A FUNCIONAR. 
CONSULTAR AS INSTRUÇÕES << 
INSTRUÇÕES DE FUNCIONAMENTO>> 
(Secção 6).

7. NUNCA ABRIR A PANELA DE 
PRESSÃO À FORÇA. CERTIFICAR-
SE DE QUE A PRESSÃO INTERNA 
TENHA CAÍDO COMPLETAMENTE. 
CONSULTAR <<INSTRUÇÕES DE 
FUNCIONAMENTO>>. (Secção 6).

8. NUNCA UTILIZAR O APARELHO SEM 
JUNTAR ÁGUA. ISTO PROVOCARIA 
DANOS GRAVES NA PANELA.

9. NÃO ENCHER A PANELA MAIS DO QUE 
2/3 DA SUA CAPACIDADE. QUANDO 
SE COZINHAM ALIMENTOS QUE SE 
EXPANDEM DURANTE A COZEDURA, 
COMO O ARROZ E OS LEGUMES, NÃO 
ENCHER A UNIDADE MAIS DA METADE 
DA SUA CAPACIDADE. CONSULTAR 
<<TEMPOS DE COZEDURA>>. (Secção 
9).

10. UTILIZAR A (S) FONTE (S) DE CALOR 
DE ACORDO COM AS INSTRUÇÕES DE 
UTILIZAÇÃO.

11. DEPOIS DA COZEDURA DE CARNES 
QUE TENHAM PELE, (Por.Ex.: LÍNGUA 
DE VACA) QUE PODE INCHAR 
SOB O EFEITO DA PRESSÃO, NÃO 
PIQUE A CARNE ENQUANTO A PELE 
APRESENTAR UM ASPECTO INCHADO, 
PODERIA ESCALDAR-SE.

12. NO CASO DE ALIMENTOS PASTOSOS, 
A PANELA DE PRESSÃO DEVE SER 
AGITADA LIGEIRAMENTE ANTES DA 
ABERTURA DA TAMPA PARA QUE OS 
ALIMENTOS NÃO SALPIQUEM PARA O 
EXTERIOR.

POR

ø DIFUSOR TÉRMICO

CAPACIDADE Ø DIFUSOR

4-6 Lts
8-9,5 Lts

18  cm
21  cm
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13. COMPROVAR QUE AS VÁLVULAS 
NÃO ESTÃO OBSTRUÍDAS ANTES DE 
CADA UTILIZAÇÃO. CONSULTAR " 
MANUTENÇÃO". (Secção 7).

14. NÃO UTILIZAR A PANELA DE PRESSÃO 
PARA FRITAR À PRESSÃO COM ÓLEO.

15. NÃO INTERVENHA NOS SISTEMAS 
DE SEGURANÇA PARA ALÉM DO 
QUE VEM NAS INSTRUÇÕES DE 
MANUTENÇÃO INDICADAS NO MANUAL 
DE UTILIZAÇÃO.

16. UTILIZE APENAS PEÇAS ORIGINAIS 
DE ACORDO COM O MODELO 
CORRESPONDENTE.

17. CONSERVE ESTAS INSTRUÇÕES.

4) -DESCRIÇÃO DO DISPOSITIVO DE 
FUNCIONAMENTO

IMPORTANTE: Antes de cada utilização, 
verificar se as condutas de saída de 
vapor da válvula de funcionamento e a 
conduta do bocal na tampa não estão 
obstruídas. (ver Cap7).

A válvula de funcionamento é auto-mática de 
mola (Fig.2)
Uma vez seleccionada a pressão de 
funcionamento segundo (Fig.8 ou 9) a 
válvula de funcionamento vai alcançar a 
pressão selec-cionada devido ao efeito da 
compressão da mola situada dentro da 
válvula, evacuando a pressão excedente para 
o exte-rior através de um borrifo de vapor 
contínuo e com um som regular (PPSSSS…) 
pela conduta de saída de vapor. Até que isto 
aconteça pode observar-se uma ligeira saída 
de vapor pela conduta de saída de vapor da 
válvula.
Evite a total evapora-ção do líquido durante 
a acção.

NUNCA SUBMERGIR A PANELA EM ÁGUA. 
NUNCA FORÇAR A TAMPA PARA A ABRIR.

5) DESCRIÇÃO E UTILIZAÇÃO DO 
DISPOSITIVO DE SEGURANÇA

IMPORTANTE: Antes de cada utilização 
verifique se a válvula de segurança que 
está alojada no interior da alça não está 
obstruída. (ver Cap7).

• Segurança no fecho: A panela tem uma 
única posição de fecho. Unicamente alinhando 
a marca que está no lado direito do punho da 
parte superior da tampa, com a marca da parte 
superior do punho da panela se consegue 
encaixar o corpo com a tampa (Fig. 6).
Se a panela não fechar correctamente, 

esta não obtém pressão. Para fechá-la 
correctamente, é preciso rodar a asa da 
tampa até coincidir com a asa do corpo. A 
panela fecha-se automaticamente (Fig. 5).

• Segurança na abertura: O indicador de 
pressão (fig.1/11), permite visualizar a existência 
de pressão no interior da panela.  À medida que 
a panela aqueça e vai criando pressão no interior, 
o indicador vai levantando automaticamente.  
Enquanto isso acontecer, pode observar-se 
uma ligeira saída de vapor lateral pelo punho da 
tampa (Fig.11). O indicador de pressão impede a 
abertura da panela enquanto houver pressão no 
interior da mesma.
Quando o indicador de pressão se ocultar no 
seu encaixe, na asa da tampa, pode pressionar o 
botão até à posição de abertura (Fig. 4).

•  Segurança no excesso de pressão: 
Cada panela tem dois sistemas para evitar o 
excesso de pressão:
 - Válvula de funcionamento: Quando se 

alcança a pressão de funcionamento 
dentro da panela, a válvula liberta o 
excedente de vapor evitando que a 
pressão aumente (Fig. 2).

 - Válvula de segurança: Situa-se no 
interior da asa da tampa (Fig. 3). É 
unicamente activada quando a válvula 
de funcionamento não efectua a sua 
função, geralmente por estar obstruída 
com algum alimento. Neste caso começa 
a sair uma grande quantidade de vapor 
por todo o contorno da asa superior. Se 
isto acontecesse, limpe imediatamente a 
válvula de funcionamento.

NUNCA FORÇAR A TAMPA PARA A ABRIR.

6) INSTRUÇÕES DE FUNCIONAMENTO
Para abrir a panela

Quando o indicador de pressão deixar de 
sobressair do seu alojamento, pôr o botão na 
posição aberta, deslocar o punho da tampa 
para a direita, sujeitando o punho do corpo 
com a mão esquerda (fig. 4)

Para fechar a panela

• Antes de fechar a panela.  Comprovar 
sempre as válvulas de segurança e 
funcionamento, certificando-se da limpeza 
dos orifícios das duas válvulas (Fig.2 e 3).

• Introduzir os alimentos e água nece-ssários 
para a cozedura.

• Coloque a tampa com a mão direita de 
forma a que a marca da tampa coincida 
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com a marca do punho da panela (Fig.6), 
pressione ligeiramente a tampa com a mão 
esquerda e rode o punho da tampa em 
direcção ao punho do corpo até que se note 
o travão de fecho (Fig. 5). A panela fecha-se 
automaticamente.

• Seleccione a pressão de cozedura (Fig.8 e 9).

A cozedura

Coloque a panela sobre um foco de calor 
doméstico adequado ao fundo da panela 
na potência máxima. Quando pela válvula 
de funcionamento deixar escapar um borrifo 
de vapor contínuo e com um som regular 
(PPSSSS…) (fíg.9), reduza o foco de calor 
a uma potência suficiente para manter a 
pressão sem uma saída exagerada de vapor. 
Desta forma a cozedura é feita perfeitamente 
e economiza energia, com uma maior riqueza 
vitamínica.

Neste instante começa o tempo de 
cozedura.

Passado o tempo de cozedura, proceda à 
abertura da panela da seguinte maneira:

 a) Colocar a panela no lava-louça com 
um jorro de água ligeiro (Fig.10) 
passados alguns segundos, e quando 
o vapor deixar de sair pela válvula 
de funcionamento e o indicador de 
pressão desapareça no seu encaixe 
(Fig.1/11), pressione o botão (Fig. 4).

 b) Também é possível a descompressão 
da panela movendo a válvula de 
funcionamento de forma gradual até 
à posição de descompressão (Fig.7), 
quando o indicador de pressão 
desaparecer no encaixe, prima o botão 
(Fig.4).

7) MANUTENÇÃO

• Depois de cada utilização, lave a panela com 
água quente e detergente normal, usando um 
pano macio, enxagúe e seque-a.

• A tampa deve ser lavada simplesmente 
com água da torneira retirando-a 
imediatamente a seguir.

IMPORTANTE
Válvulas
Antes de cada utilização:
• Verifique se os orifícios de saída de vapor 

estão limpos e que não haja obstruções 
na sua conduta. É importante efectuar 
una boa limpeza da válvula automática 
(Fig.2) da seguinte forma:

 Para retirar a válvula automática:
 - Rodar o selector de pressão até à 

posição de descompressão  (Fig.7). 
 - Levantar o selector ou válvula 

automática  (Fig.12). 
 - Mover o selector até à posição f (Fig.13).  
 - Retirar a válvula e lavar o orifício com 

água a pressão.
 - Verificar e limpar a conduta do bocal 

com água com pressão e/ou passando 
uma agulha de roupa pelo orifício.

No caso de que se active a válvula 
de segurança (Fig.3) observa-se uma 
evacuação do excesso de pressão em  
forma de borrifo de vapor contínuo pela 
parte lateral do punho da tampa (Fig.11) e 
procede-se da seguinte forma:
 • Apagar o foco de calor.
 • Abrir a panela (de acordo com as instruções 

de funcionamento e segurança).
 • Verificar se o orifício da válvula de 

funcionamento está lavado.
 • No caso de ser activado várias vezes, 

dirija-se ao Centro de Assistência 
Técnica mais próximo.

Válvula de segurança:

Verificar no interior da tampa se a válvula 
de segurança não está obstruída ou suja. 
Empurrar a “esfera” de fecho da válvula de 
segurança –utilizando um dente de um garfo 
pequeno ou um objecto semelhante- para o 
interior, comprovando que abre e fecha com 
normalidade impulsionado pela mola interna.

ATENÇÃO
 • Não utilize detergentes abrasivos.
 • Nunca lave a tampa e a sua junta de 

fecho na máquina de lavar louça.
 • É aconselhável untar a junta de fecho 

com um pouco de azeite. Pode repetir 
esta operação de tempos a tempos.

 • Depois de utilizar a panela não deixe a 
tampa fechada.

IMPORTANTE: A omissão destas ins-
truções, utilizando a panela com a 
válvula ou válvulas obstruídas, pode 
provocar a descompressão da panela 
por actuação da junta de fecho e a pro-
jecção para o exterior de parte do con-
teúdo da panela.

POSIÇÃO DEL 

SELECTOR

PRESSÃO

bar

1

2

0

0’55

1’05
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8) CONSELHOS PRÁTICOS
 Se observar que:
* Não há saída de vapor pela válvula de 

funcionamento.
É possível que:
- Não haja quantidade suficiente de líquido na 

panela. Verifique-o e introduza a quantidade 
aconselhada.

- A junta de fecho esteja suja ou deteriorada. 
Lave-a ou substitua-a.

- O foco de calor não seja suficiente.
- A válvula de funcionamento automática está 

obstruída (lave-a).
* Escapa vapor pela vál-vula de 

funcionamento.
É possível que:
- O foco de calor não seja excessivo. Reduza ao 

mínimo ou a um foco de calor menor.
- A válvula de funcionamento está em posição 

de descompressão. Seleccione a pressão de 
cozedura.

* Escapa vapor pelo borde da tampa.
É possível que:
- A panela não esteja correctamente fechada. 

Repita a operação de fecho.
- A junta de fecho esteja desencaixada ou 

deterio-rada. Retire-a da sua posição e volte a 
encaixá-la, ou a substituila.

- É aconselhável a substituição dentro de 1 ou 2 
anos em função da sua utilização.

* Escapa vapor pelo rebordo da asa superior.
É possível que:
- O foco de calor não seja suficiente.
- A panela não esteja correctamente fechada. 

Repita a operação de fecho.
* Não se pode abrir a tampa.
É possível que:
- Não se tenha efectuado a descompressão. 

Consultar as instruções de funcionamento.

NOTA
Se observar, com o uso, um desgaste natural 

nas diferentes peças que compõem a panela, 
pode solicitar os nossos serviços técnicos ou 
simplesmente substitua as peças deterioradas 
de acordo com a lista de peças de substituição 
disponível nas nossas lojas de distribuição.

IMPORTANTE: Não efectue variações nas 
peças, nem tente montá-las de outro modo que 
aquele indicado. UTILIZAR SEMPRE PEÇAS DE 
SUBSTITUIÇÃO ORIGINAIS.

9) TEMPOS DE COZEDURA.

Estes tempos que indicamos devem ser 
tomados como uma orientação, devendo 
adaptálos ao gosto pessoal, forma de cozinhar, 
tipo de ingredientes, etc.

• É preferível deixar de molho as lentilhas, o 
grão-de-bico e o feijão, etc. antes de cozêlos.

• Não é necessário descongelar os legumes 
congelados nem o peixe pequeno. Para peixes 
grandes e carne congelada alargar uns minutos os 
tem-pos de cozedura.

• As sopas espumosas (sopa de ervilhas, etc.) 
devem ser cozinhadas primeiro sem a tampa e 
antes de fechar a tampa filtrar com a escumadeira.

• Não é preciso ter em conta a diminuição de 
líquido já que apenas escapa vapor ao exterior.

• Dourar bem carne, um pouco mais do que o 
habitual, já que com o vapor, perderá um pouco 
de cor. Os tempos de cozedura dependem da 
espessura e da qualidade.

• Lave bem o peixe, verta um pouco de sumo 
de limão e salgueo exactamente depois da 
cozedura.
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TEMPO DE COZEDURA

ALIMENTOS
Quantidade de 

agua

Tempo de 

  cozedura em m.

SOPAS:

Sopa de arroz Ao gosto 4-6 2

Sopa de alho Ao gosto 1-2 1

Sopa Juliana Ao gosto 3-5 2

Sopa de legumes Ao gosto 4-5 2

Sopa de peixe Ao gosto 3-4 2

Sopa de maça Ao gosto 3-5 1

MAÇA:

Arroz com galinha 2 taças por 

 1 de arroz 6-7 2

Paelha Valenciana 2 taças por 

 1 de arroz 6-8 2

Esparguete Cobrir 4-5 2

Macarrão gratinado Cobrir 5-6 2

LEGUMES:

Acelgas Cobrir 6-7 2

Alcachofras Cobrir 5-6 2

Alho francês Cobrir 3-5 2

Cenouras Cobrir 5-6 2

Repolho 2 taças 4-5 2

Couve flor 2 taças 4-6 2

Espinafres Cobrir 4 2

Favas Cobrir 3-4 2

LEGUMES 

SECOS:

Grão Cobrir 20 2

Lentilhas Cobrir 15 2

BATATAS:

Batatas em 

molho verde 1l. p/ kg. 5-7 2

Batatas à Riojana 3/4 l. por kg. 5-7 2

PEIXE:

Marmitako Ao gosto 10 2

Chocos 2 taças 10 2

Polvo Cobrir 30 2

Truta  1 taça 30 1

Mexilhão ao vapor 1/2 l. 20 1

CARNE:

Almôndegas 2 taças 10-12 2

Redondo Cobrir 20-22 2

Rins ao Gerês 2 copos de Gerês 5-6 2

Lombo de vaca 1 taça / 1,5 kg. 15-17 2

Tripas Cobrir 25-35 2

Cordeiro  1/2 l. por kg 10-12 2

Coelho 1/2 l. 10-12 2

Codornizes 

em molho 1 taça de agua 5-10 2

Frango ao Gerês 1 taça  8-9 2

Galinha Cobrir 15-20 2

SOBREMESA:

Arroz doce 2 taças leite 1 arroz 6 1

Compota 2 taças 7-8 1

Pudim 1/2 leite 4-5 1



1) DESCRIPTION GÉNÉRALE 
Éléments de votre autocuiseur (Fig.1):
 1. CORPS DE L’AUTOCUISEUR
 2. COUVERCLE DE L’AUTOCUISEUR
 3. POIGNÉE INFÉRIEURE OU MANCHE 

DE L’AUTOCUISEUR
 4. POIGNÉE SUPÉRIEURE OU MANCHE 

DU COUVERCLE
 5. POIGNÉE POSTÉRIEURE DE 

L’AUTOCUISEUR
 6. SOUPAPE DE FONCTIONNEMENT 

(SÉLECTEUR DE PRESSION)
 7. BOUTON-POUSSOIR
 8. JOINT DE FERMETURE
 9. SOUPAPE DE SÉCURITÉ
 10. PLAQUE DE DIFFUSION THERMIQUE
 11. INDICATEUR DE PRESSION

2) AVANT D’UTILISER L’AUTOCUISEUR 
POUR LA PREMIÈRE FOIS

• Lire toutes les instructions de cette Notice.
• Bien nettoyer toutes les pièces à l’eau 

chaude et au détergent normal, les rincer et les 
sécher avec un chiffon doux.

• Si des taches blanches de tartre subsistent, 
les nettoyer avec un peu de vinaigre.

• L’usage du lave-vaisselle peut modifier la 
couleur de l’inoxydable.

• Ne pas utiliser d’éponges métalliques ou 
de produits abrasifs qui peuvent rayer l’acier 
inoxydable.

• Utiliser une source de chaleur adaptée, 
égale ou inférieure au fond de l’appareil. Une 
surchauffe peut noircir l’acier ou produire des 
taches dorées ou bleutées dont certaines 
peuvent disparaître avec un nettoyage 
approprié. L’utilisation d’eau et de détergents 
neutres, les rinçages abondants peuvent 
prolonger indéfiniment la durée de vie de 
l’acier inoxydable. 

• Pour cuisiner, il est indispensable d’introduire 
au moins un 1/4 de litre d’eau ou un liquide 
permettant la vaporisation  dans l’autocuiseur.

3) PRINCIPALES PRÉCAUTIONS DE 
SÉCURITÉ

1. LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS.

2. SURVEILLER ÉTROITEMENT 
L’AUTOCUISEUR QUAND IL EST SOUS 
PRESSION À PROXIMITÉ D’ENFANTS.

3. NE PAS METTRE  L’AUTOCUISEUR SOUS 
PRESSION DANS UN FOUR CHAUD.

4. DÉPLACER L’AUTOCUISEUR SOUS 
PRESSION AVEC PRÉCAUTION. NE PAS 
TOUCHER LES SURFACES CHAUDES. 
UTILISER LES POIGNÉES ET LES BOUTONS. 
SI NÉCESSAIRE, PRENDRE DES GANTS.

5. NE PAS UTILISER L’AUTOCUISEUR À 
D’AUTRES FINS QUE CELLE POUR 
LAQUELLE IL A ÉTÉ CONÇU.

6. CET APPAREIL UTILISE LA PRESSION 
POUR CUIRE. UN  USAGE INDU PEUT 
PROVOQUER DES BRÛLURES. VÉRIFIER 
QUE L’AUTOCUISEUR EST BIEN FERMÉ 
AVANT DE LE FAIRE FONCTIONNER. VOIR 
LES INSTRUCTIONS << INSTRUCTIONS DE 
FONCTIONNEMENT>> (Section 6).

7. NE JAMAIS OUVRIR L’AUTOCUISEUR 
SOUS PRESSION À LA FORCE. 
VÉRIFIER QUE LA PRESSION À 
L’INTÉRIEUR A COMPLÈTEMENT 
DISPARU VOIR <<INSTRUCTIONS DE 
FONCTIONNEMENT>>. (Section 6).

8. NE JAMAIS UTILISER L’APPAREIL SANS 
Y METTRE DE L’EAU POUR NE PAS 
L’ENDOMMAGER GRAVEMENT.

9. NE REMPLIR L’AUTOCUISEUR QU’AUX 
2/3 DE SA CAPACITÉ. POUR CUIRE DES 
ALIMENTS QUI GONFLENT À LA CUISSON 
COMME LE RIZ OU LES LÉGUMES SECS, 
NE REMPLIR L’APPAREIL QU’À LA MOITIÉ 
DE SA CAPACITÉ. VOIR <<TEMPS DE 
CUISSON>>. (Section 9).

10. UTILISER LA (LES) SOURCE (S) DE 
CHALEUR CONFORMÉMENT AUX 
INSTRUCTIONS D’UTILISATION.

11. APRÈS LA CUISSON DE VIANDES À PEAU, 
(Ex.: LANGUE DE BŒUF) QUI PEUVENT 
GONFLER SOUS L’EFFET DE LA PRESSION, 
NE PERCEZ PAS LA VIANDE TANT QUE LA 
PEAU PRÉSENTERA UN ASPECT GONFLÉ, 
VOUS POURRIEZ VOUS ÉBOUILLANTER.

12. DANS LE CAS D’ALIMENTS PTEUX, 
L’AUTOCUISEUR SOUS PRESSION 
DOIT ÊTRE LÉGÈREMENT AGITÉ AVANT 
D’OUVRIR LE COUVERCLE AFIN QUE 
CES ALIMENTS NE FASSENT PAS DE 
PROJECTIONS À L’EXTÉRIEUR.

13. VÉRIFIER QUE LES SOUPAPES NE SONT PAS 
OBSTRUÉES AVANT CHAQUE UTILISATION. 
VOIR " MAINTENANCE". (Section 7).

14. NE PAS UTILISER L’AUTOCUISEUR POUR 
FRIRE SOUS PRESSION AVEC DE L’HUILE.

15. NE PAS TOUCHER AUX SYSTÈMES DE 
SÉCURITÉ AU-DELÀ DES INSTRUCTIONS DE 
MAINTENANCE INDIQUÉES DANS LA NOTICE.

FRE

ø DIFFUSEUR THERMIQUE

CAPACITÉ Ø DIFFUSEUR

4-6 Lts
8-9,5 Lts

18  cm
21  cm
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16. N’UTILISER QUE DES PIÈCES DE 
RECHANGE ORIGINALES ET CONFORMES 
AU MODÈLE EN SERVICE.

17. CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

4) -DESCRIPTION DU DISPOSITIF DE 
FONCTIONNEMENT

IMPORTANT: Avant chaque utilisation, 
vérifier que les conduits de sortie de vapeur 
de la soupape de fonctionnement et le 
conduit de la cheminée sur le couvercle ne 
sont pas obstrués (Voir Chapitre 7).

La soupape de fonctionnement est automatique 
et à ressort (Fig.2)

Une fois que la pression de fonctionnement a 
été sélectionnée selon (Fig.8 ou 9), la soupape 
de fonctionnement atteint la pression recherchée 
par effet de la compression du ressort placé à 
l’intérieur de la soupape et évacue l’excès de 
pression à l’extérieur grâce à un jet de vapeur 
continu et avec un son régulier (PPSSSS…) 
par le conduit de sortie de vapeur. Avant que 
l’appareil arrive à cette situation, une légère sortie 
de vapeur peut être observée par le conduit de 
sortie de vapeur de la soupape.

Veillez à ce que tout le liquide ne s’évapore pas 
pendant l’action.

NE JAMAIS PLONGER L’AUTOCUISEUR DANS 
L’EAU NE JAMAIS FORCER LE COUVERCLE 
POUR L’OUVRIR

5) DESCRIPTION ET UTILISATION DU 
DISPOSITIF DE SÉCURITÉ

IMPORTANT: Avant chaque utilisation, 
vérifier que la soupape de sécurité située 
à l’intérieur du manche ne soit pas obs-
truée (Voir Chapitre 7).

• Sécurité à la fermeture: L’autocuiseur 
dispose d’une unique position de fermeture. 
Il n’est possible d’encastrer le couvercle sur 
le corps qu’en alignant le repère à droite du 
manche sur le dessus du couvercle et le repère 
du dessus du manche de l’autocuiseur. (Fig. 6).

Si l’autocuiseur ne se ferme pas correctement, 
il ne mettra pas sous pression. Pour le fermer 
correctement, tourner la poignée du couvercle 
jusqu’à ce qu’elle bute sur la poignée du corps. 
L’autocuiseur se ferme automatiquement (Fig. 5).

• Sécurité à l’ouverture: l’indicateur de 
pression (fig.1/11) permet de visualiser l’existence 
de pression à l’intérieur de l’autocuiseur. Au 

fur et à mesure que l’autocuiseur s’échauffe et 
que la pression monte à l’intérieur, l’indicateur 
se soulève automatiquement. Pendant ce 
processus, une légère sortie de vapeur latérale 
peut  être observée au niveau du manche du 
couvercle (Fig.11). L’indicateur de pression 
empêche l’ouverture de l’autocuiseur tant qu’il 
existe de la pression à l’intérieur.

Une fois que l’indicateur de pression est rentré 
dans son logement, sur la poignée du couvercle, 
nous pouvons pousser le bouton-poussoir vers 
la position d’ouverture (Fig. 4).

• Sécurité de surpression: : Tout autocuiseur 
possède deux systèmes pour éviter la 
surpression:

 - Soupape de fonctionnement: Quand la 
pression de fonctionnement est atteinte à 
l’intérieur de l’autocuiseur, cette soupape 
libère l’excès de vapeur pour éviter que la 
pression continue à augmenter (Fig. 2).

 - Soupape de sécurité: Elle est logée à 
l’intérieur de la poignée du couvercle 
(Fig. 3) et s’active uniquement quand la 
soupape de fonctionnement ne remplit pas 
sa fonction, généralement parce qu’elle 
est bouchée par un aliment. Dans ce cas, 
une grande quantité de vapeur commence 
à sortir par le pourtour de la  poignée 
supérieure. Si ce phénomène se produit, 
nettoyer immédiatement la soupape de 
fonctionnement.

NE JAMAIS FORCER LE COUVERCLE POUR 
L’OUVRIR.

6) INSTRUCTIONS DE FONCTIONNEMENT

Pour ouvrir l’autocuiseur

Une fois que l’indicateur de pression est rentré 
dans son logement, mettre le   bouton-poussoir 
sur la position d’ouverture et déplacer le manche 
du couvercle vers la droite en tenant le manche 
du corps de la main gauche (fig. 4).

Pour fermer l’autocuiseur

• Avant de fermer l’autocuiseur, vérifier  toujours 
les soupapes de sécurité et de fonctionnement 
et nettoyer si nécessaire les orifices des deux 
soupapes (Fig.2 et 3).

• Introduire les aliments et l’eau nécessaire à la 
cuisson.

• Placer le couvercle avec la main droite de 
sorte que le repère du couvercle coïncide avec 
le repère du manche de l’autocuiseur (Fig.6), 
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appuyez légèrement sur le couvercle avec la 
main gauche et tourner le manche du couvercle 
vers le manche du corps jusqu’à atteindre la 
butée de fermeture (Fig. 5). L’autocuiseur se 
ferme automatiquement.

• Sélectionner la pression de cuisson (Fig.8 
et 9).

La cuisson

Poser l’autocuiseur sur une source de chaleur 
adaptée à la taille du fond de l’autocuiseur à la 
puissance maximum.  Quand la soupape de 
fonctionnement laisse échapper un jet de vapeur 
continu avec un son régulier (PPSSSS…) (fíg.9), 
baisser le feu à une puissance suffisante pour 
maintenir la pression sans sortie excessive de 
vapeur ; la cuisson se réalisera ainsi parfaitement 
tout en économisant l’énergie et en préservant la 
teneur en vitamines de l’aliment.

La cuisson commence à ce moment.

A l’issue du temps de cuisson, ouvrir 
l’autocuiseur de la façon suivante:

 a) Mettre l’autocuiseur dans l’évier sous 
un filet d’eau courante (Fig.10). Au bout 
de quelques secondes, quand il n’y a 
plus de sortie de vapeur par la soupape 
de fonctionnement et quand l’indicateur 
de pression rentre dans son logement 
(Fig.1/11), déplacer le bouton-poussoir 
(Fig. 4).

 b) Il est aussi possible d’évacuer la pression 
de l’autocuiseur en déplaçant la soupape 
de fonctionnement de façon graduelle 
jusqu’à la position de décompression 
(Fig.7) ; quand l’indicateur de pression 
disparaît dans son logement, déplacer 
le bouton-poussoir vers la position 
d’ouverture (Fig.4).

7) MAINTENANCE

• Après chaque usage, laver l’autocuiseur à l’eau 
chaude et au détergent normal en utilisant une 
éponge douce, le rincer et le sécher.

• Le couvercle doit être simplement lavé à l’eau 
courante en le séchant immédiatement après.

IMPORTANT

Soupapes

Avant chaque utilisation:

• Vérifier que les orifices de sortie de vapeur 
sont propres et qu’il n’y ait pas d’obstructions 
dans leur conduit. Il est important de réaliser 
un bon nettoyage de la soupape automatique 
(Fig.2) de la façon suivante:

 Pour extraire la soupape automatique:

 - Tourner le sélecteur de pression jusqu’à la 
position de décompression  (Fig.7). 

 - Soulever le sélecteur ou soupape 
automatique  (Fig.12). 

 - Déplacer le sélecteur à la position (Fig.13).  
 - Extraire la soupape et nettoyer l’orifice à 

l’eau sous pression.

 - Vérifier et nettoyer le conduit de la cheminée 
à l’eau sous pression et/ou en passant une 
aiguille à coudre à travers l’orifice. 

Si la soupape de sécurité (Fig.3) s’active et 
s’il y a une évacuation de l’excès de pression 
en forme de jet de vapeur continu sur le côté 
du manche du couvercle (Fig.11), réaliser les 
opérations suivantes:

 • Éteindre la source de chaleur.

 • Ouvrir l’autocuiseur (selon les instructions de 
fonctionnement et de sécurité).

 • Vérifier si l’orifice de la soupape de 
fonctionnement est propre.

 • Si ce phénomène se reproduit, contacter le 
service technique le plus proche.

Soupape de sécurité:

Vérifier que la soupape de sécurité de 
l’intérieur du couvercle n’est pas obstruée ou 
sale. Appuyer sur la « boule » de fermeture 
de la soupape de sécurité – en s’aidant de 
la pointe d’une dent de petite fourchette ou 
objet similaire – en l’enfonçant vers l’intérieur, 
pour vérifier qu’elle s’ouvre et ferme normale-
ment, impulsée par le ressort interne. 

ATTENTION

 • Ne pas utiliser de détergents agressifs.

 • Ne jamais laver le couvercle et son joint de 
fermeture dans le lave-vaisselle.

 • Nous vous conseillons d’huiler légèrement le 
joint de fermeture avec de l’huile comestible. 
Répéter cette opération de temps en temps.

 • Ne pas laisser le couvercle fermé après avoir 
utilisé l’autocuiseur.

IMPORTANT: Tout manquement à ces instruc-
tions et toute utilisation de la marmite avec la/
les soupape(s) obstruée(s) risque de provoquer 
la décompression de la marmite par activation 
du joint de fermeture et la projection vers 
l’extérieur d’une partie de son contenu.

POSITION DU 

SÉLECTEUR

PRESSION

bar

1

2

0

0’55

1’05
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8) CONSEILS PRATIQUES
 Si vous observez:
* Que la vapeur ne sort pas par la soupape de 

fonctionnement:
Causes possibles:
- Il n’y a pas suffisamment de liquide dans l’autocuiseur. 

Vérifiez et mettre la quantité recommandée.
- Le joint de fermeture est sale ou abîmé.  Lavez-le 

ou changez-le.
- La source de chaleur n’est pas assez puissante.
- La soupape de fonctionnement automatique est 

bouchée (la nettoyer).
* Que de la vapeur s’échappe par la soupape de 

fonctionnement:
Causes possibles:
- La source de chaleur  soit trop puissante. Baisser 

au minimum ou utiliser un feu moins fort.
-  La soupape de fonctionnement est en position de 

décompression. Sélectionnez la pression de cuisson.
* Que de la vapeur s’échappe par le bord du 
couvercle:
Causes possibles:
- L’autocuiseur n’est pas correctement fermé. 

Répétez l’opération de fermeture.
- Le joint de fermeture est hors de son logement 

ou abîmé. Retirez-le pour le remettre en place ou 
changez-le.

- Il convient de remplacer le joint tous les 1-2 ans en 
fonction de l’utilisation.

* Que de la vapeur s’échappe par le bord de la 
poignée supérieure:

Causes possibles:
- La source de chaleur n’est pas assez puissante.
- L’autocuiseur n’est pas bien fermé. Reprendre 

l’opération de fermeture.
* Qu’il est impossible d’ouvrir le couvercle:
Causes possibles:
- La décompression n’a pas été réalisée. Voir les 

instructions de fonctionnement.

NOTA
Si vous observez à l’usage une usure normale des 

différentes pièces qui composent l’autocuiseur, vous 
pouvez vous adresser à nos services techniques ou 
changer simplement les pièces usées selon la liste de 
pièces de rechange dont disposent nos distributeurs.

IMPORTANT: Ne modifiez pas les pièces et 
n’essayez pas de les monter d’une façon autre que 
celle indiquée. UTILISEZ TOUJOURS DES PIÈCES 
DE RECHANGE ORIGINALES.

9) TEMPS DE CUISSON.
Les temps que nous indiquons doivent être pris 

comme une orientation. Vous devez les adapter à vos 
goûts personnels, à votre façon de cuisiner, au type 
d’ingrédients, etc.
• Mettre les lentilles, pois chiches et haricots, etc. à 
tremper avant de les cuire.
• Il n’est pas nécessaire de décongeler les légumes 
congelés et les petits poissons. Dans le cas de poissons 

de grande taille et de viande surgelés, prolonger de 
quelques minutes les temps de cuisson.
• Les soupes produisant de l’écume (soupe aux pois, 
etc.) doivent d’abord être cuites sans couvercle. Passer 
ensuite l’écumoire et fermer le couvercle.
• La réduction de liquide n’est pas préoccupante dans la 
mesure où la sortie de vapeur à l’extérieur est négligeable.
• Bien dorer la viande, un peu plus que d’habitude, car 
avec la vapeur elle perd un peu de couleur. Ses temps 
de cuisson dépendront de l’épaisseur et de la qualité du 
morceau.
• Bien nettoyer le poisson, l’arroser d’un peu de jus de 
citron et le sortir juste en fin de cuisson.

TEMPS DE CUISSON

ALIMENTS Volume d’eau
Minutes de 

Cuisson

Position du 

sélecteur

SOUPES:

Soupe au riz À votre goût 4-6 2

Soupe à l’ail À votre goût 1-2 1

Julienne À votre goût 3-5 2

Soupe de légumes À votre goût 4-5 2

Soupe de poisson À votre goût 3-4 2

Bouil. vermicelle À votre goût 3-5 1

PÂTES:

Poulet au riz 2 tasses pour 1 riz 6-7 2

Paella  2 tasses pour 1 riz 6-8 2

Spaghettis Couvrir 4-5 2

Macaronis 

gratinés Couvrir 5-6 2

LÉGUMES:

Blette Couvrir 6-7 2

Artichauts 

sautés Couvrir 5-6 2

Poireaux Couvrir 3-5 2

Carottes Couvrir 5-6 2

Chou 2 tasses 4-5 2

Chou-fleur 2 tasses 4-6 2

Epinards Couvrir 4 2

Fèves Couvrir 3-4 2

LÉGUMES SECS:

Pois chiches Couvrir 20 2

Lentilles Couvrir 15 2

POMMES DE 

TERRE:

Pommes de terre 

sauce verte 1 l. pour 1 kg. 5-7 2

P. de terre tomate 3/4 l. pour 1 kg. 5-7 2

POISSONS:

Morue À votre goût 10 2

Calamars 2 tasses 10 2

Poulpe Couvrir 30 2

Truite 1 tasse 30 1

Moules vapeur 1/2 l. 20 1

VIANDES:

Boulettes 2 tasses 10-12 2

Noix Couvrir 20-22 2

Rognons au Xérès 2 verres de Xérès 5-6 2

Tournedos 1 tasse pour 1,5 kg. 15-17 2

Tripes Couvrir 25-35 2

Agneau 1/2 l. pour 1 kg. 10-12 2

Lapin 1/2 l. 10-12 2

Cailles 

en sauce 1 tasse 5-10 2

Poulet au Xérès 1 tasse 8-9 2

Poule Couvrir 15-20 2

DESSERTS:

Riz au lait 2 tasses lait 1 riz 6 1

Compote 2 tasses 7-8 1

Flan 1/2 l. lait 4-5 1

17



1) GENERAL DESCRIPTION
See Fig.1:
 1. PRESSURE COOKER PAN
 2. LID
 3. LOWER OR PAN HANDLE 
 4. UPPER OR LID HANDLE
 5. REAR PAN HANDLE
 6. WORKING VALVE (PRESSURE 

SELECTOR)
 7. BUTTON
 8. GASKET
 9. SAFETY VALVE
 10. THERMAL DIFFUSION PLATE
 11. PRESSURE INDICATOR

2) BEFORE USING YOUR PRESSURE 
COOKER FOR THE FIRST TIME
• Read this instruction manual carefully.
• Clean all the parts thoroughly with hot 

water and normal detergent, rinse and dry 
using a soft cloth. 

• If white stains appear as a result of an 
excess of lime in the water, clean with a drop 
of vinegar. 

• Washing in the dishwasher may alter the 
colour of the stainless steel.

• Do not use wire sponges or abrasive 
products as these could scratch the stainless 
steel coating. 

• Use a suitable size hotplate or gas burner 
equal to, or smaller than, the pan base. 
Overheating may blacken the stainless steel 
or result in brown or blue stains. These stains 
will disappear with normal cleaning. Washing 
with water and neutral detergent and then 
rinsing thoroughly will maintain the life of the 
appliance’s stainless steel coating indefinitely.

• You must place at least 1/4 llitre of 
water or some other liquid in the pan before 
cooking to enable the vaporisation process to 
take place. 

3) BASIC SAFETY PRECAUTIONS 
1. READ ALL THE INSTRUCTIONS
2. KEEP A STRICT WATCH IF THE 

PRESSURE COOKER IS USED NEAR 
CHILDREN.

3. DO NOT PLACE THE PRESSURE 
COOKER IN A HOT OVEN.

4. BE EXTREMELY CAREFUL WHEN 
MOVING YOUR PRESSURE COOKER. 
DO NOT TOUCH HOT SURFACES. 
USE HANDLES AND LID POMMEL. IF 
NECESSARY USE GLOVES. 

5. DO NOT USE THE PRESSURE COOKER 
FOR ANYTHING OTHER THAN ITS 
INTENDED PURPOSE. 

6. THIS APPLIANCE COOKS FOOD UNDER 
HIGH PRESSURE. INCORRECT USE 
MAY RESULT IN BURNS. ENSURE THAT 
THE COOKER IS PROPERLY CLOSED 
BEFORE HEATING. SEE SECTION 6: 
“INSTRUCTIONS FOR USE”.

7. NEVER FORCE THE PRESSURE 
COOKER OPEN. ENSURE THAT THE 
INSIDE PRESSURE HAS DROPPED 
COMPLETELY.  SEE “ SECTION 6: 
“INSTRUCTIONS FOR USE”.

8. NEVER USE THE PRESSURE COOKER 
WITHOUT FIRST ADDING WATER AS 
THIS COULD SERIOUSLY DAMAGE 
YOUR APPLIANCE. 

9. NEVER FILL THE PAN TO MORE THAN 
2/3 OF ITS CAPACITY. WHEN COOKING 
ELEMENTS THAT EXPAND, SUCH AS 
RICE AND PULSES, NEVER FILL THE 
PAN TO MORE THAN HALFWAY. SEE 
SECTION 9: “COOKING TIMES”.

10. USE THE HOTPLATE(S)/GAS BURNER(S) 
IN ACCORDANCE WITH INSTRUCTIONS. 

11. AFTER COOKING MEAT WHOSE SKIN 
MAY SWELL UNDER PRESSURE (e.g. OX 
TONGUE), DO NOT PRICK THE MEAT 
WHILE THE SKIN REMAINS SWOLLEN 
AS IT MAY SCALD. 

12. ALWAYS SHAKE THE PAN GENTLY 
BEFORE OPENING WHEN COOKING 
DOUGHY SUBSTANCES TO AVOID 
SPATTERING. 

13. BEFORE EACH USE, CHECK THAT THE 
VALVES ARE NOT OBSTRUCTED. SEE 
SECTION 7: “MAINTENANCE”.

14. NEVER USE THE PRESSURE COOKER 
TO FRY WITH OIL UNDER PRESSURE. 

15. DO NOT INTERFERE WITH THE SAFETY 
SYSTEMS EXCEPT AS DESCRIBED IN 
THE MAINTENANCE INSTRUCTIONS IN 
THIS USERS’ MANUAL.

16. USE ONLY ORIGINAL SPARE PARTS FOR 
THE CORRESPONDING MODEL.

17. KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR 
FUTURE REFERENCE.

ENG

ø THERMAL DIFFUSER

4-6 Lts
8-9,5 Lts

18  cm
21  cm

CAPACITY Ø DIFFUSER
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4) DESCRIPTION OF THE WORKING
    MECHANISM

IMPORTANT: Before each use, check 
that the steam outlets from the operating 
valve and the nozzle outlet on the lid are 
not obstructed. (see section7).

The working valve has an automatic spring 
mechanism (fig.2)
After the cooking pressure has been selected 
in accordance with Fig.8 or 9, the spring 
inside the valve will gradually compress as 
the inside pressure mounts (PPSSSS…). After 
the selected pressure is reached, the valve 
will expel excess pressure through the vapour 
outlet. 
Avoid the total evaporation of the water inside 
the cooker.
DO NOT SUBMERGE THE PRESSURE 
COOKER IN WATER.
NEVER FORCE THE PRESSURE COOKER OPEN.

5) DESCRIPTION AND USE OF THE
    SAFETY MECHANISM

IMPORTANT: Before each use, check that 
the safety valve housed on the inside of the 
handle is not obstructed. (see section 7).
 
• How to close: The pressure cooker has 
only one closed position. To close, simply 
align the mark on the lid on the right-hand 
side of the handle with the mark on the top of 
the pan handle. This slots the lid into position 
ready for closing (fig. 6).
If the lid is not closed properly, pressure 
will not build up inside. To close, slid the lid 
handle towards the pan handle as far as it 
will go. The pressure cooker will then close 
automatically (fig. 5).

• How to open: The pressure indicator (fig. 
1/11) indicates pressure levels. As the cooker 
heats up and pressure is generated in its 
interior, the indicator will rise automatically. As 
this occurs, vapour should escape from the 
side of the lid handle (fig.11). The pressure 
indicator prevents the cooker from being 
opened while pressurised. 
When the pressure indicator has returned 
to its normal position inside the lid, set the 
button to the ‘open’ position (fig. 4).

• How to avoid excessive pressure: The 
pressure cooker has two excessive pressure 
prevention systems: 
 - Working valve: when the pressure inside 

the cooker corresponds to the selected 
working pressure, the working valve 
allows vapour to escape, thus preventing 
the pressure from increasing (fig 2).

 - Safety valve: this is located on the inside 
of the lid handle (fig. 3). It is activated only 
when the working valve fails to carry out 
its function (when it is dirty, for example) 
and causes a large quantity of vapour 
to escape from all around the lid handle. 
If this happens, clean the working valve 
immediately.

NEVER FORCE THE LID OPEN

6) INSTRUCTIONS FOR USE
To open the cooker
Move the open-close selector to the open 
position and turn the lid handle to the right 
holding the body handle in your left hand 
(fig. 4) until the mark on the lid is in line with the 
centre of the body handle. Now remove the lid 
by lifting directly upwards.
To close the cooker
• Before closing: always check that the safety 
and working valves are clean and free from 
obstruction (figs.2 and 3). 
• Place the food and correct quantity of liquid 
in the pan.
• Fit the lid on with your right hand, ensuring 
that the mark on the lid coincides with the 
mark on the pan handle (fig.6). Gently press 
the lid with your left hand and turn the lid 
handle in the direction of the pan handle as far 
as it will go (fig. 5). The cooker will then close 
automatically.
• Select the cooking pressure (figs. 8 and 9).

Cooking

Place the pan on an appropriate-size 
hotplate or gas burner and turn to maximum. 
When a continual stream of vapour escapes 
from the working valve (PPSSSS…) (fig.9), 
reduce the heat just enough to maintain 
sufficient pressure to ensure a steady vapour 
outlet. In this way you will achieve perfect 
results with greater vitamin content and 
reduce energy consumption. 
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The cooking time is measured from this 
point. 

After the cooking time has passed, remove 
the lid following the instructions below:

 a) Place the pressure cooker in the sink 
under a gentle stream of running 
water (fig.10). After a few seconds, 
when vapour ceases to escape from 
the working valve and the pressure 
indicator has returned to its normal 
position inside the lid (Fig. 1/11), press 
the button (fig. 4).

 b) It is also possible to decompress the 
cooker by gradually moving the working 
valve to the decompression position 
(fig.7). After a few seconds, when the 
pressure indicator has returned to its 
normal position, press the button (fig.4). 

7) MAINTENANCE

• After each use, wash the pan with hot 
soapy water and a soft cloth, rinse and dry.

• Wash the lid with water only and dry immediately. 

IMPORTANT

Valves

Before each use:

• Check that the vapour outlets are clean 
and free from obstructions. It is essential 
to clean the automatic valves (fig. 2) 
thoroughly in the following way:

 To remove the automatic valve:

 - Set the pressure selector to 
decompression position  (Fig.7). 

 - Lift the automatic selector or valve  
(Fig.12). 

 - Turn the selector to the f position 
(Fig.13).  

 – Remove the valve and clean under a 
pressured jet of water. 

 – Check and clean the nozzle outlet with 
pressurised water and/or by passing a 
needle through the orifice.

If the safety valve is triggered (Fig.3), 
excessive pressure is removed as vapour 
is expelled from the side of the lid handle 
(Fig.11). If this happens, proceed as follows:

 • Remove from heat.

 • Remove the lid (following the working 
and safety instructions).

 • Check to see if the working valve is 
clean and free from obstruction. 

 • In the event of repeated occurrences, 
contact your nearest Technical 
Assistance Centre.

Safety valve:

Check from the inside of the lid that the safe-
ty valve is not obstructed or dirty. Push the 
seal ball of the safety valve, using the prong 
of a small fork or similar object, inwards, 
checking that it opens and closes normally, 
propelled by the inner spring.

WARNING

 • Never use abrasive detergents.

 • Never wash the lid and gasket in the 
dishwasher. 

 • We recommend that you grease the 
gasket with a little vegetable oil every 
once in a while. 

 • Do not leave the lid closed after using 
the pressure cooker.

IMPORTANT: Failure to follow these 
instructions, using the pressure cooker 
with the valve or valves obstructed, may 
cause the pressure cooker to decom-
press due to operation of the gasket seal 
and part of the contents of the pressure 
cooker being pushed out.

8) SOME PRACTICAL ADVICE

If you notice that:

* No vapour is coming from the working 
valve.

It is possible that:

- There is not enough liquid in the pan. 
Check and add more if required.

- The gasket is dirty or damaged. Wash or 
replace.

- The heat source is not strong enough.

- The automatic working valve is obstructed. 
Clean it.

* Vapour is escaping from the working 
valve.

It is possible that:

- The heat source is too strong. Reduce to 
the minimum setting or move to a smaller 
burner or hotplate.

- The working valve is in the decompression 
position. Select a cooking pressure.
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* Vapour is escaping from the lid rim.

It is possible that:

- The cooker is not properly closed. Remove 
lid and close again.

- The gasket is not fitted properly or is 
damaged. Remove and fit properly or 
replace.

- We recommend that you replace the 
gasket every 1 or 2 years, depending on 
the frequency of use.

* Vapour is escaping from the edge of 
the lid handle.

   It is possible that:

- The heat source is not strong enough.

- The cooker is not closed properly. Remove 
lid and close again.

* Your cannot open the lid.

It is possible that:

- The cooker has not decompressed 
properly. See the Instructions for Use. 

NOTE

If during use, you observe natural wear and 
tear on the different parts of the pressure 
cooker, contact our technical assistance 
service or simply substitute the damaged 
parts according to the spare parts list 
available at our distribution outlets. 

IMPORTANT: Do not adjust parts or attempt 
to assemble them in any way other than that 
indicated. ALWAYS USE ORIGINAL SPARE 
PARTS.

9) COOKING TIMES

The times indicated are meant only as a 
guideline. You should adjust them to suit 
your personal tastes, cooking style and 
ingredients, etc.

• It is best to soak lentils, chickpeas and 
haricot beans etc. before cooking.

• You do not need to defrost frozen pulses 
or small fish. Increase cooking time by a few 
minutes when cooking large fish and frozen 
meat.

• Frothy soups (e.g. pea soup, etc.) should 
be first cooked with the lid off. Before closing 
the lid remove the froth with a skimmer.

• You do not need to worry about water 
evaporation as only a very small amount of 
vapour actually escapes.

• Brown meat a little more than normal 
as the vapour tends to lighten the colour. 
Cooking times will depend on its thickness 
and quality.

• Clean fish well, squeeze a little lemon 
juice over the top and season immediately 
before cooking.

COOKING TIMES

FOOD
Water 

quantity

Cooking time 

in minutes

Selector 

setting

SOUPS:
Rice soup To taste 4-6 2
Garlic soup To taste 1-2 1
Soup Juliana-style To taste 3-5 2
Vegetable soup To taste 4-5 2
Fish soup To taste 3-4 2
Noodle soup To taste 3-5 1
PASTA:
Chicken and rice 2 cups for 1 cup rice 6-7 2
Paella valencia-style 2 cups for 1 cup rice 6-8 2
Spaghetti Cover 4-5 2
Macaroni cheese Cover 5-6 2
VEGETABLES:
Chard Cover 6-7 2
Sautéed artichokes Couvrir 5-6 2
Leeks Cover 3-5 2
Carrots Cover 5-6 2
Cabbage 2 cups 4-5 2
Cauliflower 2 cups 4-6 2
Espinach Cover 4 2
Broad Beans Cover 3-4 2
PULSES:
Chickpeas Cover 20 2
Lentils Cover 15 2
POTATOES:
Potatoes with 
garlic and parsley 1 l. per 1 kg. 5-7 2
Potatoes with chorizo 3/4 l. per 1 kg. 5-7 2
FISH:
Tuna with potatoes To taste 10 2
Squid 2 cups 10 2
Octopus Cover 30 2
Trout 1 cup 30 1
Steamed mussels 1/2 litre 20 1
MEAT:
Meatballs 2 cups 10-12 2
Round of beef Cover 20-22 2
Kidneys cooked 
in sherry 2 cups of sherry 5-6 2
Ox sirloin steak 1 cup per 1.5 kg. 15-17 2
Tripe Cover 25-35 2
Lamb 1/2 l. per 1 kg. 10-12 2
Rabbit 1/2 l. 10-12 2
Quail in sauce 1 cup 5-10 2
Chicken with sherry 1 cup 8-9 2
Chicken Cover 15-20 2
DESERTS:
Rice pudding 2 cups milk 
 1 cup rice 6 1
Compote 2 cups 7-8 1
Creme caramel 1/2 l. milk 4-5 1
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1) ALLGEMEINE BESCHREIBUNG
So sieht Ihr Dampfkochtopf aus (Abb.1):
 1. KÖRPER DES DAMPFKOCHTOPFS
 2. DECKEL DES DAMPFKOCHTOPFS
 3. UNTERER GRIFF ODER GRIFF DES 

DAMPFKOCHTOPFS
 4. OBERER GRIFF ODER DECKELGRIFF
 5. HINTERER GRIFF DES 

DAMPFKOCHTOPFS
 6. FUNKTIONSVENTIL (DRUCK-

WAHLSCHALTER)
 7. DRUCKKNOPF
 8. DICHTRING
 9. SICHERHEITSVENTIL
 10. WÄRMELEITPLATTE
 11. DRUCKANZEIGE

2) VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH DES 
DAMPFKOCHTOPFS
• Die Anweisungen des vorliegenden 

Handbuchs gründlich lesen.
• Alle Teile mit Warmwasser und einem 

normalen Spülmittel gründlich reinigen und 
anschließend mit einem weichen Tuch abtrocknen.

• Sollten aufgrund eines hohen Kalkgehalts 
weiße Flecken zurückbleiben, den Topf mit ein 
wenig Weinessig reinigen.

• Bei Gebrauch eines Geschirrspülers kann es 
zu Farbänderungen des Edelstahls kommen.

• Keine Metallschwämme oder Scheuermittel 
verwenden, da der Edelstahl hierdurch zerkratzt 
werden kann.

•Eine angemessene Wärmequelle verwenden, 
die dem Topfboden entsprechen oder kleiner 
als dieser sein sollte. Bei Überhitzung kann sich 
der Stahl schwarz verfärben oder es können 
goldfarbene oder bläuliche Flecken entstehen, 
die nach einer gründlichen Reinigung wieder 
verschwinden. Der Gebrauch von Wasser und 
neutralen Spülmitteln verlängert die Lebensdauer 
des Edelstahls. 

• Zum Kochen muß mindestens 1/4 
Liter Wasser oder andere Flüssigkeit in den 
Dampfkochtopf gefüllt werden.

3) GRUNDSÄTZLICHE 
SICHERHEITSMASSNAHMEN

1. ALLE ANWEISUNGEN GRÜNDLICH LESEN.
2. DEN DAMPFKOCHTOPF BESONDERS 

BEAUFSICHTIGEN, WENN KINDER IN DER 
NÄHE SIND.

3. DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT IN EINEN 
HEISSEN OFEN STELLEN.

4. DEN DAMPFKOCHTOPF NUR MIT 
ÄUSSERSTER VORSICHT BEWEGEN. DIE 
HEISSEN FLÄCHEN NICHT BERÜHREN. DIE 
GRIFFE UND KNÖPFE BENUTZEN. FALLS 
ERFORDERLICH, HANDSCHUHE TRAGEN.

5. DEN DAMPFKOCHTOPF AUSSCHLIESSLICH 
FÜR DEN VORGESEHENEN 
VERWENDUNGSZWECK BENUTZEN.

6. DIESES GERÄT KOCHT UNTER DRUCK. BEI 
UNSACHGEMÄSSEM GEBRAUCH KANN 
ES ZU VERBRENNUNGEN KOMMEN. VOR 
DEM EINSCHALTEN PRÜFEN, OB DER 
DAMPFKOCHTOPF ORDNUNGSGEMÄSS 
GESCHLOSSEN IST. SIEHE DIE << ANWEISUNGEN 
ZUR FUNKTIONSWEISE>> (Abschnitt 6).

7. DEN UNTER DRUCK STEHENDEN 
DAMPFKOCHTOPF AUF KEINEN FALL MIT 
GEWALT ÖFFNEN. VOR DEM ÖFFNEN 
PRÜFEN, OB SICH DER DRUCK IM 
TOPFINNEREN VOLLSTÄNDIG ABGEBAUT 
HAT. SIEHE <<INSTRUCCIONES DE 
FUNCIONAMIENTO>>. (Abschnitt 6).

8. DAS GERÄT AUF KEINEN FALL OHNE 
WASSER BENUTZEN, DA HIERDURCH 
SCHWERE SCHÄDEN AN DEM GERÄT 
ENTSTEHEN KÖNNEN.

9. DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT MEHR ALS ZU 
2/3 SEINES FASSUNGSVERMÖGENS FÜLLEN. 
WENN LEBENSMITTEL ZUBEREITET WERDEN, 
DIE SICH BEIM KOCHEN AUSDEHNEN (REIS 
UND HÜLSENFRÜCHTE), SOLLTE DAS GERÄT 
NICHT MEHR ALS ZUR HÄLFTE SEINES 
FASSUNGSVERMÖGENS GEFÜLLT WERDEN. 
SIEHE <<KOCHZEITEN>>. (Abschnitt 9).

10. WÄRMEQUELLE(N) GEMÄSS DEN 
GEBRAUCHSANWEISUNGEN BENUTZEN.

11. BEI DER ZUBEREITUNG VON FLEISCH MIT 
HAUT (ZUM BEISPIEL: OCHSENZUNGE), 
DAS SICH UNTER DRUCKEINWIRKUNG 
AUSDEHNEN KANN, DAS FLEISCH AUF 
KEINEN FALL MIT EINER GABEL O. Ä. 
EINSTECHEN, SOLANGE DIE HAUT 
AUFGEQUOLLEN AUSSIEHT, DA ES ZU 
VERBRÜHUNGEN KOMMEN KANN.

12. BEI TEIGWAREN MUSS DER 
DAMPFKOCHTOPF VOR DEM ÖFFNEN DES 
DECKELS LEICHT HIN- UND HERBEWEGT 
WERDEN, UM DAS HERAUSSPRITZEN DER 
LEBENSMITTEL ZU VERHINDERN.

13. VOR JEDEM GEBRAUCH MUSS GEPRÜFT 
WERDEN, OB DIE VENTILE VERSTOPFT 

GER

ø WÄRMELEITPLATTE FASSUNGS

VERMÖGEN Ø DIFFUSOR

4-6 Lts
8-9,5 Lts

18  cm
21  cm
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SIND. SIEHE "WARTUNG". (Abschnitt 7).
14. DEN DAMPFKOCHTOPF NICHT ZUM 

FRITTIEREN VON UNTER DRUCK 
STEHENDEM SPEISEÖL VERWENDEN.

15. KEINE ÄNDERUNGEN AN DEN 
SICHERHEITSSYSTEME VORNEHMEN, DIE 
NICHT IN DEN WARTUNGSANWEISUNGEN 
DES GEBRAUCHSHANDBUCHS 
ANGEGEBEN WERDEN.

16. AUSSCHLIESSLICH DIE DEM JEWEILIGEN 
MODELL ENTSPRECHENDEN 
ORIGINALERSATZTEILE VERWENDEN.

17. DIESE ANWEISUNGEN AUFBEWAHREN.

4) BESCHREIBUNG DER FUNKTIONSWEISE

WICHTIG: Vor jeder Benutzung, überprüfen, 
dass die Dampfausgangsleitungen des 
Funktionsventils und die Düsenleitung auf dem 
Deckel nicht verstopft sind. (siehe Punkt 7).

Das automatische Funktionsventil ist federbelastet 
(Abb. 2)
Nach Anwahl des Betriebsdruckes gemäß 
(Abb. 8 oder 9) erreicht das Funktionsventil den 
vorgewählten Druck durch das Zusammendrücken 
des im Ventil befindlichen Feder. Hierdurch 
wird der überschüssige Druck in Form eines 
stabilen Dampfstrahls nach außen abgeführt, 
wobei ein regelmäßiges Geräusch (PPSSSS…) 
am Dampabführrohr zu vernehmen ist. Bis zur 
Erzeugung des Geräusches kann ein leichter 
Dampfaustritt am Dampabführrohr des Ventils 
beobachtet werden.

Es muß darauf geachtet werden, daß bei diesem 
Vorgang nicht die gesamte Flüssigkeit verdampft.

DEN DAMPFKOCHTOPF NIE IN WASSER 
TAUCHEN. DEN DECKEL AUF KEINEN FALL MIT 
GEWALT ÖFFNEN.

5) BESCHREIBUNG UND GEBRAUCH DER 
SICHERHEITSVORICHTUNGEN

WICHTIG: Vor jeder Benutzung überprüfen, 
dass das Sicherheitsventil, das sich im Innernen 
des Henkels befindet, nicht verstopft ist. (siehe 
Punkt 7).

• Sicherheitsvorrichtung am Verschluß: Der 
Dampfkochtopf hat eine einzige Verschlußstellung. 
Topf und Deckel können nur dann ordnungsgemäß 
eingerastet werden, wenn die Markierung, die sich 
an der rechten Seite des Griffs im Oberbereich des 
Deckels befindet, mit der Markierung, die sich im 
Oberbereich des Topfgriffs befindet, übereinstimmt 
(Abb. 6).

Wird der Dampfkochtopf nicht ordnungsgemäß 
geschlossen, kann er keinen Druck erzeugen. 
Um den Topf ordnungsgemäß zu schließen, muß 
der Deckelgriff bis zum Anschlag des Topfgriffs 
gedreht werden. Der Dampfkochtopf schließt dann 
selbständig (Abb. 5).

• Sicherheitsvorrichtung zum Öffnen: 
Die Druckanzeige (Abb. 1/11) zeigt den im 
Topfinneren vorhandenen Druck an.  Bei 
zunehmender Aufheizung des Dampfkochtopfs 
und steigendem Druck im Topfinneren beginnt die 
Anzeige, anzusteigen.  Hierbei kann ein leichter 
Dampfaustritt an der Seite des Deckelgriffs 
festgestellt werden (Abb. 11). Die Druckanzeige 
verhindert das Öffnen des Dampfkochtopfs so 
lange wie im Topfinneren Druck vorhanden ist.
Sobald die Druckanzeige wieder in ihrer Aufnahme 
am Deckelgriff versunken ist, kann der Druckknopf 
in die Öffnungsstellung gebracht werden (Abb. 4).

• Sicherheitsvorrichtung gegen Überdruck: 
Der Dampfkochtopf ist mit zwei Systemen zur 
Verhinderung von Überdrücken ausgerüstet:
- Funktionsventil: Sobald der Betriebsdruck 

im Inneren des Dampfkochtopfs erreicht ist, 
führt dieses Ventil den überschüssigen Dampf 
nach außen ab, wodurch eine Druckzunahme 
verhindert wird (Abb. 2).

- Sicherheitsventil: Das Sicherheitsventil befindet 
sich im Inneren des Deckelgriffs (Abb. 3). Es 
wird nur dann aktiviert, wenn das Funktionsventil 
seine Aufgabe nicht ordnungsgemäß erfüllt. Das 
kann beispielsweise dann geschehen, wenn es 
durch Lebensmittelreste verstopft ist. Sollte es 
dazu kommen, tritt in der gesamten Umgebung 
des oberen Griffs eine große Menge Dampf 
aus. In diesem Fall muß das Funktionsventil 
umgehend gereinigt werden.

DEN DECKEL AUF KEINEN FALL MIT GEWALT 
ÖFFNEN.

6) ANWEISUNGEN ZUR 
FUNKTIONSWEISE

Öffnen des Schnellkochtopfs
Sobald die Druckanzeige nicht mehr aus ihrer 
Halterung herausragt, ist der Druck abgelassen 
un der Druckknopf kann in die Offenstellung 
gebracht un der Deckelgriff nach rechts gedreht 
werden, wobei der untere, am Schnellkochtopf 
befestigte Griffteil mit der linken Hand 
festgehalten wird (Abb. 4).

Zum Schließen des Dampfkochtopfs
• Vor dem Schließen des Dampfkochtopfs. In 
jedem Fall müssen das Sicherheitsventil und 
das Funktionsventil überprüft werden, wobei 
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die Sauberkeit der Öffnungen an beiden Ventilen 
gewährleistet sein muß (Abb. 2 und 3).
• Die gewünschten Lebensmittel und das 
notwendige Wasser in den Dampfkochtopf füllen.
• Den Deckel mit der rechten Hand so 
aufsetzen, daß die Deckelmarkierung mit 
der Markierung des Topfgriffs (Abb. 6) 
übereinstimmt, den Deckel mit der linken 
Hand leicht andrücken und den Deckelgriff 
in Richtung Topfgriff drehen, bis der 
Anschlag deutlich zu spüren ist (Abb. 5). Der 
Dampfkochtopf schließt dann selbständig.
• Auswahl des Kochdrucks (Abb. 8 und 9).

Kochen

Den Dampfkochtopf auf eine für den 
Topfboden passende Wärmequelle mit 
Höchstleistung stellen.  Sobald ein stabiler 
Dampfstrahl am Funktionsventil auszutreten 
beginnt und ein regelmäßiges Geräusch 
(PPSSSS…) zu vernehmen ist (Abb. 9), wird die 
Leistung der Wärmequelle heruntergeschaltet. Es 
muß noch so viel Leistung vorhanden sein, daß 
der Druck ohne einen allzu starken Dampfaustritt 
gehalten werden wird. Unter diesen Bedingungen 
läuft der Kochvorgang optimal ab, wobei 
zusätzlich Strom gespart wird. Hinzu kommt, daß 
die Vitamine in den Lebensmitteln besser und 
natürlicher bewahrt werden.

Zu diesem Zeitpunkt beginnt die eigentliche 
Kochzeit.

Nach Ablauf der Kochzeit wird wie 
folgt zum Öffnen des Dampfkochtopfs 
übergegangen:

 a) Den Dampfkochtopf in das Spülbecken 
einen Augenblick unter einen leichten 
Wasserstrahl stellen (Abb. 10). Sobald  am 
Funktionsventil kein Dampf mehr austritt 
und die Druckanzeige wieder in ihrer 
Aufnahme (Abb. 1/11) versunken ist, wird 
der Druckknopf (Abb. 4) betätigt.

 b) Der Druckabbau des Dampfkochtopfs 
kann auch durch schrittweises 
Verschieben des Funktionsventils in die 
Stellung für den Druckabbau (Abb. 7) 
geschehen. Sobald die Druckanzeige in 
ihrer Aufnahme verschwunden ist, wird 
der Druckknopf (Abb. 4) betätigt.

7) WARTUNG

• Der Dampfkochtopf sollte nach jedem 
Gebrauch mit Warmwasser und einem 
normalen Spülmittel gereinigt und mit einem 
weichen Tuch getrocknet werden.

• Der Deckel wird lediglich unter fließend 
Wasser abgespült und gleich anschließend 
abgetrocknet.

WICHTIG
Ventile
Vor jedem Gebrauch:
• Die Öffnungen für den Dampfaustritt 

müssen auf ihren ordnungsgemäß 
sauberen Zustand geprüft werden. In 
den Abführrohren dürfen sich keine 
Hindernisse befinden. Der gründlichen 
Reinigung des Automatikventils (Abb. 2) 
kommt eine besondere Bedeutung zu:

 Zur Entnahme des Automatikventils:
 - Den Druck-Wahlschalter in die Stellung 

zum Druckabbau bringen (Abb. 7). 
 - Den Wahlschalter oder das 

Automatikventil anheben (Abb. 12). 
 - Den Wahlschalter in die Stellung f 

bringen (Abb. 13).  
 - Das Ventil herausnehmen und die 

Öffnung mit Druckwasser reinigen 
 - Überprüfen und säubern Sie die 

Düsenleitung mit Wasserstrahl und / oder 
führen Sie eine Nähnadel in die Öffnung. 

Sollte das Sicherheitsventil (Abb. 3) 
aktiviert werden, kann die Abführung 
des Überdrucks in Form eines stabilen 
Dampfstrahls an der Seite des Deckelgriffs 
beobachtet werden (Abb. 11). In diesen 
Fällen bitte wie folgt verfahren:
 • Die Wärmequelle ausschalten.
 • Den Dampfkochtopf öffnen (gemäß dem 

Anweisungen zur Funktionsweise und 
Sicherheit).

 • Überprüfen, ob sich die Öffnung des 
Funktionsventils in ordnungsgemäß 
sauberen Zustand befindet.

 • Sollte diese Fehlfunktion wiederholt 
auftreten, wenden Sie sich bitte an Ihr 
zuständiges Kundendienstzentrum.

Sicherheitsventil:
Überprüfen Sie im Innernen des Deckels, 
dass das Sicherheitsventil weder verstopft, 
noch beschmutzt ist. Drücken Sie die 
Verschluss-“Kugel” des Sicherheitsventils 
– indem Sie den Zahn einer kleinen Gabel 
oder ähnliches Objekt benutzen – nach innen, 
und vergewissern Sie sich, dass dieser durch 
die innere Sprungfeder angetrieben, regelrecht 
öffnet und schliesst.

STELLUNG DES

WAHLSCHALTER

DRUCK 
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ACHTUNG
 • Keine Scheuermittel verwenden.
 • Den Deckel und den Dichtring auf keinen 

Fall im Geschirrspüler waschen.
 • Werkseitig empfehlen wir Ihnen, 

den Dichtring mit ein wenig Salatöl 
einzureiben. Dieser Vorgang sollte in 
regelmäßigen Zeitabständen wiederholt 
werden.

 • Den Dampfkochtopf nach Gebrauch nicht 
verschlossen aufbewahren.

WICHTIG: Die Nichtbeachtung der 
Gebrauchsanweisungen und Benutzung 
des Kochtopfs mit verstopftem oder 
verstopften Ventilen, kann zu einen 
Druckauslass durch die Schliessdichtung 
führen, was dazu führt, dass ein Teil des 
Kochtopfinhalts aus dem Topf läuft.

8) PRAKTISCHE RATSCHLÄGE
 Bei:
* Fehlen des Dampaustritts am 

Funktionsventil.
Ist es möglich:
- Daß die im Dampfkochtopf vorhandene 

Menge an Flüssigkeit zu gering ist. Die 
Menge an Flüssigkeit überprüfen und 
eventuell auffüllen.

- Der Dichtring verschmutzt oder beschädigt 
ist.  Reinigen oder austauschen.

- Die Wärmequelle nicht genügend Hitze 
abgibt.

- Das automatische Funktionsventil verstopft 
ist (reinigen).

* Dampfaustritt am Funktionsventil.
Ist es möglich:
- Daß die Wärmequelle zu stark ist. Die 

Wärmequelle runterschalten oder eine 
kleiner Wärmequelle verwenden.

- Daß sich das Funktionsventil sich in der 
Stellung für Druckabbau befindet. Den 
Kochdruck anwählen.

* Dampfaustritt am Deckelrand.
Ist es möglich:
- Daß der Dampfkochtopf nicht 

ordnungsgemäß verschlossen ist. Den 
Schließvorgang wiederholen.

- Daß der Dichtring nicht richtig sitzt oder 
beschädigt ist.  Dichtring herausnehmen und 
richtig einsetzen oder austauschen.

- Werkseitig wird empfohlen, den Dichtring 
je nach Gebrauch alle 1 oder 2 Jahre 
auszuwechseln.

* Dampfaustritt am Rand des oberen 
Griffs.

Ist es möglich:
- Daß die Wärmequelle nicht genügend Hitze 

abgibt.
- Daß der Dampfkochtopf nicht 

ordnungsgemäß verschlossen ist. Den 
Schließvorgang wiederholen.

* Der Deckel kann nicht geöffnet werden.
Ist es möglich:
- Daß der Druckabbau nicht erfolgt ist. Die 

Anweisungen zur Funktionsweise zu Rat 
ziehen.

HINWEIS
Sollten Sie bei fortschreitender 
Gebrauchsdauer einen normalen Verschleiß an 
den verschiedenen Teilen des Dampfkochtopfs 
feststellen, so wenden Sie sich an den 
zuständigen Kundendienst oder wechseln 
Sie die beschädigten Teile im Sinne der 
Ersatzteilliste aus, die Ihr zuständiger 
Kundendienst für Sie bereit hält.

WICHTIG: Die Teile dürfen nicht verändert 
oder anders als angegeben eingebaut 
werden.  STETS ORIGINALERSATZTEILE 
VERWENDEN.

9) KOCHZEITEN.
Bei den angegebenen Zeiten handelt 
es sich um Richtwerte, die Sie an Ihren 
persönlichen Geschmack, Ihre Kochweise,  
die verschiedenen Zutaten, usw. anpassen 
müssen

• Hülsenfrüchte wie Linsen, Kichererbsen, 
Bohnen, usw. sollten vor dem Kochen 
eingeweicht werden.

• Eingefrorenes Gemüse und kleinere 
Fische brauchen nicht aufgetaut zu werden. 
Sollen eingefrorenes Fleisch und größere 
Fische zubereitet werden, so müssen die 
entsprechenden Kochzeiten einige Minuten 
verlängert werden.

• Bei schaumigen Suppen (Erbsensuppe, usw.) 
sollte zunächst ohne Deckel gekocht werden. 
Vor dem Schließen des Deckels sollte der 
Schaum mit einem Schaumlöffel abgeschöpft 
werden.

• In diesem Fall kann der Flüssigkeitsverlust 
vernachlässigt werden, da kaum Dampf nach 
außen entweicht.

• Das Fleisch goldbraun zubereiten, ruhig 
ein wenig mehr als normal, da durch die 
Dampfeinwirkung ein wenig von der Farbe 
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KOCHZEITEN

NAHRUNGSMITTEL Wassermenge
Kochzeit 

in Minuten
Koch-stufe

SUPPEN:

Reissuppe Nach Geschmack 4-6 2

Knoblauchsuppe Nach Geschmack 1-2 1

Julienne-Suppe Nach Geschmack 3-5 2

Gemüsesuppe Nach Geschmack 4-5 2

Fischsuppe Nach Geschmack 3-4 2

Nudelsuppe Nach Geschmack 3-5 1

TEIGWAREN:

Reis mit Huhn 2 Tassen auf 

 1 Tasse Reis 6-7 2

Paella  2 Tassen auf 

(spanisches Reisgericht) 1 Tasse Reis 6-8 2

Spaghetti Bedeckt 4-5 2

Gratinierte Makkaroni Bedeckt 5-6 2

GEMÜSE:

Mangold Bedeckt 6-7 2

Artischocken Bedeckt 5-6 2

Porree Bedeckt 3-5 2

Möhren Bedeckt 5-6 2

Kohl 2 Tassen 4-5 2

Blumenkohl 2 Tassen 4-6 2

Spinat Bedeckt 4 2

Pferdebohnen Bedeckt 3-4 2

HÜLSENFRÜCHTE:

Erbsen Bedeckt 20 2

Linsen Bedeckt 15 2

KARTOFFELN:

Kartoffeln mit 

grüner Sofle 1 Liter auf 1 kg 5-7 2

Kartoffeln auf 

riojanische Art 3/4 Liter auf 1 kg 5-7 2

FISCH:

Fischtopf mit 

Thunfisch Nach Geschmack 10 2

Kalmar 2 Tassen 10 2

Tintenfisch Bedeckt 30 2

Forelle 1 Tasse 30 1

Gedämpfte Muscheln 1/2 Liter 20 1

FLEISCH:

Klopse 2 Tassen 10-12 2

Braten Bedeckt 20-22 2

Nierchen in Sherrysofle 2 Sherrygläser voll 5-6 2

Lende vom Ochsen 1 Tasse auf 1,5 kg 15-17 2

Kutteln Bedeckt 25-35 2

Lamm 1/2 Liter auf 1 kg 10-12 2

Kaninchen 1/2 Liter 10-12 2

Wachteln in Sofle 1 Tasse 5-10 2

Huhn in Sherrysofle 1 Tasse 8-9 2

Huhn Bedeckt 15-20 2

DESSERTS:

Milchreis 2 Tassen Milch auf 

 1 Tasse Reis 6 1

Kompott 2 Tassen 7-8 1

Pudding 1/2 Liter Milch 4-5 1

verloren geht. Die Kochzeiten hängen 
auch von der Stärke und der Qualität der 
Lebensmittel ab.

• Den Fisch gründlich säubern und mit ein 
wenig Zitronensaft beträufeln. Gleich nach 
dem Kochen salzen.

GARANTIEGEBER:

FAGOR HAUSGERÄTE GMBH

Frankfurter Str. 168

63263 Neu Isenburg

info@fagor-hausgeraete.de

www.fagor.com

KUNDENDIENST

Im Garantiefall oder bei Fragen nach 
Ersatzteilen wenden Sie sich bitte an.

REPARATURSERVICE: 01805 324671

Defektgeräte werden im Garantiefall bei 
Ihnen zu Hause abgeholt.

Profitieren Sie von unserem besonderen 
Serevice.

ERSATZTEILSERVICE: 01805 324673

Unter dieser Nummer können Sie 
Ersatzteile für Ilren Kochtopf bestellen.

GARANTIE-SCHEIN



1) DESCRIZIONE GENERALE
Questa è la pentola a pressione (Fig. 1):
 1. CORPO DELLA PENTOLA A 

PRESSIONE
 2. COPERCHIO DELLA PENTOLA A 

PRESSIONE
 3. MANICO DELLA PENTOLA A 

PRESSIONE
 4. MANICO DEL COPERCHIO
 5. MANICO POSTERIORE DELLA 

PENTOLA A PRESSIONE
 6. VALVOLA DI ESERCIZIO (SELETTORE 

DI PRESSIONE)
 7. PULSANTE
 8. GUARNIZIONE DI CHIUSURA
 9. VALVOLA DI SICUREZZA
 10. FONDO TERMORADIANTE
 11. INDICATORE DI PRESSIONE

2) PRIMA DI USARE LA PENTOLA A 
PRESSIONE PER LA PRIMA VOLTA

• Leggere attentamente tutte le istruzioni di 
questo manuale.

• Pulire bene tutti i pezzi con acqua calda e 
detersivo normale, risciacquare ed asciugare 
con uno strofinaccio morbido.

• Le macchie biancastre dovute all’eccesso 
di calcare nell’acqua si eliminano con un po’ 
di aceto.

• L'uso della lavastoviglie può alterare il 
colore dell’acciaio inox.

• Non usare pagliette metalliche o prodotti 
abrasivi dato che potrebbero rigare l’acciaio 
inox.

• Usare una fonte di calore adeguata, 
dalle dimensioni uguali o inferiori a quelle del 
fondo della pentola. Il surriscaldamento può 
annerire l’acciaio o causare macchie dorate 
o azzurrognole che scompaiono con una 
pulizia adeguata. Per mantenere inalterato nel 
tempo l’acciaio inox, usare detersivi neutri e 
risciacquare abbondantemente. 

• Per cucinare, è indispensabile riempire la 
pentola con almeno 1/4 di litro d'acqua o di 
altro liquido che permetta la vaporizzazione.

3) PRECAUZIONI BASILARI DI 
SICUREZZA

1. LEGGERE ATTENTAMENTE TUTTE LE 
ISTRUZIONI.

2. SE LA PENTOLA A PRESSIONE 
VIENE USATA IN PRESENZA DI 
BAMBINI, MANTENERE UNA STRETTA 
SORVEGLIANZA.

3. NON METTERE LA PENTOLA A 
PRESSIONE IN UN FORNO CALDO.

4. FARE SEMPRE MOLTA ATTENZIONE 
QUANDO  SI SPOSTA LA PENTOLA A 
PRESSIONE. NON TOCCARE LE SUPERFICI 
RISCALDATE. USARE LE APPOSITE 
IMPUGNATURE E I PULSANTI. SE 
NECESSARIO, USARE GUANTI O PRESINE.

5. NON USARE LA PENTOLA A PRESSIONE 
PER SCOPI DIVERSI DA QUELLO A CUI 
È DESTINATA.

6. QUESTO APPARECCHIO CUOCE A 
PRESSIONE. L'USO INADEGUATO PUÒ 
PROVOCARE USTIONI. ASSICURARSI 
CHE LA PENTOLA A PRESSIONE 
SIA BEN CHIUSA PRIMA DI FARLA 
FUNZIONARE. VEDI LE ISTRUZIONI.

 <<ISTRUZIONI DI FUNZIONAMENTO>> 
(Capitolo 6).

7. NON FORZARE MAI L'APERTURA DELLA 
PENTOLA A PRESSIONE. ASSICURARSI 
CHE LA PRESSIONE ALL'INTERNO 
SIA COMPLETAMENTE CALATA. VEDI 
<<ISTRUZIONI DI FUNZIONAMENTO>>. 
(Capitolo 6).

8. NON USARE MAI LA PENTOLA SENZA 
ACQUA, DATO CHE NE RISULTEREBBE 
GRAVEMENTE DANNEGGIATA.

9. NON RIEMPIRE MAI LA PENTOLA 
PER PIÙ DI 2/3 DELLA CAPIENZA. 
QUANDO SI CUOCIONO CIBI CHE SI 
GONFIANO DURANTE LA COTTURA, 
COME IL RISO E I LEGUMI, NON 
RIEMPIRE LA PENTOLA OLTRE LA METÀ 
DELLA CAPIENZA. VEDI <<TEMPI DI 
COTTURA>>. (Capitolo 9).

10. USARE LA FONTE DI CALORE PIÙ 
ADATTA SECONDO LE ISTRUZIONI PER 
L'USO.

11. DOPO LA COTTURA DI CARNE CON LA 
PELLE (ad esempio,  LINGUA DI BUE) 
CHE SI PUÒ GONFIARE A CAUSA DEL 
PRESSIONE, NON BUCARLA FINCHÉ 
LA PELLE PRESENTA UN ASPETTO 
GONFIO, DATO CHE ALTRIMENTI CI SI 
PUÒ SCOTTARE.

12. IN CASO DI CIBI PASTOSI, OCCORRE 
AGITARE LEGGERMENTE LA PENTOLA 
A PRESSIONE PRIMA DI APRIRE IL 
COPERCHIO PER EVITARE SPRUZZI. 

ITA

ø FONDO TERMORADIANTE

CAPIENZA
Ø FONDO 

TERMORADIANTE

4-6 Lts
8-9,5 Lts

18  cm
21  cm

27



13. PRIMA DI OGNI USO, ACCERTARSI CHE 
LE VALVOLE NON SIANO OSTRUITE. 
VEDI <<MANUTENZIONE>>. (Capitolo 7).

14. NON USARE LA PENTOLA A PRESSIONE 
PER FRIGGERE A PRESSIONE 
NELL’OLIO.

15. NON INTERVENIRE SUI SISTEMI DI 
SICUREZZA SE NON PER ESEGUIRE 
LA MANUTENZIONE INDICATA NEL 
MANUALE PER L'USO.

16. USARE SOLO PEZZI DI RICAMBIO 
ORIGINALI RELATIVI AL MODELLO 
INTERESSATO.

17. CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI.

4) -DESCRIZIONE DEL DISPOSITIVO DI 
FUNZIONAMENTO

IMPORTANTE: Prima di ogni utilizzo, 
controllare che i condotti di uscita del 
vapore dalla valvola di funzionamento e 
il condotto del tubo sul coperchio non 
siano ostruiti. (v. par. 7).

La valvola di esercizio è a molla automatica 
(Fig. 2)

Una volta impostata la pressione di esercizio 
come indicato (Fig. 8 o 9), la valvola di esercizio 
la raggiunge grazie alla compressione della molla 
situata all'interno della valvola e la pressione in 
eccesso viene scaricata all'esterno mediante 
uno spruzzo di vapore continuo e con un 
rumore regolare (PPSSSS) tramite il foro di 
uscita del vapore. Prima che questo succeda, si 
può osservare una lieve uscita di vapore dal foro 
di uscita del vapore della valvola.

Evitare l'evaporazione totale del liquido 
durante la cottura.

NON IMMERGERE MAI LA PENTOLA A 
PRESSIONE NELL'ACQUA.
NON FORZARE MAI L'APERTURA DEL 
COPERCHIO.

5) DESCRIZIONE E USO DEL 
DISPOSITIVO DI SICUREZZA

IMPORTANTE: Prima di ogni utilizzo, 
controllare che la valvola di sicurezza 
posta all’interno del manico non sia 
ostruita. (v. par. 7).

• Sicurezza della chiusura: La pentola a 
pressione dispone di un'unica posizione di 
chiusura. Solo allineando la tacca sul lato destro 
del manico del coperchio con quella del manico 
della pentola è possibile incastrare il corpo con il 
coperchio (Fig. 6).

Se la pentola non si chiude correttamente, 
non può andare in pressione. Per chiuderla 
correttamente, occorre girare il manico 
del coperchio fino a battuta con il manico 
della pentola. La pentola si chiude così 
automaticamente (Fig. 5).

• Sicurezza dell'apertura: L'indicatore di 
pressione (Fig. 1/11) permette di visualizzare 
la presenza di pressione all'interno della 
pentola.  Man mano che la pentola si scalda 
e si genera pressione all'interno, l'indicatore si 
solleva automaticamente.  Nel frattempo si può 
osservare una leggera uscita laterale di vapore 
dal manico del coperchio (Fig. 11). L’indicatore 
di pressione impedisce l’apertura della pentola in 
presenza di pressione all’interno della stessa.
Quando l’indicatore rientra nella propria sede 
nel manico del coperchio, è possibile spingere il 
pulsante verso la posizione di apertura (Fig. 4).

• Sicurezza contro la sovrappressione:  : La 
pentola dispone di due dispositivi per evitare la 
sovrappressione:
 - Valvola di esercizio: Quando si raggiunge 

la pressione di esercizio all’interno della 
pentola, questa valvola libera l’eccesso di 
vapore evitando che la pressione aumenti 
(Fig. 2).

 - Valvola di sicurezza: È posta all'interno 
del manico del coperchio (Fig. 3). Si 
attiva unicamente quando la valvola di 
esercizio non svolge la propria funzione, 
generalmente perché ostruita da qualche 
residuo di cibo. In questo caso una grande 
quantità di vapore comincia a fuoriuscire dal 
contorno del manico superiore. Se questo 
succede, pulire immediatamente la valvola 
di esercizio.

NON FORZARE MAI L'APERTURA DEL 
COPERCHIO.

6) ISTRUZIONI DI FUNZIONAMENTO
Per aprire la pentola a pressione

Quando l’indicatore rientra nella propria sede, 
portare il pulsante sulla posizione di aperto, 
spostare il manico del coperchio verso destra, 
sostenendo il manico del corpo della pentola 
con la mano sinistra (Fig. 4).

Per chiudere la pentola a pressione

• Prima di chiudere la pentola a pressione.  
Verificare sempre le valvole di sicurezza e di 
esercizio, assicurandosi che i fori di entrambe 
siano ben puliti (Fig. 2 e 3).

• Mettere nella pentola i cibi e l’acqua 
necessaria per la cottura.
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• Con la mano destra appoggiare il coperchio 
in modo che la tacca coincida con quella 
del manico della pentola (Fig. 6), premere 
leggermente il coperchio con la mano sinistra e 
girare il manico verso il manico del corpo della 
pentola fino a battuta (Fig. 5). La pentola si 
chiude così automaticamente.

• Impostare la pressione di cottura (Fig. 8 e 9).

Cottura

Mettere la pentola sul fuoco (il cui diametro 
deve essere adatto a quello della pentola) 
alla massima potenza.  Quando dalla valvola 
di esercizio fuoriesce uno spruzzo di vapore 
continuo dal rumore regolare (PPSSSSS) (Fig. 
9), abbassare il fuoco ad una potenza sufficiente 
per mantenere la pressione senza che fuoriesca 
eccessivamente il vapore. In tal modo la cottura 
viene eseguita perfettamente, risparmiando 
energia e con il massimo apporto di vitamine.

Il tempo di cottura si calcola da questo 
momento.

Trascorso il tempo di cottura, aprire la pentola 
nel modo seguente:

 a) Sistemare la pentola a pressione sotto 
un leggero getto di acqua corrente (Fig. 
10) e dopo qualche secondo, quando il 
vapore smette di uscire dalla valvola di 
esercizio e l’indicatore di pressione rientra 
nella propria sede (Fig. 1/11), spostare il 
pulsante (Fig. 4).

 b) È anche possibile ottenere la 
decompressione della pentola spostando 
lentamente la valvola di esercizio verso la 
posizione di decompressione (Fig. 7) e, 
quando l’indicatore di pressione rientra 
nella propria sede, spostare il pulsante 
sulla posizione di aperto (Fig. 4).

7) MANUTENZIONE

• Dopo l’uso, lavare la pentola a pressione 
con acqua calda e detersivo, usando una 
spugnetta morbida, quindi risciacquare ed 
asciugare.

• Il coperchio si deve lavare semplicemente 
con acqua calda ed asciugarlo subito dopo.

NOTA BENE

Valvole

Prima di ogni uso:

• Verificare che i fori di uscita del vapore siano 
puliti e che non vi sia alcuna otturazione. È 
importante pulire bene la valvola automatica 
(Fig. 2) nel modo seguente:

 Per estrarre la valvola automatica:

 - Girare il selettore della pressione sulla 
posizione di decompressione (Fig. 7). 

 - Sollevare il selettore o valvola 
automatica (Fig. 12). 

 - Spostare il selettore sulla posizione (Fig. 13).  

 - Estrarre la valvola e pulire il foro con 
acqua a pressione.  

 - Controllare e pulire il condotto del tubo 
con acqua a pressione e/o passando 
uno spillo nel foro.

Se si attiva la valvola di sicurezza (Fig. 3), si 
osserva lo scarico della sovrappressione sotto 
forma di fuoriuscita di uno spruzzo continuo di 
vapore dal lato del manico del coperchio (Fig. 
11). Procedere quindi come segue:

 • Spegnere il fuoco.

 • Aprire la pentola (seguendo le istruzioni di 
funzionamento e di sicurezza).

 • Verificare la pulizia del foro della valvola di 
esercizio.

 • In caso di attivazione ripetuta, rivolgersi al 
Servizio di Assistenza Tecnica più vicino.

Valvola di sicurezza:

Controllare dall’interno che il coperchio della 
valvola di sicurezza non sia ostruito né sporco. 
Spingere la “sfera” di chiusura della valvola 
di sicurezza (mediante un rebbio di una 
piccola forchetta o un oggetto simile) verso 
l’interno, verificando che si apra e si chiuda 
normalmente, spinto da una molla interna.

ATTENZIONE:

 • Non usare detersivi o prodotti abrasivi.

 • Non lavare mai il coperchio e la guarnizione 
di chiusura nella lavastoviglie.

 • Si consiglia di spalmare la guarnizione con 
un po’ d’olio di oliva. Questa operazione va 
ripetuta con una certa periodicità.

 • Non riporre la pentola chiusa.

IMPORTANTE: La mancata osservanza 
di queste istruzioni, nell’uso della pentola 
a pressione con la valvola o le valvole 
ostruite, può provocare la decompressione 
della pentola per l’azione della guarnizione 
di chiusura e la proiezione all’esterno di 
parte del contenuto della pentola.

POSIZIONE DEL 

SELETTORE

PRESSIONE
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8) CONSIGLI PRATICI

 Se si osserva che:

* Non esce vapore dalla valvola di esercizio.

Possibili cause:

- Quantità di liquido insufficiente nella pentola. Verificare 
e aggiungere la quantità di liquido necessaria.

- La guarnizione è sporca o deteriorata.  Lavarla o 
sostituirla.

- La fonte di calore è insufficiente.

- La valvola di esercizio è ostruita (pulirla).

* Non esce vapore dalla valvola di esercizio.

Possibili cause:

- La fonte di calore è eccessiva. Ridurre al minimo o 
spostare su una più piccola.

- La valvola di decompressione si trova in posizione di 
decompressione. Impostare la pressione di cottura.

* Il vapore fuoriesce dal bordo del coperchio.

Possibili cause:

- La pentola a pressione non è stata chiusa 
correttamente. Richiuderla.

- La guarnizione è sporca o deteriorata.  Estrarla 
e quindi rimetterla a posto o sostituirla se fosse 
necessario.

- Se ne consiglia la sostituzione ogni 1 o 2 anni a 
seconda della frequenza di impiego.

* Il vapore fuoriesce dal bordo del manico 
superiore.

Possibili cause:

- La fonte di calore è insufficiente.

- La pentola a pressione non è stata chiusa 
correttamente. Richiuderla.

* Non si può aprire il coperchio.

Possibili cause:

- Non è stata completata la decompressione. Vedi le 
istruzioni di funzionamento.

NOTA

Se con il tempo si osserva l’usura dei pezzi che 
compongono la pentola a pressione, rivolgersi al 
Servizio Tecnico oppure sostituire i pezzi deteriorati 
con pezzi di ricambio originali il cui elenco è 
disponibile presso i nostri rivenditori.

NOTA BENE: Non manomettere i pezzi, né cercare 
di montarli in modo diverso da quanto indicato. 
USARE SEMPRE PEZZI DI RICAMBIO ORIGINALI.

9) TEMPI DI COTTURA

I tempi indicati sono indicativi e vanno quindi 
adattati ai gusti personali, al modo di cucinare, al tipo di 
ingredienti, ecc.

• È preferibile lasciare in ammollo le lenticchie, i ceci, i 
fagioli, ecc. prima di cuocerli.

• Non è necessario scongelare i legumi surgelati, né 
i pesci di piccole dimensioni. Per i pesci grandi e la 

carne surgelata, conviene prolungare di qualche minuto 
il tempo di cottura.

• Le minestre schiumose (minestra di piselli, ecc.) si 
devono far cuocere prima con la pentola scoperchiata, 
quindi rimuovere la schiuma con la schiumarola e 
chiudere la pentola.

• Non occorre tenere conto della diminuzione del liquido, 
dato che la fuoriuscita di vapore all’esterno è minima.

• Dorare la carne più del solito, dato che con il vapore 
perde un po’ di colore. I tempi di cottura della carne 
dipendono dallo spessore e dalla qualità della stessa.

• Pulire bene il pesce, spruzzarlo con un po’ di succo di 
limone e salarlo subito dopo la cottura.
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TEMPI DI COTTURA

CIBI Quantità d’acqua Minuti di cottura
Posizione del 

selettore

MINESTRE:

Minestra di riso A piacere 4-6 2

Zuppa d’aglio A piacere 1-2 1

Minestra Julienne A piacere 3-5 2

Minestra di verdure A piacere 4-5 2

Zuppa di pesce A piacere 3-4 2

Minestra con fedelini A piacere 3-5 1

RISO E PASTA:

Riso con pollo 2 tazze per 1 di riso 6-7 2

Paella 2 tazze per 1 di riso 6-8 2

Spaghetti Coprire 4-5 2

Maccheroni 

gratinati Coprire 5-6 2

VERDURE:

Bietole Coprire 6-7 2

Carciofi 

saltati Coprire 5-6 2

Porri Coprire 3-5 2

Carote Coprire 5-6 2

Verza 2 tazze 4-5 2

Cavolfiore 2 tazze 4-6 2

Spinaci Coprire 4 2

Fave Coprire 3-4 2

LEGUMI:

Ceci Coprire 20 2

Lenticchie Coprire 15 2

PATATE:

Patate in 

salsa verde 1 l. per 1 kg. 5-7 2

Patate in umido 3/4 l. per 1 kg.  5-7 2

PESCE:

Tonno in umido A piacere 10 2

Calamaretti  2 tazze 10 2

Polpo Coprire 30 2

Trota 1 tazza 30 1

Cozze al vapore 1/2 l. 20 1

CARNE:

Polpette  2 tazze 10-12 2

Arrosto Coprire 20-22 2

Rognoni allo sherry 2 bicch. di sherry 5-6 2

Filetto di manzo 1 tazza per 1,5 kg. 15-17 2

Trippe Coprire 25-35 2

Agnello 1/2 l. per 1 kg. 10-12 2

Coniglio 1/2 l. 10-12 2

Quaglie in salsa 1 tazza 5-10 2

Pollo allo sherry 1 tazza 8-9 2

Gallina Coprire 15-20 2

DESSERT:

Riso al latte 2 tazze latte/1 riso 6 1

Composta 2 tazze 7-8 1

Crème caramel 1/2 l. latte 4-5 1
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1) POPIS VÝROBKU
1. NÁDOBA TLAKOVÉHO HRNCE
2. VÍKO
3. SPODNÍ RUKOJE  - RUKOJE  HRNCE
4. HORNÍ RUKOJE   -  RUKOJE  VÍKA
5. ZADNÍ RUKOJE  HRNCE
6. PRACOVNÍ VENTIL (VOLI  TLAKU)
7. TLA ÍTKO OTVÍRÁNÍ
8. T SN NÍ
9. BEZPE NOSTNÍ VENTIL 
   (skrytý pod horní rukojetí víka)
10. SENDVI OVÉ DNO HRNCE
11. INDIKÁTOR TLAKU

2) P ED PRVNÍM POUŽITÍM  VÝROBKU
• P e t te si pe liv  tento návod k 

obsluze.
• Umyjte všechny ásti v horké vod  se 

saponátem, opláchn te je a dob e vysušte 
m kkou ut rkou.

• V pr b hu va ení  mohou vzniknout 
bílé skvrny v d sledku tvrdé vody.K jejich 
odstran ní použijte trochu octa.

• P i mytí v my ce nádobí m že asem
dojít ke zm n  barvy nerezové oceli.

• V žádném p ípad  nesmíte používat 
drsné istící prost edky jinak dojde k 
poškození povrchu hrnce.

• Používané zdroje tepla by m ly mít 
pr m r stejný nebo menší než je pr m r
dna hrnce. P i p eh átí se nerezový 
povrch m že zbarvit do erna p ípadn
se objeví hn dé nebo namodralé skvrny. 
Po pravidelném mytí vodou s neutrálními 
istícími a mycími prost edky je zaru ena

dlouhá životnost nerezového povrchu 
výrobku.

• P i va ení musí být uvnit  hrnce 
nejmén  1/4 litru vody nebo jiné tekutiny na 
bázi vody.

3) ZÁKLADNÍ BEZPE NOSTNÍ POKYNY
1.  DOB E SE SEZNAMTE SE VŠEMI 

POKYNY UVEDENÝMI V TOMTO 
NÁVODU.

2.  UDRŽUJTE D TI Z DOSAHU HRNCE, 
V N MŽ SE VA Í.

3.  NEDÁVEJTE HRNEC DO HORKÉ 
TROUBY.

4.  P I MANIPULACI S HRNCEM BU TE 
VELMI OPATRNÍ, ZVLÁŠT  P I
DOTYKU S JEHO HORKÝMI ÁSTMI, K 
MANIPULACI POUŽÍVEJTE RUKOJETI 
A JE-LI HORKÝ RUCE SI CHRA TE 
POMOCÍ KUCHY SKÝCH RUKAVIC.

5.  VÝROBEK POUŽÍVEJTE POUZE K 
Ú EL M, KE KTERÝM JE UR EN.

6.  V TOMTO VÝROBKU SE VA Í JÍDLO 
POD TLAKEM. P I NESPRÁVNÉM 
POUŽÍVÁNÍ HRNCE NEBO 
MANIPULACI S NÍM M ŽE DOJÍT K 
POŠKOZENÍ ZDRAVÍ P EDEVŠÍM
OPA ENÍM. P ED VLOŽENÍM NA 
ZDROJ TEPLA SE UJIST TE, ŽE 
JE HRNEC DOB E UZAV EN, VIZ. 
KAPITOLA "POKYNY K POUŽÍVÁNÍ".

7.  V ŽÁDNÉM P ÍPAD  NESMÍ BÝT 
HRNEC OTEVÍRÁN SILOU. NEJPRVE SE 
P ESV D TE, ŽE UVNIT  NENÍ TLAK, 
VIZ. KAPITOLA "POKYNY K  POUŽÍVÁNÍ".

8.  HRNEC NIKDY NESMÍ PRACOVAT BEZ 
VODY. V TAKOVÉM P ÍPAD  DOJDE 
K JEHO ZNA NÉMU POŠKOZENÍ.

9.  HRNEC NIKDY NEPL TE VÍCE 
JAK DO 2/3 JEHO KAPACITY. P I
P ÍPRAV  POTRAVIN, KTERÉ B HEM
VA ENÍ ZV TŠÍ SV J OBJEM HRNEC 
NEPL TE VÍCE JAK DO POLOVINY. 
VIZ KAPITOLA 9 "DOBA VA ENÍ".

10. POUŽÍVEJTE  VARNÉ DESKY, 
PLYNOVÉ HO ÁKY ATD. PODLE 
P ÍSLUŠNÝCH NÁVOD  K OBSLUZE.

11. P I VA ENÍ MASA S K ŽÍ, KTERÁ 
SE M ŽE VLIVEM TLAKU V HRNCI 
NATAHOVAT NEBO SMRŠ OVAT, 
NESMÍ BÝT TOTO MASO 
PORCOVÁNO DOKUD SE K ŽE
NEVRÁTÍ DO P VODNÍHO STAVU, 
HROZÍ NEBEZPE Í OPA ENÍ.

12. P I VA ENÍ T STOVIN MUSÍTE 
P ED OTEV ENÍM VÍKA S HRNCEM 
LEHCE ZAT EPAT. TÍM ZABRÁNÍTE 
VYST ÍKNUTÍ JÍDLA VEN.

13. P ED KAŽDÝM POUŽITÍM HRNCE 
MUSÍTE ZKONTROLOVAT, ŽE 
PRACOVNI VENTIL JE VE FUNK NÍM
STAVU A ŽE TRYSKA P IVÁD JÍCÍ K 
N MU PÁRU JE VOLN  PRUCHOZÍ. 
VIZ KAPITOLA "ÚDRŽBA". 

14. TLAKOVÝ HRNEC NESMÍ BÝT V 
ŽÁDNÉM P ÍPAD  POUŽÍVÁN KE 
SMAŽENÍ NA OLEJI VE STAVU POD 
TLAKEM.

CZE

ø PR M R DNA HRNCE  

OBSAH Ø PR M R DESKY
4-6 litru

8-9,5 litru
18  cm
21  cm
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15. MANIPULACE A ÚDRŽBA 
BEZPE NOSTNÍHO SYSTÉMU 
VÝROBKU SMÍ BÝT PROVÁD NA 
POUZE PODLE POKYN  UVEDENÝCH 
V TOMTO NÁVODU K OBSLUZE.

16. POUŽÍVEJTE POUZE ORIGINÁLNÍ 
NÁHRADNÍ DÍLY NÁLEŽEJÍCÍ K VÁMI 
POUŽÍVANÉMU MODELU.

17. TENTO NÁVOD K OBSLUZE SI 
DOB E USCHOVEJTE.

4) POPIS PRACOVNÍHO VENTILU

D LEŽITÉ: P ed každým použitím 
zkontrolujte, zda-li nejsou ucpané vývody 
páry funk ního ventilu a vývod ventilu ve 
víku. (viz ást 7).

Jedná se o pružinový ventil automatického 
provedení (obr. 2). Jakmile p esáhne tlak 
uvnit  hrnce nastavenou hodnotu (obr. 8 
nebo 9), tento ventil zajistí uvoln ní páry 
a vyrovnání tlaku na nastavenou hodnotu. 
Ujist te se, že b hem tohoto úkonu se 
neodpa ila veškerá tekutina.

Nastavení tlaku provád jte pouze p i
otev eném víku nikoliv v pr b hu va ení.

5) POPIS A POUŽÍVÁNÍ 
BEZPE NOSTNÍHO ZA ÍZENÍ

D LEŽITÉ: P ed každým použitím 
zkontrolujte, zda-li není ucpaný 
bezpe nostní ventil, nacházející se 
vevnit  rukojeti. (viz ást 7).

• Bezpe nostní pokyny p i uzav ení:
Tlakový hrnec musí být správn  uzav en.
To je pouze tehdy, když se p ed následným 
oto ením víka tak aby uzavírací rukojeti 
byly p ímo nad sebou, kryjí zna ky na pravé 
stran  horního povrchu víka a na rukojeti 
hrnce (obr. 6). V tlakovém hrnci nevznikne 
žádný tlak pokud není správn  uzav eno
víko. Aby byl hrnec správn  uzav en, musí 
rukoje  víka být dotažena na doraz rukojetí 
hrnce, pak dojde k uzav ení automaticky 
(obr. 5). 

• Bezpe nostní pokyny p i otev ení:
lndikátor tlaku (obr. 1/ íslo11) ukazuje, 
jaký je tlak v hrnci. Stoupá se vzr stajícím
tlakem uvnit , p i emž m že docházet k mír-
nému úniku páry po stran  u rukojeti víka 
(obr. 11). Pokud je uvnit  hrnce tlak, pak 
není možné otev ít víko a indikátor tlaku je 
naho e. Pokud je indikátor tlaku v p vodní

výchozí poloze dole, pak je možné otev ít
víko (obr. 4).

• Zabezpe ení proti p etlaku: Tlakový
hrnec je vybaven t emi systémy ochrany 
proti p etlaku:
 - Pracovní ventil: p i p etlaku uvnit  hrnce 

vstoupí v innost tento ventil, který 
zajistí vypušt ní páry a tím snížení 
tlaku (obr. 2).

 - Bezpe nostní ventil: nachází se uvnit
rukojeti víka (obr. 3). Je aktivován 
pouze tehdy, když nepracuje správn
pracovní ventil, nap . je-li zanesen. 
To se projeví vypušt ním velkého 
množství páry a v tomto p ípad  hrnec 
odstavte odtlakujte a vy ist te ihned 
pracovní ventil a trysku vedoucí k pra-
covnímu ventilu.

 - Pokud nezapracuje ani jeden 
z p edchozích bezpe nostních
mechanism  vzniklý p etlak v hrnci 
vytla í t sn ní skrz okénko ve víku a 
dojde k odtlakování.

VÍKO V ŽÁDNÉM P ÍPAD  NEOTVÍREJTE 
NÁSILÍM

6) POKYNY PRO POUŽÍVÁNÍ
Otev ení tlakového hrnce

Tla ítko otvírání zatla te do polohy 
otev eno (obr.4.) a  oto te rukojetí víka 
doleva ( ada Elegance). P itom držte spodní 
rukoje   (obr 6) tak, aby se kryly zna ky na 
víku a na st edu spodní rukojeti. Nyní víko 
zvedn te.
Uzav ení tlakového hrnce

• P ed uzav ením hrnce: vždy zkontroluj-
te, že bezpe nostní a pracovní ventily jsou 
isté a nejsou zaneseny (obr.2 a 3).

• Dejte do hrnce p íslušné množství potra-
viny a vody.

• Nasa te víko na hrnec tak, aby se kryly 
znaky na víku a hrnci (obr. 6), lehce na víko 
zatla te a rukojetí víka oto te na doraz (obr. 
5). Hrnec se pak zav e automaticky.

• Nastavte požadovaný tlak (obr. 8 a 9).  
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Va ení
Postavte hrnec na odpovídající plo-

týnku a nastavte na maximum. Jakmile 
pracovní ventil vypouští tenký proud páry 
(PPSSSS...) (obr. 9), snižte výkon plotýnky 
tak aby se udržoval tlak uvnit  hrnce aniž 
by asto unikala z ventilu pára. Tímto 
zp sobem bude va ení probíhat za opti-
málních podmínek p i úspo e energie a 
zachování  nejvíce vitamín  v potravin . Od 
tohoto momentu za íná varný proces.

Po ukon ení va ení otev ete hrnec dále 
následujícím zp sobem:
 a)  doporu uje se hrnec ochladit pod 

mírn  tekoucí studenou vodou (obr. 
10). Za n kolik vte in, když p estane
ventil vypoušt t páru a indikátor tlaku 
klesne do své dolní polohy m žete
hrnec popsaným zp sobem otev ít

 b)  je také možné tlak snížit postupným 
vypoušt ním páry pomocí pracovního 
ventilu  (obr. 7). Za n kolik sekund, 
jakmile indikátor tlaku klesne do své 
dolní polohy m žete hrnec již výše 
popsaným zp sobem otev ít.

7) ÚDRŽBA
• Hrnec umyjte po každém použití v horké 
vod  se saponátem, opláchn te a dob e
vysušte.
• Víko umyjte pod tekoucí vodou a ihned 
dob e vysušte.

D ležité
Ventily
P ed každým použitím:
• Prov te, že jsou isté otvory pro odvod 

páry a že neobsahují žádné ne istoty a 
cizí t lesa. Je velmi d ležité automatický 
pracovní ventil (obr. 2)  pravideln istit
následujícím zp sobem.

 - Pracovní ventil nastavte do polohy na 
snížení tlaku (obr. 7), poté jej lehce 
nadzvedn te a sou asn  se s nim 
snažte lehce pootá et  proti sm ru
hodinových ru i ek do polohy O. Ventil 
vyjm te a vy ist te proudem vody.

 - Zkontrolujte a vy ist te vývod ventilu 
vodou a tlakem a/nebo p es otvor 
prostr te jehlu na šití.

 Jestliže je bezpe nostní ventil otev ený
(obr. 3) projevuje se to únikem tenkého 

proudu páry po stran  rukojetí víka (obr. 
11). Na toto dávejte pozor a pokud k tomu 
dochází postupujte následovn :
 • Vypn te plotýnku.
 • Sejm te víko (podle pokyn  tohoto 

návodu).
 • Prov te istotu otvor  ventilu a 

prov te funkci ventilu. 
 • Jestliže ani te  nedojde k náprav , tzn. 

Stále pára uchází a nedochází k natlako-
vání, obra te se na autorizovaný servis.

Bezpe nostní ventil:
Vevnit  víka zkontrolujte, zda-li není 
bezpe nostní ventil ucpaný nebo 
zne išt ný. Potla te uzavírací “kuli ku”
bezpe nostního ventilu – použijte nap . zub 
vidli ky nebo podobný p edm t – dovnit ,
zkontrolujte, zda-li se normáln  uzavírá a 
otvírá když na ni tla í vnit ní pružina.

POZOR
 • Na išt ní nikdy nepoužívejte abrazivní 

istící prost edky.
 • V žádném p ípad  nemyjte víko a 

t sn ní v my ce nádobí.
 • Doporu ujeme pravideln  pot ít t snící

kroužek víka trochou rostlinného oleje.
 • Po použití hrnce nenechávejte víko 

uzav ené.

D LEŽITÉ: Pokud nedodržíte tyto pokyny 
a použijete tlakový hrnec kterého ven-
til nebo ventily jsou ucpané, m že se 
zp sobit dekomprese tlakového hrnce
kv li t sn ní a ást obsahu tlakového 
hrnce m že vyprsknout ven z hrnce.

8) PRAKTICKÉ RADY
 Pokud zjistíte, že:
* Z pracovního ventilu nevychází žádná 

pára.
Je možné, že:
- V hrnci není dostate né množství tekutiny, 

p ekontrolujte jej a p idejte tekutinu.
- T sn ní je zne išt né nebo poškozené. 

Vy ist te jej nebo vym te.
- Zdroj tepla je nedostate ný.
- Pracovní ventil je ucpaný, vy ist te jej.

* Z pracovního ventilu uniká p íliš velké 
množství páry.  

Je možné, že:
- Množství dodávaného tepla je p íliš velké. 

Snižte výkon plotýnky.
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- Ventil je v poloze pro snížení tlaku .  
Zvolte tlak pro va ení.

* Pára uniká okolo t sn ní víka.
Je možné, že:
- Hrnec není správn  uzav en. Zdvihn te

víko a hrnec znovu uzav ete .
- T sn ní není správn  nasazeno nebo je 

poškozeno. Nasa te je správn , p ípadn
je vym te.

- Doporu ujeme t sn ní pravideln
vym ovat každý 1 až 2 roky v závislosti 
na etnosti používání hrnce.

* Pára uniká z okraje rukojeti víka.
Je možné, že:
- Zdroj tepla je nedostate ný
- hrnec není ádn  uzav ený. Zdvihn te

víko a hrnec znovu uzav ete.

* Nem žete uzav ít víko.
Je možné, že:
- V hrnci nedošlo k dostate nému snížení 

tlaku.

Upozorn ní:
Jestliže v pr b hu používání hrnce zjistí-

te, že n které jeho díly jsou opot ebované
nebo poškozené, nahra te je novými. 
Kontaktujte za tím ú elem náš autorizovaný 
servis nebo Vašeho prodejce.

D ležité: Neupravujte ásti spot ebi e ani 
s nimi nemanipulujte jiným zp sobem,
než jak bylo uvedeno. POUŽÍVEJTE 
POUZE ORIGINÁLNÍ NÁHRADNÍ DÍLY.

9) DOBA VA ENÍ
Jednotlivé doby p ípravy uvedené dále 

jsou pouze orienta ní. Jsou závislé na Vaší 
osobní chuti, zp sobu va ení, p ísadách atd.

• Zmrazenou zeleninu a malé kousky ryb 
není nutné p edem rozmrazovat. U velkých 
kus  masa a ryb je t eba dobu p ípravy
prodloužit o n kolik minut.

• Polévky, které vytvá í p nu jako nap .
hrachová polévka, se musí nejprve va it bez 
uzav eného víka. P ed uzav ením víka je 
t eba odstranit z polévky p nu.

• Nemusíte mít obavy ze ztráty tekutiny 
vyjma malého množství z unikající páry. 

• Pára by mohla maso mírn  zesv tlat.

Doba p ípravy je závislá na tlouš ce masa a 
jeho kvalit .

• Rybu dob e o ist te a její povrch pot ete
citronovou š ávou. Osolte ji bezprost edn
p ed va ením.
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DOBA P ÍPRAVY

POLÉVKY:
Rýžová dle pot eby 4-6 2

esneková dtto 1-2 1
Zeleninová dtto 4-5 2
Nudlová dtto 3-4 2
Sopa de fideos dtto 3-5 1
T STOVINY A JINÉ:
Rýže s ku etem 2 šálky na 1 šálek rýže 6-7 2
Paella dtto 6-8 2
Špagety pono enér 4-5 2
Makarony dtto 5-6 2
ZELENINA:
Arty oky dtto 5-6 2
Pórek dttor 3-5 2
Mrkev dtto 5-6 2
Kapusta Cubrir 4-5 2
Kv ták 2 tazas 4-6 2
Špenát 2 tazas 4 2
Fazolové lusky Cubrir 3-4 2
LUŠT NINY:
Hrách dtto 20 2

o ka dtto 15 2
BRAMBORY:
Brambory s 
esnekem 1 litr na 1 kg 5-7 2

A petrželí 
RYBY:
Tu ák s bramborami dle pot eby 10 2
Kalamary 2 šálky 10 2
Chobotnice pono ena 30 2
Pstruh 1 šálek 30 1
Spa ené mušle 1/2 litru 20 1
MASO:
Karbanátky 2 šálky 10-12 2
Hov zí pono eno 20-22 2
Sví ková 1 šálek na 1,5 kg 15-17 2
Drš ky pono eny 25-35 2
Jehn í 0,5 litru 10-12 2
Králík 0,5 litru 10-12 2
Ku e pono eno 15-20 1
DESERTY:
Mlé ná rýže 2 šálky mléka
 /1 šálek rýže 6 2
Kompot 2 šálky 7-8 2
Karamelový pudink 0,5 litru mléka 4-5 2

POTRAVINA MNOŽSTVÍ 
VODY

DOBA 
(MIN.) NAST. VOLI E



1) OPIS VÝROBKU
1. NÁDOBA TLAKOVÉHO HRNCA
2. VEKO
3. SPODNÁ RUKOVÄ  – RUKOVÄ  HRNCA
4. HORNÁ RUKOVÄ  – RUKOVÄ  VEKA
5. ZADNÁ RUKOVÄ  HRNCA
6. PRACOVNÝ VENTIL (VOLI  TLAKU)
7. TLA IDLO OTVÁRANIA
8. TESNENIE
9. BEZPE NOSTNÝ VENTIL
10. SENDVI OVÉ DNO HRNCA
11. INDIKÁTOR TLAKU

2) PRED PRVÝM POUŽITÍM VÝROBKU
• Pre ítajte si pozorne tento návod na 

obsluhu.
• Poumývajte všetky asti v horúcej 

vode so saponátom, dobre ich opláchnite a 
vysušte mäkkou utierkou.

• Na odstránenie bielych škv n, ktoré sa 
môžu objavi  v dôsledku tvrdej vody, použite 
trochu octu.

• Pri umývaní v umýva ke riadu môže 
po ase dôjs  k zmene farby nehrdzavejúcej 
ocele – to je normálne.

• V žiadnom prípade nepoužívajte drsné 
istiace prostriedky, mohli by ste poškodi

povrch hrnca. 
• Používané zdroje tepla musia ma

rovnaký priemer alebo menší než je priemer 
dna hrnca. Pri prehriati sa nehrdzavejúci 
povrch môže zafarbi  do ierna, poprípade 
sa objavia hnedé alebo modré škvrny, ktoré 
však po umývaní a vy istení zmiznú. Pri 
pravidelnom umývaní vodou s neutrálnym 
istiacim a umývacím prostriedkom je 

zabezpe ená dlhá životnos  povrchu 
výrobku z nehrdzavejúcej ocele.

• Pri varení musí by  vo vnútri hrnca 
najmenej 1/4 litra vody alebo inej tekutiny.

3) ZÁKLADNÉ BEZPE NOSTNÉ POKYNY
1. DOBRE SA OBOZNÁMTE SO 

VŠETKÝMI POKYNMI KTORÉ SÚ 
UVEDENÉ V TOMTO NÁVODE.

2. DETI UDRŽUJTE MIMO DOSAHU 
HRNCA, V KTOROM SA VARÍ.

3. HRNIEC NEDÁVAJTE DO HORÚCEJ 
RÚRY NA PE ENIE.

4. PRI MANIPULÁCII S HRNCOM 
BU TE VE MI OPATRNÍ, NAJMÄ 
PRI DOTYKU S JEHO HORÚCIMI 

AS AMI. POUŽÍVAJTE RUKOVÄTE 
A CHRÁ TE SI RUKY KUCHYNSKÝMI 
RUKAVICAMI.

5. VÝROBOK POUŽÍVAJTE IBA NA Ú EL,
PRE KTORÝ JE UR ENÝ.

6. V TOMTO VÝROBKU SA JEDLO VARÍ 
POD TLAKOM. PRI NESPRÁVNOM 
POUŽÍVANÍ HRNCA ALEBO 
NESPRÁVNEJ MANIPULÁCII S NÍM, 
MÔŽE DÔJS  K POŠKODENIU 
ZDRAVIA, PREDOVŠETKÝM K 
OPARENIU. PRED POLOŽENÍM 
NA ZDROJ TEPLA SA UISTITE, ŽE 
HRNIEC JE DOBRE ZATVORENÝ, VI
„POKYNY PRE POUŽÍVANIE".

7. V ŽIADNOM PRÍPADE NESMIETE 
HRNIEC OTVÁRA  SILOU. NAJSKÔR 
SA PRESVED ITE, ŽE VO VNÚTRI 
HRNCA NIE JE TLAK, VI  „POKYNY 
PRE POUŽÍVANIE".

8. HRNIEC NIKDY NESMIE PRACOVA
BEZ VODY. V TOMTO PRÍPADE MÔŽE 
DOJS   K JEHO ROZSIAHLEMU 
POŠKODENIU.

9. HRNIEC NIKDY NEPL TE VODOU 
VIAC NEŽ DO 2/3 JEHO KAPACITY.

 PRI PRÍPRAVE POTRAVÍN, U 
KTORÝCH SA  PO AS VARENIA 
ZVÄ ŠÍ ICH OBJEM, NEPL TE
HRNIEC VIAC NEŽ DO POLOVICE. VI
KAPITOLA „9 DOBA VARENIA".

10. POUŽÍVAJTE VARNÉ DOSKY, 
PLYNOVÉ HORÁKY AT . POD A
PRÍSLUŠNÝCH NÁVODOV NA 
POUŽITIE.

11. PRI VARENÍ MÄSA S KOŽOU, KTORÁ 
SA MÔŽE POD VPLYVOM TLAKU 
V HRNCI NA AHOVA  ALEBO 
ZMRŠ OVA , NESMIETE TOTO MÄSO 
PORCIOVA  SKÔR, NEŽ SA KOŽA 
VRÁTI DO PÔVODNÉHO STAVU, 
PRETOŽE HROZÍ NEBEZPE ENSTVO
OPARENIA.

12. PRI VARENÍ CESTOVÍN MUSÍTE 
PRED OTVORENÍM VEKA  HRNCOM 

AHKO ZATREPA . TAK ZABRÁNITE 
VYSTRIEKNUTIU JEDLA VON.

13. PRED KAŽDÝM POUŽITÍM HRNCA 
MUSÍTE SKONTROLOVA , I JE 
PRACOVNÝ VENTIL VO FUNK NOM
STAVE, VI  KAPITOLA „ÚDRŽBA".

SLO

ø PRIEMER DNA HRNCA

OBSAH Ø PRIEMER DOSKY
4-6 litrov

8-9,5 litrov
18  cm
21  cm
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14. TLAKOVÝ HRNIEC NESMIETE V 
ŽIADNOM PRÍPADE POUŽÍVA  NA 
SMAŽENIE S NÁPL OU OLEJA V 
STAVE POD TLAKOM.

15. MANIPULÁCIA A ÚDRŽBA 
BEZPE NOSTNÉHO SYSTÉMU 
SA MÔŽE VYKONÁVA  IBA POD A
POKYNOV, KTORÉ SÚ UVEDENÉ V 
TOMTO NÁVODE NA OBSLUHU.

16. POUŽÍVAJTE IBA ORIGINÁLNE 
NÁHRADNÉ DIELY, KTORÉ SÚ 
UR ENÉ PRE VAMI POUŽÍVANÝ 
MODEL.

17. TENTO NÁVOD NA OBSLUHU SI 
DOBRE USCHOVAJTE.

4) OPIS PRACOVNÉHO VENTILU

DÔLEŽITÉ: Pred každým použitím 
skontrolujte, i nie sú upchaté vývody 
pary funk ného ventilu a vývod ventilu 
vo veku. (vi as  7).

Je to automatický pružinový ventil (obr. 2). 
Vo chvíli, ke  tlak vo vnútri hrnca presiahne 
nastavenú hodnotu (obr. 8 alebo 9), ventil 
zabezpe í uvo nenie pary a vyrovnanie 
tlaku na nastavenú hodnotu. Skontrolujte, 
i sa po as tohto úkonu  neodparila všetka 

tekutina.

Nastavenie tlaku vykonávajte iba pri 
otvorenom veku a nie v priebehu varenia.

5) OPIS A POUŽÍVANIE 
BEZPE NOSTNÉHO ZARIADENIA

DÔLEŽITÉ: Pred každým použitím 
skontrolujte, i nie je upchatý 
bezpe nostný ventil, nachádzajúci sa vo 
vnútri rukoväte. (vi as  7).

• Bezpe nostné pokyny pri uzatváraní: 
Tlakový hrniec musí by  správne uzatvorený. 
To je vtedy, ke  sa kryjú zna ky na pravej 
strane horného povrchu veka s rukovä ou
hrnca (obr. 6). V tlakovom hrnci nevznik-
ne žiadny tlak, pokia  nie je veko správne 
uzatvorené. Aby bol hrniec správne uzatvo-
rený, musí by  rukovä  vrchnáka dotiahnutá 
rukovä ou hrnca na doraz, potom dôjde k 
uzatvoreniu automaticky.

• Bezpe nostné pokyny pri otvorení: 
Ukazovate  tlaku (obr. 1/11) ukazuje, aký je 
tlak v hrnci. Stúpa so vzrastajúcim tlakom 
vo vnútri, pritom môže dochádza  k mier-
nemu úniku pary po strane pri rukoväti 

veka (obr. 11). Ak je vo vnútri hrnca tlak, 
potom nemôžete veko otvori . Veko môžete 
otvori  až vtedy, ke  je ukazovate  tlaku v 
po iato nej polohe (obr. 4).

• Zabezpe enie proti pretlaku. Tlakový 
hrniec je vybavený dvomi systémami 
ochrany proti pretlaku.
 - Pracovný ventil: tento ventil je v 

innosti pri pretlaku vo vnútri hrnca, 
zabezpe í vypustenie pary a tým 
zníženie tlaku (obr. 2).

 - Bezpe nostný ventil: sa nachádza  vo 
vnútri rukoväte veka (obr. 3). Aktivuje 
sa iba vtedy, ke  správne nepracuje 
pracovný ventil, napr. ke  je zanesený. 
To sa prejaví vypustením ve kého
množstva pary. V tomto prípade ihne
vy istite pracovný ventil a trysku vedú-
cu k pracovnému ventilu.

 - Ak nepracuje ani jeden z predchádza-
júcich bezpe nostných mechanizmov 
vzniknutý pretlak v hrnci vytla í tesne-
nie cez okienko vo vrchnáku a dôjde k 
zníženiu tlaku. 

VEKO V ŽIADNOM PRÍPADE NEOTVÁRAJTE 
NASILU.

6) POKYNY PRE POUŽÍVANIE
Otvorenie tlakového hrnca.

Nastavte voli  „otvorené – zatvorené" do 
polohy „otvorené" a avou rukou otá ajte
rukovä ou veka doprava. Pritom držte spo-
dnú rukovä  v avej ruke (obr. 4) tak, aby sa 
kryli zna ky na veku a na strede rukoväte. 
Teraz veko zdvihnite.
Uzatvorenie tlakového hrnca

• Pred uzatvorením hrnca: vždy skontrolu-
jte, i je istý bezpe nostný i funk ný ventil a 
nie sú zanesené (obr. 2 a 3).

• Dajte do hrnca príslušné množstvo 
potravín a vody.

• Nasa te na hrniec veko tak, aby sa kryli 
zna ky na veku aj hrnci (obr. 6), avou rukou 
ahko zatla te na veko a rukovä ou veka 
oto te do ava na doraz (obr. 5). Hrniec sa 
automaticky zatvorí.

• Nastavte požadovaný tlak (obr. 8 a 9).
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Varenie
Hrniec postavte na zodpovedajúcu 

platni ku a nastavte ju na maximum. 
Akonáhle vypustí pracovný ventil tenký 
prúd pary (PPSSSS...) (obr. 9), znížte 
výkon platni ky tak, aby sa tlak vo vnútri 
hrnca udržiaval bez astého unikania pary 
z ventilu. Takýmto spôsobom bude varenie 
prebieha  za optimálnych podmienok s 
úsporou energie a zachovaní o najvä šieho
množstva vitamínov v potravinách. Od tohto 
momentu za ína proces varenia.

Po ukon ení varenia otvorte hrniec nasle-
dujúcim spôsobom:
 a)  Doporu ujeme hrniec ochladi  pod 

mierne te úcou vodou (obr. 10). Po 
nieko kých sekundách, ke  ventil 
prestane vypúš a  paru a indikátor 
tlaku klesne na svoju po iato nú polo-
hu (obr. 1/11), stla te tla idlo (obr. 4).

 b)  Tlak taktiež môžete zníži  postupným 
vypúš aním pary pomocou pracov-
ného ventilu (obr. 7). Po nieko kých
sekundách, akonáhle sa ukazovate
tlaku vráti do normálnej polohy, stla te
tla idlo (obr. 4).

7) ÚDRŽBA
• Hrniec umyte po každom použití v horúcej 
vode so saponátom, opláchnite a dobre 
osušte.
• Veko umyte pod te úcou vodu a ihne
dobre vysušte.

Dôležité
Ventily
Pred každým použitím
• Skontrolujte, i sú isté otvory pre odvod 

pary a i neobsahujú žiadne ne istoty a 
cudzie telesá. Je ve mi dôležité isti  auto-
matický pracovný ventil (obr. 2) pravidelne 
nasledujúcim spôsobom:

 - Nastavte voli  tlaku do polohy pre 
zníženie tlaku (obr. 7).

 - Nadvihnite voli  tlaku alebo automatic-
ký ventil (obr. 12).

 - Voli  tlaku nastavte do polohy f (obr. 13).
 - Ventil vyberte a o istite prúdom vody.
 - Skontrolujte a vy istite vývod ventilu 

vodou a tlakom a/alebo cez otvor 
prestr te ihlu na šitie.

 Ak je bezpe nostný ventil priechodný 
/obr. 3) je zabezpe ené uvo nenie pary pri 

príliš vysokom tlaku. To sa prejaví únikom 
tenkého prúdu pary po strane rukoväte veka 
(obr. 11). Na to dávajte pozor. Ak k tomu 
nedochádza postupujte takto:
 • Vypnite platni ku.
 • Znížte tlak a odoberte veko (pod a

pokynov tohto návodu).
 • Skontrolujte istotu otvorov ventilu a 

overte funkciu ventilu.
 • Ke  ani potom nedôjde k náprave, 

obrá te sa na autorizovaný servis.

Bezpe nostný ventil:
Vo vnútri veka skontrolujte, i nie je 
bezpe nostný ventil upchatý alebo 
zne istený. Potla te uzatváraciu “guli ku”
bezpe nostného ventilu – použite napr. zub 
vidli ky alebo podobný predmet – dovnútra, 
skontrolujte, i sa normálne uzatvára a otvá-
ra ke  na u tla í vnútorná pružina.

POZOR
 • Nikdy nepoužívajte drsné istiace pros-

triedky.
 • V žiadnom prípade neumývajte veko a 

tesnenie v umýva ke riadu.
 • Doporu ujeme pravidelne potiera  tesnia-

ci krúžok veka troškou rastlinného oleja.
 • Po použití hrnca nechajte veko uzatvorené.

DÔLEŽITÉ: Ak nedodržíte tieto pokyny 
a použijete tlakový hrniec ktorého ven-
til alebo ventily sú upchaté, môže sa 
spôsobi  dekompresia tlakového hrnca 
kvôli tesneniu a as  obsahu tlakového 
hrnca môže vyprsknú  von z hrnca.

8) PRAKTICKÉ RADY
 Pokia  zistíte, že:
* Z pracovného ventilu nevychádza 

žiadna para.
Je možné, že:
- V hrnci nie je dostato né množstvo teku-

tín, skontrolujte ho a pridajte tekutinu.
- Tesnenie je zne istené alebo poškodené.
- Je nedostato ný zdroj tepla.
- Je upchatý pracovný ventil, vy istite ho.

* Z pracovného ventilu uniká príliš ve ké
množstvo pary.

Je možné, že:
- Množstvo dodávaného tepla je príliš 

ve ké. Znížte výkon platni ky.
- Ventil je v polohe pre zníženie tlaku. 

Zvo te polohu pre varenie.
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* Para uniká okolo tesnenia veka.
Je možné, že:
- Hrniec nie je správne uzatvorený. 

Zdvihnite veko a hrniec znova uzatvorte.
-  Nie je správne nasadené tesnenie alebo 

je poškodené. Nasa te ho správne, poprí-
pade ho vyme te.

-  Doporu ujeme tesnenie vymie a  pravi-
delne každé 1 až 2 roky v závislosti na 
astosti používania hrnca.

* Para uniká z okraja rukoväte veka.
Je možné, že:
- Je nedostato ný zdroj tepla.
-  Hrniec nie je správne uzatvorený. 

Zdvihnite vrchnák a hrniec znova uzatvor-
te.

* Nemôžete uzatvori  vrchnák.
Je možné, že:
- V hrnci nenastalo dostato né zníženie 

tlaku.

Upozornenie:
Ke  po as používania hrnca zistíte, že 

niektoré jeho diely sú opotrebované alebo 
poškodené, nechajte ich nahradi  novými. 
Za tým ú elom kontaktujte náš autorizovaný 
servis alebo vášho predávajúceho.

Dôležité: Neupravujte asti spotrebi a,
ani s nimi nemanipulujte iným spôso-
bom, než bolo uvedené. POUŽÍVAJTE 
IBA ORIGINÁLNE NÁHRADNÉ DIELY.

9) DOBA VARENIA
Jednotlivé doby prípravy jedál, ktoré sú 

uvedené alej, sú iba orienta né. Sú závislé 
na vašej osobnej chuti, spôsobe varenia, 
prísadách at .

• Zmrazenú zeleninu a malé kúsky rýb 
nemusíte pred varením rozmrazova . U 
ve kých kusov mäsa a rýb je potrebné dobu 
prípravy pred ži  o nieko ko minút.

• Polievky, ktoré vytvárajú penu ako napr. 
hrachová polievka, sa musia najprv vari  bez 
uzatvoreného veka. Pred uzatvorením veka 
je potreba penu z polievky odstráni .

• Nemusíte ma  obavu zo straty tekutiny 
okrem malého množstva z unikajúcej pary.

• Para môže mäso mierne zosvetli . Doba 
prípravy je závislá na hrúbke mäsa a jeho 
kvalite.

• Rybu dobre o istite a jej povrch potrite 
citrónovou š avou.
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DOBA P ÍPRAVY

POLIEVKY:
Ryžová pod a potreby 4 – 6 2
Cesnaková detto 1 – 2 1
Zeleninová detto 4 – 5 2
Rybia detto 3 – 4 2
Rezancová detto 3 – 5 1
CESTOVINY A INÉ:
Ryža s kur a om 2 šálky na 1 šálku ryže 6 – 7 2
Paella detto 6 – 8 2
Špagety ponorené 4 – 5 2
Makaróny detto 5 – 6 2
ZELENINA:
Arti oky detto 5 – 6 2
Pór detto 3 – 5 2
Mrkva detto 5 – 6 2
Kel 2 šálky 4 – 5 2
Karfiol detto 4 – 6 2
Špenát ponorený    4 2
Fazu ové lusky detto 3 – 4 2
STRUKOVINY:
Hrach detto 20 2
Šošovica detto 15 2
ZEMIAKY:
Zemiaky s cesnakom 1 liter na 1 kg 5 – 7 2
a petržlenom
RYBY:
Tuniak so zemiakmi pod a potreby   10 2
Kalamáre 2 šálky   10 2
Chobotnica ponorené   30 2
Pstruh 1 šálka   30 2
Sparené mušle 1/2 liter   20 2
MÄSO:
Fašírky 2 šálky 10 – 12 2
Hovädzie ponorené 20 – 22 2
Svie ková 1 šálka na 1,5 kg 15 – 17 2
Držky ponorené 25 – 35 2
Jah acina 0,5 litra na 1 kg 10 – 12 2
Králik 0,5 litra 10 – 12 2
Kur a ponorené 15 – 20 1
DEZERTY:
Mlie na ryža 2 šálky mlieka /      6 2
 1 šálka ryže
Kompót 2 šálky    7 – 8 2
Karamelový puding 0,5 litra mlieka    4 – 5 2

POTRAVINA MNOŽSTVO
VODY DOBA (MIN) NASTAVENIE

VOLI A



1) ÁLTALÁNOS LEÍRÁS
A kukta részei (1. ábra):

1. KUKTATEST
2. KUKTAFEDÕ
3. ALSÓ FOGANTYÚ VAGYIS A KUKTA FÜLE
4. FELSÕ FOGANTYÚ VAGYIS A FEDÕ FÜLE
5. A KUKTA HÁTSÓ FOGANTYÚJA
6. ÜZEMI SZELEP 
   (NYOMÁSSZABÁLYOZÓ)
7. NYOMÓGOMB
8. GUMIGY R
9. BIZTONSÁGI SZELEP
10. HÕELOSZTÓ ALJ
11. NYOMÁSJELZÕ

2) A KUKTA ELSÕ HASZNÁLATA ELÕTT
• Olvassa el a kézikönyv minden 

utasítását.
• Meleg vízzel és normál tisztítószerrel 

tisztítsa meg alaposan, öblítse le és szárítsa 
meg puha törlõkendõvel a kukta minden 
részét.

• Ha a vízben oldott mész fehér foltokat 
hagy, kis ecettel törölje le õket.

• A mosogatógép használata 
megváltoztathatja a rozsdamentes acél 
színét.

• Ne használjon fémszivacsot vagy 
csiszoló hatású termékeket, amelyek 
összekarcolhatják a rozsdamentes acélt.

• Figyeljen a láng nagyságának helyes 
beállítására, a láng ne nyúljon túl a 
kukta alján. A túlmelegítés miatt az acél 
elfeketedhet, illetve arany vagy kékes szín
foltok keletkezhetnek, amelyek megfelelõ 
tisztítás hatására elt nnek. Semleges 
hatású tisztítószerekkel és bõ vízzel való 
öblítéssel a rozsdamentes acél tökéletesen 
tisztán tartható.

• Fõzéshez legalább 1 liter vizet 
vagy más, a párologtatást lehetõvé tévõ 
folyadékot kell a kuktába tenni.

3) ALAPVETÕ BIZTONSÁGI 
INTÉZKEDÉSEK

1. OLVASSON EL MINDEN UTASÍTÁST.
2. KÜLÖNÖS FIGYELEMMEL JÁRJON 

EL, HA A KUKTA HASZNÁLATAKOR 
GYERMEKEK TARTÓZKODNAK A 
KÖZELBEN.

3. A KUKTÁT NE TEGYE BE MELEG 
SÜTÕBE.

4. A KUKTÁT A LEGNAGYOBB 
ELÕVIGYÁZATOSSÁGGAL 
MOZGASSA. NE ÉRJEN A MELEG 
FELÜLETEKHEZ. HASZNÁLJA A 
FOGANTYÚKAT ÉS GOMBOKAT. 
HA SZÜKSÉGES, HASZNÁLJON 
KESZTY T.

5. A KUKTÁT NE HASZNÁLJA A 
RENDELTETÉSÉTÕL ELTÉRÕ 
CÉLOKRA.

6. A KÉSZÜLÉKBEN MAGAS NYOMÁS 
URALKODIK. A HELYTELEN 
HASZNÁLAT ÉGÉSI SÉRÜLÉST 
OKOZHAT. HASZNÁLAT ELÕTT 
ELLENÕRIZZE, HOGY A KUKTA JÓL 
BE VAN-E ZÁRVA. OLVASSA EL A 
HASZNÁLATI UTASÍTÁSOK CÍM
RÉSZT (6. pont).

7. A KUKTÁT SOHA NE NYISSA KI 
ERÕSZAKKAL. ELLENÕRIZZE, 
HOGY A BELSÕ NYOMÁS TELJESEN 
LECSÖKKENT-E. OLVASSA EL A 
HASZNÁLATI UTASÍTÁSOK CÍM
RÉSZT. (6. pont).

8. A KÉSZÜLÉKET SOHA NE HASZNÁLJA 
VÍZ NÉLKÜL, EZZEL SÚLYOS KÁRT 
OKOZHAT BENNE.

9. A KUKTÁT LEGFELJEBB AZ 
RTARTALOM 2/3 RÉSZÉIG SZABAD 

MEGTÖLTENI. A FÕZÉS SORÁN 
MEGDUZZADÓ ÉLELMISZEREK, 
PÉLDÁUL RIZS VAGY HÜVELYESEK 
FÕZÉSEKOR A KUKTÁT LEGFELJEBB 
AZ RTARTALOM FELÉIG TÖLTSE 
MEG. OLVASSA EL A FÕZÉSI IDÕK 
CÍM  RÉSZT.(9. pont).

10. A HASZNÁLATI UTASÍTÁSNAK 
MEGFELELÕ HÕFORRÁST 
HASZNÁLJON.

11. OLYAN BÕRÖS HÚSOK (PÉLDÁUL 
MARHANYELV) FÕZÉSE SORÁN, 
AMELYEK A NYOMÁS HATÁSÁRA 
FELFÚVÓDHATNAK, NE SZÚRJA MEG 
A MÉG FELFÚVÓDOTT HÚST, MERT 
ÉGÉSI SÉRÜLÉST OKOZHAT.

12. PÉPES ÉTELEK ESETÉBEN A KUKTÁT 
KINYITÁS ELÕTT ENYHÉN MEG 
KELL RÁZNI, HOGY AZ ÉTEL NE 
FRÖCSKÖLJÖN KI.

HUN

HÕELOSZTÓ MÉRETE Ø

RTARTALOM ELOSZTÓ Ø
4-6 liter

8-9,5 liter
18  cm
21  cm
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13. MINDEN HASZNÁLAT ELÕTT 
ELLENÕRIZZE, HOGY A SZELEPEK 
NE LEGYENEK ELTÖMÕDVE. 
OLVASSA EL A „KARBANTARTÁS" 
CÍM  RÉSZT. (7. pont).

14. A KUKTÁBAN SOHA NE SÜSSÖN 
OLAJBAN.

15. A KUKTA BIZTONSÁGI RENDSZERÉT 
NE JAVÍTSA, KIVÉVE A KÉZIKÖNYV 
KARBANTARTÁSI UTASÍTÁSAIBAN 
LEÍRTAKAT.

16. CSAK AZ ADOTT MODELLHEZ 
VALÓ, EREDETI ALKATRÉSZEKET 
HASZNÁLJON.

17. ÕRIZZE MEG EZT A LEÍRÁST.

4)  A KÉSZÜLÉK M KÖDÉSÉNEK
LEÍRÁSA

FONTOS: Minden használat el tt ellen rizni 
kell, hogy a szelep g zkivezet  nyílásai 
és a fed n található fúvókacs  ne legyen 
eltöm dve. (lásd 7. mell.).

Az üzemi szelep automatikus, rugós (2. 
ábra). A szelep a belsejében lévõ rugó 
összenyomódása révén eléri a 8. vagy 9. 
ábra alapján beállított nyomást. A felesleges 
nyomás folyamatos gõzsugárként távozik, 
miközben egyenletes „pssz" hang hallatszik.  
Ennek bekövetkeztéig a szelep gõzkivezetõ 
nyílásán enyhe gõzkiáramlás észlelhetõ.
Ügyeljen arra, hogy eközben ne párologjon 
el az összes folyadék.

A KUKTÁT NEM SZABAD TELJESEN 
VÍZ ALÁ MERÍTENI NE PRÓBÁLJA 
ERÕSZAKKAL LEVENNI A FEDÕT

5) A BIZTONSÁGI RENDSZER LEÍRÁSA 
ÉS HASZNÁLATA

FONTOS: Minden használat el tt 
ellen rizni kell, hogy a fogantyú belsejében 
elhelyezked  biztonsági szelep ne legyen 
eltöm dve. (lásd 7. mell.).

• Zárási biztonság: A kukta zárjának egyet-
len állása van. A kuktatestet és a fedõt csak 
úgy lehet bezárni, ha a fedõ felsõ részén a fül 
jobb oldalán lévõ jel és a kukta fülének felsõ 
részén lévõ jel egy vonalba esik (6. ábra).
Ha a kukta nem záródik megfelelõen, a 
nyomás elszökik. A megfelelõ záráshoz a 
fedõ fogantyúját el kell forgatni a kuktatest 
fogantyújával való ütközésig. A kukta auto-
matikusan záródik (5. ábra).

• Nyitási biztonság: A nyomásjelzõ (1/11. 
ábra) segítéségével lehet a kukta belsejé-
ben lévõ nyomást ellenõrizni. Amint a kukta 
felmelegszik és belül nyomás keletkezik, a 
jelzõ automatikusan felemelkedik. Eközben 
a fedõ fogantyújának oldalán enyhe gõzkiá-
ramlás észlelhetõ (11. ábra). A nyomásjelzõ 
megakadályozza a kukta kinyitását, amíg 
annak belsejében nyomás van.
Amikor a nyomásjelzõ visszasüllyed a helyé-
re, a fedõ fogantyújába, a nyomógombot a 
nyitási helyzetbe lehet állítani (4. ábra).
• Védelem túlnyomás ellen: Minden kuktá-
ban két rendszer biztosítja a túlnyomás 
megelõzését:
 - Üzemi szelep: Amikor a kukta belsejé-

ben nõ a nyomás, ez a szelep kiengedi 
a felesleges gõzt, ezzel megakadályoz-
za a nyomásemelkedést (2. ábra).

 - Biztonsági szelep: A fedõ fogantyújának 
belsõ részén besüllyesztve található (3. 
ábra). Csak akkor lép m ködésbe, ha 
az üzemi szelep nem látja el a felada-
tát. Ezt általában valamilyen étel miatti 
eltömõdés okozza. Ebben az esetben 
az alsó fogantyú peremén körben nagy 
mennyiség  gõz távozik. Ilyenkor azon-
nal tisztítsa meg az üzemi szelepet.

NE PRÓBÁLJA ERÕSZAKKAL LEVENNI A 
FEDÕT!

6) HASZNÁLATI UTASÍTÁSOK
A kukta nyitása

Mozgassa a nyomógombot a nyitási hely-
zetbe, és forgassa el a kuktafedõt jobb felé, 
miközben a kuktatestet a bal kezében fogja 
(4. ábra). Addig fogassa a kuktafedõt, amíg 
a rajta lévõ jel nem találkozik a kuktatesten 
lévõ jellel. Ekkor emelje fel a fedõt

A kukta bezárása
• A kukta bezárása elõtt mindig vizsgálja meg 

az üzemi és a biztonsági szelepet, és ellenõriz-
ze a szelepnyílások tisztaságát (2. és 3. ábra).

• Tegye a kuktába a fõzéshez szükséges 
vizet és élelmiszereket.

• Jobb kézzel fogja meg a fedõt úgy, hogy 
a fedõn lévõ jel egy vonalba essen a kukta 
fülén lévõ jellel (6. ábra), bal kézzel nyomja 
le enyhén a fedõt, és fordítsa a fedõ fülét 
ütközésig a kuktatest füle felé (5. ábra). A 
kukta automatikusan bezáródik.

• Állítsa be a megfelelõ nyomást (8. és 9. 
ábra).
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Fõzés
Tegye a kuktát a kukta aljának megfelelõ 

méret , a legnagyobb fokozatra állított fõzõla-
pra vagy lángra. Amikor az üzemi szelepen 
keresztül folyamatos gõzsugár kezd áramlani 
és egyenletes „pssz" hang hallatszik, állítsa be 
a nyomás fenntartásához elegendõ és túlságos 
gõzkiáramlással nem járó hõfokot, így a fõzés 
tökéletesen sikerül, a vitamintartalom nagyobb 
része marad meg, ugyanakkor energiát takarít 
meg.

Ettõl a ponttól kell a fõzési idõt számítani.
A fõzési idõ elteltével a következõ módon 

nyissa ki a kuktát:
 a)  Tegye a kuktát a mosogatóba, és tartsa 

pár másodpercre folyó víz alá (10. ábra), 
és amikor már nem jön gõz az üzemi 
szelepbõl és a nyomásjelzõ visszasü-
llyed a helyére (1/11 ábra), mozgassa 
a nyomógombot a nyitási helyzetbe (4. 
ábra).

 b)  A gõzt úgy is ki lehet engedni, hogy az 
üzemi szelepet fokozatosan a nyomás-
mentesítõ helyzetbe állítja (7. ábra), és 
amikor a nyomásjelzõ visszasüllyed a 
helyére, mozgassa a nyomógombot a 
nyitási helyzetbe (4. ábra).

7) KARBANTARTÁS
• Minden használat után mossa el a kuktát 
meleg vízzel és normál tisztítószerrel, öblítse le 
és puha törlõkendõvel szárítsa meg.
• A fedõt egyszer en folyó vízben kell elmosni, 
és utána azonnal megszárítani.

FONTOS
Szelepek
Minden használat elõtt elvégezendõ:
• Ügyeljen rá, hogy a gõzkivezetõ nyílások 

tiszták legyenek és ne legyenek eltömõd-
ve. Az üzemi szelep (2. ábra) tisztítását 
minden esetben el kell végezni a köve-
tkezõ módon:

 Az üzemi szelep kivétele:

 - Fordítsa a nyomásszabályozót nyomás-
mentesítõ helyzetbe (7. ábra).

 - Húzza fel a szabályozót (12. ábra), és 
állítsa a megfelelõ helyzetbe (13. ábra).

 - Vegye ki a szelepet és vízsugárral tisz-
títsa ki a nyílást.

 - Ellen rizze és tisztítsa ki a fúvókacsövet 
nyomás alatt lév  vízzel és/vagy egy 
biztost  segítségével.

 Abban az esetben, ha a biztonsági szelep 
m ködésbe lép (3. ábra), és a túlnyomás a fedõ 
füle mellett folyamatos gõzsugár formájában 
távozik (11. ábra), a következõket kell tenni:
 • Zárja el a t zhelyet.
 • Nyissa ki a kuktát (a használati és bizton-

sági utasítások szerint).
 • Ellenõrizze, hogy az üzemi szelep tiszta-e.
 • Ha a biztonsági szelep többször 

m ködésbe lép, vigye el a kuktát a legkö-
zelebbi márkaszervizbe.

Biztonsági szelep:
A fogantyú bels  részén keresztül ellen rizze, 
hogy a biztonsági szelep nincs-e eltöm dve 
vagy elszennyez dve. Nyomja be a biztonsági 
szelep zárógömböcskéjét egy villa foga vagy 
hasonló tárgy segítségével és ellen rizze, 
hogy megfelel en nyit és zár a bels  rugó 
rendeltetésszer  m ködésével.

FIGYELEM!
 • Ne használjon karcoló hatású mosószert.
 • A fedõt és a gumigy r t ne mossa moso-

gatógépben.
 • Javasolt a gumigy r t kevés növényi 

olajjal bekenni. Ezt a m veletet bizonyos 
idõ után megismételheti (használattól 
függõen).

 • Használat után a kukta fedelét ne ha 
hagyja zárva.

FONTOS: Amennyiben elmulasztja 
megtenni ezeket az intézkedéseket és 
eltöm dött szeleppel vagy szelepekkel 
használja a kuktát, el fordulhat, hogy 
csökken a nyomás a záróillesztésnél és a 
kukta tartalmának egy része kiszivárog.

8) GYAKORLATI TANÁCSOK
 Ha azt tapasztalja:
* Az üzemi szelepen nem távozik gõz.
A lehetséges ok:
- Nincs elég folyadék a kuktában. Ellenõrizze, 

és tegye a kuktába a javasolt mennyiséget.
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- A gumigy r  piszkos vagy sérült. Tisztítsa 
meg vagy cserélje ki.

- A t zhely nem elég meleg.
- Az automata üzemi szelep eltömõdött. 

Tisztítsa meg.
* Az üzemi szelepen gõz szivárog.
A lehetséges ok:
- A t zhely túl meleg. Állítsa a legalacsonyabb 

fokozatra, vagy tegye a kuktát kisebb lángra 
vagy fõzõlapra.

- Az üzemi szelep nyomásmentesítõ hely-
zetben áll. Állítsa be a fõzéshez szükséges 
nyomást.

* A fedõ pereme mentén gõz szivárog.
A lehetséges ok:
- A kukta nincs megfelelõen lezárva. Zárja le 

ismét a kuktát.
- A gumigy r  elmozdult vagy sérült. Vegye ki, 

és tegye vissza a helyére, vagy cserélje ki.
- A használat mértékétõl függõen ajánlott a 

gumigy r t 1 vagy 2 évenként kicserélni.
* Az alsó fül mentén gõz szivárog.
A lehetséges ok:
- A t zhely nem elég meleg.
- A kukta nincs megfelelõen lezárva. Zárja le 

ismét a kuktát.

* A fedõt nem lehet kinyitni.
A lehetséges ok:
- Nem végezte el a nyomásmentesítést. 

Olvassa el a használati utasításokat.

MEGJEGYZÉS
Ha a használat során a kukta alkatrészein 

természetes kopást tapasztal, forduljon a már-
kaszervizhez vagy cserélje le a sérült alkatrészt 
az elárusító helyeken beszerezhetõ alkatré-
szlista alapján.

FONTOS: Ne használjon másmilyen alka-
trészeket, és ne próbálja azokat a leírástól 
eltérõ módon felszerelni. MINDIG EREDETI 
PÓTALKATRÉSZT HASZNÁLJON.

9) FÕZÉSI IDÕK.
A jelzett értékek csak irányadók, ízlésének, 

a fõzés módjának és a felhasznált hozzávalók-
nak megfelelõen módosulhatnak.

• A lencsét, babot, csicseriborsót stb. ajánla-
tos fõzés elõtt beáztatni.

• A fagyasztott zöldségeket és a kis halakat 
nem szükséges felengedni. A fagyasztott húsok 
és nagy halak esetében hosszabb  fõzési 
idõvel számoljon.

• A habzó leveseket (például a borsólevest) 
elõször fedõ nélkül kell fõzni, és a fedõ lezárá-

sa elõtt habszedõ kanállal lesz rni.
• Vegye figyelembe, hogy a gõzkiáramlás 

miatt a folyadék mennyisége csökken.
• A húst süsse a szokásosnál kicsit pirosab-

bra, mivel a gõz miatt kicsit veszít a színébõl. 
A fõzési idõ függ a hús vastagságától és minõ-
ségétõl.

• A halat alaposan tisztítsa meg, locsolja 
meg kevés citromlével és fõzés után azonnal 
ízesítse.

47

FÕZÉSI IDÕK

LEVESEK:
Rizsleves Ízlés szerint 4-6 2
Fokhagymaleves Ízlés szerint 1-2 1
Hagymaleves Ízlés szerint 3-5 2
Zöldségleves Ízlés szerint 4-5 2
Halászlé Ízlés szerint 3-4 2
Tésztás leves Ízlés szerint 3-5 1
TÉSZTÁK:
Rizses hús 1 csésze rizshez 
 2 csésze 6-7 2
Paella 1 csésze rizshez 
 2 csésze 6-8 2
Spagetti lepje el 4-5 2
Rakott tészta lepje el 5-6 2
ZÖLDSÉGEK:
Fehérrépa lepje el 6-7 2
Pirított articsóka lepje el 5-6 2
Póréhagyma lepje el 3-5 2
Sárgarépa lepje el 5-6 2
Káposzta 2 csésze 4-5 2
Karfiol 2 csésze 4-6 2
Spenót lepje el 4 2
Zöldbab lepje el 3-4 2
HÜVELYESEK:
Csicseriborsó lepje el 20 2
Lencse lepje el 15 2
BURGONYÁS
ÉTELEK:
Fõtt burgonya 1 kg-hoz 1 liter 5-7 2
Burgonyafõzelék 1 kg-hoz 3/4 liter 5-7 2
HALAK:
Tintahal 2 csésze 10 2
Polip lepje el 30 2
Pisztráng 1 csésze 30 1
Kagyló 1/2 liter 20 1
HÚSOK:
Vagdalt hús 2 csésze 10-12 2
Comb lepje el 20-22 2
Sherrys vese  2 csésze sherry 5-6 2
Hátszín 1,5 kg-hoz 1 csésze 15-17 2
Pacal lepje el 25-35 2
Bárány 1 kg-hoz 1/2 liter 10-12 2
Nyúl 1/2 liter 10-12 2
Fürj 1 csésze 5-10 2
Sherrys csirke 1 csésze 8-9 2
Tyúk lepje el 15-20 2
DESSZERTEK:
Tejberizs 1 csésze rizshez 
 2 csésze tej 6 1
Kompót 2 csésze 7-8 1
Puding 1/2 liter tej 4-5 1

ÉLELMISZER VÍZMENNYISÉG FÕZÉSI IDÕ 
PERCBEN

A SZABÁLYOZÓ 
HELYZETE



1) OPIS OGÓLNY
Patrz rys.1:

1.   KORPUS SZYBKOWARU
2.   POKRYWA
3.   UCHWYT DOLNY LUB UCHWYT 
     KORPUSU 
4.   UCHWYT GÓRNY LUB UCHWYT 
      POKRYWY 
5.   UCHWYT TYLNY 
6.   ZAWÓR OPERACYJNY 
     (PRZE CZNIK CI NIENIA)
7.   PRZYCISK OTWIERAJ CY / 
      BLOKUJ CY
8.   USZCZELKA
9.   ZAWÓR BEZPIECZE STWA
10. PODSTAWA ROZPROWADZAJ CA 
     CIEP O
11. WSKA NIK CI NIENIA
Szybkowar nie zawiera materia ów 

niebezpiecznych dla rodowiska. Materia y, 
z których jest wykonane opakowanie nadaj
si  do wykorzystania jako surowce wtórne. 
Zu yty szybkowar nale y przekaza  do 
wyspecjalizowanych jednostek zajmuj cych si
utylizacj  lub skupem surowców wtórnych.

Rok produkcji jest umieszczony trwale na 
wyrobie.

2) PRZED PIERWSZYM U YCIEM
SZYBKOWARU
• Prosz  uwa nie przeczyta  t  instrukcj .
• Nale y starannie wyczy ci  wszystkie 

elementy szybkowaru przy u yciu gor cej
wody i zwyk ego detergentu, wyp uka  i 
osuszy  przy pomocy mi kkiej szmatki. 

• Je li na naczyniu pojawi  si  bia e plamy 
z powodu nadmiaru kamienia w wodzie, 
nale y je  usun  przy pomocy odrobiny octu. 

• Mycie szybkowaru w zmywarce mo e
spowodowa  przebarwienia stali nierdzewnej.

• Nie nale y stosowa  drucianych myjek ani 
produktów gruboziarnistych, poniewa  mog
one zostawi  zadrapania na stali nierdzewnej. 

• Nale y korzysta  z pola grzejnego 
lub palnika takiej samej wielko ci co dno 
szybkowaru lub mniejszego. Przegrzanie 
mo e spowodowa  zaczernienie stali 
nierdzewnej lub powstanie br zowych albo 
niebieskich plam. Plamy te znikn  podczas 
normalnego czyszczenia. Mycie szybkowaru 
wod  i zwyk ym detergentem oraz staranne 
p ukanie zapewni wieczn  trwa o  pow oki
naczynia ze stali nierdzewnej.

• Aby mog a powsta  para, nale y do 
naczynia wla  co najmniej 1/4 l. wody lub 
innego odpowiedniego p ynu.

3) PODSTAWOWE ZALECENIA 
BEZPIECZE STWA

1. NALE Y PRZECZYTA  CA
INSTRUKCJ  OBS UGI

2. JE LI W CZASIE KORZYSTANIA Z 
NACZYNIA W POBLI U ZNAJDUJ
SI  DZIECI, NALE Y ZACHOWA
SZCZEGÓLN  OSTRO NO .

3. NIE WOLNO WK ADA
SZYBKOWARU DO GOR CEGO
PIEKARNIKA.

4. PODCZAS PRZESTAWIANIA 
SZYBKOWARU NALE Y ZACHOWA
SZCZEGÓLN  OSTRO NO . NIE
DOTYKA  GOR CYCH ELEMENTÓW. 
NALE Y KORZYSTA  Z UCHWYTÓW. 
W RAZIE KONIECZNO CI WK ADA
R KAWICE KUCHENNE. 

5. NIE U YWA  SZYBKOWARU W 
SPOSÓB NIEZGODNY Z JEGO 
PRZEZNACZENIEM.

6. SZYBKOWAR S U Y DO 
PRZYRZ DZANIA POTRAW POD 
DU YM CI NIENIEM. NIEW A CIWE 
U YTKOWANIE MO E SPOWODOWA
OPARZENIA. PRZED PODGRZANIEM 
NALE Y SPRAWDZI , CZY 
SZYBKOWAR JEST PRAWID OWO 
ZAMKNI TY. PATRZ ROZDZIA
6: "ZALECENIA DOTYCZ CE 
U YTKOWANIA".

7. NIGDY NIE NALE Y OTWIERA
SZYBKOWARU NA SI . NALE Y
POCZEKA , A  CI NIENIE
WEWN TRZ SPADNIE CA KOWICIE.
PATRZ ROZDZIA  6: " ZALECENIA 
DOTYCZ CE U YTKOWANIA".

8. NIGDY NIE NALE Y U YWA
SZYBKOWARU NIE NALAWSZY 
UPRZEDNIO DO NIEGO WODY, 
PONIEWA  MOG OBY TO 
SPOWODOWA  JEGO POWA NE
USZKODZENIE.

9. NIE NALE Y NAPE NIA  NACZYNIA 
POWY EJ 2/3 JEGO OBJ TO CI.
PODCZAS GOTOWANIA POTRAW, 
KTÓRE ZWI KSZAJ  SWOJ
OBJ TO , JAK RY  CZY NASIONA 

POL

POJEMNO REDNICA 
PODSTAWY

4-6 l.
8-9,5 l.

18  cm
21  cm
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RO LIN STR CZKOWYCH,  NIE 
NALE Y NAPE NIA  NACZYNIA 
POWY EJ PO OWY JEGO 
OBJ TO CI. PATRZ ROZDZIA  9: 
"CZASY GOTOWANIA".

10. NALE Y KORZYSTA  Z P YTEK
GRZEJNYCH/ PALNIKÓW ZGODNIE Z 
ZALECENIAMI.

11. PO PRZYGOTOWANIU MI S,
KTÓRYCH SKÓRA MO E
NABRZMIEWA  POD WP YWEM
CI NIENIA (np. OZÓR) NIE NALE Y
NAK UWA  MI SA, GDY SKÓRA JEST 
JESZCZE NAPUCHNI TA, PONIEWA
MO NA SI  POPARZY .

12. PODCZAS GOTOWANIA POTRAW 
M CZNYCH NALE Y ZAWSZE 
DELIKATNIE POTRZ SN
SZYBKOWAREM PRZED JEGO 
OTWARCIEM, ABY UNIKN
OCHLAPANIA. 

13. PRZED KA DYM U YCIEM NALE Y
SPRAWDZI , CZY ZAWORY NIE SA 
ZABLOKOWANE. PATRZ ROZDZIA
6: "ZALECENIA DOTYCZ CE
U YTKOWANIA".

14. SZYBKOWARU NIE NALE Y NIGDY 
U YWA  DO SMA ENIA NA OLEJU 
POD CI NIENIEM.

15. NIE NALE Y MANIPULOWA  PRZY 
SYSTEMACH BEZPIECZE STWA Z 
WYJ TKIEM CZYNNO CI OPISANYCH 
W ZALECENIACH DOTYCZ CYCH
KONSERWACJI.

16. NALE Y U YWA  WY CZNIE 
ORYGINALNYCH CZ CI ZAMIENNYCH 
DO ODPOWIEDNIEGO MODELU.

17. NALE Y ZACHOWA  NINIEJSZ
INSTRUKCJ  OBS UGI NA 
PRZYSZ O .

4)  OPIS MECHANIZMU FUNKCJONOWANIA

WA NE: Przed ka dym u yciem sprawd ,
czy przewody wydechu pary zaworu 
roboczego oraz przewód dyszy pokrywy 
nie s  zatkane lub zanieczyszczone. 
(Zob. rozdzia  7)

Prze cznik ci nienia (zawór operacyjny) 
0posiada automatyczny mechanizm 
spr ynowy (rys.2). Po wybraniu ci nienia
zgodnie z rys. 8 lub 9, spr yna w zaworze 
b dzie ulega  stopniowemu ciskaniu w 
miar  jak ci nienie wewn trz b dzie ros o
(PSSSS…). Kiedy wybrany poziom ci nienia
zostanie osi gni ty, zawór uwolni nadmiar 
ci nienia. Nale y uwa a , by woda nie 
wyparowa a ca kowicie z szybkowaru.

NIE WOLNO ZANURZA  SZYBKOWARU 
W WODZIE.
NIGDY NIE NALE Y OTWIERA
SZYBKOWARU NA SI .

5) OPIS I ZASTOSOWANIE URZ DZE
BEZPIECZE STWA

WA NE: Przed ka dym u yciem sprawd ,
czy zawór bezpiecze stwa umieszczony 
wewn trz ucha nie jest zatkany lub 
zanieczyszczony. (Zob. rozdzia  7)

• Zamykanie: Jest tylko jedna pozycja 
zamkni cia szybkowaru. Aby go zamkn ,
wystarczy sprawi , by oznaczenie na pokrywie 
po prawej stronie uchwytu zesz o si   z 
oznaczeniem na wierzchu uchwytu korpusu. 
Wówczas pokrywa znajduje si  w pozycji 
gotowej do zamkni cia (rys. 6).
Je li pokrywa nie zostanie prawid owo 
zamkni ta, wewn trz nie powstanie odpowied-
nie ci nienie. Aby zamkn , nale y przesun
uchwyt pokrywki tak daleko, jak si  da w 
stron  uchwytu korpusu. Wówczas szybkowar 
automatycznie si  zamknie (rys. 5).

• Otwieranie: Wska nik ci nienia (rys. 1/11) 
pokazuje poziom ci nienia. W miar  pod-
grzewania szybkowaru ci nienie wewn trz
ro nie i wska nik automatycznie si  podno-
si. Wówczas para powinna wydobywa  si
z boku uchwytu pokrywy (rys.11). Wska nik
ci nienia zapobiega otwarciu szybkowaru, 
kiedy jest on pod ci nieniem.
Kiedy wska nik ci nienia wróci do swo-
jej normalnej pozycji w pokrywie, nale y
ustawi  przycisk w pozycji ‘otwarte’ (rys. 4).

• Jak unikn  nadmiernego ci nienia:
Szybkowar ten posiada dwa systemy 
zabezpieczaj ce:
 - Zawór operacyjny: kiedy ci nienie w 

szybkowarze osi gnie dany poziom, 
zawór operacyjny uwalnia nadmiar pary 
i nie pozwala na dalszy wzrost ci nienia
(rys 2).

 - Zawór bezpiecze stwa: znajduje si  on po 
wewn trznej stronie uchwytu pokrywy (rys. 
3). Uruchamia si  tylko wówczas, gdy nie 
zadzia a zawór operacyjny (np. poniewa
jest zabrudzony) i powoduje wydobywanie 
si  du ej ilo ci pary wokó  uchwytu 
pokrywy. W takim wypadku nale y natych-
miast oczy ci  zawór operacyjny.

NIGDY NIE NALE Y OTWIERA  POKRYWY NA 
SI
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6) INNE ZALECENIA DOTYCZ CE
U YTKOWANIA

Aby otworzy  szybkowar
Nale y ustawi  prze cznik otwieraj cy

/ blokuj cy w pozycji otwartej i przekr ci
uchwyt pokrywy w prawo, lew  r k
przytrzymuj c uchwyt korpusu szybkowaru  
(rys. 4) do chwili gdy oznaczenie na pokrywie 
zejdzie si  ze rodkiem uchwytu korpusu. 
Nast pnie nale y zdj  pokryw , podnosz c ja 
bezpo rednio do góry.

Aby zamkn  szybkowar
• Przed zamkni ciem nale y zawsze 

sprawdzi , czy zawory bezpiecze stwa i opera-
cyjny s  czyste i czy nie s  niczym zablokowane 
(rys.2 i 3). 

• Nast pnie nale y w o y  sk adniki i wla
odpowiedni  ilo  p ynu do naczynia.

• Umie ci  pokryw  na korpusie szybkowaru 
praw  r k  tak, by oznaczenie na pokrywie 
zesz o si  z oznaczeniem na uchwycie korpusu 
(rys. 6). Nast pnie nale y delikatnie nacisn
pokryw  lew  r k  i przesun  uchwyt pokrywy 
w kierunku uchwytu korpusu tak daleko, jak si
da (rys. 5). Szybkowar zamknie si  wówczas 
automatycznie.

• Nast pnie nale y wybra  poziom ci nienia 
(rys. 8 i 9).

Gotowanie
Nale y umie ci  szybkowar na polu grzejnym lub 

palniku odpowiedniej wielko ci i nastawi  maksymalne 
grzanie. Kiedy z zaworu operacyjnego zacznie si
wydobywa  stay strumie  pary (PSSSS...) (rys. 9), 
nale y zmniejszy  grzanie do poziomu, przy którym 
przez zawór kontroli ci nienia wydobywa  si  b dzie 
równy strumie  pary. Dzi ki temu osi gniemy optymalne 
rezultaty i zachowamy najwi cej witamin przy jednoczes-
nej oszcz dno ci energii.

Od tego momentu nale y zacz  liczy  czas 
gotowania

Po zako czeniu gotowania nale y zdj  pokryw
w nast puj cy sposób:
 a)  Wstawi  naczynie do zlewu i pu ci  niewielki 

strumie  zimnej wody (rys. 10). Po paru 
sekundach para przestanie si  wydobywa
przez zawór operacyjny i wska nik ci nienia 
opadnie z powrotem na swoje miejsce 
w pokrywie (rys. 1/11); nale y wówczas 

przesun  przycisk otwieraj cy (rys. 4).
 b)  Mo na równie  zredukowa  ci nienie w 

szybkowarze stopniowo przestawiaj c zawór 
operacyjny do pozycji dekompresji (rys.7). 
Po kilku sekundach, kiedy wska nik ci nienia 
powróci do swojej normalnej pozycji, nale y
przesun  przycisk otwieraj cy (rys.4). 

7) KONSERWACJA
• Po ka dym u yciu szybkowaru nale y umy
jego korpus gor c  wod  z detergentem i mi kk
szmatk , op uka  i osuszy .
• Pokryw  nale y my  tylko wod  i natychmiast 
osuszy .

WA NE
Zawory
Przed ka dym u yciem:
• Sprawdzi  czy wyloty zaworów s  czyste i czy nie 

s  niczym zablokowane. Czyszczenie zaworów 
automatycznych (rys. 2) w nast puj cy sposób 
jest bardzo istotne:

 Aby zdj  zawór automatyczny nale y:
 - Ustawi  prze cznik ci nienia w pozycji 

dekompresji (rys.7). 
 - Podnie  prze cznik (rys.12). 
 - Ustawi  prze cznik w pozycji f (rys.13).  
 - Wyci gn c zawór i oczy ci  go pod stru-

mieniem bie cej wody. 
 - Sprawd  i wyczy  przewód dyszy wod  pod 

ci nieniem i/lub przek adaj c ig  do szycia.
 Kiedy zadziaa zawór bezpiecze stwa (rys.3), nad-
mierne ci nienie redukowane jest poprzez uwolnienie 
pary z boku uchwytu pokrywy (rys.11). W takim przypa-
dku nale y post powa  w sposób nast puj cy:
 • Zdj  szybkowar z palnika.
 • Zdj  pokryw  (post puj c zgodnie z 

instrukcj ).
 • Sprawdzi  czy zawór operacyjny jest czysty i 

czy nie jest niczym zablokowany. 
 • Je li problem b dzie si  powtarza , nale y

skontaktowa  si  z najbli szym punktem 
serwisowym.

Zawór bezpiecze stwa:
Sprawd  pod pokrywk , czy zawór bezpiecze stwa 
nie jest zatkany lub zanieczyszczony. Wci nij do 
wewn trz kul  zamykaj c  zaworu bezpiecze stwa 
za pomoc  ma ego widelca lub podobnego przed-
miotu, aby sprawdzi , czy otwiera si  i zamyka 
prawid owo pod naciskiem wewn trznej spr yny.

UWAGA
 • Nigdy nie nale y stosowa  agresywnych deter-

gentów.
 • Nigdy nie nale y my  pokrywy ani uszczelki w 

zmywarce. 
 • Zalecamy nasmarowanie co jaki  czas uszczel-

ki odrobin  oleju jadalnego. 
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 • Po u yciu szybkowaru nie nale y pozostawia
pokrywy zamkni tej.

WA NE: Nie przestrzeganie niniejszej instrukcji 
oraz u ywanie naczynia z zaworem lub zawo-
rami zanieczyszczonymi lub zatkanymi mo e
spowodowa  uj cie ci nienia z naczynia przez 
z cze zamykaj ce i tryskanie na zewn trz p ynu 
znajduj cego si  w naczyniu.

8) WSKAZÓWKI PRAKTYCZNE
 Je li zauwa  Pa stwo, e:
* Z zaworu operacyjnego nie wydobywa si  para.
Mo liwe e:
- W szybkowarze jest za ma o p ynu. Sprawdzi  i 

dola  w razie potrzeby.
- Uszczelka jest brudna lub uszkodzona. Umy  lub 

wymieni .
- P omie  palnika jest za ma y.
- Automatyczny zawór operacyjny jest zablo-

kowany. Wyczy ci  go.
* Para ucieka przez zawór operacyjny.
Mo liwe e:
- P omie  palnika jest za du y. Zmniejszy  p omie

lub przestawi  naczynie na mniejszy palnik.
- Zawór operacyjny jest ustawiony w pozycji 

dekompresji. Wybra  odpowiedni  pozycj .
* Para ucieka obrze ami pokrywy.
Mo liwe e:
- Szybkowar nie jest prawid owo zamkni ty. Zdj

pokryw  i ponownie zamkn .
- Uszczelka nie jest zamocowana prawid owo lub 

jest uszkodzona. Zdj  i zamocowa  prawid owo 
lub wymieni .

- Zalecamy wymian  uszczelki co rok lub 2 lata, 
zale nie od cz sto ci u ytkowania.

* Para ucieka przez kraw d  uchwytu pokrywy.
Mo liwe e:
- P omie  palnika jest za ma y.
- Szybkowar nie jest prawid owo zamkni ty. Zdj

pokryw  i ponownie zamkn .
* Nie mo na otworzy  pokrywy.
Mo liwe e:
- Nie nast pia prawidowa dekompresja szybkowaru. 

Patrz „Zalecenia dotycz ce u ytkowania". 

UWAGA
Je li w trakcie u ytkowania zauwa  Pa stwo, 

e pewne cz ci szybkowaru uleg y zu yciu, nale y
skontaktowa  si  z naszym serwisem technicznym 
lub po prostu wymieni  odpowiednie cz ci zgodnie 
z list  cz ci zamiennych dost pn  w naszych 
punktach dystrybucyjnych. 

WA NE: Nie nale y samodzielnie dokonywa
przeróbek cz ci szybkowaru ani montowa  ich 
w inny sposób ni  to pokazuje instrukcja.
NALE Y U YWA  TYLKO ORYGINALNYCH 
CZ CI ZAMIENNYCH.

9) CZAS GOTOWANIA
Podany czas stanowi jedynie wskazówk

orientacyjn . Nale y go dostosowa  do w asnego 
gustu, stylu gotowania, sk adników, itp.

• Soczewic , groch i fasol  dobrze jest namoczy
przed gotowaniem.

• Nie trzeba rozmra a  zamro onych nasion ro lin 
str czkowych i ma ych ryb przed gotowaniem. Kiedy 
gotujemy du  ryb  lub zamro one mi so, nale y
wyd u y  czas gotowania o kilka minut.

• Zupy, na powierzchni których podczas 
gotowania tworzy si  warstwa piany (jak grochowa) 
nale y pocz tkowo gotowa  bez pokrywy. Przed 
zamkni ciem pokrywki nale y zdj  z wierzchu pian .

• Podczas prawid owego u ytkowania szybkowaru 
redukcja poziomu p ynu w naczyniu jest niewielka, 
wi c nie trzeba si  tym przejmowa .

• Mi so nale y przyrumieni  troch  bardziej 
ni  zwykle, poniewa  para rozja nia kolor. Czas 
gotowania zale y od grubo ci i jako ci mi sa.

• Ryb  nale y oczy ci  starannie, pokropi
odrobin  soku z cytryny i przyprawi  zaraz po 
przyrz dzeniu.
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CZAS GOTOWANIA

ZUPY:
Ry owa Wg gustu 4-6 2
Czosnkowa Wg gustu 1-2 1
Juliana-style Wg gustu 3-5 2
Jarzynowa Wg gustu 4-5 2
Rybna Wg gustu 3-4 2
Rosó  Wg gustu 3-5 1
MAKARONY:
Kurczak z ry em 2 fili anki na 1 fili . ry u 6-7 2
Paella valencia 2 fili anki na 1 fili . ry u 6-8 2
Spaghetti Do zakrycia 4-5 2
Makaron z serem Do zakrycia 5-6 2
WARZYWA:
Karczochy Do zakrycia 6-7 2
Pory Do zakrycia 5-6 2
Marchew Do zakrycia 3-5 2
Kapusta Do zakrycia 5-6 2
Kalafior 2 fili anki 4-5 2
Szpinak 2 fili anki 4-6 2
Bób Do zakrycia 4 2
Zöldbab Do zakrycia 3-4 2
NASIONA RO LIN:
Ciecierzyca Do zakrycia 20 2
Soczewica Do zakrycia 15 2
ZIEMNIAKI:
Ziemniaki z czosnkiem
i pietruszk  1 l. na 1 kg. 5-7 2
Ziemniaki z chorizo 3/4 l. na 1 kg. 5-7 2
RYBA:
Tu czyk z ziem. Wg gustu 10 2
Kalmary 2 fili anki 30 2
O miornica Do zakrycia 30 1
Pstr g 1 fili anka 30 1
Ma e na parze 1/2 l. 20 1
MI SO:
Kulki mi sne 2 fili anki 10-12 2
Wo owina Do zakrycia 20-22 2
Nereczki w sherry 2 fili anki sherry 5-6 2
Stek wo owy 1 fili anka na 1.5 kg. 15-17 2
Flaki Do zakrycia 25-35 2
Jagni cina 1/2 l. na 1 kg. 10-12 2
Królik 1/2 l. 10-12 2
Przepiórka w sosie 1 fili anka 5-10 2
Kurczak z sherry 1 fili anka 8-9 2
Kurczak Do zakrycia 15-20 2
DESERY:
Pudding ry owy  2 fili anki mleka na 1 
 fili ank  ry u 6 1
Kompot 2 fili anki 7-8 1
Krem karmelowy 1/2 l. mleka 4-5 1

POTRAWA ILO
WODY

CZAS 
GOTOWANIA 
W MINUTACH

POZYCJA
 PRZE CZNIKA
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NIF: F-20020517 - B.º San Andrés n.º 18 - 20500 MONDRAGON (Guipúzcoa) ESPAÑA

FAGOR ELECTRODOMESTICOS S.COOP.

4-08 M16301534

El fabricante se reserva los derechos de modificar los modelos descritos en este Manual de Instrucciones.

O fabricante, reserva-se os direitos de modificar os modelos descritos neste Manual de Instruções.

Le fabricant se réserve le droit de modifier les modèles décrit dans le présente notice.

The manufacturer reserves the right to modify the models described in this User’s Manual.

Der Hersteller behält sich das Recht vor, die in dieser Gebrauchsanweisung beschrieben Modelle zu verändern.

Il fabbricante si riserva il diritto a modificare i modelli  descritti in questo Manuale d’Istruzioni.

O kátáókåváóôÞò äéáôçñåß áðïêëåéóôéêÜ ôï äéêáßùìá íá ôñïðïðïéÞóåé ôá ìïíôÝëá ðïõ ðåñéãñÜöïíôáé óôï ðáñüí Åíôõðï Ïäçãéþí.
Výrobce si vyhrazuje právo modifikovat modely popsané v tomto uživatelském návodu.
Výrobca si vyhradzuje právo modifikova  modely opísané v tomto užívate skom návode.
A gyártó fenntartja magának a jogot a használati útmutatóban közölt m szaki adatok megváltoztatására.
Producent zastrzega sobie prawo do modyfikowania modeli opisanych w niniejszej instrukcji obs ugi.
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