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1 Zu lhrer Sicherheit

1.1 Zu dieser Anleitung

Wichtige Hinweise fur lhre Sicherheit sind besonders gekennzeichnet. Beachten
Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfélle und Schédden am Schnellkochtopf zu
vermeiden:

& WARNUNG!

DE

Kennzeichnet Hinweise, bei deren Nichtbeachtung die Gefahr der Verletzung
oder Lebensgefahr besteht.

! VORSsICHT!
([ ]

Kennzeichnet Hinweise, bei deren Nichtbeachtung die Gefahr von Sachschéden
besteht.

O HINWEIS:
1L

Hebt Tipps und andere nitzliche Informationen hervor.

Die Nichtbeachtung dieser Anleitung kann zu schweren Verletzungen oder Scha-
den am Schnellkochtopf sowie der Kochstelle fihren.

= Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vollsténdig durch, bevor Sie den Schnell-
kochtopf benutzen.

= Bewahren Sie die Bedienungsanleitung gut auf. Falls Sie den Schnellkoch-
topf an Dritte weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung mit.

O HINWEIS:
1L

Die Anleitung steht im Internet unter www.zwilling.com auch zum Download
bereit.

1.2 Kinder und bestimmte Personengruppen

FUr bestimmte Personengruppen besteht erhéhte Verletzungsgefahr:
= Verwenden Sie den Schnellkochtopf nie in der Néhe von Kindern.
= Der Schnellkochtopf darf nicht von Kindern benutzt werden.

= Halten Sie Kinder auch nach dem Kochvorgang vom Schnellkochtopf fern.
Es besteht Verbrennungs- und Verbrihungsgefahr an heiien Auenfléchen und
durch austretenden heiflen Wasserdampf.

= Der Schnellkochtopf darf von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen nur be-
nutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des
Schnellkochtopfs unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

= Halten Sie Kinder von Verpackungsmaterial fern. Es besteht Erstickungsgefahr.
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1.3 Brand- und Berstgefahr

Bei falschem Umgang mit dem Schnellkochtopf und der heiflen Kochstelle besteht
Brandgefahr. Zu einem explosionsartigen Bersten des Schnellkochtopfs kann es im
dufdersten Fall nur dann kommen, wenn die in Kap. ,1.8“ beschriebenen Sicher-
heitsfunktionen aufgrund mangelnder Pflege verschmutzen und infolgedessen
ausfallen.

Um das Brand- und Berstrisiko méglichst gering zu halten, beachten Sie stets die
folgenden Vorgaben:

= Nehmen Sie keine Verdnderungen an den Sicherheitsfunktionen vor.
= Achten Sie darauf, dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen wurde, bevor
Sie ihn in Betrieb nehmen.

= Benutzen Sie den Schnellkochtopf niemals ohne Flussigkeit und achten Sie
darauf, dass wéahrend des Garvorgangs die Flussigkeit nie ganz verdampft, da
sonst schwere Beschadigungen durch Uberhitzung am Schnellkochtopf und an
der Kochstelle entstehen kénnen.
= Halten Sie sich strikt an die zuléssigen Fillmengen:
- Minimum: 1/3 des Topfinhalts
- Maximum: 2/3 des Topfinhalts
Bei Verwendung von schdumenden oder stark quellenden Nahrungsmitteln
wie z. B. Reis, getrocknetem Gemuse oder Hulsenfrichten darf der Topf nur zur
Hélfte gefullt werden.

= Benutzen Sie den Schnellkochtopf niemals zum Erhitzen von Speisefett
oder Ol unter Druck.

= Alkoholdémpfe sind brennbar. Verwenden Sie daher keine hochprozentigen
alkoholischen Getréinke fur das Garen von Speisen unter Druck. Bei der Zube-
reitung von Rezepten auf Alkoholbasis bringen Sie die Speisen etwa 2 Minuten
vor dem Aufsetzen des Deckels zum Kochen.

= Benutzen Sie den Schnellkochtopf niemals im Backofen oder in der Mikrowelle.

= Lassen Sie den Schnellkochtopf niemals unbeaufsichtigt, sobald die Energiezu-
fuhr der Kochstelle eingeschaltet ist.

= Stellen Sie niemals leicht entzindliche Gegenstdnde oder Materialien in der
Néhe der Kochstelle und des Schnellkochtopfs ab.

= Stellen Sie den Schnellkochtopf nach Abschluss des Kochvorgangs nur auf Fla-
chen ab, die hitzebestédndig sind.

1.4 HeiBe Oberfldchen

Der Schnellkochtopf heizt sich im Betrieb stark auf. Es besteht erhebliche Verbren-
nungsgefahr:

= BerUhren Sie niemals die heilen Metallflachen des Schnellkochtopfs mit blo3en
Hénden. Falls erforderlich, benutzen Sie Topfhandschuhe oder Ahnliches.
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= Versuchen Sie niemals durch BerGhren herauszufinden, ob der Schnellkochtopf
bereits aufgeheizt ist.

DE

= Fassen Sie den Schnellkochtopf ausschlief3lich an seinen Kunststoffkomponenten an.

1.5 Verbriohungsgefahr durch heiBen Wasserdampf

Schnellkochtépfe kochen unter Druck. Bei nicht ordnungsgeméfier Verwendung
des Schnellkochtopfs kann es zu Verbrihungen durch das Austreten von heifiem
Wasserdampf kommen.

= Halten Sie beim Schnellabdampfen Hénde, Kopf und Kérper aus dem Ge-
fahrenbereich fern. Falls erforderlich, benutzen Sie Topfhandschuhe oder
Ahnliches.

= Versuchen Sie niemals, den Schnellkochtopf gewaltsam zu 6ffnen. Der Deckel
bleibt so lange verriegelt, bis der Innendruck vollsténdig abgebaut ist (Sicher-
heitsventil ganz abgesenkt).

= Bewegen Sie den unter Druck stehenden Schnellkochtopf nur sehr vorsichtig

mithilfe des Griffs und der Stiele. Vermeiden Sie es, den Schnellkochtopf Gber
gréflere Strecken zu tragen.

= Tauchen Sie den unter Druck stehenden Schnellkochtopf niemals in einen Be-
halter mit Wasser.

= Rotteln Sie den Schnellkochtopf vor dem Offnen leicht. Dadurch wird verhindert,
dass im Kochgut eingeschlossene Dampfblasen aufspritzen.

= Gieflen Sie das heifle Wasser nach dem Kochen vorsichtig aus. Halten Sie dabei
Hénde, Kopf und Kérper aus dem Gefahrenbereich fern.

= Kochgut, das beim Kochen anschwellen kann wie etwa Fleisch mit Haut (z. B.
Zunge), niemals aufstechen. Warten Sie mit dem Anschneiden bis zum Servie-
ren, wenn die Haut nicht mehr aufgebléht ist.

1.6 Falls Sie einen Defekt feststellen
Ein defektes Gerdt kann zu Sachschéden und Verletzungen fUhren:

= Prifen Sie den Schnellkochtopf vor jeder Benutzung auf Schéden. Falls Sie einen
Schaden feststellen, wenden Sie sich umgehend an den Zwilling Kundendienst.
Betreiben Sie niemals einen defekten Schnellkochtopf oder defekte Zubehér-
teile.

= Prifen Sie vor jeder Benutzung die Sicherheitsfunktionen des Schnellkochtopfs
(siehe Kap. ,4.1").
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1.7 Wie Sie den Schnellkochtopf sicher einsetzen

Der Schnellkochtopf darf ausschliefilich im Haushalt zum Garen von dafur ge-
eigneten Speisen eingesetzt werden. Er ist fir eine gewerbliche Nutzung nicht
geeignet.

Durch falschen Einsatz des Schnellkochtopfs kénnen Gefahren entstehen:

= Benutzen Sie den Schnellkochtopf nur auf folgenden Kochstellen:

4 W =

Gas Induktion Elektro Ceran Halogen

= Stellen Sie sicher, dass der Durchmesser der Kochstelle mit dem Durchmesser
des Topfbodens Ubereinstimmt. Achten Sie bei Gasherdplatten darauf, dass die
Flammen nicht am Topf hochschlagen.

= Bei Verwendung auf Induktionskochfeldern kann bei hohen Kochstufen ein
Summgerdusch bzw. Brummen auftreten. Dies ist technisch bedingt und kein
Anzeichen fur einen Defekt an Herd oder Schnellkochtopf. Entspricht der
Durchmesser des Kochfeldes nicht dem des Topfbodens, reagiert das Kochfeld
méglicherweise nicht.
= Sie kénnen im Schnellkochtopf alle Arten des Garens durchfihren:
- Kochen
- Schmoren
- Dédmpfen
- Anbraten
Achten Sie stets darauf, nur bei geéffnetem Deckel Speisen unter Zugabe von
Fett anzubraten.
= Benutzen Sie den Schnellkochtopf niemals zum Frittieren von Speisen unter
Druck (Vorsicht erst ab 6 Liter Topfvolumen)!
= Benutzen Sie den Schnellkochtopf nicht im medizinischen Bereich wie etwa als
Sterilisator.
= Benutzen Sie ausschlief3lich mitgelieferte oder von uns durch Nachbestellung
erworbene Zubehérteile mit dem Schnellkochtopf (siehe auch Kap. ,8).

= Benutzen Sie den Schnellkochtopf nicht an Orten, an denen er Witterungsein-
flissen ausgesetzt ist, wie etwa beim Campen im Freien.

= Tauschen Sie Verschleifteile (siehe Kap. ,6.3” Gewdhrleistung) regelméafig aus.
Teile, die erkennbare Verfarbungen, Risse oder sonstige Beschadigungen auf-
weisen oder nicht korrekt sitzen, missen gegen ZWILLING Originalteile ausge-
tauscht werden.
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1.8 Die Sicherheitsfunktionen auf einen Blick

DE

Pos. Teilebezeichnung
1 Sicherheitsventil
2 Druckanzeiger

3  Druckregler

4

Sicherheitsfenster

Abb. 1: Sicherheitsfunktionen

Druckanzeiger

Bei steigendem Druck im Schnellkochtopf hebt sich der Druckanzeiger. Der Druck-
anzeiger verfugt Uber 2 rote, ringférmige Markierungen, die lhnen dabei helfen,
die optimale Gartemperatur wéhrend des Kochvorgangs einzuhalten:

= 1. Ring: Schonstufe 1ca. 60 kPa (0,6 bar) bei 110 °C
= 2. Ring: Schnellstufe 2 ca. 100 kPa (1,0 bar) bei 120 °C

Druckregler mit Dampfauslass

Mithilfe des Druckreglers stellen Sie die gewinschte Garstufe ein. Fur den Fall,
dass der Druck im Topf Uber die oben angegebenen Werte steigt, 6ffnet im Druck-
regler automatisch ein Ventil und Wasserdampf entweicht durch den Dampfaus-
lass.

Sicherheitsventil

= Beim Schlieflen:
Solange der Topf nicht richtig verschlossen ist, kann das Sicherheitsventil nicht
nach oben steigen und der Schnellkochtopf baut keinen Druck auf.

= Beim Offnen:
Wenn der Druck im Schnellkochtopf steigt, blockiert das Sicherheitsventil
automatisch den Offnungsschieber und verhindert dadurch ein Offnen unter
Druck. Der éﬁnungsschieber kann erst entriegelt werden, wenn der Innendruck
vollsténdig abgebaut ist (Sicherheitsventil ganz abgesenkt).

Sicherheitsfenster

Ein weiteres Sicherheitselement ist ein im Deckel eingearbeitetes Sicherheitsfens-
ter. Bei zu hohem Druck im Inneren des Schnellkochtopfs drickt sich der Dichtring
durch dieses Fenster nach auf3en und der Dampf kann entweichen.




2 Uberblick

2.1 Schnellkochtopf im Detail

1| EH

Abb. 2: Deckeloberseite im Detail

Pos.

1

O 00 N O O

Teilebezeichnung

Seitengriff
Druckanzeiger
Sicherheitsventil

Druckregler mit
Dampfauslass

Offnungsschieber
Deckelstielgriff
Stielgriff
Markierungsstrich
SIGMA Classic Boden

Funktion

zum sicheren Transportieren und Abgief3en des
Schnellkochtopfs

steigt bei Druckanstieg auf und dient zur Uber-
wachung der Garstufe beim Kochen

steigt bei Druckanstieg auf und verriegelt den
Deckel

zum Einstellen der Garstufe sowie zum Abdamp-
fen des Schnellkochtopfs

zum Entriegeln des Deckels

zum Offnen und SchlieBen des Deckels sowie
zum sicheren Transportieren des Schnellkochtopfs

zum richtigen Aufsetzen des Deckels auf den Topf

Der SIGMA Classic Sandwich-Boden verfigt Uber
einen Aluminiumkern und sorgt fir eine optima-
le Warmeverteilung sowie Wérmespeicherung.
Dadurch ist eine frihzeitige, energiesparende
Reduktion der Herdeinstellung auf niedrige Tem-
peraturen méglich.



2 Uberblick

Abb. 3: Deckelunterseite im Detail
Pos. Teilebezeichnung Funktion

1 Deckel zum druckfesten Verschlie3en
des Schnellkochtopfs

2  Druckanzeiger (Unterseite) -

3  Druckregler (Unterseite) mit Silikonfilter -

4 Sicherheitsventil (Unterseite) -

5 Topf zur Aufnahme von Kochflus-
sigkeit und Kochgut

6  Dichtring zum Abdichten des Schnell-
kochtopfs

2.2 Funktionsweise von Schnellkochtépfen

Mit einem Schnellkochtopf kénnen Sie Lebensmittel bei héheren Temperaturen als
der Normalsiedetemperatur von 100 °C garen. Durch die erhéhte Gartemperatur
verkrzt sich die Kochzeit um etwa ein Drittel. Dies fUhrt zu einer deutlichen En-
ergieeinsparung. Zusétzlich bleiben Aromen, Geschmack und Vitamine durch das
kurze Garen weitgehend erhalten.

Die Erhéhung des Siedepunkts wird folgendermaf3en erreicht:

Zusétzlich zum Kochgut wird Flussigkeit in den Topf gegeben und der Deckel
druckfest verschlossen. Beim Erhitzen verdampft ein Teil des Wassers und es ent-
steht ein Uberdruck im Topf, der die Siedetemperatur auf bis zu 120 °C erhéht.
H 7 Der gewunschte Druck wird am Druckregler eingestellt:

Position 1Schonstufe ca. 60 kPa (0,6 bar) bei 110 °C
Position 2 Schnellstufe ca. 100 kPa (1,0 bar) bei 120 °C

(&.é\

Position “¢" zum Schnellabdampfen

Position > zum Abnehmen und Reinigen des Druck-

reglers
Abb. 4: Druckregler




2 Uberblick

Schnellkochtépfe eignen sich besonders zum schonenden Garen von Speisen, die

Ublicherweise eine lange Garzeit erfordern.
Dazu gehéren unter anderem:

= Suppen
= Eintdpfe

= Fleischgerichte (Gulasch, Keule)

= Gemusegerichte (Kartoffeln, Hulsenfrichte)

2.3 Technische Daten

Modell
Kapazitat
D Topf

Schnellkochtopf AirControl
41 6L
22 cm 22 cm

Kennzeichnungen Typenschild

= CERAN

= HALOGEN
= ELECTRO

= INDUCTION
= GAS

]

= P1: ca. 60 kPa
(0,6 bar)

= P2: ca. 100 kPa
(1 bar)

= PS: ca. 300 kPa
(3 bar)

Der Schnellkochtopf ist fur alle Herdarten geeignet.

CE-Kennzeichnung

Druckstufen des Schnellkochtopfs



3 Vor dem ersten Gebrauch

1. Entfernen Sie sémtiliche Verpackungsmateri-
alien und Aufkleber.

2. Entsorgen Sie die Verpackungsmaterialien um-
weltgerecht oder heben Sie sie fur eine spatere
Lagerung lhres Schnellkochtopfs auf.

3. Prufen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit (vgl.
Verpackung) und Unversehrtheit.

71 HINWEIS:

Im Falle von fehlenden oder beschéadigten
Teilen nehmen Sie den Schnellkochtopf nicht
in Betrieb. Wenden Sie sich umgehend an
den Héandler, von dem Sie das Geréit erwor-
ben haben, oder an den Zwilling Kunden-
dienst.

DE

4. Schieben Sie den Offnungsschieber in die
vordere Position und drehen Sie den Deckel
bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn
(siehe Abb. 5).

5. Heben Sie den Deckel nach oben ab.

6. Ziehen Sie den Dichtring vom Deckelrand ab
(siehe Abb. 6).

7. Reinigen Sie die Komponenten des Schnell-
kochtopfs vor der ersten Verwendung wie folgt:

! VORSICHT!

Sachschéden durch falsche Reinigung:

= Verwenden Sie fur die Reinigung keine
harten Reinigungsutensilien wie Stahlwolle
und keine scharfen Reinigungsmittel wie
Verdinnung, Alkohol usw.

Abb. é: Dichtring abziehen = Der Schnellkochtopf ist nicht fur die Reini-

gung in der Spulmaschine geeignet.
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Spulen Sie Topf, Deckel und Dichtring mit
einem milden Spulmittel von Hand
(siehe Abb. 7).

8. Trocknen Sie die gereinigten Komponenten ab.

9. Setzen Sie den Dichtring in den Deckel ein.
Dricken Sie dabei den Dichtring unter die Aus-
buchtungen im Deckelrand.

Abb. 7: Schnellkochtopf reinigen




4 Speisen zubereiten

4.1 Schnellkochtopf
vorbereiten

Abb. 9: Fillhéhe beachten

Vor jedem Kochvorgang muissen die Sicherheits-
funktionen am Schnellkochtopf Gberprift werden.

& WARNUNG!

Gefahr durch unkontrolliert austretenden Was-

serdampf bei Ausfall von Sicherheitsfunktionen!

= Verwenden Sie den Schnellkochtopf niemals,
wenn Sicherheitsfunktionen ausfallen.

Nehmen Sie keine Verénderungen an den
Sicherheitsfunktionen vor.

Bei Beschadigungen am Druckanzeiger,
Sicherheitsventil oder Dichtring missen diese
ausgetauscht werden. Wenden Sie sich dazu
an lhr Zwilling Produkte fuhrendes Fachge-
schaft oder direkt an den Zwilling Kunden-
dienst.

1. Prifen Sie Sicherheitsventil (Abb. 8/1) und
Druckanzeiger (Abb. 8/2) auf Gangigkeit.

2. Prifen Sie, ob der Dichtring fest im Deckelrand
sitzt.

3. Fullen Sie den Topf zu 1/3 mit Wasser (siehe Abb.

9/1). Je nach Rezept kénnen Sie auch Brihe als
KochflUssigkeit verwenden.

& WARNUNG!

Brandgefahr!
= Verwenden Sie den Schnellkochtopf nie-
mals ohne ausreichend Flissigkeit.

4. Stellen Sie den Topf auf eine geeignete Koch-
stelle (siehe Kap. ,1.7").

5. Fullen Sie das Kochgut in den Topf. Achten Sie
darauf, dass der Topf maximal zu 2/3 gefillt ist
(siehe Abb. 9/3).

DE
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A WARNUNG!

Uberkochgefahr!

= Bei Verwendung von schdumenden oder stark
quellenden Nahrungsmitteln wie z. B. Reis,
getrocknetem Gemuse oder Hilsenfrichten
darf der Topf nur zur Hélfte gefullt werden
(siehe Abb. 9/2).

n 6. Setzen Sie den Deckel auf den Topf (siehe
Abb. 10/1).

7. Drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag im Uhr-
zeigersinn (sieche Abb. 10/2).

SWenn der Offnungsschieber hérbar einrastet, ist
der Deckel fest verschlossen.

««

Abb. 10: Deckel schliefBen

4.2 Speisen garen 2 WARNUNG!

Verbrennungsgefahr!

= BerUhren Sie die Metallfléichen des Schnellkoch-
topfs nach dem Einschalten der Energiezufuhr
nicht mit bloen Hénden.

= Fassen Sie den Schnellkochtopf ausschlief3lich an
den Kunststoffkomponenten an. Falls erforder-
lich, benutzen Sie Topfhandschuhe.

1. Stellen Sie am Druckregler die gewinschte Gar-
stufe ein (siehe Abb. 11).

= Schonstufe 1ca. 60 kPa (0,6 bar) bei 110 °C
= Schnellstufe 2 ca. 100 kPa (1,0 bar) bei 120 °C

O HINWEIS:
1L

Die Wahl der passenden Garstufe ist in er-

ster Linie vom Kochgut abhéngig. In Kap. ,7"
kénnen Sie fur verschiedene Lebensmittel die
empfohlene Garstufe nachschlagen. Bei Rezep-
Abb. 11: Garstufe einstellen ten speziell for Schnellkochtépfe ist oftmals die
passende Garstufe angegeben.




4 Speisen zubereiten
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Garen mit Einsétzen

(A) DUnsteinsatz (Abb. 12)

2. Stellen Sie das Dreibein auf den Topfboden und
platzieren Sie den gefillten Dampfeinsatz auf
das Dreibein.

3. Fullen Sie den Topf mit 1 Liter Wasser. Gegart
wird nun ganz schonend durch den entstehen-
den Dampf.

(B) Frittiereinsatz (Abb. 13)

A WARNUNG!

Heif3es Fett!

= Der Frittiereinsatz darf unter keinen Um-
stdnden mit geschlossenem Schnellkochtopf
unter Druck benutzt werden.

= Frittieren nur bei 6 Liter Topfvolumen.

= Benutzen Sie den Frittiereinsatz nur mit
offenem Schnellkochtopf bzw. unter Ver-
wendung eines Glasdeckels (siehe Zubehér

Kap. ,8“).

4. Schalten Sie die Energiezufuhr der Kochstelle
ein.

O HINWEIS:
1L

Wir empfehlen, die Kochstelle auf die héchste
Energiestufe zu stellen. Dadurch wird der
gewunschte Druck so schnell wie méglich
erreicht.
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>Wenn das Wasser zu kochen beginnt und der
Druck im Topf ansteigt, heben sich Druck-
anzeiger und Sicherheitsventil. Die Garzeit
beginnt erst dann, wenn der Dampf Gber den
Druckregler abgedampft wird.

5. Verringern Sie abhédngig von der eingestellten

Abb. 14: Garstufe kontrollieren Garstufe die Energiezufuhr der Kochstelle, um

den Druck konstant zu halten:

= Schonstufe 1: Bei Sichtbarwerden des 1.
Rings am Druckanzeiger (sieche Abb. 14/1).
Dies gilt fur empfindliche Speisen wie z. B.
Fisch oder Obst.

= Schnellstufe 2: Bei Sichtbarwerden des 2.
Rings am Druckanzeiger (siehe Abb. 14/2).
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4.3 Druck abbauen

D

Abb. 15: Abkihlen lassen

Wéhrend des gesamten Kochvorgangs muss
der jeweilige Ring sichtbar bleiben.

A WARNUNG!

Verbrihungsgefahr!

Bei weiter ansteigendem Druck wird Gber-
schissiger Wasserdampf Gber die Offnung
am Druckregler abgelassen.

= Reduzieren Sie die Energiezufuhr der Koch-
stelle rechtzeitig, um dem Austreten von
Wasserdampf vorzubeugen.

6. Schalten Sie nach Ablauf der Garzeit die Ener-
giezufuhr der Kochstelle aus.

7. Nehmen Sie den Schnellkochtopf vorsichtig
von der Kochstelle und stellen Sie ihn auf einer
hitzebesténdigen Fléche ab.

Vor dem 6ffn§n des Schnellkochtopfs muss
zunéchst der Uberdruck abgebaut werden. Dazu
stehen lhnen 3 Méglichkeiten zur Verfugung:

1. Bei Raumtemperatur abkihlen lassen

Bei dieser Variante lassen Sie den Schnellkochtopf
so lange auf einer hitzebesténdigen Fléche ab-
kohlen, bis der Uberdruck vollstéindig abgebaut ist
(siehe Abb. 15).

S Wenn sich das Sicherheitsventil ganz gesenkt
hat, ist der Schnellkochtopf drucklos.

O HINWEIS:
10

Die Temperatur im Schnellkochtopf verringert
sich nur sehr langsam. Sie sollten diese Variante
der Druckreduktion daher nicht bei Speisen
anwenden, die auf den Punkt gegart werden
mussen, wie z. B. Fleisch oder Gemuse.
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2. Unter flieBend Wasser abkihlen lassen
O HINWEIS:
10

DE

Wir empfehlen die Verwendung von Topf-
handschuhen oder Ahnlichem.

1. Halten Sie den Schnellkochtopf unter flie-
Bendes, kaltes Wasser. Achten Sie darauf,
dass der Wasserstrahl ausschliefllich Gber die
duBBeren Metallflaéchen des Deckels flie3t (siehe
Abb. 16).

2>Wenn sich das Sicherheitsventil ganz gesenkt
hat, ist der Schnellkochtopf drucklos.

Abb. 16: Mit Wasser kihlen
3. Schnellabdampfen
Q WARNUNG!

Verbrihungsgefahr durch heilen Wasser-
dampf!

Beim Schnellabdampfen wird heifer Was-
serdampf Uber die Offnung am Druckregler
abgelassen.

= Halten Sie Hande, Kopf und Kérper aus
dem Gefahrenbereich fern.

Abb. 17: Schnellabdampfen = Fassen Sie den Druckregler ausschlieflich
im hinteren, zum Deckelstiel zeigenden rot
gekennzeichneten Bereich an, um Haut-
kontakt mit austretendem Wasserdampf zu
verhindern.

= Verwenden Sie das Schnellabdampfen nicht
bei Speisen, die leicht aufschdumen, wie
z. B. Suppen, Eintépfe oder Hulsenfrichte.
1. Drehen Sie den Druckregler auf die Position %
(siehe Abb. 17).

2 Der Uberschussige Wasserdampf entweicht
Uber die Offnung am Druckregler.

2Wenn sich das Sicherheitsventil ganz gesenkt
hat, ist der Schnellkochtopf drucklos.
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4.4 Speisen servieren 2 WARNUNG!

Verbrennungsgefahr!

= Fassen Sie den Schnellkochtopf ausschlief3-
lich an den Kunststoffkomponenten an.
Falls erforderlich, verwenden Sie Topfhand-
schuhe oder Ahnliches.

Halten Sie beim Abgiefien der Kochflis-
sigkeit Hande, Kopf und Kérper aus dem
Gefahrenbereich fern.

1. Stellen Sie sicher, dass das Sicherheitsventil
vollsténdig abgesenkt ist.

2. Rutteln Sie den Schnellkochtopf grundsétzlich
vor jedem Offnen, damit keine Dampfbla-
sen aufspritzen und Sie sich nicht verbrihen.
Besonders wichtig ist dies nach dem Schnel-
labdampfen und nach dem Abkuhlen unter
flieBendem Wasser.

3. Schieben Sie den Offnungsschieber in die
vordere Position und drehen Sie den Deckel
bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn
(siehe Abb. 18).

4. Heben Sie den Deckel nach oben ab.

5. Gief3en Sie ggdf. die KochflUssigkeit in die Spule
und stellen Sie den Schnellkochtopf auf einer
hitzebesténdigen Fléche ab.

6. Entnehmen Sie das Kochgut. Verfeinern Sie die
Speise je nach Rezept vor dem Servieren.

Abb. 18: Deckel é6ffnen
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5.1 Schnellkochtopf
abkihlen lassen

5.2 Schnellkochtopf reinigen

Abb. 19: Topf und Dichtring
reinigen

& WARNUNG!

Verbrennungsgefahr!

= BerUhren Sie nach dem Kochvorgang die
Metallfléchen des Schnellkochtopfs nicht mit
bloBen Hénden. Diese kénnen unabhéngig
von der zuvor durchgefihrten Druckreduktion
noch stark aufgeheizt sein.

= Falls erforder‘l.ich, benutzen Sie Topfhand-
schuhe oder Ahnliches.

Halten Sie aus Sicherheitsgrinden nach dem
Kochvorgang folgende Schritte ein:

1. Stellen Sie sicher, dass die Energiezufuhr der
Kochstelle ausgeschaltet ist.

2. Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstéandig
abkuhlen.

O HINWEIS:
1L

Sie kénnen den Topf mit etwas Wasser fullen,
um ein Eintrocknen von Speiseresten zu ver-
hindern.

& WARNUNG!

Gefahr durch Ausfall der Sicherheitsfunktionen!

Durch mangelnde Pflege des Schnellkochtopfs

besteht die Gefahr, dass Sicherheitsfunktionen

durch Speisereste verstopfen und ausfallen.

= Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jeder
Benutzung grindlich.

1. Ziehen Sie den Dichtring vom Deckelrand ab.

2. Reinigen Sie Topf und Dichtring mit einem mil-
den Spulmittel unter flieBend Wasser
(siehe Abb. 19).

| VORSICHT!
[ ]

Der Schnellkochtopfdeckel und der Dichtring
durfen nicht in die Sptlmaschine!

DE
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3. Spulen Sie den Deckel unter flieBend Was-
ser ab. Achten Sie insbesondere darauf, die
Deckelunterseite grindlich zu reinigen und
Speisereste im Bereich der Ventile zu entfernen
(siehe Abb. 20).

4. Drehen Sie den Druckregler in die Position 3.
Heben Sie den Druckregler nach oben ab
(siehe Abb. 21). Reinigen Sie den Druckregler

unter flielend Wasser.
5. Trocknen Sie die gereinigten Komponenten ab.

6. Setzen Sie den Druckregler in den Deckel ein.
Drehen Sie den Druckregler im Uhrzeigersinn
bis Uber einen spurbaren Widerstand hinaus.

Abb. 21: Druckregler abheben

7. Legen Sie den Deckel zusammen mit dem
Dichtring umgekehrt auf den Topf. Dadurch
wird der Dichtring geschont (siehe Abb. 22).

8. Verstauen Sie den abgekuhlten, gereinigten
und getrockneten Schnellkochtopf:

= an einem kuhlen, trockenen Aufbewahrungs-
ort,

= fir Kinder unzugénglich und
= fern von scharfen und spitzen Gegenstédnden.

Stapeln Sie keinerlei Gegensténde auf dem
Gerdt.

Abb. 22: Lagerung




6.1 Stérungen selbst beheben
& WARNUNG!

Stérungen kénnen in unsicherem Betrieb resultieren!

= Wenn der Schnellkochtopf beschédigt ist, nehmen Sie ihn erst gar nicht in
Betrieb. Wenn der Schnellkochtopf im Betrieb offensichtliche Anzeichen von
Stérungen aufweist, schalten Sie umgehend die Energiezufuhr der Kochstelle
aus. Lassen Sie den Schnellkochtopf abkihlen und entfernen Sie ihn dann von

der Kochstelle.

= Versuchen Sie nicht, den Schnellkochtopf selbst zu reparieren.

Stoérung

Deckel lasst Reibung zwischen
sich nur schwer Dichtring und Topf ist
schlief3en. zu grof3.

Topf ist verformt.

Offnungsschie- SchlieBmechanismus
ber ldsst sich
nur schwer

betdtigen.

schmutzt.
SchlieBmechanismus
ist beschadigt.

Minimale Fillmenge
wurde unterschritten.

Trotz langer
Aufheizphase
baut sich kein

Druck im Topf Energiezufuhr ist zu

gering.
auf.
Dichtring ist falsch
eingesetzt.
Dichtring ist besché-
digt.
Wasserdampf  Dichtring dichtet nicht
entweicht am  richtig ab.
Deckelrand.

mogliche Ursache(n)

am Deckelstiel ist ver-

mogliche Abhilfe

Benetzen Sie den Topfrand mit einer
kleinen Menge Speisedl.

Kontaktieren Sie den Zwilling Kun-
dendienst.

Reinigen Sie den Deckelstiel grond-
lich unter flie3end Wasser.

Tauschen Sie den Deckelstiel aus.

Fillen Sie den Topf mindestens zu
1/3 mit Wasser.

Stellen Sie die Energiestufe der Koch-
stelle héher.

Stellen Sie sicher, dass der Durch-
messer der Kochstelle grof3 genug ist.

Setzen Sie den Dichtring fest in den
Deckelrand ein.

Tauschen Sie den Dichtring aus.

Setzen Sie den Dichtring fest in den
Deckelrand ein.

Tauschen Sie den Dichtring bei Be-
schddigungen aus.
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Stérung

Wasserdampf
entweicht am
Druckanzeiger.

Im Topf
herrscht Druck,
aber das Si-
cherheitsventil
steigt nicht auf.

Druckregler
lasst sich nur
schwer bewe-
gen.

mogliche Ursache(n)

Dichtung am Druck-
anzeiger ist falsch
eingesetzt.

Dichtung am Druckan-
zeiger ist beschadigt.

Sicherheitsventil ist
blockiert.

Druckregler ist ver-
schmutzt.

Druckregler ist besché-
digt.

6.2 Kundendienst

Falls Sie Ersatzteile benétigen oder Stérungen nicht mithilfe der obigen Tabelle
beheben kénnen, wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst.

mogliche Abhilfe

Setzen Sie die Dichtung fest in die
Offnung an der Deckelunterseite ein.

Tauschen Sie die Dichtung aus.

Reinigen Sie das Sicherheitsventil
an der Unterseite des Deckels unter
flieBend Wasser.

Kontaktieren Sie bei Beschadigungen
des Sicherheitsventils den Zwilling
Kundendienst.

Heben Sie den Druckregler ab und
reinigen Sie ihn unter flieBend Was-
ser.

Tauschen Sie den Druckregler aus.

(siehe Umschlag ,Lénderspezifische Kundendienstliste®)

O HINWEIS:
10

Eine Liste der Ersatzteile finden Sie in Kap. ,8".

6.3 Gewdhrleistung
Es gilt eine gesetzliche Gewdhrleistung von 2 Jahren. Von der Gewdéhrleistung
ausgenommen sind Schéden, die auf Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung,
unsachgeméfle Behandlung oder normalen Verschleifl zurickzufihren sind.

Der Einsatz im professionellen Bereich sowie rein optische Gebrauchsspuren sind
ebenfalls von der Gewdhrleistung ausgeschlossen.

Von der Gewdhrleistung ausgeschlossen sind zudem:

= Sicherheitsventil

Druckregler
= Dichtungsring

Silikonfilter des Druckreglers und Silikonkappe des Druckanzeigers

Diese Teile unterliegen dem naturlichen Verschleif3.
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6.4 Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie Metallkomponenten des Schnellkochtopfs nicht tber den Hausmull!

Geben Sie den Schnellkochtopf stattdessen bei lokalen Recycling- bzw. Wertstoff-
héfen ab.

Entsorgen Sie nicht mehr benétigtes Verpackungsmaterial sachgerecht.

(1T
(a]




7 Garzeiten im Uberblick

O HINWEIS:
10

Die nachfolgend angegebenen Garzeiten sind Richtwerte. Die exakten Garzeiten
héangen unter anderem von der Gréf3e und Frische des Kochguts ab. Durch das
Ausprobieren verschiedener Rezepte werden Sie schnell eigene Erfahrungen
sammeln und so die optimale Garzeit fur die einzelnen Gerichte finden.

Fleisch und Fisch

Kochgut Gar- Garzeit Druck reduzieren Hinweis
stufe  (Min.)

Schwein und Kalb

Geschnetzeltes 2 5-7 AbkUhlen

Sctiwein Schnellabdampfen -

Gulasch 2 10-15  Abkuhlen

Sl Schnellabdampfen -

Schweinebraten 2 20-25  Abkuhlen
Schnellabdampfen -

Geschnetzeltes 2 5-7 Abkihlen

Kalb Schnellabdampfen

Gulasch Kalb 2 10-15  Abkuhlen
Schnellabdampfen -

Kalbshaxe am 2 25-30 Abkshlen

Stock Schnellabdampfen -

Kalbszunge 2 15-20 Abkshlen
Schnellabdampfen

Kalbsbraten 2 20-25  Abkuhlen
Schnellabdampfen -

Rind

Hackbraten 2 10-15  Abkuhlen
Schnellabdampfen -

Sauerbraten 2 30-35 Abkuhlen
Schnellabdampfen -

Rinderzunge 2 45 - 60  Abkshlen
Schnellabdampfen

Geschnetzeltes 2 6-8 Abkuhlen

Schnellabdampfen
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Kochgut

Gulasch

Rouladen

Rinderbraten

Huhn
Suppenhuhn

Huhnerteile

Putenkeule

Putenragout

Putenschnitzel

Wild

Hasenbraten

Hasenricken

Hirschbraten

Hirschgulasch

Lamm

Lammragout

Lammbraten

Gar-
stufe

2

Garzeit
(Min.)
15-20

15-20

35-45

20-25

25-30

6-10

15-20

10-15

25-30

15-20

20-25

25-30

Druck reduzieren

Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen

Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen

Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen

Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen

Hinweis

max. 1/2 Fullmenge

(1T
(a]
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Kochgut Gar- Garzeit
stufe  (Min.)

Fisch

Fischfilets 1 2-3

Ganze Fische 1 3-4

Ragout oder 1 3-4

Gulasch

Gemise

Kochgut Gar- Garzeit
stufe  (Min.)

Auberginen 1 2-3

Gurken

Tomaten

Blumenkohl 1 3-5

Paprika

Porree

Erbsen 1 4-6

Sellerie

Kohlrabi

Fenchel 1 5-8

Karotten

Wirsing

Bohnen 2 7-10

Grihnkohl

Rotkohl

Sauverkraut 2 10-15

Rote Bete 2 15-25

Salzkartoffeln 2 6-8

Kartoffeln in 2 6-10

der Schale

Druck reduzieren

AbkUhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen
Abkuhlen
Schnellabdampfen

Druck reduzieren

Abkuihlen

Abkuihlen

Abkuhlen

Abkuihlen

Abkuihlen

Abkuhlen
Abkuhlen
Abkuhlen
AbkUhlen

Hinweis

Hinweis

Kein Schnellabdampfen!

Kein Schnellabdampfen!

Kein Schnellabdampfen!

Kein Schnellabdampfen!

Kein Schnellabdampfen!

Kein Schnellabdampfen!
Kein Schnellabdampfen!
Kein Schnellabdampfen!

Kein Schnellabdampfen!
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Hulsenfrichte und Getreide

Kochgut

Erbsen
Bohnen
Linsen

Buchweizen
Hirse

Mais

Reis
Grinkern

Milchreis

Langkornreis

Vollkornreis

Weizen
Roggen

Obst

Kochgut

Kirschen
Pflaumen

Apfel
Birnen

Gar-
stufe

2

Gar-
stufe

Garzeit
(Min.)

10-15

7-10

6-15

20-25

12-15

10-15

Garzeit
(Min.)

2-5

Druck reduzieren

Abkuhlen

AbkUhlen

Abkuhlen

Abkuhlen

Abkuhlen

AbkUhlen

Abkuhlen

Druck reduzieren

Abkuhlen

Abkuhlen

Hinweis

max. 1/2 Fullmenge

Kein Schnellabdampfen!

max. 1/2 Fullmenge

Kein Schnellabdampfen!

max. 1/2 Fullmenge

Kein Schnellabdampfen!

max. 1/2 Fullmenge
Kein Schnellabdampfen!
max. 1/2 Fullmenge
Kein Schnellabdampfen!
max. 1/2 Fullmenge
Kein Schnellabdampfen!
max. 1/2 Fullmenge

Kein Schnellabdampfen!

Hinweis

max. 1/2 Fullmenge
Kein Schnellabdampfen!
max. 1/2 Fillmenge

Kein Schnellabdampfen!

(1T
(a]




8 Zubehor- und Ersatzteile

Ersatzieil

Silikonfilter

Druckregler

Dichtung am
Druckanzeiger

Dichtring

Stielgriff mit
Flammschutz

Seitengriff mit
Flammschutz

Démpfeinsatz
gelocht mit
Dreibein

Démpfeinsatz
nicht gelocht
mit Dreibein

Frittiereinsatz

Artikelnummer

99970-371

99970-365

99970-368

99970-370

99970-362

99970-361

64202-822-0

64202-922-0

64204-022-0

EAN Code

4009839362026

4009839361968

4009839361999

4009839362019

4009839361937

4009839361920

4009839370601

4009839370595

4009839370618
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1 For your safety

1.1 About these instructions

Important information for your safety is specifically marked. Always observe this
information to avoid accidents and damage to the pressure cooker:

& WARNING!

Indicates information that if ignored poses a danger of injury or death.

! cauTioN!

[ ]
Indicates information that if ignored constitutes a risk of damage to property.

O NOTE:
1L

Highlights tips and other useful information.

The failure to observe these instructions can result in serious injuries or damage to
the pressure cooker and hob.

= Read these operating instructions in their entirety before using the pressure
cooker.

= Keep these operating instructions for future reference. If you pass on the
pressure cooker to a third party, ensure that you include the operating instruc-
tions.

O  NOTE:
1L

The instructions are also available in the internet to download from www.zwill-
ing.com.

1.2 Children and vulnerable adults

There is an increased risk of injury for certain categories of persons:
= Never use the pressure cooker near children.

= The pressure cooker may not be used by children.

= Keep children away from the pressure cooker, even after completion of the
cooking process.
There is a risk of burning and scalding on the hot outer surfaces and by the hot
steam that escapes.

= The pressure cooker may only be used by those with a disability or those who
lack knowledge and/or experience if they are supervised or have been instructed
in the safe use of the pressure cooker and understand the dangers that may
arise.

= Keep children away from the packaging material. It poses a risk of suffocation.
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1.3 Risk of fire and bursting

If the pressure cooker and the hob are incorrectly operated there is a risk of fire.
An explosive bursting of the pressure cooker will only occur under extreme circum-
stances if the safety functions described in section 1.8 fail due to the build-up of
dirt because of a lack of care.

In order to keep the risk of fire and bursting as low as possible, always observe the

following guidelines:

= Do not make any changes to the safety functions.

= Make sure you properly close the pressure cooker before placing it on the heat
source.

= Never use the pressure cooker without liquid, and ensure that during the cook-
ing process the liquid never completely evaporates because overheating can
cause substantial damage to the pressure cooker and the hob.
= The permissible quantities must be strictly observed:
— Minimum: 1/3 of the pot capacity
- Maximum: 2/3 of the pot capacity
When cooking foods that generate a lot of foam or expand such as rice, de-
hydrated vegetables or legumes, the pot may only be filled up to the halfway
mark.

= Never use the pressure cooker to heat up cooking fat or oil under pres-
sure.

= Alcohol vapours are flammable. Accordingly, do not use high-proof alcoholic
beverages for cooking food under pressure. When preparing recipes with an
alcohol base, bring the food to the boil for about 2 minutes before closing the
lid for cooking.

= Never use the pressure cooker in the oven or in the microwave.

= Never leave the pressure cooker unattended with the energy supply to the hob
switched on.

= Never place highly flammable objects or materials in the vicinity of the hob and
the pressure cooker.

= When cooking has been completed, only place the pressure cooker on surfaces
that are heat-resistant.

1.4 Hot surfaces

The pressure cooker gets extremely hot during use. There is a high risk of sustain-
ing of burns:

= Never touch the hot metal surfaces of the pressure cooker with bare hands. If
necessary, use oven gloves or similar.

= Never check whether the pressure cooker has heated up by touching it.
= Only touch the plastic components of the pressure cooker.
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1

.5 Risk of scalding by the hot steam

Pressure cookers cook under pressure. The improper use of the pressure cooker
can cause scalding by the hot steam that escapes.

1

Keep your hands, head and body out of the danger zone during fast pressure
release. If necessary, use oven gloves or similar.

Never try to force the pressure cooker open. The lid remains locked until the

internal pressure has been completely reduced (when the safety valve is fully
lowered).

When the pressure cooker is under pressure, only move it very carefully using
the handle and the shaft handle. Avoid carrying the pressure cooker very far.

Never submerge the pressure cooker while it is under pressure in a container
with water.

Lightly shake the pressure cooker before opening. This prevents any steam
trapped in the food from spraying you.

Carefully pour out the hot water after cooking. Keep your hands, head and body
out of the danger zone when pouring.

Never puncture food that can that swell during cooking such as meat with skin
(e.g. tongue). Wait until it is ready to serve, when the skin is no longer swollen,
before cutting.

.6 If you find a fault

A faulty device can cause damage and injuries:

Check the pressure cooker for damage before each use. If you notice any damage,
contact Zwilling customer service immediately.

Never use a faulty pressure cooker or faulty accessories.Check the safety functions
of the pressure cooker before each use (see section 4.1).
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1.7 The safe use the pressure cooker

The pressure cooker may only be used at home for cooking suitable meals. It is
not suitable for commercial use.

The incorrect use of the pressure cooker can be dangerous:
= Only use the pressure cooker on the following hobs:

d W =

Gas Induction Electric Ceran Halogen

Make sure that the diameter of the hob coincides with the diameter of the bot-
tom of the pot. In the case of gas hobs, make sure that the flames do not surge
up along the sides of the pot.
= When using induction hobs, a humming noise or buzz may be heard at high
cooking levels. This is due to technical reasons and does not indicate that the
stove or pressure cooker is defective. If the diameter of the cooking area does
not correspond to that of the bottom of the pot, the cooking area may not react.
= You can perform all types of cooking with the pressure cooker:
- Boiling
- Stewing
- Steaming
- Searing
Always ensure that food is only fried by the addition of fat when the lid is open.
= Never use the pressure cooker to deep-fry foods under pressure (Caution: only
with a pot volume of 6 litres or more).

= Do not use the pressure cooker in the medical field, as a steriliser for example.

= Only use the pressure cooker with the accessories included in the scope of deliv-
ery or subsequently purchased from us (see section 8).

= Do not use the pressure cooker in locations at which it will be exposed to the
elements, such as when camping outdoors.
= Regularly replace the wear parts (see section 6.3 Warranty). Parts that are

clearly discoloured, cracked or show other signs of damage, or do not fit cor-
rectly must be replaced with ZWILLING original parts.




1 For your safety

1.8 The safety functions at a glance

Iltem Part name

—_

Safety valve
Pressure indicator

Pressure regulator

AW DN

Safety window

Abb. 1: Safety functions

Safety valve

= When closing:
Until the pot has been properly closed, the safety valve cannot rise and the
pressure in the pressure cooker will not increase.

= When opening:
When the pressure in the pressure cooker increases, the safety valve automati-
cally blocks the opening slide and thereby prevents opening the pressure cooker
while it is under pressure. The opening slide can only be released when the
internal pressure has been completely reduced (when the safety valve is fully
lowered).

Pressure indicator

When the pressure in the pressure cooker increases, the pressure indicator rises.
The pressure indicator has 2 red, circular markings which assist in maintaining the
optimal cooking temperature during cooking:

= 1st ring: Gentle level 1approx. 60 kPa (0.6 bar) at 110 °C
= 2nd ring: Fast level 2 approx. 100 kPa (1.0 bar) at 120 °C

Pressure regulator with steam outlet

The pressure regulator is used to set the desired cooking level. In the event that
the pressure in the pot rises above the above-mentioned values, a valve automati-
cally open in the pressure regulator and steam escapes via the steam outlet.

Safety window

A further safety element is a safety window that is incorporated in the lid. If there
is too much pressure inside the pressure cooker, the sealing ring is pushed out
through this window and the steam can escape.




2.1 Pressure cooker in detail

Abb. 2: Top of the lid in detail

Item Part name

1

O 00 N O O

Side handle
Pressure indicator
Safety valve

Pressure regulator with
steam outlet

Opening slide

Lid shaft handle
Shaft handle
Marking line

SIGMA classic bottom

Function

For safely carrying and pouring from the
pressure cooker

Rises as the pressure increases and is used
to monitor the cooking level while cooking

Rises as the pressure increases and locks the
lid

For adjusting the cooking level and relieving
the pressure of the pressure cooker

For unlocking the lid

For opening and closing the lid as well as for
safely carrying the pressure cooker

For correctly placing the lid on the pot

The SIGMA classic sandwich bottom has an
aluminium core and provides optimum heat
distribution and heat storage. Enabling an
early, energy-saving reduction of the tem-
perature of the stove.



Abb. 3: Bottom of the lid in detail

Iltem Part name Function

1 Lid For pressure-resistant sealing of the
pressure cooker

2 Pressure indicator (bottom) —

Pressure regulator (bottom)
+ Siliconfilter

4 Safety valve (bottom) -
5 Pot For the cooking liquid and food

6 Sealing ring For sealing the pressure cooker

2.2 Operation of pressure cookers

A pressure cooker allows you to cook food at higher temperatures than the normal
boiling temperature of 100 °C. The increased cooking temperature reduces the
cooking time by about one third. This results in significant energy saving. In addition,
aromas, flavours and vitamins are largely retained by the short cooking time.

The boiling point is increased as follows:

In addition to the food, liquid is added to the pot and the lid is sealed so that it is
pressure-resistant. While heating up, part of the water evaporates and excess pressure
is generated inside the pot which increases the boiling temperature up to 120 °C.

H " The desired pressure is set on the pressure regulator:
Position 1, gentle level approx. 60 kPa (0.6 bar) at 110 °C
Position 2, fast level approx. 100 kPa (1.0 bar) at 120 °C

Position “? for fast pressure release

Position " for removing and cleaning the pressure

Abb. 4: Pressure regulator

regulator




Pressure cookers are particularly suitable for the gentle cooking of foods that nor-
mally require a long cooking time.
These include:

= Soups
= Stews

Meat dishes (goulash, joints of meat)

Vegetable dishes (potatoes, legumes)

2.3 Technical data

Model Pressure cooker
Capacity 41 61
D pot 22 cm 22 cm

Markings on the rating plate

= CERAN

= HALOGEN

= ELECTRIC The pressure cooker is suitable for all types of stoves.
= INDUCTION

= GAS

c € CE marking

= P1: approx. 60 kPa
(0.6 bar)

- F‘Iz LZE’)P"OX- ol Pressure levels of the pressure cooker

= PS: approx. 300 kPa
(3 bar)




3 Before first use

1. Remove all packaging material and stickers.

2. Dispose of the packaging material in an
environmentally friendly manner or keep it for
storing the pressure cooker later.

3. Check that the delivery is complete
(cf. packaging) and intact.

i NOTE:

Do not operate the pressure cooker if there
are missing or damaged parts. Contact the
vendor at which you bought the device im-
mediately or Zwilling customer service.

4. Push the opening slide into the forward po-
sition and turn the lid anticlockwise up to the
limit stop (see fig. 5).

5. Lift and remove the lid.

6. Detach the sealing ring from the edge of the
lid (see fig. 6).

7. Clean the components of the pressure cooker
before the first use as follows:

! CAUTION!

Damage caused by incorrect cleaning:

= Do not use abrasive cleaning utensils,
such as wire wool, and do not use strong
cleaning agents, such as thinners or
alcohol.

= The pressure cooker is not suitable for
cleaning in the dishwasher.

Abb. 6:Detaching the sealing ring




3 Before first use

Wash the pot, lid and sealing ring by hand with
=) a mild detergent (see fig. 7).
- 8. Dry the cleaned components.

==

9. Reinsert the sealing ring into the lid. Press the
sealing ring under the indentation of the lid
edge.

Abb. 7: Cleaning the pressure
cooker




4 Preparing food

4.1 Preparing the pressure Before each use, the safety functions of the pres-
cooker sure cooker must be checked.

A WARNING!

Danger due to the uncontrolled escape of steam

if there is a failure of the safety functions!

= Never use the pressure cooker when there is a
failure of the safety functions.

= Do not make any changes to the safety functions.

= |f there is any damage to the pressure indica-
tor, safety valve or the sealing ring, they must
be replaced. In this regard, contact your lead-
ing retailer specialising in Zwilling products or
Zwilling customer service directly.

. Check that the safety valve (fig. 8/1) and pres-
sure indicator (fig. 8/2) function properly.

. Check that the sealing ring is firmly seated in
the edge of the lid.

. Fill ot least 1/3 of the pot with water (see fig. 9/1).
Depending on the recipe, stock can also be
used as the cooking liquid.

A WARNING!

Risk of fire!
= Never use the pressure cooker without
enough liquid.

. Place the pot on an appropriate hob
(see section 1.7).

5. Add the food to the pot. Make sure that the pot
is no more than 2/3 full (see fig. 9/3).

Abb. 9: Observing the filling
level




4

Preparing food

A WARNING!

Risk of boiling over!

= When cooking foods that generate a lot of
foam or expand such as rice, dehydrated
vegetables or legumes, the pot may only be
filled up to the halfway mark (see fig. 9/2).

6. Put the lid on the pot (see fig. 10/1).

7. Turn the lid clockwise up to the limit stop
(see fig. 10/2).

S When the opening slide audibly clicks into
place, the lid is firmly sealed shut.

««

Abb. 10: Closing the lid

4.2 Cooking food & WARNING!

Risk of burns!

= Do not touch the metal surfaces of the pressure
cooker with your bare hands after switching on
the energy supply.

= Only touch the plastic components of the
pressure cooker. If necessary, use oven gloves.

1. Set the pressure regulator to the desired
cooking level (see fig. 11).

= Gentle level 1 approx. 60 kPa (0.6 bar) at
110°C

= Fast level 2 approx. 100 kPa (1.0 bar) at 120 °C
O NOTE:
1

The choice of the appropriate cooking level

depends mainly on the food to be cooked.
The recommended cooking level for various

Abb. 11: Setting the cooking types of food is set out in section 7. In recipes

level

specifically for pressure cookers, the appro-
priate cooking level is frequently provided.



Cooking with inserts

4 Preparing food
(A) Steamer insert (fig. 12)

/\ 2. Place the tripod on the bottom of the pot and
place the filled steamer insert on the tripod.
> 3. Fill the pot with 1 litre of water. The food is now
‘ ’ cooked very gently by the steam.

/ \ (B) Frying basket (fig. 13)

Abb. 12: Steamer insert A WARNING!

Hot fat!

= The frying basket may not, under any cir-
cumstances, be used in a closed pressure

cooker under pressure.

g};.‘;}:i’.’;ﬁ,'ﬁ = Deep-fry only with a 6-litre pot volume.
i

’ = Only use the frying basket with the pres-

sure cooker open or with a glass lid (see
the accessories in section 8).
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Abb. 13: Frying basket 4. Turn on the energy supply to the hob.
QO NOTE:
1L

We recommend setting the hob to the
highest energy level. The desired pressure is
thereby reached as fast as possible.

S>When the water begins to boil and the
pressure in the pot increases, the pressure
indicator and safety valve rise. The cooking
time only starts when steam is released via
the pressure regulator.

5. Depending on the selected cooking level,
reduce the energy supply to the hob to keep
the pressure constant:
= Gentle level 1: When the first ring on the pres-

sure indicator becomes visible (see fig. 14/1)
This applies to delicate food, such as fish or
fruit

= Fast level 2: When the second ring on the pres-
sure indicator becomes visible (see fig. 14/2)

The respective ring must remain visible during

the entire cooking process.




4 Preparing food

4.3 Reducing the pressure

Abb. 15: Cooling down

& WARNING!

Risk of scalding!

If the pressure continues rising, excess steam
is released through the opening on the pres-
sure regulator.

= Reduce the energy supply to the hob in
time to prevent steam escaping.

6. When the cooking time has expired, turn off
the energy supply to the hob.

7. Carefully remove the pressure cooker from
the hob and set it down on a heat-resistant
surface.

Before opening the pressure cooker, the excess
pressure must first be reduced. Three options are
available to reduce the pressure:

1. Cooling down at room temperature

In this option, the pressure cooker is left to cool
down on a heat-resistant surface until the excess
pressure is completely reduced (see fig. 15).

S When the safety valve is completely lowered, the
pressure cooker is depressurised.

O NOTE:
1L

The temperature in the pressure cooker only
decreases very slowly. You should accordingly
not use this option of pressure reduction for
foods that need to be cooked to perfection, such
as meat or vegetables.



4 Preparing food

2. Cooling down under running water

O  NOTE:
1L

We recommend using oven gloves or similar.

1. Hold the pressure cooker under running cold
water. Ensure that the stream of water only
flows over on the external metal surfaces of
the lid (see fig. 16).

>When the safety valve is completely lowered,
the pressure cooker is depressurised.

Abb. 16: Cooling with water 3. Fast pressure release

A WARNING!

Risk of scalding by the hot steam!

In respect of fast pressure release, hot steam is
released through the opening on the pressure
regulator.

= Keep your hands, head and body out of the
danger zone.

= Only touch the pressure regulator in the
area at the rear that points towards the lid
shaft handle to prevent contact of your skin

Abb. 17: Fast pressure release with the escaping steam.

= Do not use the fast pressure release for food
that easily generates foam, such as soups,
stews or legumes.

1. Turn the pressure regulator to position %%

(see fig. 17).
2 The excess steam escapes through the
opening on the pressure regulator.

SWhen the safety valve is completely lowered,
the pressure cooker is depressurised.




4 Preparing food

4.4 Serving the food

& WARNING!

Risk of burns!

= Only touch the plastic components of the
pressure cooker. If necessary, use oven
gloves or similar.

= Keep your hands, head and body out of the
danger zone when pouring off the cooking
liquid.

1. Make sure that the safety valve is completely

lowered.

2. Always shake the pressure cooker before

Abb. 18: Opening the lid

opening it so that bubbles of steam do not
spray and scald you. This is very important
in respect of fast pressure release or cooling
under running water.

3. Push the opening slide into the forward

position and turn the lid anticlockwise up to
the limit stop (see fig. 18).

4. Lift and remove the lid.
5. If necessary, pour the cooking liquid into

the sink and place the pressure cooker on a
heat-resistant surface.

6. Remove the food. Refine the meal in accord-

ance with the recipe before serving.



5.1 Allowing the pressure
cooker to cool down

5.2 Cleaning the pressure
cooker

Abb. 19: Cleaning the pot and
the sealing ring

& WARNING!

Risk of burns!

= Do not touch the metal surfaces of the
pressure cooker with your bare hands after
completing cooking. These can still be very
hot notwithstanding the pressure reduction
that has already been carried out.

= If necessary, use oven gloves or similar.

For reasons of safety, take the following steps
after you have finished cooking:

1. Make sure that the energy supply to the hob
is turned off.

2. Let the pressure cooker cool down completely.

O NOTE:
1L

You can fill the pot with some water to
prevent it from being encrusted with leftover
food.

& WARNING!

Danger due the failure of the safety functions!

If proper care is not taken of the pressure

cooker, there is a risk of the safety functions

failing due to these becoming clogged with

leftover food.

= Clean the pressure cooker thoroughly after
every use.

1. Detach the sealing ring from the edge of the lid.

2. Clean the pot and sealing ring with a mild
detergent under running water (see fig. 19).

| cauTiON!
[ ]

The pressure cooker lid and the sealing ring
must not be put into the dishwasher!




Abb. 21: Detaching the pressure
regulator

Abb. 22: Storage

3. Rinse the lid under running water. Take particular

care to clean the bottom of the lid thoroughly
and to remove any residue of food in the area of
the valves (see fig. 20).

. Turn the pressure regulator to position ‘3. Lift

and remove the pressure regulator (see fig. 21).
Rinse the pressure regulator under running water.

. Dry the cleaned components.
. Reinsert the pressure regulator into the lid. Turn

the pressure regulator clockwise beyond the
point at which there is a noticeable resistance.

. Place the lid together with the sealing ring

upside down on the pot. This reduces the wear
on the sealing ring (see fig. 22).

. Once the pressure cooker has cooled down,

been cleaned and dried, store it:

= In a cool, dry storage space

= So that it is inaccessible to children

= Away from sharp or pointed objects

= Do not stack any objects on the device.



6.1 Resolving faults yourself

& WARNING!

Faults may result in unsafe operation.

= |f the pressure cooker is damaged, do not use it all. If the pressure cooker
shows obvious signs of malfunction during operation, immediately turn off the
energy supply to the hob. Allow the pressure cooker to cool down and then
remove it from the hob.

= Do not try to repair the pressure cooker yourself.

Fault

Lid can only
be closed with
difficulty.

Opening slide
can only be
operated with
difficulty.

Despite a long
heating phase,
pressure does

not build-up in
the pot.

Steam escapes
at the edge of
the lid.

Possible cause(s)
Friction between seal-
ing ring and pot is too
great.

Pot is deformed.

Locking mechanism on
the lid shaft handle is
dirty.

Locking mechanism is
damaged.

Minimum filling quanti-
ty was not observed.

Energy supply is too
low.

Sealing ring is incor-
rectly inserted.
Sealing ring is dam-
aged.

Sealing ring does not
seal properly.

Possible solution(s)

Moisten the edge of the pot with a
small amount of cooking oil.

Contact Zwilling customer service.

Clean the lid shaft handle thoroughly
under running water.

Replace the lid shaft handle.

Fill at least 1/3 of the pot with water.

Set the energy level of the hob
higher.

Make sure that the diameter of the
hob is large enough.

Insert the sealing ring firmly into the
edge of the lid.

Replace the sealing ring.

Insert the sealing ring firmly into the
edge of the lid.

Replace the sealing ring if it is dam-
aged.




6 Troubleshooting

Fault Possible cause(s) Possible solution(s)
Steam escapes Pressure indicator seal Insert the seal firmly into the opening
at the pressure s incorrectly inserted.  at the bottom of the lid.
indicator.

Pressure indicator seal  Replace the seal.

is damaged.
The pot is Safety valve is blocked. Clean the safety valve at the bottom
under pressure of the lid under running water.
but the safety In the event of any damage to the
vglve does not safety valve, contact Zwilling custom-
giSc er service.
Pressure regu- Pressure regulator is Detach the pressure regulator and
lator can only  dirty. clean it under running water.
:ifrnolved with  pressure regulator is Replace the pressure regulator.

By damaged.

6.2 Customer service

If you require replacement parts or you are unable to resolve a fault using the
above table yourself, please contact our customer service.

(See the cover “Country-specific customer service list”)
i NOTE:

A list of the replacement parts is contained in section 8.

6.3 Warranty

A statutory warranty of 2 years applies. Damage due to non-observance of the
operating instructions, improper handling or normal wear is excluded from the
warranty.

The professional use and merely optical traces of use are also excluded from the
warranty.

In addition, the following are excluded from the warranty:
= Safety valve

= Pressure regulator

= Sealing ring

These parts are subject to normal wear.




6 Troubleshooting

6.4 Environmentally friendly disposal

Do not dispose of the metal components of the pressure cooker in the household
waste.

The pressure cooker should rather be disposed of at your local recycling or waste
collection depot.

Correctly dispose of any packaging material that you no longer require.




7 An overview of the cooking times

O NOTE:
10

The following cooking times are approximate values. The precise cooking times
depend, amongst other things, on the size and freshness of the food. By trying
different recipes, you will quickly gather your own experience and thereby discover
the optimal cooking time for each dish.

Meat and fish

Food Cooking Cooking Pressure Note
level time (min.) reduction

Pork and veal
Sliced strips of pork 2 5-7 Cooling down

Fast pressure release
Pork goulash 2 10-15 Cooling down

Fast pressure release
Roast pork 2 20-25 Cooling down

Fast pressure release
Sliced strips of veal 2 5-7 Cooling down

Fast pressure release
Veal goulash 2 10-15 Cooling down

Fast pressure release
Veal shank 2 25-30 Cooling down

Fast pressure release

Veal tongue 2 15-20 Cooling down

Fast pressure release -
Roast veal 2 20-25 Cooling down

Fast pressure release -
Beef
Meat loaf 2 10-15 Cooling down

Fast pressure release -
Marinated pot 2 30-35 Cooling down
roast Fast pressure release -
Beef tongue 2 45 - 60 Cooling down

Fast pressure release -
Sliced strips of beef 2 6-8 Cooling down

Fast pressure release




7 An overview of the cooking times

Food

Beef goulash

Beef olives

Roast beef

Poultry

Boiling fowl

Pieces of chicken

Turkey leg

Turkey stew

Turkey steak

Game

Roast hare

Saddle of hare

Roast venison

Venison goulash

Lamb

Lamb stew

Roast lamb

Cooking
level

2

Cooking
time (min.)
15-20
15-20
35-45
20-25
6-8
25-30
6-10
2-3
15-20
10-15
25-30
15-20
20-25
25-30

Pressure
reduction

Cooling down

Fast pressure release
Cooling down

Fast pressure release
Cooling down

Fast pressure release

Cooling down
Fast pressure release
Cooling down
Fast pressure release
Cooling down
Fast pressure release
Cooling down
Fast pressure release
Cooling down

Fast pressure release

Cooling down
Fast pressure release
Cooling down
Fast pressure release
Cooling down
Fast pressure release
Cooling down

Fast pressure release

Cooling down
Fast pressure release
Cooling down

Fast pressure release

Note

Max. 1/2 of
filling quantity




7 An overview of the cooking times

Food

Fish
Fish fillets

Whole fish

Fish stew or gou-
lash

Vegetables
Food

Vegetables

Eggplants
Cucumbers
Tomatoes

Cauliflower
Paprika
Leeks

Peas

Celery
Kohlrabi

Fennel
Carrots
Savoy cabbage

Beans

Kale

Red cabbage
Saverkraut
Beetroot

Boiled potatoes

Jacket potatoes

Cooking
level

Cooking
level

Cooking
time (min.)

2-3
3-4
3-4

Cooking

time (min.)

2-3
3-5
4-6
5-8
7-10
10-15
15-25
6-8
6-10

Pressure
reduction

Cooling down
Fast pressure release
Cooling down
Fast pressure release
Cooling down

Fast pressure release

Pressure
reduction

Cooling down

Cooling down

Cooling down

Cooling down

Cooling down

Cooling down
Cooling down
Cooling down

Cooling down

Note

Note

Do not use fast
pressure release!

Do not use fast
pressure release!

Do not use fast
pressure release!

Do not use fast
pressure release!

Do not use fast
pressure release!

Do not use fast
pressure release!

Do not use fast
pressure release!

Do not use fast
pressure release!

Do not use fast
pressure release!



7 An overview of the cooking times

Legumes and cereals

Food Cooking
level

Peas 2

Beans

Lentils

Buckwheat 2

Millet

Maize 2

Rice

Green spelt

Rice pudding 2

Long grain rice 2

Wholemeal rice 2

Wheat 2

Rye

Fruit

Food Cooking
level

Cherries 1

Plums

Apples 1

Pears

Cooking
time (min.)

10-15

7-10

6-15

20-25

12-15

10-15

Cooking
time (min.)

2-5

Pressure
reduction

Cooling down

Cooling down

Cooling down

Cooling down

Cooling down

Cooling down

Cooling down

Pressure
reduction

Cooling down

Cooling down

Note

Max. 1/2 of filling quantity

Do not use fast pressure
release!

Max. 1/2 of filling quantity

Do not use fast pressure
release!

Max. 1/2 of filling quantity

Do not use fast pressure
release!

Max. 1/2 of filling quantity

Do not use fast pressure
release!

Max. 1/2 of filling quantity

Do not use fast pressure
release!

Max. 1/2 of filling quantity

Do not use fast pressure
release!

Max. 1/2 of filling quantity

Do not use fast pressure
release!

Note

Max. 1/2 of filling quantity

Do not use fast pressure
release!

Max. 1/2 of filling quantity

Do not use fast pressure
release!




8 Accessories and spare parts

Replacement part

Siliconfilter

Pressure
regulator

Seal on the pressure
indicator

Sealing ring

Shaft handle with flame
retardant

Side handle with flame
retardant

Perforated steamer insert
with tripod

Unperforated steamer
insert with tripod

Frying basket

Part number

99970-371

99970-365

99970-368

99970-370

99970-362

99970-361

64202-822-0

64202-922-0

64204-022-0

EAN code

4009839362026

4009839361968

4009839361999

4009839362019

4009839361937

4009839361920

4009839370601

4009839370595

4009839370618
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1 Pour votre sécurité

1.1 Concernant ces instructions

Les remarques importantes pour votre sécurité sont désignées d’'une maniére
particuliére. Suivez impérativement ces consignes afin d’éviter des accidents et
des dommages de |'autocuiseur.

A AVERTISSEMENT !

Indique des remarques dont le non-respect entraine un risque de blessures ou
de mort.

| PRECAUTION!

[}
Indique des remarques dont le non-respect entraine un risque de dommages
matériels.

O REMARQUE :
L

Indique des recommandations d’utilisation et d’autres informations utiles.

Le non-respect de ces instructions peut entrainer des blessures graves ou endom-
mager |'autocuiseur ainsi que le plan de cuisson.

= Lisez ces instructions dans leur intégralité avant d'utiliser I'autocuiseur.

= Conservez bien les instructions. Si vous transmettez |'autocuiseur a des tiers,
donnez-leur également les instructions.

O REMARQUE :
10

Le manuel est disponible sur Internet a I'adresse www.zwilling.com.

1.2 Enfants et certaines catégories de personnes

Pour certaines catégories de personnes, il existe un risque accru de blessure :

= Evitez |'utilisation de I'autocuiseur a proximité des enfants. Ne laissez pas le
produit a la portée des enfants.

= |'autocuiseur ne doit pas étre utilisé par les enfants.

= Méme aprés la cuisson en autocuiseur, gardez les enfants a distance.
Il existe des risques de brolures sur les surfaces chaudes et de brolures a la va-
peur d'eau chaude.

= autocuiseur peut étre utilisé par des personnes souffrant de déficiences physiques,
sensorielles ou mentales ou bien manquant d’expérience et/ou de connaissances,
si ces personnes sont surveillées ou ont regu des instructions concernant ' utilisation
sOre de |'autocuiseur et qu’elles ont compris les dangers qui en résultent.

= Gardez les enfants a distance des matériaux d’emballage. Il existe un risque
d’étouffement.




1 Pour votre sécuri

1.3 Risque d’incendie et d’éclatement
Il existe un risque d'incendie en cas de mauvaise manipulation de I'autocuiseur et
de la plaque de cuisson chaude. Un éclatement explosif de |'autocuiseur ne peut
se produire que dans le cas le plus extréme, si les fonctions de sécurité décrites
au chap. « 1.8 » sont sales et donc en panne en raison d’'un manque de soin.
Pour minimiser les risques d’incendie et d’éclatement, respectez toujours les
consignes suivantes :
= N’apportez aucune modification & des fonctions de sécurité.
= Veillez a ce que le couvercle de I'autocuiseur soit correctement fermé avant
I'utilisation sur une plaque de cuisson.
= N'utilisez jamais I'autocuiseur sans liquide et assurez-vous que, pendant la
cuisson, le liquide n'est jamais complétement évaporé car sinon des dommages
graves peuvent étre causés par une surchauffe dans I'autocuiseur et sur la
plaque de cuisson.
= Respectez impérativement les quantités de remplissage autorisées :
— Minimum : 1/3 du contenu du faitout
— Maximum : 2/3 du contenu du faitout
En cas d'utilisation d’aliments moussants ou gonflant beaucoup tels que le riz,
les légumes secs ou les légumineuses, le faitout doit étre rempli seulement &
moitié.
= N'utilisez jamais 'autocuiseur pour chauffer de la graisse ou de I’huile
sous pression.

= Les vapeurs d’alcool sont inflammables. N'utilisez donc aucune boisson fortement
alcoolisée pour la cuisson des aliments sous pression. Lors de la préparation de
recettes a base d’alcool, faites cuire la nourriture a ébullition environ 2 minutes
avant de placer le couvercle.

= N'utilisez jamais I'autocuiseur dans le four ou au micro-ondes.

= Ne laissez jamais I'autocuiseur sans surveillance, dés que I'alimentation en
énergie de la plaque de cuisson est allumée.

= Ne placez jamais d'objets ou de matériaux facilement inflammables & proximité
de la plaque de cuisson et de |'autocuiseur.

= Aprés la cuisson, ne placez I'autocuiseur que sur des surfaces résistant a la
chaleur.

1.4 Surfaces chaudes

Lautocuiseur s’'échauffe fortement lors de son fonctionnement. Il y a un risque
important de brolures :

= Ne touchez jamais les surfaces métalliques chaudes de I'autocuiseur avec les
mains nues. Si nécessaire, utilisez une manique ou un équipement similaire.

= N’essayez jamais de toucher |'autocuiseur pour savoir s'il est déja chaud.
= Ne touchez I'autocuiseur que sur ses composants en plastique.
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1.5 Risque de brilure do a de la vapeur d’eau chaude !

Les autocuiseurs cuisent sous pression. Une mauvaise utilisation de I'autocuiseur
peut provoquer des brilures en raison de la vapeur chaude qui s’échappe.

= Lors de |'évaporation rapide, gardez les mains, la téte et le corps hors de la zone
de danger. Si nécessaire, utilisez une manique ou un équipement similaire.

= N'essayez jamais d’ouvrir I'autocuiseur de force. Le couvercle est verrouillé
jusqu’a ce que la pression ait été complétement libérée (soupape de sécurité
complétement abaissée).

= Déplacez I'autocuiseur sous pression trés soigneusement a l'aide de la poignée
et des tiges. Evitez de transporter |'autocuiseur sur de grandes distances.

= Ne plongez jamais |'autocuiseur sous pression dans un récipient contenant de
I'eau.

= Secouez légérement |'autocuiseur avant ouverture. Cela évite que des bulles
de vapeur prises au piége dans les aliments n’éclaboussent.

= Aprés la cuisson, déversez I'eau chaude avec prudence. Ce faisant, gardez les
mains, la téte et le corps hors de la zone de danger.

= Ne percez jamais les aliments qui peuvent gonfler lors de cuisson, tels que de la
viande avec la peau (par exemple la langue). Attendez pour les couper jusqu’au
moment de servir, lorsque la peau n’est plus gonflée.

1.6 Si vous constatez un défaut
Un appareil défectueux peut provoquer des dommages matériels et des blessures :

= Vérifiez I'autocuiseur avant chaque utilisation pour contrdler I'absence de dom-
mages. Si vous constatez un dommage, contactez le service clientéle Zwilling.
N’utilisez jamais un autocuiseur défectueux ou des accessoires défectueux.

= Avant chaque utilisation, vérifiez les fonctions de sécurité de |’autocuiseur (voir
le ChCIp. «4.1 »).
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1.7 Comment utiliser I'autocuiseur en toute sécurité

L'autocuiseur doit étre utilisé exclusivement dans le domaine privé pour la cuisson
des aliments appropriés. |l n’est pas adapté pour un usage commercial.

Une mauvaise utilisation de I'autocuiseur entraine des risques :

= Utilisez I'autocuiseur seulement sur les plaques de cuisson suivantes :

B W

Gaz Induction Electrique Céramique Halogéne

= Assurez-vous que le diamétre de la plaque de cuisson correspond au diamétre
du fond du faitout. Sur les plaques de cuisson au gaz, assurez-vous que les
flammes ne remontent pas sur le faitout.

= Un bourdonnement ou un sifflement peut se produire avec des réglages de
puissance élevée en cas d’utilisation sur des plaques a induction. Cela est d0 &
des raisons techniques et ce n’est pas un signe de défaut de la plaque de cuis-
son ou de 'autocuiseur. Si le diamétre de la plaque de cuisson ne correspond
pas au fond du faitout, il est possible que la plaque de cuisson ne réagisse pas.
= Vous pouvez effectuer toutes sortes de cuisson dans I'autocuiseur :
- Cuire
- Braiser
- Cuire a la vapeur
- Saisir
Veillez toujours a ce que le couvercle soit ouvert pour frire des aliments en
ajoutant des matiéres grasses.
= N'utilisez jamais I'autocuiseur pour frire des aliments sous pression (Attention,
friture possible uniquement dans le modéle de 6 litres).
= N'utilisez pas I'autocuiseur dans le domaine médical, comme stérilisateur par
exemple.

= Utilisez uniquement des accessoires fournis par nous avec I'autocuiseur (voir
aussi le chap. « 8 »).

= N'utilisez pas I'autocuiseur dans des lieux ou il est exposé aux intempéries
comme en camping a lair libre.

= Remplacez les piéces d'usure (voir le chap. « 6.3 » Garantie) réguliérement.
Les piéces présentant des taches, déchirures ou autres dommages visibles
ou qui ne se fixent pas correctement doivent étre remplacées par des piéces
d’origine ZWILLING.
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1.8 Vue d’ensemble des fonctions de sécurité

Pos. Désignation de la piece

—_

Soupape de soreté
Indicateur de pression

Régulateur de pression

AW DN

Fenétre de sécurité

Fig. 1: Fonctions de sécurité

Soupape de sireté

= Lors de la fermeture :
tant que le faitout n’est pas bien fermé, la soupape de sécurité ne peut pas
monter vers le haut et I'autocuiseur n’accumule pas de pression.

= Lors de I'ouverture :
si la pression monte dans |'autocuiseur, la soupape de sécurité bloque automa-
tiguement le coulisseau d’ouverture et empéche ainsi |I'ouverture sous pression.
Le coulisseau d’ouverture ne peut étre déverrouillé que lorsque la pression a été
complétement libérée (soupape de sécurité complétement abaissée).

Indicateur de pression

Le manomeétre augmente avec I'augmentation de la pression dans |'autocuiseur.
Lindicateur de pression a 2 marques rouges, en forme d’anneau, qui vous aident
& maintenir la température de cuisson optimale pendant la cuisson :

= ler anneau : niveau doux 1env. 60 kPa (0,6 bar) & 110 °C

= 2e anneau : niveau rapide 2 env. 100 kPa (1,0 bar) & 120 °C

Régulateur de pression avec sortie de vapeur

A I'aide du régulateur de pression, définissez le niveau de cuisson souhaité. Au cas
ou la pression dans le faitout dépasse les valeurs indiquées ci-dessus, une vanne
s’ouvre automatiquement dans le régulateur de pression et la vapeur d’eau
s'échappe par la sortie de vapeur.

Fenétre de sécurité

Un autre élément de sécurité est une fenétre de sécurité intégrée dans le cou-
vercle. En cas de trop forte pression a l'intérieur de I'autocuiseur, le joint d’étan-
chéité se pousse vers |'extérieur par cette fenétre et la vapeur peut s’échapper.
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2.1 Avutocuiseur en détail

A B
=

Fig. 2: Dessus du couvercle en détail

Pos.
1

Désignation de la piéce

Poignée latérale

Indicateur de pression

Soupape de sireté

Régulateur de pression avec
sortie de vapeur

Coulisseau d'ouverture
Poignée a tige du couvercle

Poignée a tige
Trait de marquage

Fond classique SIGMA

Fonction

pour un transport et un transvasement sors
de I'autocuiseur

se souléve avec I'augmentation de la pres-
sion et est utilisé pour surveiller le niveau
de cuisson

se souléve avec I'augmentation de la pres-
sion et verrouille le couvercle

pour régler le niveau de cuisson et pour
I’évaporation de I'autocuiseur

pour déverrouiller le couvercle

pour ouvrir et fermer le couvercle, et pour
le transport en toute sécurité de |'autocui-
seur

pour un montage correct du couvercle sur
le faitout

Le fond sandwich classique SIGMA a un
noyau en aluminium et assure une ré-
partition et une rétention optimales de la
chaleur. Ceci permet de réduire rapidement
la température de cuisson a de faibles tem-
pératures, et d’économiser de |'énergie.
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Fig. 3: Dessous du couvercle en détail

Pos. Désignation de la piéce Fonction
1 Couvercle permet de fermer |'autocuiseur sous
pression

Indicateur de pression (dessous)

Régulateur de pression (dessous)
+ filtre en silicone

4  Soupape de soreté (dessous) -

5  Faitout permet de placer le liquide de cuisson
et les aliments

6  Bague d’étanchéité permet d'étanchéifier I'autocuiseur

2.2 Fonctionnement des autocuiseurs

Avec un autocuiseur, vous pouvez faire cuire les aliments & des températures plus
élevées que la température d'ébullition normale de 100 °C. La température élevée
réduit le temps de cuisson d’environ un tiers. Cela permet une économie d’énergie
importante. En outre, du fait de la courte cuisson, les arémes, le go0t et les vita-
mines restent en grande partie intacts.

Laugmentation de la température d’ébullition est obtenue comme suit :

en plus de I'aliment, du liquide est versé dans le faitout et le couvercle est fermé
pour résister a la pression. Lorsqu’elle est chauffée, une partie de I'eau s’évapore
et crée une pression positive dans le faitout, ce qui augmente la température
d’ébullition jusqu’a 120 °C.

La pression désirée est définie sur le régulateur de pression :

H Position 1 Niveau doux env. 60 kPa (0,6 bar) & 110 °C

Position 2 Niveau rapide env. 100 kPa (1,0 bar) & 120 °C

],

Position % pour I’évaporation rapide

Position = pour retirer et nettoyer le régulateur
de pression

Fig. 4: Régulateur
de pression
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Les autocuiseurs conviennent particuliérement @ la cuisson douce des aliments qui
nécessitent généralement un long temps de cuisson.
Citons, entre autres :

= Soupes
= Ragouts
= Plats de viande (goulasch, pot-au-feu)

Plats de légumes (pommes de terre, légumineuses)

2.3 Caractéristiques techniques

Modele Autocuiseur
Capacité 4L 6L
@D Faitout 22 cm 22 cm

Désignations plaque signalétique

= CERAMIQUE

= HALOGENE ) ) o

= ELECTRIQUE Lqufocunseur est adapté a tous types de plaques de
cuisson.

= INDUCTION

= GAZ

c € Marquage CE

= P1: env. 60 kPa
(0,6 bar)

212 5 e L0 Niveaux de pression de |'autocuiseur
(1 bar)

= PS : env. 300 kPa
(3 bar)




3 Avant la premiére utilisation

1. Enlevez tous les matériaux d’emballage et
les autocollants.

2. Eliminez les matériaux d’emballage dans le
respect de |’environnement ou gardez-les pour
le stockage ultérieur de votre autocuiseur.

3. Vérifiez que la livraison est compléte (voir em-
ballage) et intacte.

71 REMARQUE :

Dans le cas de piéces manquantes ou en-
dommagées, ne mettez pas I'autocuiseur en
service. Contactez immédiatement le reven-
deur qui vous a vendu I'appareil ou le service
clientéle Zwilling.

4. Poussez le coulisseau d’ouverture dans la posi-
tion avant et faites tourner le couvercle jusqu’a
la butée dans le sens antihoraire (voir fig. 5).

5. Soulevez le couvercle vers le haut.

6. Enlevez le joint d'étanchéité du bord du cou-
vercle (voir fig. 6).

7. Nettoyez les composants de |'autocuiseur avant
la premiére utilisation comme suit :

! PRECAUTION !

Dommages matériels en raison d’un nettoyage
incorrect |
= N'utilisez aucun ustensile de nettoyage
dur comme la laine d’acier ni aucun agent
de nettoyage agressif comme les diluants,
I'alcool, etc., pour le nettoyage.
Fig. 6: Enlever le joint d’étanchéité = |'qutocuiseur n’est pas adapté pour le net-
toyage au lave-vaisselle.
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Nettoyez & la main le faitout, le couvercle et la
bague d’étanchéité avec un produit vaisselle
doux (voir fig. 7).

8. Séchez les éléments nettoyés.

9. Insérez le joint d’étanchéité dans le couvercle.
Ce faisant, appuyez la bague d’étanchéité sous
les bourrelets du bord du couvercle.

Fig. 7: Nettoyer I’autocuiseur
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4.1 Préparer Les fonctions de sécurité de |'autocuiseur doivent
I'autocuiseur étre vérifiées avant chaque opération de cuisson.

A AVERTISSEMENT !

Danger en raison d’une fuite incontrélée de

vapeur en cas de défaillance des fonctions

de sécurité !

= N'utilisez jamais |'autocuiseur lorsque des
fonctions de sécurité sont défaillantes.

= N'apportez aucune modification a des fonc-
tions de sécurité.

En cas de dommage de I'indicateur de pres-
sion, de la soupape de soreté ou du joint
d’étanchéité, ces éléments doivent étre rem-
placés. Pour ce faire, adressez-vous a votre
magasin spécialisé en produits Zwilling ou
directement au service clientéle Zwilling.

1. Vérifiez la bonne marche de la soupape de
sécurité (fig. 8/1) et de l'indicateur de pression
(fig. 8/2).

2. Vérifiez si le joint d’étanchéité est bien fixé
dans le bord du couvercle.

3. Remplissez le faitout au moins a 1/3 avec de
I’eau (fig. 9/1). Selon la recette, vous pouvez
utiliser également du bouillon comme liquide
de cuisson.

& AVERTISSEMENT !

Risque d’incendie !
= N'utilisez jamais |'autocuiseur sans une
quantité suffisante de liquide.

4. Mettez le faitout sur une zone de cuisson ap-
Fig. 9: Respecter la hauteur de propriée (voir le chapitre « 1.7 »).
remplissage
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5. Placez les aliments dans le faitout. Assurez-vous
que le faitout est rempli au maximum aux 2/3
(voir fig. 9/3).

A AVERTISSEMENT !

Risque de surchauffe !

= En cas d'utilisation d’aliments moussants ou
gonflant beaucoup tels que le riz, les légumes
secs ou les légumineuses, le faitout doit étre
rempli seulement a@ moitié (voir fig. 9/2).

6. Placez le couvercle sur le faitout (voir fig. 10/1).

7. Tournez le couvercle dans le sens horaire jusqu’a
la butée (fig. 10/2).

2Si le coulisseau d’ouverture s’enclenche audible-
ment, le couvercle est bien fermé.

yr

Fig. 10: Fermer le couvercle

4.2 Cuire les aliments 2 AVERTISSEMENT !

Risque de brolures !

= Apreés avoir allumé I'alimentation en énergie, ne
touchez pas les surfaces métalliques de I'auto-
cuiseur a mains nues.

= Ne touchez |'autocuiseur que sur ses composants
en plastique. Si nécessaire, utilisez une manique.

1. Définissez le niveau de cuisson souhaité sur le
régulateur de pression (voir fig. 11).

= niveau doux 1env. 60 kPa (0,6 bar) @ 110 °C
= niveau rapide 2 env. 100 kPa (1,0 bar) & 120 °C

O REMARQUE :
91 Q

Le choix du bon niveau de cuisson dépend
d’abord de la nourriture. Au chap. « 7 », vous
pouvez consulter le niveau de cuisson re-
commandé pour différents aliments. Dans les
recettes spécialement congues pour les autocui-
seurs, le niveau de cuisson est souvent indiqué.

Fig. 11:Régler le niveau de cuisson
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Cuisson avec inserts
(A) Insert de cuisson a la vapeur (fig. 12)

2. Placez le trépied au fond du faitout et déposez I'in-
sert de cuisson & la vapeur rempli sur le trépied.

3. Versez un litre d’eau dans le faitout. La cuisson
s'effectue alors en douceur, & la vapeur.

(B) Panier pour friture (fig. 13)
A AVERTISSEMENT !

Fig. 12:Insert de cuisson
d la vapeur

Graisse chaude !

= Le panier pour fritures ne doit jamais étre uti-
lisé si I'autocuiseur est fermé et sous pression.

= La friture n’est possible que dans le faitout
d’une capacité de 6 litres.

i
i
o

I
i
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R

i = Utilisez le panier uniquement lorsque |'auto-
it . o
) cuiseur est ouvert, ou en utilisant un couvercle

en verre (voir les accessoires au chap. « 8 »).

777777
777
o=

77

e |
S
=

S

|

22
v

>
777
77

K27
&
o

2
7777
R

&

Voo
%
/7

LZ7

4. Allumez I'alimentation en énergie de la plaque
de cuisson.

O REMARQUE :
1L

Fig. 13:Insert pour friture

Nous vous recommandons de régler la plaque
de cuisson au plus haut niveau d’énergie.
Ainsi, la pression désirée est atteinte aussi vite
que possible.

2Llorsque I’'eau commence a bouillir et que la
pression augmente dans le faitout, I'indicateur
de pression et la soupape de sécurité se lévent.
Le temps de cuisson ne commence que lorsque
la vapeur est évaporée via le régulateur de
pression.

5. Réduisez I'alimentation en énergie de la plaque
de cuisson indépendamment du niveau de
cuisson sélectionné, afin de maintenir la pression
constante :
= Niveau doux 1: lorsque le Ter anneau sur I'indi-

cateur de pression (fig. 14/1) devient visible
Ceci est valable pour les aliments délicats
comme le poisson ou les fruits

P |
Fig. 14: Contréler le niveau de cuis-
son

= Niveau rapide 2 : lorsque le 2e anneau sur
I'indicateur de pression (fig. 14/2) devient
visible
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4.3 Libérer la pression

Fig. 15: Laissez refroidir

Lanneau respectif doit étre visible durant tout
le processus de cuisson.

A AVERTISSEMENT !

Risque de brolures !

Lors de I'augmentation de la pression, la
vapeur d’eau excédentaire est évacuée par
I’ouverture sur le régulateur de pression.

= Réduisez a temps la puissance de la plaque
de cuisson pour empécher la fuite de vapeur
d’eau.

6. Eteignez I'alimentation en énergie de la plaque
de cuisson une fois que la durée de cuisson est
écoulée.

7. Avec précaution, retirez |'autocuiseur du plan
de cuisson et placez-le sur une surface résistant
a la chaleur.

La pression doit d'abord étre réduite avant I'ou-
verture de I'autocuiseur. Pour ce faire, il existe 3
options disponibles :

1. Laisser refroidir a la température ambiante

Avec cette variante, vous laissez |'autocuiseur re-

froidir sur une surface résistant a la chaleur jusqu’a

ce que la pression ait été complétement libérée

(voir fig. 15).

SLorsque la soupape de sireté est complétement
abaissée, I’autocuiseur est dépressurisé.

O REMARQUE :
10

La température dans |'autocuiseur ne réduit

que trés lentement. Vous ne devez donc pas
utiliser cette variante de réduction de la pression
pour les denrées alimentaires qui doivent étre
cuites @ point comme la viande ou des légumes.
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2. Refroidir sous I’eau courante

O REMARQUE :
1L

Nous recommandons |’utilisation de ma-
niques ou d’ustensiles similaires.

1. Gardez I'autocuiseur sous I'eau froide. Assu-
rez-vous que le jet d’eau coule exclusivement
sur les surfaces métalliques extérieures du
couvercle (voir fig. 16).

2SLlorsque la soupape de sireté est compleéte-
ment abaissée, I’autocuiseur est dépressurisé.

Fig. 16: Refroidir avec de I'eau

3. Evaporation rapide
& AVERTISSEMENT !

Risque de brilure do a de la vapeur d’eau
chaude !

Lors de I'évaporation rapide, de la vapeur
d’eau chaude est évacuée par I'ouverture sur
le régulateur de pression.

= Gardez les mains, la téte et le corps hors
de la zone de danger.

Fig. 17: Evaporation rapide

= Touchez le régulateur de pression seule-
ment dans la zone arriére, vers la poignée
du couvercle afin d’éviter le contact de la
peau avec la vapeur d’eau s’échappant.

= N'utilisez pas |I'évaporation rapide pour les
aliments qui moussent légérement tels que
soupes, rago0ts ou légumes secs.

1. Mettez le régulateur de pression en position %
(voir fig. 17).
2 La vapeur d’eau excédentaire s’échappe par
I'ouverture sur le régulateur de pression.

Slorsque la soupape de sireté est compléte-
ment abaissée, I’autocuiseur est dépressurisé.
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4.4 Servir Ies alimenis C AVERTISSEMENT !

Risque de brolures !

= Ne touchez |'autocuiseur que sur ses com-
posants en plastique. Si nécessaire, utilisez
une manique ou un équipement similaire.

= Lors du versement du liquide de cuisson,
gardez les mains, la téte et le corps hors
de la zone de danger.

1. Assurez-vous que la soupape de sécurité est
complétement abaissée.

2. Secouez I'autocuiseur avant de I'ouvrir afin
qu’aucune bulle de vapeur n'éclabousse et
vous brole. Ceci est particuliérement impor-
tant en cas d'évaporation rapide ou sous I'eau
courante.

3. Poussez le coulisseau d’ouverture dans la posi-
tion avant et faites tourner le couvercle jusqu’a
la butée dans le sens antihoraire (voir fig. 18).

4. Soulevez le couvercle vers le haut.

5. Au besoin, versez le liquide de cuisson dans
|’évier et placez I'autocuiseur sur une surface
résistant & la chaleur.

6. Retirez les aliments. Préparez la nourriture
selon la recette avant de servir.

Fig. 18: Ouvrir le couvercle
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5.1 Laisser refroidir
I'autocuiseur

5.2 Nettoyer l'autocuiseur

Fig. 19: Nettoyer le faitout et
la bague d’étanchéité

& AVERTISSEMENT !

Risque de brolures !

= Aprés la cuisson, ne touchez pas les surfaces
métalliques de |'autocuiseur @ mains nues.
Celles-ci peuvent étre encore fortement
chauffées, indépendamment de la réduction
de pression précédemment effectuée.

= Si nécessaire, utilisez une manique ou un
équipement similaire.

Aprés la cuisson, pour des raisons de sécurité,

effectuez les opérations suivantes :

1. Assurez-vous que |'alimentation de la plaque
de cuisson est coupée.

2. Laissez I'autocuiseur refroidir complétement.

O REMARQUE :
1L

Vous pouvez remplir le faitout avec un peu
d’eau pour éviter le desséchement des résidus
alimentaires.

& AVERTISSEMENT !

Danger en raison de la défaillance des fonctions

de sécurité !

Par manque de soins de |'autocuiseur, des

fonctions de sécurité risquent d’étre bouchées

par des particules alimentaires et de tomber en

panne.

= Nettoyez soigneusement |'autocuiseur aprés
chaque utilisation.

1. Enlevez le joint d'étanchéité du bord du couvercle.

2. Nettoyez le faitout et la bague d’étanchéité a
I’eau courante, avec un produit vaisselle doux
(voir fig. 19).

| PRECAUTION'!
[ ]

Le couvercle de I'autocuiseur et le joint ne
doivent pas étre lavés dans le lave-vaisselle !
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3. Rincez le couvercle sous I'eau courante. En
particulier, assurez-vous de nettoyer soigneu-
sement le dessous du couvercle et d’enlever les
particules de nourriture dans la zone des valves
(voir fig. 20).

4. Tourner le régulateur de pression pour le posi-
tionner . Soulevez le régulateur de pression
(voir fig. 21). Nettoyez le régulateur de pres-
sion a I'eau courante.

5. Séchez les éléments nettoyés.

6. Insérez le régulateur de pression dans le cou-
vercle. Tournez le régulateur de pression dans le
sens horaire au-dela d'une résistance sensible.

Fig. 21: Soulever le régulateur
de pression

7. Placez le couvercle avec la bague d’étanchéité
en sens inverse sur le faitout. Cela protége la
bague d’étanchéité (voir fig. 22).

8. Rangez I'autocuiseur refroidi, nettoyé et séché :
= dans un endroit frais et sec,
= hors de portée des enfants et
= ¢ distance d’objets tranchants et pointus.
= N'empilez aucun objet sur I'appareil.

Fig. 22: Stockage




6.1 Remédier soi-méme aux pannes

& AVERTISSEMENT !

Des défauts peuvent entrainer une utilisation dangereuse |

= Si I'autocuiseur est abimé, ne le mettez pas en service. Si |'autocuiseur montre
des signes évidents de défauts pendant le fonctionnement, coupez immédiate-
ment |'alimentation en énergie de la plaque de cuisson. Laissez I'autocuiseur
refroidir puis retirez-le de la plaque de cuisson.

= Ne tentez pas de réparer |'autocuiseur vous-méme.

Panne

Le couvercle se
ferme difficile-
ment.

Le coulisseau
d’ouverture s’ac-
tionne difficile-
ment.

Aucune pression
ne s'accumule
dans le faitout
malgré la longue
phase de chauf-
fage.

De la vapeur
d’eau s’échappe
sur le bord du
couvercle.

Cause possible

Le frottement entre la
bague d’étanchéité
et le faitout est trop
important.

Le faitout est déformé.

Le mécanisme de ver-
rouillage sur la tige du
couvercle est sale.

Le mécanisme de ver-
rouvillage est endom-
magé.

La quantité de rem-
plissage est inférieure

a la quantité minimale.

Lalimentation en éner-
gie est trop faible.

La bague d’étanchéité
est mal insérée.

La bague d’étanchéité
est endommagée.

La bague d’étanchéité
n’est pas étanche.

Reméde possible

Mouvillez le bord du faitout avec
une petite quantité d’huile de
cuisson.

Contactez le service clientéle
Zwilling.

Nettoyez la tige du couvercle a
I’eau courante.

Remplacez la tige du couvercle.

Remplissez le faitout au moins a
1/3 avec de |'eau.

Augmentez le niveau d’énergie de
la plaque de cuisson.

Assurez-vous que le diamétre de la
plaque de cuisson est assez gros.

Insérez le joint d’étanchéité correc-
tement dans le bord du couvercle.

Remplacez la bague d’étanchéité.

Insérez le joint d'étanchéité correc-
tement dans le bord du couvercle.

Remplacez la bague d’étanchéité
en cas de dommages.




6 Aide en cas de panne

Panne Cause possible Remeéde possible

De la vapeur Le joint de I'indicateur  Insérez bien le joint dans le trou
d’eau s'échappe  de pression est mal sur le dessous du couvercle.

au niveau de inséré.

I'indicateur de

Le joint de I'indicateur  Remplacez le joint.

RICSSIONL de pression est endom-

magé.
Iy adela La soupape de sireté  Nettoyez la soupape de sOreté sur
pression dans le  est bloquée. le dessous du couvercle a I'eau
faitout, mais la courante.
SO RURC de sécu- Contactez le service clientéle
rité ne monte pas Zwilling en cas d’endommagement
vers le haut. de la soupape de sécurité.
Le régulateur Le régulateur de pres-  Soulevez le régulateur de pression
de pression se sion est encrassé. et nettoyez-le a I'eau courante.
depl::ce difficile- o régulateur de pres- Remplacez le régulateur de pres-
ment.

sion est endommagé.  sion.

6.2 Service clientéle

Si vous avez besoin de piéces de rechange ou si vous ne pouvez pas éliminer des
défauts en utilisant le tableau ci-dessus, veuillez vous adresser a@ notre service
clientéle.

(voir sur la couverture la « Liste de services clientéle spécifiques aux pays »)
i REMARQUE :

Vous trouverez une liste des piéces de rechange au chap. « 8 ».

6.3 Garantie

Une garantie légale de 2 ans s’applique. Les dommages causés par le non-respect
du mode d’emploi, une mauvaise manipulation ou une usure normale sont exclus
de la garantie.

L'utilisation dans le domaine professionnel, ainsi que des usures purement esthé-
tiques sont également exclues de la garantie.

Sont également exclus de la garantie :

= Soupape de soreté

= Régulateur de pression

= Bague d’étanchéité

Ces piéces sont sujettes a usure naturelle.




6 Aide en cas de panne

6.4 Elimination dans le respect de I’environnement

N’éliminez pas les composants métalliques de |'autocuiseur avec les ordures mé-
nageres !

Au lieu de cela, donnez I'autocuiseur @ des entreprises de recyclage ou des
centres de recyclage.

Eliminez les matériaux d’emballage de maniére écologique.




7 Récapitulatif des durées de cuisson

O REMARQUE :
10

Les durées de cuisson suivantes sont approximatives. Les durées de cuisson
exactes dépendent de la taille et de la fraicheur des aliments. En essayant dif-
férentes recettes, vous acquerrez rapidement de |'expérience et trouverez ainsi
la durée de cuisson optimale pour chacun des plats.

Viandes et poissons

Aliment Niveau de Temps de  Réduire Remarque
cuisson  cuisson (min) la pression

Porc et veau

Emincé 2 5-7 Refroidissement

de porc Evaporation rapide -

Goulasch 2 10-15 Refroidissement

de porc Evaporation rapide -

Réti de porc 2 20-25 Refroidissement
Evaporation rapide -

Emincé de 2 5=7 Refroidissement

veau Evaporation rapide -

Goulasch 2 10-15 Refroidissement

de veau Evaporation rapide -

Pied 2 25-30 Refroidissement

de veau Evaporation rapide -

Langue 2 15-20 Refroidissement

de veau -

Evaporation rapide
Réti de veau 2 20-25 Refroidissement
Evaporation rapide

Viande bovine

Pain de 2 10-15 Refroidissement

viande Evaporation rapide

Réti de boeuf 2 30-35 Refroidissement

mariné 3 . . -
Evaporation rapide

Langue 2 45 - 60 Refroidissement

de boeuf -

Evaporation rapide
Emincé 2 6-8 Refroidissement

Evaporation rapide




7 Récapitulatif des durées de cuisson

Aliment
Goulasch
Roulades
Roti

de boeuf

Poulet

Poulet

Morceaux
de poulet

Cuisse
de dinde

Blanquette
de dinde

Escalopes
de dinde
Gibier

Réti de lapin

Réble de
liévre
Réti de

chevreuil

Goulasch
de chevreuil

Agneau
Ragoot

d’agneau

Carré
d’agneau
roti

Niveau de
cuisson

2

Temps de
cuisson (min)

15-20
15-20
35-45
20-25
6-8
25-30
6-10
2-3
15-20
10-15
25-30
15-20
20-25
25-30

Réduire

la pression
Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement

Evaporation rapide

Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement

Evaporation rapide

Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement

Evaporation rapide

Refroidissement
Evaporation rapide
Refroidissement

Evaporation rapide

Remarque

Quantité de rem-
plissage max. 1/2




7 Récapitulatif des durées de cuisson

Aliment

Poisson

Filets
de poisson

Poissons
entiers

RagoUt ou
goulash

Légumes

Aliment

Légumes

Aubergines
Concombres
Tomates

Choux-fleurs
Poivrons
Poireaux

Petits pois
Céleris
Choux-raves
Fenouils

Carottes
Choux frisés

Haricots verts
Choux verts
Choux rouges

Choucroute

Betteraves
rouges

Pommes de
terre vapeur

Pommes de
terre avec
leur peau

Niveau de Temps de
cuisson cuisson (min)
1 2-3
1 3-4
1 3-4
Niveau de Temps de
cuisson cuisson (min)
1 2-3
1 3-5
1 4-6
1 5-8
2 7-10
2 10-15
2 15-25
2 6-8
2 6-10

Réduire
la pression

Refroidissement

Evaporation rapide

Refroidissement

Evaporation rapide

Refroidissement

Evaporation rapide

Réduire
la pression

Refroidissement

Refroidissement

Refroidissement

Refroidissement

Refroidissement

Refroidissement
Refroidissement
Refroidissement

Refroidissement

Remarque

Remarque

Pas d'évapora-
tion rapide !

Pas d'évapora-
tion rapide !

Pas d’évapora-
tion rapide !

Pas d'évapora-
tion rapide !

Pas d'évapora-
tion rapide !

Pas d’évapora-
tion rapide !
Pas d'évapora-
tion rapide !
Pas d'évapora-
tion rapide !

Pas d’évapora-
tion rapide !



7 Récapitulatif des durées de cuisson

Légumineuses et céréales

Aliment Niveau de Temps de
cuisson cuisson (min)

Petits pois 2 10-15

Haricots verts

Lentilles

Sarrasin 2 7-10

Millet

Mais 2 6-15

Riz

Blé vert

Riz au lait 2 20-25

Riz & grain 2 6-8

long

Riz entier 2 12 -15

Blé 2 10-15

Seigle

Fruits

Aliment Niveau de Temps de
cuisson  cuisson (min)

Cerises 1 2-5

Prunes

Pommes 1 2-5

Poires

Réduire la
pression

Refroidisse-
ment

Refroidisse-
ment

Refroidisse-
ment

Refroidisse-
ment

Refroidisse-
ment

Refroidisse-
ment

Refroidisse-
ment

Réduire la
pression

Refroidisse-

ment

Refroidisse-
ment

Remarque

Quantité de remplissage
max. 1/2

Pas d’évaporation
rapide !

Quantité de remplissage
max. 1/2

Pas d’évaporation rapide !

Quantité de remplissage
max. 1/2

Pas d’évaporation rapide !

Quantité de remplissage
max. 1/2

Pas d’évaporation rapide !

Quantité de remplissage
max. 1/2

Pas d’évaporation rapide !

Quantité de remplissage
max. 1/2

Pas d’évaporation rapide !

Quantité de remplissage
max. 1/2

Pas d’évaporation rapide !

Remarque

Quantité de remplissage
max. 1/2

Pas d'évaporation rapide !

Quantité de remplissage
max. 1/2

Pas d'évaporation rapide !




8 Accessoires et piéces détachées

Piéce de rechange

Filtre en
silicone

Régulateur de
pression

Joint de
I'indicateur de
pression

Bague d’étan-
chéité

Poignée a tige
avec retarda-
teur de flamme

Poignée
latérale avec
retardateur
de flamme

Plateau a
vapeur perforé
avec trépied

Plateau a
vapeur non
perforé avec
trépied

Insert pour
friture

Numéro d’article Code EAN

99970-371

99970-365

99970-368

99970-370

99970-362

99970-361

64202-822-0

64202-922-0

64204-022-0

4009839362026

4009839361968

4009839361999

4009839362019

4009839361937

4009839361920

4009839370601

4009839370595

4009839370618
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1 Para su seguridad

1.1 Sobre estas instrucciones

Las advertencias importantes para su seguridad estdn marcadas con especial
atencién. Es obligatorio respetar estas advertencias para evitar accidentes y dafos

en la olla a presion:
A iADVERTENCIA!

Identifica avisos cuya inobservancia puede provocar peligro, lesiones o peligro
de muerte.

| ATENCION!
[}
Identifica avisos cuya inobservancia puede producir dafios materiales.

Q9 AVISO:
1L

Aporta consejos e informacion util.

La inobservancia de este manual puede provocar lesiones graves o danos en la

olla a presién o en los fogones.

= Lea todas las partes de este manual de instrucciones antes de utilizar la olla a
presion.

= Guarde este manual de instrucciones en un lugar seguro. En caso de que
facilite esta olla a presion a terceros, proporciéneles también este manual de

instrucciones.

O AVISO:
1L

El manual de instrucciones también puede descargarse en Internet, en la pdgina
www.zwilling.com.

1.2 Ninos y determinados grupos de personas

Existe un alto peligro de lesiones para determinados grupos de personas:

= No utilice nunca la olla a presién cerca de los nifos.

= Los nifios no deben usar la olla a presién.

= Mantenga la olla a presién alejada de los nifos, también tras haber finalizado el

proceso de coccién. Existe peligro de quemaduras/escaldadura por las superficies
exteriores calientes y por el vapor de agua caliente que se expulsa de la olla.

= Las personas con una capacidad fisica, mental o sensorial reducida, o con exca-
sa experiencia y/o conocimiento, solo podrdn utilizar la olla a presién si se les
ha instruido sobre el uso seguro de la misma y sobre los peligros que entrana.

= Mantenga el material de embalaje fuera del alcance de los nifios. Existe peligro
de asfixia.
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1.3 Peligro de incendio y explosion

El manejo incorrecto de la olla a presién y del fogén puede provocar peligro de

incendio. La explosién de la olla a presion solo se produce en casos extremos,

si las funciones de seguridad descritas en el cap. “1.8” se ensucian debido a un

mantenimiento deficiente y dejan de funcionar.

Para reducir al minimo el peligro de incendio y explosion, respete las siguientes

indicaciones:

= No realice modificaciones en las funciones de seguridad.

= Asegurese de que ha cerrado apropiadamente la olla a presién antes de poner-
la en el fogén.

= Nunca utilice la olla a presién sin liquido y evite a toda costa que el liquido se
evapore completamente durante el proceso de coccion, dado que, en caso de
que esto suceda, pueden producirse graves dafos por sobrecalentamiento en la
olla a presion y en el fogén.

= Respete las cantidades de llenado permitidas:
— Minimo: 1/3 de la capacidad de la olla
— Maximo: 2/3 de la capacidad de la olla

La olla solo podré llenarse hasta la mitad al utilizar alimentos que produzcan es-
puma o que ganen mucho volumen como, p. €j., arroz, verdura o legumbres secas.

= Nunca utilice la olla a presién para calentar a presion aceite o grasas
para cocinar.

= Los vapores del alcohol son inflamables. Por ello, no utilice bebidas con un alto
contenido alcohélico para cocer alimentos a presién. Al preparar recetas con al-
cohol, ponga a hervir los alimentos durante 2 minutos aproximadamente antes
de colocar la tapa.

= Nunca utilice la olla a presién en el horno o el microondas.

= Nunca desatienda la olla a presién una vez que la fuente de calor del fogén
esté encendida.

= Nunca deje objetos o materiales que se inflamen con facilidad cerca del fogén
o de la olla a presion.

= Una vez finalizado el proceso de coccién, deposite la olla a presién Unicamente
sobre superficies resistentes al calor.

1.4 Superficies calientes

La olla a presién se calienta mucho durante el funcionamiento. Existe un elevado
peligro de quemaduras:

= Nunca toque las superficies metdlicas calientes de la olla a presién tras el
proceso de coccion con las manos desnudas. En caso de ser necesario, utilice
manoplas u objetos similares.

= Nunca intente determinar si la olla a presién esta cliente tocandola.
= Toque Unicamente los componentes de pléstico de la olla a presién.
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1.5 Peligro de escaldadura por vapor de agua caliente

Las ollas hierven a presién. Al utilizar de forma incorrecta la olla a presién, pue-
den producirse escaldaduras por la expulsién de vapor de agua caliente.

= Mantenga las manos, la cabeza y el cuerpo fuera de la zona de peligro durante
la despresurizacién rédpida. En caso de ser necesario, utilice manoplas u objetos
similares.

= Nunca intente abrir con violencia la olla a presién. La tapa permanece blo-
queada hasta que la presién interior haya desaparecido (vélvula de seguridad
bajada hasta maximo).

= Si la olla estéd sometida a presion, muévala con mucho cuidado mediante las
asas y los mangos. Evite desplazar la olla a presion por distancias largas.

= Nunca sumerija la olla en un recipiente con agua cuando esté sometida a pre-
sién.

= Sacuda ligeramente la olla a presién antes de abrirla. Asi se evita que las bur-
bujas de vapor contenidas en los alimentos estallen.

= Vierta con cuidado el agua caliente tras la coccién. Al hacerlo, mantenga las
manos, la cabeza y el cuerpo fuera de la zona de peligro.

= No pinchar nunca aquellos alimentos que puedan hincharse al hervirse, como
la carne con la piel (p. ej., la lengua). Espere hasta servirlos para cortarlos, si la
piel ya no estd hinchada.

1.6 En caso de que decte un defecto
Un aparato defectuoso puede provocar dafios materiales o lesiones:

= Antes de cada uso, compruebe si la olla a presion esta danada. Si detecta danos,
pbéngase en contacto inmediatamente con el servicio de atencién al cliente de
Zwilling. Nunca utilice una olla a presién averiada o con accesorios averiados.

= Antes de cada uso, compruebe las funciones de seguridad de la olla a presion
(véase cap. “4.1").
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1.7 Cémo utilizar la olla a presién con seguridad

La olla a presién Unicamente puede usarse para cocer los alimentos adecuados
para ello en el entorno doméstico. No es adecuada para usarla en el dmbito
profesional.

El uso incorrecto de la olla a presién puede ocasionar peligros:
= Utilice la olla a presién Unicamente en los siguientes tipos de fogones:

B W

Gas Inducciéon Eléctrica Vitrocerdmica Halégena

= Asegurese de que el diGmetro del fogén coincide con el de la base de la olla.
En el caso de las cocinas de gas, asegurese de que las llamas no suben por los
laterales de la olla.
= Al utilizar placas de induccién, pueden producirse zumbidos si se usan los nive-
les mas altos de coccién. Se debe a motivos técnicos y no denota una defecto
en la placa o en la olla a presién. Si el diametro del fogén no corresponde al
del fondo de la olla, es posible que el fogén no reaccione.
= Puede llevar a cabo todos los tipos de coccion en la olla a presién:
— Hervir
— Estofar
— Cocer al vapor
— Sofreir
Tenga siempre presente que Unicamente debe freir alimentos con aceite y con
la tapa abierta.
= iNunca utilice la olla para freir alimentos a presién (Atencién: a partir de un
volumen de 6 litros en la olla)!

= No utilice la olla a presion en el dmbito médico, por ejemplo como esterilizador.

= Utilice unicamente los accesorios suministrados con la olla a presion o aquellos
que le suministremos nosotros (véase también el cap. “8").

= No utilice la olla a presién en lugares en los puedan afectarle las condiciones
climatolégicas, p. ej., en acampadas al aire libre.

= Sustituya las piezas desgastadas (véase cap. “6.3” Garantia) regularmente. Las
piezas que presenten decoloracion, grietas u otros dafos visibles o que no estén
colocados en su posicién, deberan cambiarse por piezas originales de ZWILLING.
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1.8 Resumen de las funciones de seguridad

Pos. Denominaciéon de las piezas

—_

Valvula de seguridad
Indicador de presién

Regulador de presién

AW DN

Ventana de seguridad

Fig. 1: Funciones de seguridad

Valvula de seguridad

= Al cerrar:
mientras la olla no esté cerrada correctamente, la valvula de seguridad no pue-
de subir y la olla no acumula presién.

= Al abrir:
cuando la presién en la olla aumenta, la valvula de seguridad bloquea automa-
ticamente el deslizador de apertura, impidiendo la apertura cuando la olla esta
sometida a presion. El deslizador de apertura puede desbloquearse una vez
que la presion interior haya desaparecido por completo (vélvula de seguridad
bajada hasta méximo).

Indicador de presion

Al aumentar la presién en la olla, sube el indicador de presiéon. El indicador de
presion dispone de 2 marcas rojas con forma de anillo que le ayudarén a mante-
ner la temperatura de coccién éptima durante el proceso de coccién.

= Primer anillo: Posicién suave Taprox. 60 kPa (0,6 bares) a 110 °C

= Segundo anillo: Posicién rapida 2 aprox. 100 kPa (1,0 bares) a 120 °C

Regulador de presién con salida de vapor

Ajuste el nivel de coccién deseado mediante el regulador de presién. En el caso
de que la presién de la olla sobrepase los valores indicados, una vélvula se abre
automdticamente en el regulador de presion y el vapor de agua se expulsa por
la salida de vapor.

Ventana de seguridad

Otro elemento de seguridad es la ventana de seguridad integrada en la tapa. Si
la presién dentro de la olla es demasiado elevada, el anillo hermético se presiona
hacia fuera mediante esta ventana, permitiendo que el vapor salga.




2 Vista general

2.1 Olla a presién al detalle

A B
=

Fig. 2: Parte superior de la tapa al detalle

Pos.

0 N o O

Denominacién
de las piezas

Asa lateral
Indicador de presién
Valvula de seguridad

Regulador de presién
con salida de vapor

Deslizador de apertura
Mango de la tapa
Mango

Raya de marcado

Fondo SIGMA Classic

Funcioén

para transportar y vaciar la olla a presién con
seguridad

sube cuando aumenta la presién y sirve para
controlar el nivel de coccién

sube cuando aumenta la presién y bloquea
la tapa

para ajustar el nivel de coccién y para liberar
el vapor de la olla a presién

para desbloquear la tapa

para abrir y cerrar la tapa y para transportar
la olla a presién con seguridad

para la correcta colocacién de la tapa sobre
la olla

El fondo de tipo sandwich SIGMA Classic tiene
un nucleo de aluminio y se encarga de alma-
cenar y distribuir el calor de forma éptima.
Gracias a él, puede reducirse la intensidad de
calentamiento de la cocina a temperaturas mas
bajas, con el consiguiente ahorro de energia.



2 Vista general

Fig. 3: Parte inferior de la tapa al detalle

Pos. Denominacion de las piezas Funcién
1 Tapa para el cierre hermético de la olla
a presién

Indicador de presion (parte inferior) -

Regulador de presién (parte inferior)
+ filiro de silicona

4  Valvula de seguridad (parte inferior) -

5 Olla para introducir el liquido de coccién
y los alimentos que deben cocerse

6  Anillo hermético para hermetizar la olla a presién

2.2 Funcionamiento de las ollas a presiéon

Con una olla a presién puede cocer alimentos a una temperatura superior a la
normal de 100 °C. Al aumentar la temperatura de coccién, se reduce el tiempo de
coccién en un tercio. Asi se consigue un ahorro de energia considerable. Ademas, los
aromas, el sabor y las vitaminas se conservan mejor debido a una cocciéon mas breve.
El aumento del punto de ebullicién se logra de la siguiente manera:

ademds de los alimentos que deban cocerse, se anaden liquido a la olla y se cierra
la tapa herméticamente. Al calentarse, una parte del agua se evapora y se produce-
una sobrepresién en la olla, que aumenta el punto de ebullicién hasta los 120 °C.
La presién deseada puede ajustarse en el regulador de presion:

H 7 Posicion 1Nivel suave aprox. 60 kPa (0,6 bares) a 110 °C

Posicién 2 Nivel rapido aprox. 100 kPa (1,0 bares)
a 120 °C

Posicion §#® para despresurizacién rapida

Posicién > para la extraccién y la limpieza del regu-
lador de presién

Fig. 4: Regulador

de presién




2 Vista general

Las ollas a presiéon son especialmente Utiles para la cocciéon precisa de alimentos
que, por lo general, requieren un tiempo de coccién largo.
Entre ellos se encuentran:

" Las sopas

® Los cocidos

= Los platos de carne (goulash, pierna)

= Los platos de verdura (patatas, legumbres)

2.3 Datos técnicos

Modelo Olla a presién
Capacidad 4L 6L
2 de la olla 22 cm 22 cm

Identificaciones en la placa del modelo

= VITROCERAMICA

= HALOGENA . - )

. ELECTRIC/%\ I&: Zggi:ag')resmn puede utilizarse en todos los tipos
= INDUCCION

= GAS

c € Identificaciéon CE

= P1: aprox. 60 kPa
(0,6 bares)

= 172 g U sl Niveles de presién de la olla
(1 bares)

= PS: aprox. 300 kPa
(3 bares)




3 Antes del primer uso

1.

2

Fig. 6: Extrar el anillo
hermético

Retire todos los materiales de embalaje y adhe-
sivos.

. Elimine los materiales de embalaje respetando

el medio ambiente o consérvelos para el poste-
rior almacenamiento de su olla a presién.

. Compruebe que el volumen de suministro esté

completo (compdrese con el envase) y que to-
dos sus componentes estén en perfecto estado.

i AVISO:

En caso de que falten piezas o de que pre-
senten dafos, no utilice la olla a presion.
Péngase en contacto con el distribuidor al
que adquirié el aparato o con el servicio de
atencién al cliente de Zwilling.

. Desplace el deslizador de apertura hasta la

posicién delantera y gire la tapa hasta el tope
en contra de las agujas del reloj (véase fig. 5).

. Levante la tapa hacia arriba.

. Retire el anillo hermético del borde de la tapa

(véase fig. 6).

. Limpie los componentes de la olla a presion

antes de usarla por primera vez, tal y como se
indica a continuacion:

! iATENCION!

Danos materiales por limpieza incorrecta:

= A la hora de limpiar la olla, no use utensi-
lios de limpieza duros, como lana de acero,
ni productos de limpieza agresivos como
diluyentes, alcohol, etc.

= La olla a presion no debe limparse en un
lavavaijillas.




3 Antes del primer uso

Limpie a mano la olla, la tapa y el anillo
hermético con un detergente suave y agua
corriente (véase fig. 7).

8. Seque los componentes limpiados.

9. Coloque el anillo de hermetizado en la tapa.
Al hacerlo, presione el anillo hermético para
introducirlo en los salientes del borde de la
tapa.

Fig. 7: Limpiar la olla a presién




4 Preparar comida

4.1 Preparar la olla Antes de cada proceso de coccién, deben com-
a presion probarse las funciones de seguridad de la olla
a presion.

A iADVERTENCIA!

iPeligro por expulsiéon descontrolada de vapor

de agua si las funciones de seguridad dejan de

funcionar!

= Nunca utilice la olla a presién si las funciones
de seguridad estan averiadas.

= No realice modificaciones en las funciones
de seguridad.

= En caso de que el indicador de presién, la valvu-
la de seguridad o el anillo hermético presenten
daros, deberdn cambiarse. Para ello, péngase
en contacto con su distribuidor especializado de
productos Zwilling o directamente con el servicio
de atencién al cliente de Zwilling.

1. Compruebe el correcto funcionamiento de la
vdlvula de seguridad (fig. 8/1) y del indicador
de presién (fig. 8/2).

2. Compruebe que el anillo hermético esté situa-

Fig. 10: Comprobaciones do fijamente en el borde de la tapa.

de seguridad

3. Llene al menos 1/3 de la olla con agua (véase
fig. 9/1). En funcién de la receta, puede utilizar
caldo como liquido de coccion.

A iADVERTENCIA!

iPeligro de incendio!
= Nunca utilice la olla a presién sin que con-
tenga el liquido suficiente.

4. Coloque la olla sobre un fogén adecuado (véa-
se cap. “1.7").

Fig. 11: Prestar atencién al 5. Introduzca los alimentos en la olla. Preste

nivel de llenado atencién a que la olla esté llena hasta 2/3 de

su capacidad (véase fig. 9/3).
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A iADVERTENCIA!

iPeligro de sobrecoccion!
® La olla solo podrd llenarse hasta la mitad al
utilizar alimentos que produzcan espuma o
n que ganen mucho volumen como, p. e€j., arroz,
verdura o legumbres secas. (véase fig. 9/2).

6. Coloque la tapa sobre la olla (véase fig. 10/1).

7. Gire la tapa hasta el tope en el sentido de las
agujas del reloj (véase fig. 10/2).
2 Cuando el deslizador de apertura se desliza has-

ta encajar en su lugar de forma audible, la tapa
estd totalmente cerrada.

Fig. 8: Cerrar la tapa

4.2 Cocer la comida c iADVERTENCIA!

iPeligro de quemaduras!

= No toque las superficies metdlicas de la olla a
presion tras encender la fuente de calor con las
manos desnudas.

= Toque Unicamente los componentes de plastico
de la olla a presiéon. En caso de ser necesario,
utilice manoplas.

7 1. Ajuste el nivel de coccién deseado mediante el
regulador de presion (véase fig. 11).

= Posicién suave | aprox. 60 kPa (0,6 bares)
all0°C

= Posicién rapida 2 aprox. 100 kPa (1,0 bares)
a120°C

O AVISO:
10

La elecciéon del nivel de coccién adecuado
depende principalmente del alimento que se
desea cocer. En el cap. “7” puede buscar los
distintos alimentos para el nivel de coccién re-
comendado. En las recetas que requieren el uso
de ollas a presién, a menudo se indica el nivel
de coccién adecuado.

Fig. 9: Ajustar nivel de coccién
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Fig. 14: Controlar el nivel de
coccién

Cocer con accesorios
(A) Accesorio para rehogar (fig. 12)

2. Abra el tripode sobre el fondo de la olla y colo-
que el accesorio para el vapor sobre él.

3. Llene la olla con 1 litro de agua. La coccién se
produce suavamente con el vapor resultante.

(B) Escurridor para freir (fig. 13)
A iADVERTENCIA!

iGrasa caliente!

= E| escurridor para freir no debe usarse bajo
ninguna circunstancia con la olla cerrada y
sometida a presion.

= Fria sélo con un volumen de 6 litros en la
olla.

= Utilice el escurridor para freir tnicamente
con la tapa abierta o con una tapa de cris-
tal (véanse los accesorios en el cap. “8").

4. Encienda la fuente de calor del fogon.

O AVISO:
10

Recomendamos poner el fogén en el nivel de
coccién mas alto. Asi se alcanza la presién
deseada con la mayor rapidez posible.

2 Cuando el agua empieza a hervir y la presién
de la olla aumenta, el indicador de presién y
la valvula de seguridad suben. El tiempo de
coccién se inicia cuando el vapor se expulsa
mediante el regulador de presién.

5. Para mantener una presién constante, disminu-
ya la intensidad del calor del fogén en funciéon
del nivel de coccién ajustado:
= Posicion suave I: Una vez sea visible el pri-

mer anillo en el indicador de presién

(véase fig. 14/1)

Se aplica a alimentos delicados como, p. €j.,
pescado o fruta

= Posicién rapida 2: Una vez sea visible el
segundo anillo en el indicador de presién
(véase fig. 14/2)




4 Preparar comida

4.3 Disminuir la presién

Fig. 15: Dejar enfriar

Durante todo el proceso de coccion debe ser
visible el anillo correspondiente.

A iADVERTENCIA!

iPeligro de escaldadural

Si la presién continda aumentando, el vapor
de agua caliente sobrante se expulsa por la
abertura del regulador de presién.

= Reduzca la fuente de calor del fogén a
tiempo para prevenir la expulsién de vapor
de agua.

6. Desconecte la fuente de calor del fogén una
vez concluido el tiempo de coccion.

7. Retire con cuidado la olla del fogén y deposite-
la sobre una superficie resistente al calor.

Antes de abrir la olla a presién, debe haberse
liberado la sobrepresién en la misma. Para ello
hay 3 posibilidades disponibles:

1. Dejar enfriar a temperatura ambiente

Con esta variante, deje que la olla a presién se

enfrie sobre una superficie resistente al calor has-

ta que la sobrepresién haya desaparecido por

completo (véase fig. 15).

2Si la vélvula de seguridad ha descendido por
completo, la olla ya no estd sometida a presién.

O AVISO:
10

La temperatura de la olla a presién disminuye
muy lentamente. No debe emplear esta va-
riante de la reduccién de presiéon con alimentos
que deban cocerse al punto, como p. ej. carne
o verdura.
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2. Dejar enfriar bajo agua corriente
O AVISO:
il

Recomendamos el uso de manoplas u objetos
similares.

1. Mantenga la olla a presion bajo agua corriente
fria. Preste atencion a que el chorro de agua
Unicamente fluya por las superficies exteriores
de metal de la tapa (véase fig. 16).
2Si la vélvula de seguridad ha descendido por

completo, la olla ya no estd sometida a pre-
sién.

Fig. 16: Enfriar con agua

3. Despresurizacion rapida
A iADVERTENCIA!

iPeligro de escaldadura por vapor de agua
caliente!

Al usar la despresurizacion rapida, el vapor de
agua caliente se expulsa por la abertura del
regulador de presion.

= Mantenga las manos, la cabeza y el cuerpo
fuera de la zona de peligro.

= Toque el regulador de presién Gnicamente
por la parte posterior que senala hacia el
mango de la tapa para evitar que el vapor
de agua saliente entre en contacto con la
piel.

Fig. 17: Despresurizaciénrapida

= No utilice la despresurizacién rapida con ali-
mentos que hagan espuma facilmente como,
p. €j., sopas, guisos o legumbres.

. . Y
1. Gire el regulador de presién a la posicién “¢

(véase fig. 17).
2El vapor de agua sobrante se expulsa median-
te la abertura en el regulador de presién.

2Si la vélvula de seguridad ha descendido
por completo, la olla ya no estd sometida a
presion.
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4.4 Servir los alimentos C iADVERTENCIA!

iPeligro de quemaduras!

= Toque Unicamente los componentes de plds-
tico de la olla a presién. En caso de ser ne-
cesario, utilice manoplas u objetos similares.

Mantenga las manos, la cabeza y el cuerpo
fuera de la zona de peligro al verter el liqui-
do de coccién.

1. Asegurese de que la valvula de seguridad ha
descendido por completo.

2. Sacuda bien la olla antes de cada apertura
para que las burbujas de vapor no exploten y
no le causen quemaduras. Esto reviste espe-
cial interés durante la despresurizacién rapida
o con agua corriente.

3. Desplace el deslizador de apertura hasta la
posicion delantera y gire la tapa hasta el tope
en contra de las agujas del reloj (véase fig.
18).

4. Levante la tapa hacia arriba.

5. Dado el caso, vierta el liquido de coccién en
el fregadero y situe la olla a presién sobre
una superficie resistente al calor.

6. Extraiga los alimentos. Antes de servirlos,
complete el plato en funcién de la receta.

Fig. 18: Abrir la tapa




5.1 Dejar enfriar la olla
a presion

5.2 Limpiar la olla
a presion

Fig. 19: Limpiar la olla y el
anillo hermético

A iADVERTENCIA!

iPeligro de quemaduras!

= No toque las superficies metdlicas de la olla
a presion tras el proceso de coccién con las
manos desnudas. Dichas superficies pueden
estar muy calientes independientemente de
que se haya reducido la presion.

= En caso de ser necesario, utilice manoplas
u objetos similares.

Por motivos de seguridad, realice los siguientes
pasos tras haber finalizado el proceso de coccién:

1. Asegurese de que la fuente de calor del fogén
esté desconectada.

2. Deje que la olla a presién se enfrie totalmente.

O AVISO:
1

Puede llenar la olla a presién con un poco de
agua para evitar que los restos de comida se
sequen.

A iADVERTENCIA!

iPeligro por la averia de las funciones de segu-
ridad!

Si la olla a presién no recibe el mantenimiento

adecuado, existe el peligro de que las funciones
de seguridad queden bloqueadas por restos de
comida y dejen de funcionar.

= Limpie a fondo la olla a presién después de
cada uso.

1. Retire el anillo hermético del borde de la tapa.

2. Limpie la olla y el anillo hermético con un pro-
ducto de limpieza suave y agua corriente
(véase fig. 19).

| ATENCION!

°
iLa tapa de la olla a presién y el anillo her-
mético no pueden introducirse en el lavava-
jillas!




Fig. 21: Retirar el regulador
de presién

Fig. 22: Almacenamiento

3. Limpie la tapa con agua corriente. Asegurese

de limpiar a fondo la parte inferior de la tapa y

de eliminar los restos de comida de las valvulas

(véase fig. 20).

. Girar el regulador de presién a la posicién

“>. Levante el regulador de presién hacia
arriba (véase fig. 21). Limpie el regulador de
presién con agua corriente.

. Seque los componentes limpiados.
. Coloque el regulador de presién en la tapa.

Gire el regulador de presién en el sentido
de las agujas del reloj hasta que se note una
resistencia.

. Deposite la tapa con el anillo hermético al

revés sobre la olla. Asi se protege el anillo
hermético (véase la fig. 22).

. Guarde la olla a presién, una vez esté fria,

limpia y seca:

= en un lugar fresco y seco,

= fuera del alcance de los nifos,

= y alejada de objetos agudos y afilados.

= En ninglUn caso ponga objetos sobre la el
aparato.



6.1 Reparar las averias por si mismo
& iADVERTENCIA!

iLas averias pueden provocar un uso inseguro!

= Deje de utilizar la olla a presién si estd daiiada. Si durante su uso la olla a
presion presenta sefiales de averias, apague inmediatamente la fuente de
calor del fogén. Deje enfriar la olla a presién y después retirela del fogén.

= No intente reparar la olla a presiéon.

Averia

La tapa solo
se puede
cerrar con

dificultad.

El deslizador
de apertura
solo se puede
accionar con

dificultad.

Pese a la
larga fase de
calentamien-
to, no hay
presién en la
olla.

El vapor

de agua se
escapa por el
borde de la
tapa.

Posible(s) causa(s)

La friccién entre el
anillo hermético y la
olla es demasiado
grande.

La olla estéd deforma-
da.

El mercanismo de
cierre en el mango de
la tapa esté sucio.

El mecanismo de cie-
rre esta danado.

No se ha llegado a la
cantidad minima de
llenado.

La fuente de calor
estd demasiado baja.

El anillo hermético no
esta colocado correc-
tamente.

El anillo hermético
esta danado.

El anillo hermético no
aisla correctamente.

Posible solucion

Humedezca el borde de la olla con
una pequena cantidad de aceite para
cocinar.

Péngase en contacto con el servicio de
atencién al cliente de Zwilling.

Limpie a fondo el mango de la tapa
con agua corriente.

Sustituya el mango de la tapa.

Llene al menos 1/3 de la olla con
agua.

Aumente el nivel de coccién del fogon.

Asegurese de que el diametro del fo-
gon es lo suficientemente grande.

Coloque fijamente el anillo hermético
en el borde de la tapa.

Sustituya el anillo hermético.

Coloque fijamente el anillo hermético
en el borde de la tapa.

Sustituya el anillo hermético en caso de
que esté danado.
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Averia

El vapor

de agua se
escapa por el
indicador de
presion.

La olla esta
sometida a
presién, pero
la véalvula de
seguridad no
sube.

El regulador
de presién
solo se puede
mover con
dificultad.

6.2 Servicio de atencion al cliente

Posible(s) causa(s)

La junta del indicador
de presion no estd co-
locada correctamente.

La junta del indicador

de presion estd danada.

La valvula de seguri-
dad esté bloqueada.

El regulador de pre-
sién esté sucio.

El regulador de pre-
sién esta danado.

Posible solucién

Coloque la junta fijamente en la abertu-
ra de la parte inferior de la tapa.

Sustituya el anillo hermético.

Limpie la valvula de seguridad en la parte
posterior de la tapa con agua corriente.
En caso de danos en la valvula de seguri-
dad, péngase en contacto con el servicio
de atencién al cliente de Zwilling.

Retire el regulador de presion y limpie-
lo en agua corriente.

Sustituya el regulador de presion.

En caso de que necesite piezas de repuesto o de que las averias no puedan
reparase con la ayuda de la tabla situada mas arriba, péngase en contacto con
nuestro servicio de atencién al cliente.

(véase el sobre “Lista de servicios de atencién al cliente por paises”)

O AVISO:
1

Podrd encontrar una lista de las piezas de repuesto en el cap. “8”.

6.3 Garantia

El producto tiene una garantia legal de 2 anos. La garantia no incluye los dafios
derivados de la inobservancia del manual de instrucciones, del manejo inadecua-
do o del desgaste normal.

El uso en el Gmbito profesional y las sefales de uso que no vayan mads allé del
plano estético también quedan excluidas de la garantia.

Esta garantia no incluye:
= |la valvula de seguridad
= el regulador de presién
= el anillo hermético

Estas piezas se ven sometidas al desgaste natural.
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6.4 Eliminaciéon de residuos respetando el medio ambiente

iNo elimine los componentes metdlicos de la olla a presién con los residuos do-
mésticos!

En lugar de ello, deposite la olla a presién en un punto de reciclaje para este tipo
de materiales.

Elimine adecuadamente el material de embalaje que ya no necesite.




7 Resumen del tiempo de coccion

O AVISO:
10

Los tiempos de coccién que se indican a continuaciéon son valores orientativos. Los
tiempos de coccién exactos dependen, entre otros factores, del tamano y la fres-
cura de los alimentos que deben cocerse. Probando diversas recetas podra ganar

experiencia répidamente y determinar el tiempo de coccién para cada plato.

Carne y pescado

Alimento Nivel Nivel de Reducir presién Advertencia
que debe de coc- coccion

cocerse cion (min.)

Cerdo y ternera

Cerdo tro- 2 5-7 Enfriar

ceado Despresurizacién répida N
Goulash de 2 10-15  Enfriar

cerdo Despresurizacién répida -
Asado de 2 20-25  Enfriar

cerdo Despresurizacién rapida -
Ternera tro- 2 5-7 Enfriar

ceada Despresurizacién répida -
Goulash de 2 10-15  Enfriar

ternera Despresurizacion rapida N
Pierna de ter- 2 25-30  Enfriar

nera entera Despresurizacién répida -
Lengua de 2 15-20  Enfriar

ternera Despresurizacion rapida N
Asado de 2 20-25  Enfriar

ternera Despresurizacién répida -
Carne bovina

Pastel de 2 10-15  Enfriar

CES Despresurizacién répida -
Sauerbraten 2 30-35  Enfriar

(plato aleman Despresurizacion réapida

hecho con -
carne asada y

marinada)

Lengua de 2 45 - 60  Enfriar

vaca

Despresurizacién réapida
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Alimento
que debe
cocerse

Carne tro-
ceada

Goulash

Filetes de
carne

Asado de vaca

Pollo
Sopa de pollo

Piezas de pollo

Pierna de
pavo

Ragl de pavo

Filetes de
pavo

Carne de caza

Asado de
conejo

Lomo de
conejo

Asado de
ciervo

Goulash de
ciervo

Cordero

Ragu de cor-
dero

Asado de
cordero

Nivel
de coc-
cion

2

Nive!’de
coccion
(min.)
6-8
15-20
15-20
35-45
20-25
6-8
25-30
6-10
2-3
15-20
10-15
25-30
15-20
20-25
25-30

Reducir presiéon

Enfriar
Despresurizacién rapida
Enfriar
Despresurizacién répida
Enfriar
Despresurizacién réapida
Enfriar
Despresurizacién répida

Enfriar
Despresurizacién répida

Enfriar

Despresurizacién réapida
Enfriar
Despresurizacién répida
Enfriar
Despresurizacién rapida
Enfriar

Despresurizacién répida

Enfriar

Despresurizacién répida
Enfriar
Despresurizacién réapida
Enfriar
Despresurizacién répida

Enfriar

Despresurizacién rapida

Enfriar
Despresurizacién répida
Enfriar

Despresurizacién répida

Advertencia

max. 1/2 de la
capacidad de
llenado




7 Resumen del tiempo de coccion

Alimento Nivel Nivel de Reducir presion Advertencia
que debe de coc- coccidon

cocerse cion (min.)

Pescado

Filetes de pes- 1 2-3 Enfriar

cado -

Despresurizacién rapida
Pescado entero 1 3-4 Enfriar

Despresurizacién répida
Ragu 1 3-4 Enfriar

Despresurizacién répida

Verdura
Alimento Nivel Nivel de Reducir presion Advertencia
que debe de coc- coccidon
cocerse cion (min.)
Verdura
Berenjenas, 1 2-3 Enfriar e .
D |§|n despresurlza-
:)omaies’ cién rapidal
Coliflor 1 3-5 Enfriar . .
imiento iSin despresuriza-
guerro cién répidal
Guisantes 1 4-6 Enfriar . .
apio iSin despresuriza-
cglinabo cién rapida!
Hinojo 1 5-8 Enfriar iSin d .
zanahorias |§[n espresuriza-
col de Milan cionpanical
Judias 2 7-10 Enfriar . .
col verde iSin despresuriza-
5| et cién rapidal
Col agria 2 10-15  Enfriar iSin despresuriza-
cién rapida!
Remolacha 2 15-25  Enfriar iSin despresuriza-
cién rapidal
Patatas con sal 2 6-8 Enfriar iSin despresuriza-
cién rapidal
Patatas con piel 2 6-10 Enfriar iSin despresuriza-

cién rapida!




7 Resumen del tiempo de coccion

Legumbres y cereales

Alimento Nivel
que debe de coc-
cocerse cion
Guisantes 2
judias
lentejas
Trigo sarraceno 2
Mijo
Maiz 2
arroz
harina de
escanda
Arroz con leche 2
Arroz de grano 2
largo
Arroz integral 2
Trigo 2
centeno

Verdura
Alimento Nivel
que debe de coc-
cocerse ciéon
Cerezas 1
ciruelas
Manzanas 1
peras

Nivel de
coccion
(min.)

10-15

7-10

6-15

20-25

12-15

10-15

Nivel de
coccion
(min.)

2-5

Reducir
presion
Enfriar

Enfriar

Enfriar

Enfriar

Enfriar

Enfriar

Enfriar

Reducir

presion

Enfriar

Enfriar

Advertencia

méx. 1/2 de la capacidad de
llenado

iSin despresurizacién rapidal

méx. 1/2 de la capacidad de
llenado

iSin despresurizacién réapidal

max. 1/2 de la capacidad de
llenado

iSin despresurizacién rapidal

méx. 1/2 de la capacidad de
llenado

iSin despresurizacién répidal

méx. 1/2 de la capacidad de
llenado

iSin despresurizacién rapidal

méx. 1/2 de la capacidad de
llenado

iSin despresurizacién rapidal

méx. 1/2 de la capacidad de
llenado

iSin despresurizacién réapidal

Advertencia

méx. 1/2 de la capacidad de
llenado

iSin despresurizacién rapidal

méx. 1/2 de la capacidad de
llenado

iSin despresurizacién rapidal




8 Accesorios y piezas de repuesto

Pieza de repuesto

Filtro de
silicona

Regulador de
presiéon

Junta del
indicador de
presion

Anillo hermé-
tico

Mango con
proteccién con-
tra las llamas

Asa lateral con
proteccién con-
tra las llamas

Accesorio per-
forado para co-
cinar al vapor
con tripode

Accesorio para
cocinar al va-
por sin perforar
con tripode

Escurridor para
freir

NUmero

de articulo

99970-371

99970-365

99970-368

99970-370

99970-362

99970-361

64202-822-0

64202-922-0

64204-022-0

Codigo EAN

4009839362026

4009839361968

4009839361999

4009839362019

4009839361937

4009839361920

4009839370601

4009839370595

4009839370618
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1 Misvure di sicurezza

1.1 Per le presenti istruzioni

Le indicazioni importanti per la sicurezza sono contrassegnate in modo particola-
re. Osservare assolutamente queste indicazioni per evitare incidenti e danni alla
pentola a pressione:

A AVVERTIMENTO!

Indica avvertenze, la cui inosservanza comporta I'insorgenza del pericolo
di lesioni e di morte.

| ATTENZIONE!
[ ]

Indica avvertenze, la cui inosservanza comporta l'insorgenza del pericolo
di danni materiali.

O AVVERTENZA:
10

Evidenzia consigli e ad altre informazioni utili.

La non osservanza di queste istruzioni pud provocare gravi lesioni o danni alla
pentola a pressione e al piano di cottura.

= Leggere completamente le istruzioni per I'uso prima di utilizzare la pentola
a pressione.

= Conservare bene le istruzioni per I'uso. In caso di inoltro della pentola
a pressione a terzi, consegnare anche le istruzioni per I'uso.

O AVWVERTENZA:
10

E possibile scaricare le istruzioni dall’indirizzo web www.zwilling.com.

1.2 Bambini e determinate categorie di persone

Per determinate categorie di persone sussiste un maggiore pericolo di lesioni:

= Non usare mai la pentola a pressione in presenza di bambini.

= La pentola a pressione non pud essere utilizzata da bambini.

= Tenere lontani i bambini dalla pentola a pressione, anche dopo la cottura.
Sussiste il pericolo di ustioni e scottature su superfici esterne molto calde e
a causa di fuoriuscita di vapore bollente.

= La pentola a pressione puo essere utilizzata da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali, o prive di esperienza o della necessaria conoscen-
za, purché sotto stretta sorveglianza di una persona responsabile oppure dopo
che le stesse abbiano ricevuto istruzioni relative all’uso sicuro dell’apparecchio
e alla comprensione dei pericoli ad esso inerenti.

= Tenere lontani i bambini dal materiale di imballaggio. Sussiste il pericolo di
soffocamento.




1 Misvure di sicurezza

1.3 Pericolo di incendio e di esplosione

In caso di utilizzo scorretto della pentola a pressione e del piano di cottura molto

caldo, sussiste pericolo di incendio. In casi estremi la pentola a pressione pud

esplodere, se p. es., a causa di pulizia inadeguata, le funzioni di sicurezza descritte

nel cap. “1.8" si alterano fino a guastarsi.

Per mantenere al minimo il rischio di incendio ed esplosione, osservare sempre

le indicazioni seguenti:

= Non apportare alcuna modifica alle funzioni di sicurezza.

= Assicuratevi che la pentola sia perfettamente chiusa prima di metterla sul fuoco.

= Non utilizzare mai la pentola a pressione senza acqua e fare attenzione che du-
rante la cottura I'acqua non evapori completamente, perché in tal caso possono
verificarsi gravi danni dovuti al surriscaldamento della pentola a pressione e del
piano di cottura.

= Attenersi rigorosamente alle quantita prescritte:

— Minimo: 1/3 della capacita della pentola
— Massimo: 2/3 della capacita della pentola
Utilizzando alimenti che producono schiuma o che si dilatano molto come per
es. il riso, verdure secche o legumi, la pentola pué essere riempita soltanto fino
a meta.
= Non utilizzare mai la pentola a pressione per riscaldare grasso o olio
sotto pressione.
= | vapori alcolici sono infiammabili. Non utilizzare pertanto bevande ad elevato
tasso alcolico per la cottura di alimenti sotto pressione. In caso di ricette a base
alcolica, portare gli alimenti a cottura 2 minuti prima di applicare il coperchio.
= Non utilizzare mai la pentola a pressione nel forno o nel forno a microonde.
= Non lasciare mai la pentola a pressione incustodita dopo aver acceso il piano
di cottura.
= Non appoggiare mai oggetti o materiali facilmente infiammabili in prossimita
del piano di cottura e della pentola a pressione.
= Dopo la cottura, appoggiare la pentola a pressione esclusivamente su superfici
resistenti al calore.

1.4 Superfici molto calde

Durante la cottura, la pentola a pressione si riscalda intensamente. Sussiste grande
pericolo di ustioni:

= Non toccare mai le parti calde della pentola a pressione a mani nude. Se ne-
cessario, utilizzare guanti termoisolanti o simili.

= Non verificare mai la temperatura della pentola a pressione tramite contatto
diretto.

= Toccare la pentola a pressione esclusivamente sui suoi componenti in plastica.




1 Misvure di sicurezza

1.5 Pericolo di scottature a causa di vapore bollente

Le pentole a pressione svolgono la cottura sotto pressione. In caso di utilizzo inap-
propriato della pentola a pressione, possono verificarsi scottature dovute alla fuo-
riuscita di vapore bollente.

= Durante lo scarico rapido del vapore, tenere le mani, la testa e il corpo lontani
dalla zona di pericolo. Se necessario, utilizzare guanti termoisolanti o simili.

= Non cercare mai di aprire la pentola a pressione con forza. Tenere il coperchio
bloccato finché la pressione interna non & completamente scaricata (valvola
di sicurezza completamente abbassata).

= Muovere la pentola sotto pressione soltanto con molta cautela mediante la mani-
glia e i manici. Evitare di trasportare la pentola a pressione per lunghi percorsi.

= Non immergere mai la pentola sotto pressione in un contenitore con acqua.

= Scuotere leggermente la pentola a pressione prima di aprirla. In questo modo
viene impedito che le bolle di vapore rimaste negli alimenti provochino spruzzi
di liquido bollente.

= Dopo la cottura, versare con cautela dalla pentola I'acqua calda. Tenere le
mani, la testa e il corpo lontani dalla zona di pericolo.

= Non incidere mai il cibo che durante la cottura puo dilatarsi come p. es. carne
con pelle (p. es. lingua). Aspettare a tagliare la carne poco prima di servire in
tavola, quando la pelle non & pivu gonfia.

1.6 In caso di rilevamento di un difetto
Un apparecchio difettoso pud comportare danni materiali e lesioni:

= Prima dell’utilizzo, verificare sempre che la pentola a pressione non presenti
danni. In caso di accertamento di un danno, rivolgersi immediatamente al ser-
vizio di assistenza clienti di Zwilling. Non utilizzare mai una pentola a pressione
difettosa o che abbia accessori difettosi.

= Prima dell’utilizzo, verificare sempre le funzioni di sicurezza della pentola
a pressione (vedi cap. “4.1").




1 Misvure di sicurezza

1.7 Come vutilizzare in modo sicuro la pentola a pressione

La pentola a pressione pué essere utilizzata esclusivamente nell’ambito domestico
per la cottura di determinate pietanze. Non é adatta per uso commerciale.

L'utilizzo scorretto della pentola a pressione pud provocare I'insorgenza di pericoli:

= Utilizzare la pentola a pressione soltanto sui seguenti piani di cottura:

B W

Fornello Piano di Piano di cot-  Piano di cot- Piano di
a gas cottura a tura elettrico tura Ceran cottura con
induzione piastra alo-
gena

= Accertarsi che il diametro del piano di cottura coincida con il diametro del fondo
della pentola. In caso di fornello a gas, accertarsi che le fiamme non fuoriesca-
no dal fondo della pentola.

= |n caso di piano cottura a induzione, elevate emissioni di calore possono pro-
vocare un rumore simile a ronzio. Questo rumore & di natura tecnica e non &
riconducibile a un difetto del piano di cottura o della pentola a pressione. Se il
diametro del piano di cottura non corrisponde a quello del fondo della pentola,
& possibile che il piano di cottura non reagisca.

= Nella pentola a pressione sono possibili tutti i tipi di cottura:
— Bollitura
— Cottura a fuoco lento
— Cottura a vapore
— Rosolamento
Rosolare le pietanze con grassi soltanto con coperchio aperto.
= Non utilizzare mai la pentola per friggere pietanze sotto pressione (attenzione,
solo con pentole a partire da 6 litri di volume)!
= Non utilizzare la pentola a pressione per scopi medici, come per es. per steriliz-
zare.

= Utilizzare esclusivamente accessori della pentola a pressione in dotazione o
acquistati successivamente da noi (vedi anche cap. “8").

= Non utilizzare la pentola a pressione in luoghi non protetti dagli agenti atmo-
sferici, come p. es. i campeggi all’aria aperta.

= Sostituire regolarmente le parti usurate (v. cap. “6.3” Garanzia). Le parti che
presentano macchie, crepe o altri danneggiamenti riconoscibili o che non stan-
no correttamente in sede, devono essere sostituite con pezzi originali ZWILLING.




1 Misvure di sicurezza

1.8 Panoramica delle funzioni di sicurezza

Pos. Nomenclatura dei componenti
1 Valvola di sicurezza
Indicatore di pressione

Regolatore di pressione

AW DN

Finestra di sicurezza

Fig. 1: Funzioni di sicurezza

Valvola di sicurezza

= Chiusura:
finché la pentola non & completamente chiusa, la valvola di sicurezza non puo
sollevarsi verso I'alto e la pentola a pressione non produce alcuna pressione.

= Apertura:
quando aumenta la pressione nella pentola, la valvola di sicurezza blocca
automaticamente la levetta di apertura, impedendo in tal modo I'apertura sotto
pressione. La levetta di apertura pud essere sbloccata soltanto se la pressione
interna & completamente scaricata (valvola di sicurezza completamente abbas-
sata).

Indicatore di pressione

Quando nella pentola aumenta la pressione si solleva l'indicatore di pressione.
Lindicatore di pressione dispone di 2 marcature rossi a forma di anello, che aiuta-
no a mantenere la temperatura ottimale durante la cottura:

= 1. Anello: Livello delicato 1ca. 60 kPa (0,6 bar) con 110 °C
= 2. Anello: Livello rapido 2 ca. 100 kPa (1,0 bar) con 120 °C

Regolatore di pressione con dispositivo di scarico del vapore

Impostare mediante il regolatore di pressione il livello di cottura desiderato. Nel
caso in cui la pressione nella pentola superi i valori sopra indicati, nel regolatore
di pressione si apre automaticamente una valvola e il vapore fuoriesce attraverso
il dispositivo di scarico del vapore.

Finestra di sicurezza

La finestra di sicurezza integrata nel coperchio & un ulteriore elemento di sicurez-
za. In caso di pressione eccessiva all’interno della pentola a pressione, I'anello

di tenuta si comprime verso |'esterno attraverso questa finestra e il vapore puod
fuoriuscire.




2 Panoramica

2.1 Pentola a pressione in dettaglio

Fig. 2: Parte superiore del coperchio in dettaglio

Pos. Nomenclatura Funzione
dei componenti

1 La maniglia laterale garantisce il trasporto e lo svuotamento sicuri
della pentola a pressione

2  Indicatore di pressione si solleva con I'aumento di pressione e serve
a monitorare il livello di cottura

3  Valvola di sicurezza si solleva con I'aumento di pressione e blocca
il coperchio

4  Regolatore di pressio- serve a regolare il livello di cottura e a scaricare
ne con dispositivo di il vapore dalla pentola a pressione
scarico del vapore

5  Levetta di apertura per sbloccare il coperchio

6  Manico del coperchio  per aprire e chiudere il coperchio, nonché per

7 Manico del coperchio il trasporto sicuro della pentola a pressione

8 Linea di marcatura per applicare correttamente il coperchio sulla
pentola

9  Fondo SIGMA Classic il fondo a sandwich di SIGMA Classic dispone di
un nucleo in alluminio e garantisce una distribu-
zione e immagazzinamento ottimali del calore.
Cid consente di impostare anticipatamente il
fornello gas o la piastra elettrica a basse tempe-
rature, con conseguente risparmio energetico.




2 Panoramica

Fig. 3: Parte inferiore del coperchio in dettaglio

Pos. Nomenclatura dei componenti Funzione

1 Coperchio per chiudere ermeticamente la pentola a
pressione

Indicatore di pressione (lato inferiore) -

3 Regolatore di pressione (lato inferiore)
+ filtro in silicone

Valvola di sicurezza (lato inferiore) -

Pentola per contenere liquido di cottura e cibo

6 Anello di tenuta per chiudere ermeticamente la pentola
a pressione

2.2 Modalita di funzionamento delle pentole a pressione

Con una pentola a pressione & possibile cuocere alimenti a temperature piv ele-
vate della normale temperatura di ebollizione di 100 °C. Grazie alla temperatura
di cottura piu elevata, il tempo di cottura diminuisce di circa un terzo. Cidé compor-
ta un netto risparmio energetico. Gli aromi, il gusto e le vitamine restano inoltre
per lo piv inalterati grazie al breve periodo di cottura.

Laumento del punto di ebollizione viene raggiunto nel modo seguente:

nella pentola viene versata acqua sugli alimenti e il coperchio viene chiuso ermeti-
camente. Durante il riscaldamento una parte dell’acqua vaporizza, generando una
sovrapressione che aumenta la temperatura di ebollizione fino a 120 °C.

H "7 La pressione desiderata viene impostata sul regolatore di
pressione:

Posizione 1 Livello delicato ca. 60 kPa (0,6 bar) con 110 °C

Posizione 2 Livello rapido ca. 100 kPa (1,0 bar) con 120 °C

(&.&

Posizione "¢ per lo scarico rapido del vapore

Posizione " per la rimozione e la pulizia del regolato-

Fig. 4: Regolatore re di pressione

di pressione




2 Panoramica

Le pentole a pressione sono particolarmente adatte alla cottura delicata di pietan-
ze che di solito richiedono un lungo periodo di cottura.
Per citare alcuni esempi:

= Zuppe

= Stufati

= Pietanze di carne (spezzatino ecc.)
= Pietanze di verdura (patate, legumi)

2.3 Dati tecnici

Modello Pentola a pressione
Capacita 4L 6L
D pentola 22 cm 22 cm

Indicazioni della targhetta identificativa

= PIANO DI COTTURA
CERAN

= PIANO DI COTTURA
CON PIASTRA

ALOGENA La pentola a pressione & adatta per tutti i diversi piani
= PIANO DI COTTURA di cottura.
ELETTRICO

= PIANO DI COTTURA
A INDUZIONE

= FORNELLO A GAS
c € Marcatura CE

= P1: ca. 60 kPa
(0,6 bar)

- I(’12:b2<:). [yl Livelli di pressione della pentola a pressione

= PS: ca. 300 kPa
(3 bar)




3 Prima del primo utilizzo

1. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio e gli
adesivi.

2. Smaltire i materiali di imballaggio nel rispetto
dell’ambiente oppure conservarli per un suc-
cessivo utilizzo.

3. Verificare la completezza e integrita della forni-
tura (cfr. confezione).

71 AVVERTENZA:

In caso di parti mancanti o difettose, non
utilizzare la pentola a pressione. Rivolgersi
immediatamente al rivenditore dove & stata
acquistata la pentola a pressione o al servizio
di assistenza clienti di Zwilling.

4. Mettere la levetta di apertura nella posizione
anteriore e ruotare il coperchio fino all’arresto
in senso antiorario (vedi fig. 5).

5. Sollevare il coperchio verso I'alto.

6. Togliere I'anello di tenuta dal bordo del coper-
chio (vedi fig. 6).

7. Pulire i componenti della pentola a pressione
prima del primo utilizzo nel modo seguente:

! ATTENZIONE!

Danni materiali a causa di pulizia inappro-

priata:

= Nel lavare la pentola non utilizzare stru-
menti di pulizia duri come lana d’acciaio e
detergenti aggressivi come diluenti, alcol
ecc.

Fi.g. 7: Estrarre I'anello = La pentola a pressione non & adatta al
di tenuta lavaggio in lavastoviglie.




3 Prima del primo utilizzo

Lavare a mano la pentola, il coperchio e I'a-
nello di tenuta con un detergente delicato
(vedi fig. 7).

8. Asciugare i componenti lavati.

9. Inserire I'anello di tenuta nel coperchio. Pre-
mere |'anello di tenuta sotto le inarcature nel
bordo del coperchio.

Fig. 6: Lavare la pentola
a pressione




4 Preparazione di pietanze

4.1 Preparazione della Prima della cottura, devono essere verificate le
pentola a pressione  funzioni di sicurezza sulla pentola a pressione.
A AVVERTIMENTO!

Pericolo a causa di fuoriuscita incontrollata di va-

pore in caso di guasto delle funzioni di sicurezza!

= Non utilizzare mai la pentola a pressione se le
funzioni di sicurezza sono guaste.

= Non apportare alcuna modifica alle funzioni
di sicurezza.

= |n caso di danneggiamenti all’indicatore di
pressione, alla valvola di sicurezza o all’anello
di tenuta, provvedere alla loro sostituzione.
Rivolgersi al rivenditore autorizzato di prodotti
Zwilling oppure direttamente al servizio di
assistenza clienti di Zwilling.

1. Verificare il buon funzionamento della valvola
di sicurezza (fig. 8/1) e dell’'indicatore di pres-
sione (fig. 8/2).

2. Controllare che I'anello di tenuta sia corretta-
mente in sede nel bordo del coperchio.

Fig. 8: Verificare le funzioni
di sicurezza

3. Riempire la pentola per almeno 1/3 di acqua
(v. fig. 9/1). A seconda della ricetta, & possibile
utilizzare come liquido di cottura anche il brodo.

A AVVERTIMENTO!

Pericolo di incendio!
= Non utilizzare mai la pentola a pressione
con una quantita insufficiente di acqua.

4. Mettere la pentola su un piano di cottura adat-
to (vedi cap. “1.7").

Fig. 9: Rispettare i limiti 5. Introdurre il cibo da cuocere nella pentola.

di riempimento Fare attenzione che il contenuto della pentola

non superi i 2/3 della sua capacitd complessiva
(vedi fig. 9/3).




4 Preparazione di pietanze

A AVVERTIMENTO!

Pericolo di traboccamento di acqua bollente

= Utilizzando alimenti che producono schiuma o
che si dilatano molto, come per es. riso, ver-
dure secche o legumi, la pentola pud essere
riempita soltanto fino a meta (vedi fig. 9/2).

6. Mettere il coperchio sulla pentola (vedi fig. 10/1).
7. Ruotare il coperchio fino all’arresto in senso ora-
rio (vedi fig. 10/2).

2 Quando la levetta di apertura scatta udibilmente
in posizione, il coperchio é chiuso ermeticamente.

««

Fig. 10: Chiudere il coperchio

4.2 Cottura delle pieiclnze c AVVERTIMENTO!

Pericolo di ustionil

= Dopo aver acceso il piano di cottura, non tocca-
re le parti metalliche della pentola pressione a
mani nude.

= Toccare la pentola a pressione esclusivamente
sui suoi componenti in plastica. Se necessario,
utilizzare guanti termoisolanti.

7 1. Impostare sul regolatore di pressione il livello di
cottura desiderato (vedi fig. 11).

= Livello delicato 1ca. 60 kPa (0,6 bar) con 110 °C
= Livello rapido 2 ca. 100 kPa (1,0 bar) con 120 °C

O AVVERTENZA:
1L

La scelta del livello di cottura adatto dipende
in primo luogo dal tipo di cibo da cuocere.

Nel cap. “7” & possibile consultare il livello di
cottura consigliato per i diversi tipi di alimenti.
Fig. 11: Impostare il livello Per le ricette specifiche da pentola a pressione,
di cottura viene spesso indicato il livello di cottura adatto.




4 Preparazione di pietanze

Cottura con accessori complementari
(A) Cestello per cottura a vapore (fig. 12)

2. Mettere il treppiede sul fondo della pentola e
posizionare il cestello riempito sul treppiede.

3. Versare 1 litro d’acqua nella pentola. Gli ali-
menti vengono cotti delicatamente mediante
il vapore generato.

(B) Cestello per frittura (fig. 13)

Fig. 12: Cestello per cottura AVVERTIMENTO!
a vapore / n \

Grasso bollente!

= 'accessorio per friggere non pud mai essere
utilizzato con la pentola chiusa sotto pres-
sione.
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= Friggere solo se il volume della pentola &
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= Utilizzare I'accessorio per friggere soltanto
con la pentola a pressione aperta oppure
utilizzando un coperchio di vetro (vedi cap.
Accessori “8").
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4. Attivare |'emissione di calore del piano di cottura.

i AVVERTENZA:

Consigliamo di impostare il piano di cottura
sul livello di cottura piv elevato. In questo
modo la pressione desiderata viene rag-
giunta il prima possibile.

2 Quando l'acqua inizia a bollire e sale la pres-
sione nella pentola, I'indicatore di pressione
e la valvola di sicurezza si sollevano. Il tempo
di cottura inizia solo quando il vapore viene
scaricato attraverso il regolatore di pressione.

_a 5. Ridurre I'emissione di calore del piano di cot-
tura in base al livello di cottura impostato, per
Fig. 14: Controllare il livello mantenere la pressione costante:
di cottura = Livello delicato T: quando appare il 1° anello
sull’indicatore di pressione (vedi fig. 14/1)
Questo livello di cottura & adatto a pietanze
delicate, p. es. a base di pesce o frutta

= Livello rapido 2: quando appare il 2° anello
sull’indicatore di pressione (vedi fig. 14/2)




4 Preparazione di pietanze

Il rispettivo anello deve restare visibile durante
I'intera cottura.

A AVVERTIMENTO!

Pericolo di scottature!

Con I"'aumento continuo della pressione, il
vapore eccedente fuoriesce attraverso |'aper-
tura sul regolatore di pressione.

= Ridurre tempestivamente la temperatura
del piano di cottura per prevenire la fuoriu-
scita di vapore.

6. Al termine della cottura, spegnere il piano di
cottura.

7. Togliere con cautela la pentola a pressione dal
piano di cottura e appoggiarla su una superfi-
cie resistente al calore.

4.3 Scarico

. Prima di procedere con I'apertura della pentola a
della pressione

pressione, & necessario scaricare la sovrapressio-
ne. Per fare questo ci sono 3 possibilita:

1. Far raffreddare a temperatura ambiente

In questo caso si lascia raffreddare la pentola a
pressione su una superficie resistente al calore
finché la sovrapressione non & completamente
scaricata (vedi fig. 15).

2 Quando la valvola di sicurezza si &€ comple-

tamente abbassata, la pentola a pressione &
senza pressione.

Fig. 15: Far raffreddare

O AVVERTENZA:
1L

La temperatura nella pentola a pressione si
riduce soltanto molto lentamente. Di conse-
guenza, questa variante per la riduzione della
pressione non dovrebbe essere utilizzata per
pietanze che devono essere cotte a tutto punto,
come per es. carne o verdure.




4 Preparazione di pietanze

Fig. 16: Raffreddare
con acqua

Fig. 17: Scarico rapido
del vapore

2. Far raffreddare sotto I'acqua corrente
i AVVERTENZA:

Consigliamo |'utilizzo di guanti termoisolanti o
simili.

1. Tenere la pentola a pressione sotto I'acqua
corrente fredda. Fare attenzione che il getto
d’acqua scorra esclusivamente sopra le parti
in metallo del coperchio (vedi fig. 16).

2 Quando la valvola di sicurezza si é comple-
tamente abbassata, la pentola a pressione é
senza pressione.

3. Scarico rapido del vapore
A AVVERTIMENTO!

Pericolo di scottature a causa di vapore bol-
lente!

Con lo scarico rapido della pressione, il vapore
bollente fuoriesce attraverso |'apertura sul
regolatore di pressione.

= Tenere le mani, la testa e il corpo lontani
dalla zona di pericolo.

= Toccare il regolatore di pressione esclusiva-
mente nella parte posteriore verso il manico
del coperchio, per impedire il contatto della
pelle con il vapore in fuoriuscita.

= Non utilizzare lo scarico rapido di pressio-
ne con pietanze che producono facilmente
schiuma come p. es. zuppe, stufati o legumi.

1. Ruotare l'indicatore di pressione in posizione
% (vedi fig. 17).
2Il vapore eccedente fuoriesce attraverso
I'apertura sul regolatore di pressione.

2 Quando la valvola di sicurezza si é comple-

tamente abbassata, la pentola a pressione é
senza pressione.




4 Preparazione di pietanze

4.4 Servire Ie pieiunze C AVVERTIMENTO!

Pericolo di ustionil

= Toccare la pentola a pressione esclusivamen-
te sui suoi componenti in plastica. Se neces-
sario, utilizzare guanti termoisolanti o simili.

Durante il versamento del liquido di cottura,
tenere le mani, la testa e il corpo lontani
dalla zona di pericolo.

1. Accertarsi che la valvola di sicurezza sia com-
pletamente abbassata.

2. In linea generale, scuotere sempre la pentola
a pressione prima di aprirla per evitare che lo
scoppio di eventuali bolle di vapore provochi
scottature. E particolarmente importante adot-
tare questo accorgimento in caso di scarico
rapido del vapore o sotto acqua corrente.

3. Mettere la levetta di apertura nella posizione
anteriore e ruotare il coperchio fino all’arresto
in senso antiorario (vedi fig. 18).

4. Sollevare il coperchio verso I'alto.

5. Versare evt. il liquido di cottura nel lavandino
e appoggiare la pentola a pressione su una
superficie resistente al calore.

6. Estrarre il cibo cotto dalla pentola. Rifinire la
pietanza secondo ricetta e servire.

Fig. 18: Aprire il coperchio




5 Dopo l'uso

5.1 Far raffreddare la
pentola a pressione

5.2 Lavare la pentola
a pressione

Fig. 19: Lavare la pentola e
I'anello di tenuta

& AVVERTIMENTO!

Pericolo di ustionil

= Al termine della cottura, non toccare le parti
metalliche della pentola pressione a mani
nude. Indipendentemente dalla riduzione
di pressione eseguita in precedenza, queste
possono essere ancora molto calde.

= Se necessario, utilizzare guanti termoisolanti
o simili.

Al termine della cottura, attenersi per motivi di

sicurezza alle seguenti disposizioni:

1. Accertarsi che il piano di cottura sia spento.
2. Far raffreddare completamente la pentola a
pressione.

i AVVERTENZA:
E possibile versare un po’ di acqua nella pen-

tola per evitare che i residui di cibo diventino
secchi e aderiscano alla pentola.

& AVVERTIMENTO!

Pericolo di guasto delle funzioni di sicurezzal

Una pulizia insufficiente della pentola a pressione
pud provocare |'ostruzione dei dispositivi di sicu-
rezza a causa di residui di cibo e il conseguente
guasto delle rispettive funzioni di sicurezza.

= Pulire accuratamente la pentola a pressione
dopo ogni utilizzo.

1. Togliere I'anello di tenuta dal bordo del coper-
chio.

2. Lavare la pentola e I'anello di tenuta con un
detergente delicato sotto acqua corrente
(vedi fig. 19).

| ATTENZIONE!
°
Il coperchio della pentola a pressione e I'a-

nello di tenuta non sono adatti al lavaggio in
lavastoviglie!




5 Dopo l'uso

3. Lavare il coperchio con acqua corrente. Pulire
in modo particolarmente accurato la parte infe-
riore del coperchio e togliere i residui di cibo in
prossimita delle valvole (vedi fig. 20).

4. Girare il regolatore di pressione nella posizione
. Sollevare il regolatore di pressione verso
I'alto (vedi fig. 21). Lavare il regolatore di pres-
sione con acqua corrente.

5. Asciugare i componenti lavati.

6. Inserire il regolatore di pressione nel coper-
chio. Ruotare il regolatore di pressione in senso
orario fino a percepire una netta resistenza.

Fig. 21: Sollevareilregolatore di
pressione

7. Posare al rovescio sulla pentola il coperchio
con l'anello di tenuta. In questo modo I'anello
di tenuta viene protetto (vedi fig. 22).

8. Riporre la pentola a pressione raffreddata,
pulita e asciugata:

= in un luogo fresco e asciutto,
= non accessibile ai bambini e
= |ontano da oggetti affilati e appuntiti.
= Non riporre oggetti sull’apparecchio.

Fig. 22: Posizionamento




6.1 Eliminazione autonoma dei guasti
& AVVERTIMENTO!

L'utilizzo inappropriato e non sicuro della pentola pud causare guasti alla stessal
= Se la pentola a pressione & danneggiata, non utilizzarla. Se durante la fase di
cottura la pentola a pressione presenta evidenti anomalie, spegnere immedia-
tamente il piano di cottura. Far raffreddare la pentola a pressione e rimuover-
la dal piano di cottura.

= Non cercare di riparare la pentola a pressione da soli.

Guasto

Il coperchio
si chiude con
difficolta.

La levetta di
apertura si
aziona con
difficolta.

Malgrado una
lunga fase di
riscaldamento,
non si genera
pressione nella
pentola.

Il vapore
fuoriesce sul
bordo del
coperchio.

Causa/e possibile/i

Lattrito fra I'anello
di tenuta e pentola &
eccessivo.

La pentola & defor-
mata.

Il meccanismo di chiu-
sura sul manico del
coperchio & sporco.

Il meccanismo di chiu-
sura & danneggiato.

La quantita di riem-
pimento ¢ inferiore
alla quantitd minima
prevista.

L'emissione di calore
al piano di cottura é
troppo ridotta.

Lanello di tenuta &
inserito male.

Lanello di tenuta &
danneggiato.

Lanello di tenuta non
é sufficientemente
isolante.

Rimedio possibile

Umettare la pentola con una piccola
quantita di olio commestibile.

Contattare il Servizio di assistenza
cliente Zwilling.

Lavare accuratamente il manico del
coperchio con acqua corrente.

Sostituire il manico del coperchio.

Riempire la pentola per almeno 1/3
di acqua.

Aumentare il livello di emissione del
calore al piano di cottura.

Accertarsi che il diametro del piano
di cottura sia sufficientemente gran-

de.

Inserire correttamente |'anello di
tenuta nel coperchio.

Sostituire I'anello di tenuta.

Inserire correttamente |'anello di
tenuta nel coperchio.

Sostituire I'anello di tenuta in caso di
danneggiamenti.




6 Supporto in caso di

Guasto

Il vapore fuo-
riesce sull’in-
dicatore di
pressione.

Nella pentola
c'é pressione,
ma la valvola
di sicurezza

non si solleva.

Il regolatore

di pressione

si muove con
difficolta.

Causa/e possibile/i

La guarnizione sull’in-
dicatore di pressione &
inserita male.

La guarnizione sull’in-
dicatore di pressione &
danneggiata.

La valvola di sicurezza
& bloccata.

Il regolatore di pressio-
ne € sporco.

Il regolatore di pressio-
ne & danneggiato.

6.2 Servizio clienti

In caso di bisogno di pezzi di ricambio o se i guasti non possono essere eliminati
seguendo la tabella di cui sopra, rivolgersi al nostro Servizio di assistenza clienti.

Rimedio possibile

Inserire correttamente la guarnizione
nell’apertura sul lato inferiore del
coperchio.

Sostituire la guarnizione.

Lavare la valvola di sicurezza sul lato
inferiore del coperchio con acqua
corrente.

In caso di danneggiamenti della val-
vola di sicurezza, contattare il servizio
di assistenza clienti Zwilling.

Sollevare il regolatore di pressione e
lavarlo con acqua corrente.

Sostituire il regolatore di pressione.

(vedi “elenco Servizio di assistenza clienti nei singoli Paesi”)

ﬁ AVVERTENZA:

Un elenco dei pezzi di ricambio & disponibile nel cap. “8".

6.3 Garanzia

Il periodo di garanzia ha una durata di 2 anni. La garanzia non copre danni ricon-
ducibili alla non osservanza delle istruzioni per I'uso, all’utilizzo inappropriato o a
un normale stato di usura.

La garanzia non prevede nemmeno l'impiego in ambito professionale e il rimbor-
so spese per segni di usura rilevanti in ambito puramente estetico.

La garanzia non copre inoltre eventuali danni per:
= Valvola di sicurezza

= Regolatore di pressione

= Anello di tenuta

Questi componenti sono soggetti a usura naturale.




6 Supporto in caso di guasto

6.4 Smaltimento nel rispetto dell’ambiente

Non smaltire i componenti in metallo della pentola a pressione insieme ai rifiuti
domesticil

Consegnare la pentola a pressione presso i depositi di materiali riciclabili locali.
Smaltire in modo appropriato il materiale di imballaggio non piuv utilizzato.




7 Panoramica dei tempi di cottura

O AVVERTENZA:
10

| tempi di cottura indicati qui di seguito sono valori indicativi. | tempi di cottura
esatti dipendono fra le altre cose dalla dimensione e dalla freschezza degli
alimenti. Provando diverse ricette, si acquisisce rapidamente esperienza e si
apprende cosi il tempo di cottura ottimale per le singole pietanze.

Carne e pesce

Tipo di Livello Tempo di Riduzione Avvertenza
alimenti  di cot- cottura della pressione
tura (min.)

Maiale e vitello

Straccetti 2 5-7 Raffreddamento
di maiale Scarico rapido del vapore
Spezzatino 2 10-15 Raffreddamento
di maiale Scarico rapido del vapore
Arrosto 2 20-25 Raffreddamento
di maiale Scarico rapido del vapore
Straccetti 2 5-7 Raffreddamento
di vitello Scarico rapido del vapore
Spezzatino 2 10-15 Raffreddamento
di vitello Scarico rapido del vapore
Ossobuco 2 25-30 Raffreddamento

Scarico rapido del vapore
Lingua 2 15-20 Raffreddamento
di vitello Scarico rapido del vapore
Arrosto 2 20-25 Raffreddamento
di vitello Scarico rapido del vapore
Manzo
Polpettone 2 10-15 Raffreddamento

Scarico rapido del vapore
Arrosto 2 30-35 Raffreddamento
marinato Scarico rapido del vapore
Lingua 2 45 - 60 Raffreddamento
di manzo Scarico rapido del vapore
Straccetti 2 6-8 Raffreddamento

Scarico rapido del vapore
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Tipo di Livello

alimenti di cot-
tura

Spezzatino 2

Involtini 2

Arrosto 2

di manzo

Pollo

Brodo 2

di pollo

Pollo a pezzi 2

Cosce 2

di tacchino

Ragu 2

di tacchino

Cotolette 2

di tacchino

Cacciagione

Arrosto 2

di lepre

Dorso 2

di lepre

Arrosto 2

di cervo

Spezzatino 2

di cervo

Agnello

Ragu 2

di agnello

Arrosto 2

di agnello

Tempo di
cottura
(min.)
15-20
15-20
35-45
20-25
6-8
25-30
6-10
2-3
15-20
10-15
25-30
15-20
20-25
25-30

Riduzione
della pressione

Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore

Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore

Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore

Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore

Avvertenza

Quantita di riempi-
mento max 1/2
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Tipo di
alimenti

Pesce
Filetto di
pesce

Pesci interi

Ragu o
spezzatino

Verdure

Tipo di
alimenti

Verdure

Melanzane
cetrioli
pomodori

Cavolfiore
peperone
porro

Piselli
sedano
cavolo rapa

Finocchio
carote
verza

Fagioli
cavolo verde
cavolo rosso

Crauti
Barbabietola

Patate lesse

Patate in
camicia

Livello Tempo di

di cot- cottura
tura (min.)
1 2-3
1 3-4
1 3-4

Livello Tempo di

di cot- cotiura
tura (min.)
1 2-3
1 3-5
1 4-6
1 5-8
2 7-10
2 10-15
2 15 -25
2 6-8
2 6-10

Riduzione
della pressione

Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento
Scarico rapido del vapore
Raffreddamento

Scarico rapido del vapore

Riduzione
della pressione

Raffreddamento

Raffreddamento

Raffreddamento

Raffreddamento

Raffreddamento

Raffreddamento
Raffreddamento
Raffreddamento

Raffreddamento

Avvertenza

Avvertenza

Scarico rapido
del vapore!

Scarico rapido
del vapore!

Scarico rapido
del vapore!

Scarico rapido
del vapore!

Scarico rapido
del vapore!

Scarico rapido
del vapore!

Scarico rapido
del vapore!

Scarico rapido
del vapore!

Scarico rapido
del vapore!
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Legumi e cereali

Tipo di

alimenti di cot-
tura

Piselli 2

fagioli

lenticchie

Grano 2

saraceno

miglio

Mais 2

riso

farro verde

Riso al latte 2

Riso a grani 2

lunghi

Riso integrale 2

Grano 2

segale

Frutta

Tipo di

alimenti di cot-
tura

Ciliegie 1

prugne

Mele 1

pere

Livello Tempo di

cottura
(min.)
10-15
7-10
6-15
20-25
6-8
12-15
10-15

Livello Tempo di

cottura
(min.)

2-5

Riduzione

della pressione

Raffreddamento

Raffreddamento

Raffreddamento

Raffreddamento

Raffreddamento

Raffreddamento

Raffreddamento

Riduzione

della pressione

Raffreddamento

Raffreddamento

Avvertenza

Quantita di riempimento
max 1/2

Scarico rapido del vapore!

Quantita di riempimento
max 1/2

Scarico rapido del vapore!

Quantita di riempimento
max 1/2

Scarico rapido del vapore!

Quantita di riempimento
max 1/2

Scarico rapido del vapore!

Quantita di riempimento
max 1/2

Scarico rapido del vapore!

Quantita di riempimento
max 1/2

Scarico rapido del vapore!

Quantita di riempimento
max 1/2

Scarico rapido del vapore!

Avvertenza

Quantita di riempimento
max 1/2

Scarico rapido del vapore!

Quantita di riempimento
max 1/2

Scarico rapido del vapore!




8 Accessori e pezzi di ricambio

Pezzo di ricambio

Filtro in
silicone

Regolatore
di pressione

Guarnizione
sull’indicatore
di pressione

Anello di tenuta

Manico del
coperchio con
protezione
antifiamma

Manico laterale
con protezione
antifiamma

Cestello forato
per cottura a
vapore con
treppiede

Cestello non

forato per cot-
tura a vapore
con treppiede

Accessorio per
friggere

Numero articolo Codice EAN

99970-371

99970-365

99970-368

99970-370

99970-362

99970-361

64202-822-0

64202-922-0

64204-022-0

4009839362026

4009839361968

4009839361999

4009839362019

4009839361937

4009839361920

4009839370601

4009839370595

4009839370618
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1 Voor uw veiligheid

1.1 Bij deze handleiding

Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn bijzonder gekenmerkt. Neem
deze aanwijzingen in acht om ongevallen en schade aan de snelkookpan te ver-

mijden:
& WAARSCHUWING!

Kenmerkt aanwijzingen waarbij niet-inachtneming kan leiden tot letsel of de dood.

| VOORZICHTIG!
°
Kenmerkt aanwijzingen waarbij niet-inachtneming kan leiden tot materiéle schade.

O AANWIZING:
1L

Kenmerkt tips en andere nuttig informatie.

Het niet in acht nemen van deze handleiding kan leiden tot ernstig letsel of be-

schadiging van de snelkookpan en de warmtebron.

= Lees deze bedieningshandleiding volledig door alvorens de snelkookpan te
gebruiken.

= Bewaar de bedieningshandleiding goed. Indien u de snelkookpan aan
derden verder geeft, geef dan de bedieningshandleiding erbij.

O AANWIJZING:
1L

De handleiding kan op het internet onder www.zwilling.com ook worden
gedownload.

1.2 Kinderen en bijzondere personengroepen

Voor bepaalde personengroepen bestaat verhoogd letselgevaar:

= Gebruik de snelkookpan nooit in de buurt van kinderen.

= De snelkookpan mag niet door kinderen worden gebruikt.

= Houd kinderen ook na het koken uit de buurt van de snelkookpan.
Er bestaat verbrandingsgevaar aan hete oppervliakken door het uittreden van
heet stoom.

= De snelkookpan mag door personen met beperkte fysieke, sensorische of men-
tale vaardigheden of mensen met weinig ervaring en/of kennis alleen onder
toezicht worden gebruikt, of nadat ze over veilig gebruik van snelkookpan zijn
geinstrueerd en de desbetreffende gevaren hebben begrepen.

= Houd kinderen uit de buurt van verpakkingmateriaal. Er bestaat stikgevaar.
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1.3 Brand- en breekgevaar

Bij onjuiste omgang met de snelkookpan en de hete warmtebron bestaat brand-
gevaar. Een explosieachtig vit elkaar breken van de snelkookpan kan alleen in
viterste gevallen optreden, indien de in hoofdstuk “1.8" beschreven veiligheids-
functies door gebrekkig onderhoud vuil worden en niet meer functioneren.

Om het brand- en breekgevaar zo gering mogelijk te houden, steeds de volgende
aanwijzingen in acht nemen:

= Voer geen wijzigingen uit aan de veiligheidsfuncties.

= Zorg ervoor dat uw snelkookpan correct en volledig gesloten is vooraleer u deze
op een warmtebron plaatst.

= Gebruik de snelkookpan nooit zonder vloeistof en voorkom dat de vloeistof
tijdens het garen helemaal verdampt, omdat anders zware beschadigingen door
oververhitting van de snelkookpan en de warmtebron kunnen optreden.

= Houd v altijd aan de toegestane vulhoeveelheden:

— Minimum: 1/3 van de paninhoud

- Maximum: 2/3 van de paninhoud
Bij gebruik van schuimende of sterk wellende levensmiddelen zoals rijst, ge-
droogde groente of peulvruchten mag de pan maar tot de helft worden gevuld.

= Gebruik de snelkookpan nooit voor het verhitten van vet of olie onder
druk.

= Alcoholdampen zijn ontvlambaar. Gebruik daarom geen sterke alcoholische
dranken voor het garen van gerechten onder druk. Bij de bereiding van recep-
ten op alcoholbasis, de gerechten ongeveer 2 minuten voor het plaatsen van de
deksel aan de kook brengen.

= Gebruik de snelkookpan nooit in een oven of magnetron.

= Laat de snelkookpan nooit zonder toezicht, nadat de energietoevoer van de
warmtebron is ingeschakeld.

= Zet nooit licht ontvlambare voorwerpen of materialen in de buurt van de warm-
tebron en de snelkookpan.

= Plaats de snelkookpan na het koken alleen op vlakken die hittebestendig zijn.

1.4 Hete opperviakken
De snelkookpan wordt zeer heet bij gebruik. Er bestaat verbrandingsgevaar:

= Raak de metalen oppervlakken van de snelkookpan nooit met blote handen
aan. Gebruik kookhandschoenen of dergelijke, indien nodig.

= Probeer nooit door aanraken van de snelkookpan te voelen of deze al heet is.
= Raak de snelkookpan alleen aan de kunststof componenten aan.
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1.

5 Verbrandingsgevaar door hete stoom

Snelkookpannen koken onder druk. Onijuist gebruik van de snelkookpan kan door
vittredende hete stoom tot verbrandingen leiden.

1

Houd uw handen, hoofd en lichaam tijdens snel afstomen uit het gevarenbereik.
Gebruik kookhandschoenen of dergelijke, indien nodig.

Probeer nooit om de snelkookpan geforceerd te openen. De deksel blijft vergren-
deld tot de binnendruk volledig is afgebouwd (veiligheidsventiel helemaal omlaag).

Beweeg de onder druk staande snelkookpan steeds voorzichtig met de greep en
de steel. Draag de snelkookpan niet over grote afstanden.

Dompel de onder druk staande snelkookpan nooit onder water.

Schud de snelkookpan licht voor het openen. Hierdoor wordt voorkomen dat in
het kookgoed ingesloten stoombellen openspatten.

Giet het hete water na het koken voorzichtig af. Houd hierbij uw handen, hoofd
en lichaam uit het gevarenbereik.

Kookgoed dat bij het koken kan zwellen zoals vlees met huid (bijvoorbeeld tong)
nooit openprikken. Wacht met het aansnijden tot het serveren, als de huid niet
meer opgezwollen is.

.6 Als u een defect herkent

Een defect apparaat kan leiden tot materiéle schade en letsel:

Controleer de snelkookpan voor elk gebruik op eventuele schade. Contacteer
de Zwilling-klantenservice indien u schade vaststelt. Gebruik nooit een defecte
snelkookpan of defecte toebehorendelen.

Controleer voor elke gebruik de veiligheidsfuncties van de snelkookpan
(zie hoofdst. “4.1").
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1.7 De snelkookpan veilig gebruiken

De snelkookpan mag vitsluitend thuis voor het garen van hiervoor geschikte gerech-
ten worden gebruikt. Hij is niet geschikt voor professioneel gebruik.

Door verkeerd gebruik van de snelkookpan kunnen gevaren ontstaan:
= Gebruik de snelkookpan alleen op de volgende warmtebronnen:

W =

Gas Inductie Elektrisch Ceran Halogeen

= Controleer of de doorsnede van de warmtebron met de doorsnede van de
panbodem overeenkomt. Voorkom bij een gasfornuis dat de vlammen langs de
rand van de pan omhoog komen.
= Bij gebruik op inductiekookplaten kan bij hoge kookstanden een zoemend geluid
resp. brommen optreden. Dit heeft een technische oorzaak en duidt niet op een
defect van het fornuis of de snelkookpan. Als de doorsnede van het kookveld niet
overeenkomt met de panbodem, reageert het kookveld eventueel niet.
= U kunt met de snelkookpan op alle manieren garen:
- Koken
- Smoren
— Stomen
- Braden
Braad alleen met geopende deksel en onder toevoeging van vet.
= Gebruik de snelkookpan nooit voor het frituren van gerechten onder druk
(Voorzichtig, pas frituren als de pan met 6 liter is gevuld)!
= Gebruik de snelkookpan niet voor medische doeleinden, bijvoorbeeld om te
steriliseren.

= Gebruik voor de snelkookpan vitsluitend meegeleverde of bij ons gekochte
toebehorendelen (zie ook hoofdst. “8”).

= Gebruik de snelkookpan niet op plaatsen waar hij is blootgesteld aan weersin-
vloeden, bijvoorbeeld buiten op de camping.

= Vervang slijtagedelen (zie hoofdst. “6.3” Garantie) regelmatig. Delen die her-

kenbaar zijn verkleurd, gescheurd of beschadigd of niet correct passen, moeten
door originele delen van ZWILLING worden vervangen.
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1.8 De veiligheidsfuncties in een oogopslag

Pos. Onderdeelaanduiding
1 Veiligheidsventiel
2 Drukweergave
3  Drukregelaar
4

Veiligheidsvenster

Abb. 1: Veiligheidsfuncties

Veiligheidsventiel

= Sluiten:
zolang de pan niet juist gesloten is, kan het veiligheidsventiel niet omhoog
bewegen en bouwt de snelkookpan geen druk op.

= Openen:
als de druk in de snelkookpan stijgt, blokkeert het veiligheidsventiel automatisch
de openingsschuif en voorkomt hierdoor openen onder druk. De openingsschuif
kan pas worden ontgrendeld, als de binnendruk volledig is afgebouwd (veilig-
heidsventiel helemaal omlaag).

Drukweergave

Bij stijgende druk in de snelkookpan beweegt de drukweergave omhoog. De
drukweergave beschikt over 2 roode, ringvormige markeringen die u helpen om
de optimale gaartemperatuur tijdens het koken aan te houden:

= le ring: Voorzichtige stand 1ca. 60 kPa (0,6 bar) bij 110 °C
= 2e ring: Snelle stan 2 ca. 100 kPa (1,0 bar) bij 120 °C

Drukregelaar met stoomuitlaat

Met de drukregelaar stelt u het gewenste gaarniveau in. Als de druk in de pan bo-
ven de aangegeven waarde stijgt, gaat in de drukregelaar automatisch een ventiel
open en ontwijkt stoom uit de stoomuitlaat.

Veiligheidsvenster

Een ander veiligheidselement is een in de deksel ingebouwd veiligheidsvenster. Bij
te hoge druk in de binnenzijde van de snelkookpan drukt de afdichtring zich door
dit venster naar buiten en kan stoom ontwijken.




2.1 Snelkookpan in detail

Abb. 2: Dekselbovenzijde in detail

Pos.

1

Onderdeelaanduiding

Zijgreep

Drukweergave

Veiligheidsventiel

Drukregelaar met
stoomuitlaat

Openingsschuif
Dekselsteelgreep

Steelgreep

Markeringsstreep

SIGMA Classic-bodem

Functie

voor het veilig transporteren en afgieten van
de snelkookpan

beweegt een drukstijging omhoog en is be-
doeld voor de bewaking van het gaarniveau
tildens het koken

beweegt bij drukstijging omhoog en ver-
grendelt de deksel

voor het instellen van het gaarniveau en
voor het afstomen van de snelkookpan

voor het ontgrendelen van de deksel

voor het openen en sluiten van de deksel
alsmede voor veilig transport van de snel-
kookpan

voor het correct plaatsen van de deksel op
de pan

De SIGMA Classic sandwichbodem beschikt
over een aluminiumkern en zorgt voor een
optimale warmteverdeling en warmteopslag.
Hierdoor kan de kookpit eerder laagge-
draaid en energie bespaard worden.



Abb. 3: Dekselonderzijde in detail

Pos. Onderdeelaanduiding Functie
Deksel voor het drukvast afsluiten van de snelkookpan

2  Drukweergave -
(onderzijde)

3  Drukregelaar (onder- -
zijde) + siliconen filter

4  Veiligheidsventiel -

(onderzijde)
5 Pan voor de opname van kookvloeistof en kookgoed
6  Afdichtring voor het afdichten van de snelkookpan

2.2 Werking van snelkookpannen

Met een snelkookpan kunt u levensmiddelen bij hogere temperaturen dan de normale
kooktemperatuur van 100 °C garen. Door verhoogde gaartemperatuur wordt de kook-
tild met een derde verkort. Dit leidt tot een aanzienlijke energiebesparing. Bovendien
blijven aroma's, smaak en vitamines door het kortere garen beter behouden.

De verhoging van het kookpunt wordt als volgt bereikt:

aan het kookgoed in de pan wordt vloeistof toegevoegd; dan wordt de deksel
drukbestendig afgesloten. Door verhitting verdampt een deel van het water en
ontstaat overdruk in de pan die de kooktemperatuur verhoogt tot 120 °C.

De gewenste druk wordt met de drukregelaar ingesteld:
Positie 1voorzichtige stand ca. 60 kPa (0,6 bar) bij 110 °C

Positie 2 snelle stand ca. 100 kPa (1,0 bar) bij 120 °C

(s‘;.é\

Positie voor snel afstomen

Positie " voor het verwijderen en reinigen van de

drukregelaar

Abb. 4:Drukregelaar




Snelkookpannen zijn bijzonder geschikt voor het behoedzaam garen van levens-
middelen die normaal een gaartijd vereisen.
Onder andere:

= Soepen

= Eenpansgerechten

= Vleesgerechten (goulash, bouten)

= Groentegerechten (aardappelen, peulvruchten)

2.3 Technische gegevens

Model Snelkookpan
Capaciteit 41 61
D pan 22 cm 22 cm

Kenmerking typeplaat

= CERAN

= HALOGEEN

= ELEKTRISCH De snelkookpan is geschikt voor alle warmtebronnen.
= [INDUCTIE

= GAS

c € CE-kenmerking

= P1: ca. 60 kPa
(0,6 bar)

e 00 e Drukniveaus van de snelkookpan
(1 bar)

= PS: ca. 300 kPa
(3 bar)



3 Voor het eerste gebruik

1. Verwijder alle verpakkingsmaterialen en
stickers.

2. Voer de verpakkingsmaterialen milieuvriende-
lijk of, of bewaar ze voor latere opslag van de
snelkookpan.

3. Controleer de levering op volledigheid (vgl.
verpakking) en correcte toestand.

ﬁ AANWIIZING:

Bij ontbrekende of beschadigde delen mag
de snelkookpan niet worden gebruikt.
Contacteer uw handelaar van wie u het
apparaat heeft gekocht of de Zwilling-klan-
tenservice.

4. Schuif de openingsschuif in de voorste positie en
draai de deksel helemaal linksom (zie afb. 5).

5. Til de deksel er omhoog af.

6. Trek de afdichtring van de dekselrand af
(zie afb. 6).

7. Reinig de componenten van de snelkookpan
voor het eerste gebruik als volgt:

! VOORZICHTIG!

Materiéle schade door verkeerde reiniging:

= Gebruik voor de reiniging geen harde
reinigingsdelen zoals staalwol en geen
scherpe reinigingsmiddelen zoals oplos-
middelen, alcohol etc.

= De snelkookpan is niet geschikt voor de
Abb. é: Afdichtring lostrekken reiniging in de afwasmachine.
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Spoel de pan, deksel en afdichtring handmatig
af met een mild afwasmiddel (zie afb. 7).

8. Droog de gereinigde componenten af.

9. Plaats de afdichtring in de deksel. Druk hierbij
de afdichtring onder de rand in de dekselrand.

Abb. 7: Snelkookpan reinigen




4 Gerechten bereiden

4.1 Snelkookpan
voorbereiden

Abb. 11:Vulhoogte in acht
nemen

Voor elke kookprocedure moeten de veiligheids-
functies van de snelkookpan worden gecontro-
leerd.

& WAARSCHUWING!

Gevaar door ongecontroleerd uitireden van

stoom bij uitval van de veiligheidsfuncties!

= Gebruik de snelkookpan nooit, als veilig-
heidsfuncties zijn uitgevallen.

= Voer geen wijzigingen uit aan de veiligheids-
functies.

= Bij beschadiging van de drukweergave, het
veiligheidsventiel of de afdichtring moeten
deze worden vervangen. Contacteer hiervoor
uw handelaar met producten van Zwilling of
direct de Zwilling-klantenservice.

1. Controleer het veiligheidsventiel (afb. 8/1) en
de drukweergave (afb. 8/2) op ongehinderd
bewegen.

2. Controleer of de afdichtring vast in de deksel-
rand zit.

3. Vul de pan met minstens 1/3 water (zie afb. 9/1).
Afhankelijk van het recept kunt u ook bouillon
als kookvloeistof gebruiken.

& WAARSCHUWING!

Brandgevaar!

= Gebruik de snelkookpan nooit zonder
voldoende vloeistof.

4. Plaats de pan op een geschikte warmtebron
(zie hoofdst. “1.7").

5. Vul het kookgoed in de pan. De pan mag
maximaal met 2/3 gevuld zijn (zie afb. 9/3).




4 Gerechten bereiden

A WAARSCHUWING!

Overkookgevaar!

= Bij gebruik van schuimende of sterk wellen-
de levensmiddelen zoals rijst, gedroogde
groente of peulvruchten mag de pan maar
tot de helft worden gevuld (zie afb. 9/2).

n 6. Plaats de deksel op de pan (zie afb. 10/1).
7. Draai de deksel helemaal rechtsom (zie afb.
10/2).
2Als de openingsschuif hoorbaar vergrendelt,
is de deksel vast gesloten.

««

Abb. 8: Deksel sluiten

4.2 Gerechten garen 2 WAARSCHUWING!

Verbrandingsgevaar!

= Raak de metalen oppervlakken van de snel-
kookpan na het inschakelen van de energie-
toevoer nooit met blote handen aan.

= Raak de snelkookpan alleen aan de kunst-
stof componenten aan. Gebruik kookhand-
schoenen indien nodig.

0 1. Stel de drukregelaar in op het gewenste gaar-
niveau (zie afb. 11).

= Voorzichtige stand 1ca. 60 kPa (0,6 bar) bij
110°C
= Snelle stand 2 ca. 100 kPa (1,0 bar) bij 120 °C

ﬁ AANWIIZING:

De keuze van het passende gaarniveau is in
de eerste plaats afhankelijk van het kook-
goed. In hoofdst. “7" kunt u voor verschillende
levensmiddelen het aanbevolen gaarniveau
naslaan. Bij recepten speciaal voor snelkook-
pannen is vaak het passende gaarniveau
aangegeven.

Abb. 9: Gaarniveau instellen
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Garen met inzet

(A) Stoominzet (afb. 12)

2. Plaats de driepoot op de panbodem, en de
gevulde stoominzet op de driepoot.

3. Vul de pan met 1 liter water. Gegaard wordt
nu voorzichtig middels de ontstane stoom.

(B) Frituurinzet (afb. 13)

A WAARSCHUWING!

Heet vet!
= De frituurinzet mag in geen geval met

gesloten snelkookpan onder druk worden
/ gebruikt.
‘o,:.‘;i:%ﬁ = Frituur pas als de pan met 6 liter is ge-

i vuld.

= Gebruik de frituurinzet alleen met open

snelkookpan resp. bij gebruik van een

glazen deksel
(zie toebehoren hoofdst. “8“).
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4. Schakel de energietoevoer van de warmtebron.
i AANWIIZING:
We raden aan om de warmtebron zo hoog

mogelijk te zetten. Hierdoor wordt de ge-
wenste druk zo snel mogelijk bereikt.

2Als het water begint te koken en de druk
in de pan stijgt, bewegen drukweergave
en veiligheidsventiel omhoog. De gaartijd
begint pas, als de stoom via de drukregelaar
wordt afgestoomd.

5. Reduceer afhankelijk van het ingestelde gaar-
niveau de energietoevoer van de warmtebron
om de druk constant te houden:

Abb. 14:Gaarniveau controleren = Voorzichtige stand 1: Bij zichtbaar worden van
de 1e ring bij de drukweergave (zie afb. 14/1)
Dit geldt voor delicate levensmiddelen zoals
vis of fruit

= Snelle stand 2: Bij zichtbaar worden van de
2e Ring bij de drukweergave (zie afb. 14/2)

Tijdens de gehele kooktijd moet de desbetref-
fende ring zichtbaar blijven.
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4.3 Druk afbouwen

D

Abb. 15: Laten afkoelen

& WAARSCHUWING!

Verbrandingsgevaar!

Bij verder aanstijgende druk wordt overtollige
stoom via de opening van de drukregelaar
weggeleid.

= Reduceer de energietoevoer van de warm-
tebron op tijd, om uvittreden van stoom te
voorkomen.

6. Schakel na afloop van de gaartijd de energie-
toevoer van de warmtebron uit.

7. Neem de snelkookpan voorzichtig van de
warmtebron en zet hem op een hittebestendige
ondergrond.

Voor het openen van de snelkookpan moet eerst
de overdruk worden afgebouwd. Hiervoor heeft u
3 mogelijkheden:

1. Bij ruimtetemperatuur laten afkoelen

Bij deze variant laat u de snelkookpan op een
hittebestendige ondergrond afkoelen tot de over-
druk volledig is afgebouwd (zie afb. 15).

SAls het veiligheidsventiel helemaal beneden is,
is de snelkookpan drukloos.

O AANWIZING:
1L

De temperatuur in de snelkookpan daalt slechts
langzaam. Gebruik deze variant om de druk aof
te bouwen daarom niet bij spijzen die qua tijd
zeer exact moeten worden gegaard zoals vlees
of groente.



4 Gerechten bereiden

Abb. 17:Snel afstomen

2. Onder stromend water laten afkoelen
i AANWIJZING:

Wij raden aan om kookhandschoenen of der-
gelijke te gebruiken.

1. Houd de snelkookpan onder stromend, koud
water. De waterstraal mag alleen over de
buitenste metalen vlaken van de deksel stromen

(zie afb. 16).

2Als het veiligheidsventiel helemaal beneden
is, is de snelkookpan drukloos.

3. Snel afstomen
A WAARSCHUWING!

Verbrandingsgevaar door hete stoom!

Bij snel afstomen wordt hete stoom via de ope-
ning van de drukregelaar weggeleid.

= Houd uw handen, hoofd en lichaam vit het
gevarenbereik.

= Raak de drukregelaar vitsluitend aan de
achterste, dekselsteelzijde aan, om huidcon-
tact met vittredende stoom te vermijden.

= Gebruik het snel afstomen bij gerechten die

snel schuimen zoals soepen, eenpansgerech-
ten of peulvruchten.

1. Draai de drukregelaar in positie (zie afb. 17). %°

2 De overtollige stoom ontwijkt via de opening
van de drukregelaar.

SAls het veiligheidsventiel helemaal beneden
is, is de snelkookpan drukloos.




4 Gerechten bereiden

4.4 Gerechten serveren

Abb. 18: Deksel openen

A WAARSCHUWING!

Verbrandingsgevaar!

= Raak de snelkookpan alleen aan de kunststof
componenten aan. Gebruik kookhandschoe-
nen of dergelijke, indien nodig.

Houd uw handen, hoofd en lichaam tijdens
het afgieten van de kookvloeistof uit het
gevarenbereik.

1. Controleer of het veiligheidsventiel helemaal

beneden is.

2. Schud de snelkookpan voor elk openen zodat

geen stoombellen omhoog spuiten en u doen
verbranden. Bijzonder belangrijk is dit bij snel
afstomen onder stromend water.

3. Schuif de openingsschuif in de voorste positie

en draai de deksel helemaal linksom (zie afb.
18).

4. Til de deksel er omhoog af.
5. Giet eventueel de kookvloeistof in de goot-

steen en zet de snelkookpan op een hittebe-
stendige ondergrond.

6. Neem het kookgoed eruit. Verfijn de ge-

rechten afhankelijk van het recept voor het
serveren.



5 Na gebruik

5.1 Snelkookpan laten
afkoelen

5.2 Snelkookpan reinigen

& WAARSCHUWING!

Verbrandingsgevaar!

= Raak na het koken de metalen oppervlakken
van de snelkookpan nooit met blote han-
den aan. Deze kunnen onafhanelijk van de
eerder uitgevoerde drukafbouw nog zeer
heet zijn.

= Gebruik kookhandschoenen of dergelijke,
indien nodig.

Voer uit veiligheidsredenen na het koken vol-

gende stappen uit:

1. Controleer of de energietoevoer van de
warmtebron is vitgeschakeld.

2. Laat de snelkookpan volledig afkoelen.

O AANWIZING:
1L

U kunt de pan met water vullen om opdrogen
van etensresten te voorkomen.

& WAARSCHUWING!

Gevaar door uitval van de veiligheidsfuncties!

Door ontbrekende verzorging van de snel-
kookpan kunnen de veiligheidsfuncties door
etensresten verstoppen en uitvallen.

= Reinig de snelkookpan na elk gebruik grondig.

1. Trek de afdichtring van de dekselrand af.

2. Reinig de pan en afdichtring met een mild
wasmiddel onder stromend water
(zie afb. 19).

| VOORZICHTIG!
[ ]

De snelkookpan en de afdichtring mogen
niet in de afwasmachine!

Abb. 19:Pan en afdichtring reinigen
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3. Spoel de deksel onder stromend water of.
Reinig in het bijzonder de onderzijde van de
deksel grondig en verwijder etensresten van en
rond de ventielen (zie afb. 20).

4. schakel de drukregelaar naar positie . Til
de drukregelaar er omhoog aof (zie afb. 21).
Reinig de drukregelaar onder stromend water.

5. Droog de gereinigde componenten af.

6. Plaats de drukregelaar in de deksel. Draai
de drukregelaar rechtsom over een voelbare
weerstand heen.

7. Leg de deksel samen met de afdichtring om-
gekeerd op de pan. Dit voorkomt beschadiging
van de afdichtring (zie afb. 22).

8. Bewaar de afgekoelde, gereinigde en gedroogde
snelkookpan:

= op een koele, droge plaats,
= voor kinderen ontoegankelijk en
= ver weg van scherpe en puntige voorwerpen.

= Stapel geen andere voorwerpen op het
apparaat.

Abb. 22: Opslag




6.1 Storingen zelf oplossen
& WAARSCHUWING!

Storingen kunnen optreden tijdens veilig bedrijf!

= Als de snelkookpan beschadigd is, mag deze niet worden gebruikt. Als de snel-
kookpan tijdens gebruik duidelijke tekenen van storingen toont, onmiddellijk de
energietoevoer van de warmtebron uitschakelen. Laat de snelkookpan afkoelen
en verwijder hem dan van de warmtebron.

= Probeer niet om de snelkookpan zelf te repareren.

Storing Mogelijke oorzaak Mogelijke oplossing
(oorzaken)
Deksel kan Wrijving tussen afdicht- Breng een kleine hoeveelheid levens-

alleen moeilifk ring en pan is te groot. middelolie aan op de panrand.
worden geslo-

; Pan is vervormd. Contacteer de Zwilling-klantenservice.
en.

Openingsschuif Sluitmechanisme van de Reinig de dekselsteel grondig onder

kan alleen dekselsteel is vervuild. stromend water.

moeilijk wor-

den bediend.  Sluitmechanisme is Vervang de dekselsteel.
beschadigd.

Ondanks lan-  Minimale vulhoeveel-  Vul de pan met minstens 1/3 water.

ge opwarmfa-  heid werd niet bereikt.
se wordt geen

. Energietoevoer is te Zet de warmtebron hoger.
druk in de pan gering
opgebouwd. ’
Controleer of de doorsnede van de
warmtebron groot genoeg is.
Afdichtring is verkeerd  Plaats de afdichtring goed in de
geplaatst. dekselrand.
Afdichtring is bescha-  Vervang de afdichtring.
digd.
Stoom ontwijkt Afdichtring dicht niet Plaats de afdichtring goed in de
bij de deksel-  goed af. dekselrand.
rand.

Vervang de afdichtring bij beschadiging.




6 Hulp bij storingen

Storing Mogelijke oorzaak Mogelijke oplossing
(oorzaken)
Stoom ontwijkt Afdichting va de druk-  Plaats de afdichting in de opening
bij de druk- weergave is onjuist aan de dekselonderzijde.
weergave. geplaatst.
Afdichting van druk- Vervang de afdichting.
weergave is beschadigd.
In de pan is Veiligheidsventiel is Reinig het veiligheidsventiel aan de
druk, maar het geblokkeerd. onderzijde van de deksel met stro-
veiligheidsven- mend water.
"?I beweegt Raadpleeg bij beschadigingen
niet omhoog. van het veiligheidsventiel de Zwil-

ling-klantenservice.

Drukregelaar  Drukregelaar is vervuild. Til de drukregelaar eraf en reinig
kan alleen deze onder stromend water.

moeilijk wor- Drukregelaar is bescha- Vervang de drukregelaar.
den bewogen. digd.

6.2 Klantenservice

Contacteer onze klantenservice, indien u reserveonderdelen nodig heeft of storin-
gen niet met de tabel kunt oplossen.

(zie bijlage “Landspecifieke klantenservicelijst”)
ﬁ AANWUZING:

Een lijst met reserveonderdelen vindt u in hoofdst. “8”.

6.3 Garantie

Er geldt een wettelijke garantie van 2 jaar. Van garantie vitgesloten is schade die
is veroorzaakt door niet-inachtneming van de bedieningshandleiding, onvakkundi-
ge behandeling of normale slijtage.

Voor gebruik in professionele keukens en zuiver optische gebruikssporen geldt
eveneens geen garantie.

Bovendien geldt de garantie niet voor:

= Veiligheidsventiel

= Drukregelaar

= Afdichtring

Deze onderdelen zijn aan natuurlijke slijtage onderhevig.
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6.4 Milieuvriendelijk afvoeren

Voer de metalen componenten van de snelkookpan niet via het huishoudelijk
afval af!

Voer de snelkookpan in plaats daarvan bij lokale recycling- werkstofbedrijven af.
Voer niet meer benodigd verpakkingsmateriaal volgens de voorschriften af.




7 Gaartijden overzicht

O AANWIJZING:
10

De hieronder aangegeven gaartijden zijn richtwaarden. De exacte gaartijden
hangen onder andere van de grootte en de versheid van het kookgoed af. Door
het uvitproberen van verschillende recepten verzamelt u snel eigen ervaringen
met betrekking tot de optimale kooktijd van de afzonderlijke gerechten.

Vlees en vis

Kookgoed Gaar- Gaartijd Druk reduceren Aanwijzing
niveau (min.)
Varken en kalf
In reepjes 2 5-7 Afkoelen
gesneden var- Snel afstomen B
kensvlees
Goulash varken 2 10-15  Afkoelen
Snel afstomen -
Varkensvlees- 2 20-25  Afkoelen
gebraad Snel afstomen -
In reepjes 2 5-7 Afkoelen
gesneden kalfs- Snel afstomen
vlees
Goulash kalf 2 10-15  Afkoelen
Snel afstomen
Kalfsschenkel 2 25-30  Afkoelen
L i vl Snel afstomen
Kalfstong 2 15-20  Afkoelen
Snel afstomen
Kalfsvleesge- 2 20-25  Afkoelen
braad Snel afstomen
Rund
Gehaktbrood 2 10-15  Afkoelen
Snel afstomen
Gemarineerd 2 30-35  Afkoelen
en gebraden Snel afstomen
rundvlees
Rundertong 2 45 - 60  Afkoelen

Snel afstomen
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Kookgoed Gaar- Gaartijd Druk reduceren Aanwijzing
niveau (min.)

In reepjes ge- 2 6-8 Afkoelen

sneden vlees

Snel afstomen

Goulash 15-20  Afkoelen

Snel afstomen -
Roulade 15-20  Afkoelen

Snel afstomen -
Rundergebraad 35-45  Afkoelen

Snel afstomen -
Kip
Soepkip 20-25  Afkoelen max. 1/2 vulhoeveelheid

Snel afstomen
Kipdelen 6-8 Afkoelen

Snel afstomen -
Kalkoenschen- 25-30  Afkoelen
kel Snel afstomen -
Kalkoenragout 6-10 Afkoelen

Snel afstomen -
Kalkoensch- 2-3 Afkoelen
itzel Snel afstomen -
Wild
Haasgebraad 15-20  Afkoelen

Snel afstomen -
Hazenrug 10-15  Afkoelen

Snel afstomen -
Hertengebraad 25-30  Afkoelen

Snel afstomen -
Hertengoulash 15-20  Afkoelen

Snel afstomen -
Lam
Lamragout 20-25  Afkoelen

Snel afstomen
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Kookgoed

Lam

Lamgebraad

Vis
Visfilets

Hele vissen

Ragout of
goulash

Groente

Kookgoed

Groente

Aubergines
komkommers
Tomaten
Bloemkool
Paprika, Prei
Erwten
Selderij
Koolraap

Venkel, Wortelen
Savooiekool

Bonen
Boerenkool
Rode kool

Zuurkool
Rode bieten

Gezouten aard-
appelen

Aardappelen in
de schil

Gaarniveau Gaartijd

(min.)
2 25-30
1 2-3
1 3_4
1 3-4

Gaarniveau Gaartijd

(min.)
1 2-3
1 3-5
1 4-6
1 5-8
2 7-10
2 10-15
2 15-25
2 6-8
2 6-10

Druk reduceren

Afkoelen

Snel afstomen

Afkoelen
Snel afstomen
Afkoelen
Snel afstomen
Afkoelen

Snel afstomen

Druk reduceren

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Aanwijzing

Aanwijzing

Geen snel
afstomen!

Geen snel
afstomen!

Geen snel
afstomen!

Geen snel
afstomen!

Geen snel
afstomen!

Geen snel
afstomen!

Geen snel
afstomen!

Geen snel
afstomen!

Geen snel
afstomen!
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Peulvruchten en graan

Kookgoed

Erwten
Bonen
Linzen

Boekweit
Gierst

Mais
Rijst
Spelt

Melkrijst

Lange rijst

Volkorenrijst

Tarwe
Rogge

Fruit
Kookgoed
Kersen
Pruimen

Appels
Peren

Gaarniveau Gaartijd
(min.)
2 10-15
2 7-10
2 6-15
2 20-25
2 6-8
2 12 -15
2 10-15

Gaarniveau Gaartijd
(min.)
1 2-5
1 2-5

Druk
reduceren

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Afkoelen

Druk
reduceren

Afkoelen

Afkoelen

Aanwijzing

max. 1/2 vulhoeveelheid

Geen snel afstomen!

max. 1/2 vulhoeveelheid

Geen snel afstomen!

max. 1/2 vulhoeveelheid

Geen snel afstomen!

max. 1/2 vulhoeveelheid
Geen snel afstomen!
max. 1/2 vulhoeveelheid
Geen snel afstomen!
max. 1/2 vulhoeveelheid
Geen snel afstomen!
max. 1/2 vulhoeveelheid

Geen snel afstomen!

Aanwijzing

max. 1/2 vulhoeveelheid
Geen snel afstomen!
max. 1/2 vulhoeveelheid

Geen snel afstomen!




8 Toebehoren en reserveonderdelen

Reservedeel Artikelnummer EAN-code

Siliconen filter 3 99970-371 4009839362026

Drukregelaar 99970-365 4009839361968
Afdichting van 99970-368 4009839361999
drukweergave

Afdichtring 99970-370 4009839362019
Steelgreep met

vlambescher- 99970-362 4009839361937
ming

Zijgreep met

vlambescher- 99970-361 4009839361920
ming

Stoominzet

geperforeerd 64202-822-0 4009839370601
met driepoot

Stoominzet niet

geperforeerd 64202-922-0 4009839370595

met driepoot

64204-022-0 4009839370618

Frituurinzet
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1 Af hensyn til din sikkerhed

1.1 Om denne vejledning
Vigtige henvisninger for din sikkerhed er markeret separat. Overhold ubetinget
disse henvisninger, sé ulykker og skader pé trykkogeren undgés:

& ADVARSEL!

Angiver henvisninger, hvor der er fare for kveestelser og livsfare, hvis de ikke
overholdes.

| FORSIGTIG!
[

Angiver henvisninger, hvor der er fare for materielle skader, hvis de ikke over-
holdes.

O BEMARK:
1L

Fremhaever tips og andre nyttige informationer.

Manglende overholdelse af denne vejledning kan medfere alvorlige kvaestelser
eller skader pé trykkogeren samt komfuret.

= Lees denne betjeningsvejledning fuldsteendigt, fer du anvender trykkogeren.

= Opbevar betjeningsvejledningen sikkert. Hvis trykkogeren videresendes til
tredjepart, skal du ogsé give betjeningsvejledningen med.

O BEMZARK:
1L

Vejledningen stér ogsé til radighed til download pé internettet under www.
zwilling.com.

1.2 Born og bestemte persongrupper

For bestemte persongrupper er der forgget fare for kvaestelser:
= Anvend aldrig trygkogeren i neerheden af barn.

= Trykkogeren mé ikke anvendes af barn.

= Hold ogsé bern borte fra madlavning med trykkogeren.
Der er fare for forbraeending og skoldning pé& varme udvendige flader og pé
grund af varm vanddamp, der treenger ud.

= Trykkogeren mé kun anvendes af personer med begraensede fysiske, sanse-
maessige eller mentale evner eller manglende erfaring og/eller viden, nér de er
under opsyn eller er blevet instrueret i sikker brug af trykkogeren og har forstéet
farerne, der felger heraf.

= Hold bern borte fra emballeringsmateriale. Der er fare for kvaelning.
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1.3 Brandfare og fare for brud

Ved forkert omgang med trykkogeren og det varme komfur er der brandfare.
Der kan i ekstreme tilfaelde kun forekomme et eksplosionslignende brud pé tryk-
kogeren, hvis sikkerhedsfunktionerne, der er beskrevet i kap. ,1.8“ er snavsede
pé& grund af manglende pleje og derfor svigter.

Overhold altid felgende forskrifter for at holde risikoen for brand og brud sé lav
som muligt:

= Foretag aldrig sendringer pé& sikkerhedsfunktionerne.

= Veer sikker pé at trykkogeren er lukket ordenligt inden den placeres péd varme-
kilden.

= Anvend aldrig trykkogeren uden vaeske, og serg for, at vaesken aldrig fordamper
helt under tilberedningen, da der i modsat fald kan forekomme alvorlige beska-
digelser pé trykkogeren og pé kogepladen pé grund af overophedning.
= Overhold de tilladte péfyldningsmeengder ngje:
— Minimum: 1/3 af grydens indhold
— Maksimum: 2/3 aof grydens indhold
Hvis der anvendes naeringsmidler, der skummer eller udvider sig kraftigt som
f.eks. ris, terrede grentsager eller baelgfrugter, mé gryden kun fyldes halvt op.

= Anvend aldrig trykkogeren til at opvarme madlavningsfedt eller olie
under tryk.

= Alkoholdampe er braendbare. Anvend derfor ikke alkoholiske drikkevarer med
hej alkoholprocent til tilberedning of fadevarer under tryk. Ved tilberedning
af opskrifter pé alkoholbasis skal fedevarerne koges i ca. 2 minutter, for laget
saettes pa.

= Anvend aldrig trykkogeren i ovnen eller i mikrobglgeovnen.

= Lad aldrig trykkogeren veere uden opsyn, sé& snart energiforsyningen til kogepla-
den er teendt.

= Stil aldrig letanteendelige genstande eller materialer i naerheden af kogepladen
eller trykkogeren.

= Stil kun trykkogeren pé flader, der er varmebestandige, efter madlavningen.

1.4 Varme overflader
Trykkogeren opvarmes kraftigt under brug. Der er betydelig fare for forbraending:

= Beror aldrig trykkogerens varme metalflader med bare haender. Anvend gryde-
handsker eller lignende, hvis det er nedvendigt.

= Forsgg aldrig at finde ud af, om trykkogeren allerede er opvarmet, ved at berg-
re den.

= Tag kun fat i trykkogerens kunststofkomponenter.
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1.

5 Fare for skoldning pé grund af varm vanddamp

Trykkogere koger under tryk. Hvis trykkogeren ikke anvendes korrekt, kan det
medfare skoldninger, fordi der treenger varm vanddamp ud.

1

Hold haender, hoved og krop ude af fareomrédet ved hurtig afdampning under
tryk. Anvend grydehandsker eller lignende, hvis det er nadvendigt.

Forseg aldrig at dbne trykkogeren med magt. Laget forbliver last, indtil det indre
tryk er fiernet fuldsteendigt (sikkerhedsventil seenket helt).

Bevaeg kun trykkogeren, der star under tryk, meget forsigtigt ved hjalp af grebet
og skaftet. Undgé at baere trykkogeren over storre afstande.

Neddyp aldrig trykkogeren, der stér under tryk, i en beholder med vand.

Ryst trykkogeren let, for den &bnes. Derved forhindres det, at dampbobler, der
er indelukket i fedevarerne, sprojter op.

Heeld forsigtigt det varme vand ud efter madlavningen. Hold i den forbindelse
haender, hoved og krop ude af fareomrédet.

Stik aldrig ind i fedevarer, som kan udvide sig under tilberedningen som for ek-
sempel kad med skind (f.eks. tunge). Vent, indtil serveringen med at skaere ud,
nar skindet ikke leengere er spilet ud.

.6 Hvis du konstaterer en defekt

Et defekt apparat kan medfere materielle skader og kvaestelser:

Kontrollér trykkogeren for skader fer hver brug. Hvis du konstaterer en skade,
skal du omgéende kontakte Zwillings kundeservice. Anvend aldrig en defekt
trykkoger eller defekte tilbehgrsdele.

Kontrollér for hver brug trykkogerens sikkerhedsfunktioner (se kap. ,4.17).
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1.7 Sadan anvender du trykkogeren sikkert

Trykkogeren mé udelukkende anvendes i husholdningen til tilberedning af fedevarer,
der er egnet til det. Den er ikke egnet til erhvervsmaessig brug.

P& grund of forkert anvendelse af trykkogeren kan der opsté farer:
= Anvend kun trykkogeren pé felgende komfurer:

4 W =

Gas Induktion El Ceran Halogen

= Serg for, at kogepladens diameter stemmer overens med grydebundens diameter.
Serg ved gaskogeplader for, at flammerne ikke nér op omkring gryden.
= Hvis der anvendes induktionskogeplader, kan der foreckomme en summende
eller brummende lyd pé hgje kogetrin. Det er teknisk betinget og ikke et tegn
pé en defekt ved komfur eller trykkoger. Hvis kogepladens diameter ikke svarer
til grydebundens diameter, reagerer kogepladen muligvis ikke.
= Du kan foretage typer tilberedning i trykkogeren:
— Kogning
— Grydestegning
— Dampning
— Bruning
Serg altid for kun at brune fedevarer med &bent lag og med tilssetning af fedt.
= Anvend aldrig trykkogeren til at fritere fedevarer under tryk (anvendes forst ved
6 liters gryder og derover).
= Anvend ikke trykkogeren pé& det medicinske omrdde som for eksempel som
sterilisator.

= Anvend udelukkende tilbehgrsdele, der falger med eller er kebt hos os ved
efterbestilling, sammen med trykkogeren (se ogsé kap. ,8).

= Anvend ikke trykkogeren pé stedet, hvor den er udsat for vejrpavirkninger
som for eksempel ved camping i det fri.

= Udskift sliddele (se kap. ,6.3” Garanti) regelmaessigt. Dele, der har synlige

misfarvninger, revner eller andre beskadigelser eller ikke sidder korrekt,
skal udskiftes med originale dele fra ZWILLING.
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1.8 Oversigt over sikkerhedsfunktioner

Pos. Delens betegnelse
1 Sikkerhedsventil
2  Trykvisning
3  Trykregulering
4 Sikkerhedsrude

Fig. 1: Sikkerhedsfunktioner

Sikkerhedsventil

= Naér den lukkes:
Sé leenge gryden ikke er lukket rigtigt, kan sikkerhedsventilen ikke loftes, og
trykkogeren opbygger ikke et tryk.

= Nar den &bnes:
Nar trykket i trykkogeren stiger, blokerer sikkerhedsventilen automatisk lukke-
mekanismen og forhindrer dermed, at den &bnes under tryk. Lukkemekanismen
kan ferst l&ses op, nar det indvendige tryk er fiernet fuldsteendigt (sikkerheds-
ventil seenket helt).

Trykvisning

Nar trykket i trykkogeren stiger, laftes trykvisningen. Trykvisningen har 2 rede,
ringformede markeringer, der hjeelper dig til at overholde de optimale tilbered-
ningstemperatur, nér der laves mad:

= 1. ring: Skénetrin 1ca. 60 kPa (0,6 bar) ved 110 °C
= 2. ring: Hurtigtrin 2 ca. 100 kPa (1,0 bar) ved 120 °C

Trykregulering med dampudgang

Indstil det enskede tilberedningstrin med trykreguleringen. | det tilfeelde, at trykket
i gryde stiger over de ovennzevnte veerdier, dbnes en ventil i trykreguleringen auto-
matisk, og der slipper vanddamp ud gennem dampudgangen.

Sikkerhedsrude

En anden sikkerhedsventil er en sikkerhedsrude, der er integreret i ldget. Ved for
heit tryk i trykkogeren trykkes teetningsring ud gennem denne rude, og dampen
kan slippe ud.




2.1 Detaljeret fremstilling af trykkogeren

Fig. 2: Detaljeret fremstilling aof lagets overside

Pos.

A W

O 00 N O O

Delens betegnelse

Sidegreb
Trykvisning

Sikkerhedsventil

Trykregulering
med dampudgang

Lukkemekanisme
Lagets skaftgreb
Skaftgreb
Markeringsstreg
SIGMA Classic bund

Funktion
til sikker transport og temning af trykkogeren

loftes ved trykstigning og anvendes til at over-
vage tilberedningstrinet under madlavning
stiger ved trykstigning og léser ladget

til indstilling of tilberedningstrinet og til
afdampning af trykkogeren

til at lése laget op

til at &bne og lukke l&get og til sikker
transport af trykkogeren

til at seette laget rigtigt p& gryden

SIGMA Classic sandwich-bunden har en
aluminiumkerne og serger for en optimal var-
mefordeling samt varmelagring. Derved er en
tidlig, energibesparende reduktion af komfu-
rets indstilling pé lave temperaturer mulig.



Fig. 3: Detaljeret fremstilling af ldgets underside

Pos. Delens betegnelse Funktion

Lég til trykfast lukning af trykkogeren

Trykvisning (underside)

Trykregulering (underside)
+ silikone filter

4  Sikkerhedsventil -

(underside)
5 Gryde til at indeholde vaeske til madlavning og
fedevarer
6  Teetningsring til at teetne trykkogeren

2.2 Funktionsmaéde for trykkogere

Med en trykkoger kan du lave mad ved hajere temperaturer end den normale

tilberedningsstemperatur p& 100 °C. P& grund af den foragede tilberedningstem-

peratur forkortes tilberedningstiden med ca. en tredjedel. Det forer til en tydelig

energibesparelse Derudover bibeholdes aromaer, smag og vitaminer stort set i

Iebet af den korte tilberedning.

Forggelsen af kogepunktet opnés pé felgende méde:

Ud over fedevarerne hzeldes der vaeske i gryden, og laget lukkes trykfast. Ved

opvarmningen fordamper en del af vandet, og der opstar et overtryk i gryden, der

foreger kogetemperaturen til op til 120 °C.

Det onskede tryk indstilles pé trykreguleringen:

H "7 Position 1skénetrin ca. 60 kPa (0,6 bar) ved 110 °C
Position Il hurtigt trin ca. 100 kPa (1,0 bar) ved 120 °C

Position 2 til hurtig afdampning

Position " til aftagning og rengering af
trykreguleringen

Fig. 4:
Trykregulering




Trykkogere egner sig iseer til skdnende tilberedning af fedevarer, der normalt krae-
ver lang tilberedningstid.
Dertil hgrer blandt andet:

= Supper

= Sammenkogte retter
= Kedretter (gullasch, kelle)
= Grontsagsretter (kartofler, baelgfrugter)

2.3 Tekniske data

Model Trykkoger

Kapacitet 41 61

3 gryde 22 cm 22 cm
Mzrkninger typeskilt

= CERAN

= HALOGEN

= ELECTRO Trykkogeren er egnet til alle komfurtyper.
= INDUCTION

= GAS

c € CE-meerke

= P1: ca. 60 kPa
(0,6 bar)

= P2: ca. 100 kPa .
(1 bar) Trykkogerens tryktrin

= PS: ca. 300 kPa
(3 bar)



3 For den forste brug

1. Fiern alle emballeringsmaterialer og maerkater.
2. Bortskaf emballeringsmaterialer miljgvenligt,
eller gem dem til en senere opbevaring af
din trykkoger.
3. Kontrollér, at leveringen er fuldsteendig
(se emballage) og intakt.

I BEMARK:

Tag ikke trykkogeren i brug, hvis dele mang-
ler eller er beskadiget. Kontakt straks for-
handleren, hvor du har kebt apparatet,

eller Zwillings kundeservice.

4. Skub lukkemekanismen til den forreste position,
og drej léget mod uret indtil anslag (se fig. 5).

5. Loft l&get op og af.

6. Treek teetningsringen af lagets kant (se fig. 6).

7. Renger trykkogerens komponenter pé felgende
méde for forste brug:

! FORSIGTIG!

Materielle skader pé& grund of forkert rengering:

= Anvend ikke hérde rengeringsredskaber
som for eksempel stéluld og kraftige ren-
geringsmidler som for eksempel fortynder,
alkohol osv. til rengsringen.

= Trykkogeren er ikke egnet til rengering i
opvaskemaskinen.

Fig. 6: Aftagning af
teetningsringen




3 For den forste brug

Vask gryden, ldget og teetningsringen i hédnden
med et mildt opvaskemiddel (se fig. 7).

8. Ter de rengjorte komponenter af.

9. Seet teetningsringen ind i laget. Tryk i den for-

bindelse teetningsringen ind under udbulinger-
ne i lagets kant.

Fig. 7: Rengering af
trykkogeren




4 Tilberedning aof fadevarer

4.1 Forberedelse af Sikkerhedsfunktionerne pé trykkogeren skal kon-
trykkogeren trolleres hver gang, fer der laves mad.

A ADVARSEL!

Fare pé grund af ukontrolleret udirseengende

vanddamp, hvis sikkerhedsfunktionerne svigter!

= Anvend aldrig trykkogeren, nér sikkerheds-
funktioner svigter.

= Foretag aldrig eendringer pé sikkerhedsfunk-
tionerne.

Ved beskadigelser pé trykvisningen, sikker-
hedsventilen eller taetningsringen skal de
udskiftes. Kontakt i den forbindelse forretnin-
gen, der har Zwilling-produkter, eller Zwillings
kundeservice.

1. Kontrollér, at sikkerhedsventilen (fig. 8/1) og
trykvisningen (fig. 8/2) er bevaegelige.

2. Kontrollér, om teetningsringen sidder fast i
lagets kant.

3. Fyld gryden mindst 1/3 med vand (se fig. 9/1).
Afhzengigt af opskriften kan du ogsé& anvende
bouillon som vaeske til madlavning.

& ADVARSEL!

Brandfare!
= Anvend aldrig trykkogeren uden filstraekke-
lig veeske.

4. Stil gryden pé en egnet kogeplade
(se kap. ,1.7").

Fig. 11: Overholdelse af 5. Fyld fedevarerne i gryden. Serg for, at gryden
péfyldningshajden er fyldt maksimalt 2/3 (se fig. 9/3).




4 Tilberedning aof fodevarer

A ADVARSEL!

Fare for at koge over!

= Hyvis der anvendes neaeringsmidler, der skum-
mer eller udvider sig kraftigt som f.eks. ris,
terrede grentsager eller balgfrugter, mé
gryden kun fyldes halvt op (se fig. 9/2).

6. St laget pa gryden (se fig. 10/1).

7. Drej laget mwd uret indtil anslag (se fig. 10/2).

S Nér man herer, at lukkemekanismen gér i hak,
er ladget lukket sikkert.

Fig. 8: Lukning aof laget

4.2 Tilberednin
af fadevare? A ADVARSEL!

Fare for forbraending!

= Bergr ikke trykkogerens metalflader med bare
haender, nér energiforsyningen er tilkoblet.

= Tag kun fat i trykkogerens kunststofkomponen-
ter. Anvend grydehandsker, hvis det er nedven-
digt.

7 1. Indstil det gnskede tilberedningstrin pé trykregu-
leringen (se fig. 11).

= Skénetrin 1ca. 60 kPa (0,6 bar) ved 110 °C
= Hurtigtrin 2 ca. 100 kPa (1,0 bar) ved 120 °C

O BEMARK:
1L

Valget af det passende tilberedningstrin afhaen-

gig forst og fremmest of fedevarerne. | kap. , 7"

kan du slé det anbefalede tilberedningstrin efter

fro forskellige levnedsmidler. Ved opskrifter

Fig. 9: Indstilling of specielt til trykkogere er det passende tilbered-
C ningstrin tit anfert.

tilberedningstrinet




Tilberegning med indsatser

4 Tilberedning aof fadevarer
(A) Dampkogningsindsats (fig. 12)

/\ 2. Stil trebenet pd grydebunden, og placér den
fyldte dampkogningsindsats pé trebenet.
- 3. Fyld gryden med 1 liter vand. Det koges nu
‘ ’ meget skdnende med dampen, der opstér.

/ \ (B) Friteringsindsats (fig. 13)

1
Fig. 12: Dampkogningsindsats A L35

Varmt fedi!

= Friteringsindsatsen mé& under ingen om-
steendigheder anvendes under tryk med
lukket trykkoger.

= Fritering kun med 6 liters gryder.

= Anvend kun friteringsindsatsen med dben
trykkoger eller under anvendelse aof et glas-
lag (se tilbehor i kap. ,8“).
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4. Tilkobl energiforsyningen til kogepladen.
O BEMARK:
1L
Vi anbefaler at indstille kogepladen pé det

hgjeste energitrin. Derved nés det enskede
tryk s& hurtigt som muligt.

2 Naér vandet begynder at koge og trykket i
gryden stiger, loftes trykvisningen og sikker-
hedsventilen. Tilberedningstiden begynder
forst, nér dampen afdampes gennem trykre-
guleringen.

5. Reducér afhaengigt af det indstillede tilbered-
ningstrin energiforsyningen til kogepladen for
at holde trykket konstant:
= Skénetrin T: Nér den 1. ring pé trykvisningen

Fig. 14: Kontrol af (se fig. 14/1) kan ses

tilberedningstrinet Det geelder for falsomme fedevarer som

f.eks. fisk eller frugt

= Hurtigt trin 2: Né&r den 2. ring pé trykvisnin-
gen (se fig. 14/2) kan ses




4 Tilberedning aof fodevarer

4.3 Fjernelse af tryk

Fig. 15: Afkeling

Under hele madlavningen skal den pagaelden-
de ring hele tiden kunne ses.

A ADVARSEL!

Fare for skoldning!

Hvis trykket fortsat stiger, slippes oversky-
dende vanddamp ud gennem &bningen pé
trykreguleringen.

= Reducér rettidigt energiforsyningen til ko-
gepladen for at forebygge, at der treenger
vanddamp ud.

6. Frakobl energiforsyningen til kogepladen, néar
tilberedningstiden er forlgbet.

7. Tag forsigtigt trykkogeren af kogepladen, og stil
den pé en varmebestandig flade.

For trykkogeren &bnes, skal overtrykket forst fier-
nes. Der findes 3 muligheder:

1. Afkoling ved rumtemperatur

Ved denne variant lader du trykkogeren keole of
pé& en varmebestandig flade, indtil overtrykket er
fuldsteendigt fiernet (se fig. 15).

S Nar sikkerhedsventilen er seenket helt, er tryk-
kogeren uden tryk.

O BEMARK:
1L

Temperaturen i trykkogeren reduceres kun
meget langsomt. Du ber derfor ikke anvende
denne variant af trykreduktionen ved fedevarer,
der skal tilberedes preecist som f.eks. kad eller
grentsager.



4 Tilberedning aof fadevarer

2. Afkeling under rindende vand
O BEMARK:
1L

Vi anbefaler at anvende grydehandsket eller
lignende.

1. Hold trykkogeren under rindende, koldt vand.
Serg for, at vandstralen udelukkende lgber over
ldgets udvendige metalflader (se fig. 16).

2 Nadr sikkerhedsventilen er ssenket helt, er
trykkogeren uden tryk.

3. Hurtig afdampning

A ADVARSEL!

Fare for skoldning pé grund af varm vand-
damp!

Ved hurtig afdampning slippes varm vand-
damp ud gennem &bningen pé trykregulerin-
gen.

= Hold heender, hoved og krop ude aof fare-
omrddet.

Fig. 17: Hurtig afdampning

= Tag kun fat i trykreguleringen i det bageste
omrdde, der vender mod légets skaft, sé
hudkontakt med udtreengende vanddamp
forhindres.

= Anvend ikke den hurtige afdampning ved
fedevarer, der let skummer som f.eks. sup-
per, sammenkogte retter eller bzelgfrugter.

1. Drej trykreguleringen til positionen %

(se fig. 17).

2 Den overskydende vanddamp slipper ud
gennem G&bningen pd trykreguleringen.

2 Nadr sikkerhedsventilen er ssenket helt,
er trykkogeren uden tryk.




4 Tilberedning aof fedevarer

4.4 Servering af mad

Fig. 18: Abning of laget

A ADVARSEL!

Fare for forbraending!

Tag kun fat i trykkogerens kunststofkom-
ponenter. Anvend grydehandsker eller
lignende, hvis det er ngdvendigt.

Hold haender, hoved og krop ude af fareom-
rédet, nadr madlavningsvaesken haldes fra.

. Kontrollér, at sikkerhedsventilen er szenket helt.
. Ryst altid trykkogeren, for den dbnes, s& der

ikke spraijter dampbobler ud, og du ikke skol-
der dig. Det er iszr vigtigt ved hurtig afdamp-
ning eller under rindende vand.

. Skub lukkemekanismen til den forreste

position, og drej ldget mod uret indtil anslag
(se fig. 18).

. Loft léget op og af.
. Heeld evt. madlavningsvaesken i kekkenvasken,

og stil trykkogeren pé en varmebestandig flade.

. Tag fedevarerne op. Ger afthaengigt af opskrif-

ten retten feerdig, for den serveres.



5.1 Afkeling af
trykkogeren

5.2 Ren
try

oring af
kﬂogelgen

Fig. 19: Rengering af gryden og
teetningsringen

& ADVARSEL!

Fare for forbraending!

= Bergr ikke trykkogerens metalflader med bare
hander efter madlavningen. Uafhaengigt af
trykreduktionen, der er udfert forinden, kan
de stadig veere kraftigt opvarmet.

= Anvend grydehandsker eller lignende, hvis det
er ngdvendigt.

Overhold of sikkerhedsmzessige arsager felgende
trin efter madlavningen:

1. Serg for, at energiforsyningen til kogepladen er
slukket.

2. Lad trykkogeren kele fuldsteendigt af.
O BEMARK:
1L

Du fylde lidt vand i gryden for at forhindre, at
madrester terrer ind.

& ADVARSEL!

Fare p& grund af svigtende sikkerhedsfunktioner!

P& grund of manglende pleje af trykkogeren er
der fare for, at sikkerhedsfunktioner tilstoppes af
madrester og svigter.

= Renger trykkogeren grundigt efter hver brug.

1. Treek teetningsringen af légets kant.

2. Renger gryden og teetningsringen med et mildt
opvaskemiddel under rindende vand
(se fig. 19).

| FORSIGTIG!
[ ]

Trykkogerens l8g og teetningsringen maé ikke
komme i opvaskemaskinen!




Fig. 21: Aftagning af
trykreguleringen

Fig. 22: Opbevaring

3. Skyl laget under rindende vand. Serg iszer for

at rengere lagets underside grundigt og at fier-
ne rester af fedevarer i neerheden of ventilen
(se fig. 20).

. Drej tryk regulatoren til position 3. Loft laget

op og af (se fig. 21). Renger trykreguleringen
under rindende vand.

. Tor de rengjorte komponenter af.
. Seet trykreguleringen ind i l&aget. Drej trykregu-

leringen med uret, indtil den kommer over en
maerkbar modstand.

. Leeg l&get omvendt pd gryden sammen med

teetningsringen. Derved skdnes teetningsringen
(se fig. 22).

. Opbevar den afkelede, rengjorte og terrede

trykkoger:
= pd et koligt, tert opbevaringssted,
= der er utilgeengeligt for bern, og

= ikke er i nserheden af skarpe og
spidse genstande.

= Stabl ikke genstande pé& apparatet.



6 Hjelp i tilfelde aof fejl

6.1 Egenhendig udbedring af fejl

A ADVARSEL!

Fejl kan medfere usikker brug!

= Tag ikke trykkogeren i brug, hvis den er beskadiget. Afbryd straks energiforsy-
ningen til kogepladen, hvis trykkogeren har &benlyse tegn pé fejl. Lad trykko-
geren kele af, og fiern den derefter fra kogepladen.

= Forsgg ikke selv at reparere trykkogeren.

Fejl

Léget er sveert
at lukke.

Lukkemekanis-
men er sveer at
anvende.

P& trods af
lang opvarm-
ningsfase
opbygges der
ikke tryk i
gryden.

Der kommer
vanddamp
ud ved lagets
kant.

Mulig(e) arsag(er)

Friktionen mellem
teetningsring og gryde
er for stor.

Gryden er deformeret.

Lukkemekanismen pé
légets skaft er tilsmud-
set.

Lukkemekanismen er
beskadiget.

Minimumpéfyldnings-
maengden blev under-
skredet.

Energiforsyningen er
for lav.

Teetningsringen er sat
forkert i.

Teetningen er beska-
diget.

Teetningsringen teetner
ikke rigtigt.

Mulig udbedring
Fugt grydens kant med lidt spiseolie.

Kontakt Zwillings kundeservice.

Renger lagets skaft grundigt under
rindende vand.

Udskift lagets skaft.

Fyld gryden mindst 1/3 med vand.

Indstil kogepladens energitrin hgjere.

Serg for, at kogepladens diameter er
tilstraekkeligt stor.

St teetningsringen fast ind i lagets
kant.

Udskift teetningsringen.

St teetningsringen fast ind i lagets
kant.

Udskift teetningsringen ved beskadi-
gelser.




i tilfeelde af fejl

Fejl

Der kommer
vanddamp ud
ved trykvisnin-
gen.

Der er tryk

i gryden,
men sikker-
hedsventilen
loftes ikke.

Trykregulerin-
gen er svaer at
beveege.

Mulig(e) arsag(er)
Teetningen pé trykvis-

ningen er sat forkert i.

Teetningen pd trykvis-
ningen er beskadiget.

Sikkerhedsventilen er
blokeret.

Trykreguleringen er
tilsmudset.

Trykreguleringen er
beskadiget.

6.2 Kundeservice

Mulig udbedring

Seet teetningen fast i @bningen pé
l&dgets underside.

Udskift teetningen.

Renger sikkerhedsventilen pé lagets
underside under rindende vand.

Kontakt Zwillings kundeservice, hvis
sikkerhedsventilen er beskadiget.

Tag trykreguleringen af, og renger
den under rindende vand.

Udskift trykreguleringen.

Hvis du har brug for reservedele, eller hvis fejl ikke kan udbedres ved hjzlp aof
ovenstdende tabel, skal du kontakte vores kundeservice.

(Se omslaget ,Landespecifik kundeserviceliste)

O BEMARK:
1L

En liste med reservedele findes i kap. ,8".

6.3 Garanti

Der er en lovmaessig garanti pd 2 ar. Skader, der skyldes manglende overholdelse
aof betjeningsvejledningen, ukorrekt behandling eller normalt slid, er undtaget fra
garantien.

Professionel anvendelse samt rent optiske brugsspor er ogsé udelukket fra garantien.
Derudover er folgende udelukket fra garantien:

= Sikkerhedsventil

= Trykregulering

= Teetningsring

Disse dele er udsat for naturligt slid.




6 Hij=lp i tilfelde aof fejl

6.4 Miljovenlig bortskaffelse

Bortskaf ikke trykkogerens metalkomponenter med husholdningsaffaldet!
Aflevér i stedet for trykkogeren ved det lokale genbrugscenter.

Bortskaf emballeringsmateriale, der ikke leengere er brug for, miljgvenligt.




7 Oversigt over tilberedningstider

O  BEMARK:
10

Nedenstdende tilberedningstider er vejledende veerdier. De najagtige tilbered-
ningstider afhaenger blandt andet of fedevarernes sterrelse og friskhed. Ved at
preve forskellige opskrifter samler du hurtigt dine egne erfaringer og finder pé
den méde den optimale tilberedningstid for de enkelte retter.

Kod og fisk

Fodevarer Tilbered- Tilberednings- Reduktion af tryk Bemaerk
ningstrin tid (min.)

Svine- og kalvekod

Svinekeds- 2 5-7 Afkeling
ity Hurtig afdampning -
Svinekads- 2 10-15 Afkeling
el Hurtig afdampning -
Fleeskesteg 2 20-25 Afkeoling

Hurtig afdampning -
Kalvekeds- 2 5-7 Afkealing
Sl Hurtig afdampning -
Kalvekeds- 2 10-15 Afkeoling
gullasch Hurtig afdampning -
Kalveskank 2 25-30 Afkeling
e L2 Hurtig afdampning -
Kalvetunge 2 15-20 Afkgling

Hurtig afdampning -
Kalvesteg 2 20-25 Afkeoling

Hurtig afdampning -
Oksekod
Forloren hare 2 10-15 Afkealing

Hurtig afdampning -
Sursteg 2 30-35 Afkeling

Hurtig afdampning -
Oksetunge 2 45 - 60 Afkgling

Hurtig afdampning -
Ked i strimler 2 6-8 Afkealing

Hurtig afdampning




7 Oversigt over tilberedningstider

Fodevarer

Gullasch

Benlese fugle

Oksesteg

Fijerkrze

Suppehgne

Honsekedsdele

Kalkunkglle

Kalkunragout

Kalkunschnitzel

Vildt

Haresteg

Hareryg

Hjortesteg

Hjortegullasch

Lam

Lammeragout

Lammesteg

Tilbered-
ningstrin

2

Tilberednings-
tid (min.)
15-20

15-20

35-45

20-25

25-30

6-10

15-20

10-15

25-30

15-20

20-25

25-30

Reduktion af tryk

Afkgling
Hurtig afdampning
Afkgling
Hurtig afdampning
Afkeling
Hurtig afdampning

Afkealing
Hurtig afdampning

Afkgling
Hurtig afdampning
Afkealing
Hurtig afdampning
Afkgling
Hurtig afdampning
Afkeling
Hurtig afdampning

Afkeling
Hurtig afdampning
Afkgling
Hurtig afdampning
Afkgling
Hurtig afdampning
Afkeling
Hurtig afdampning

Afkealing
Hurtig afdampning
Afkgling
Hurtig afdampning

Bemeerk

Maks. 1/2
péfyldnings-
mangde




7 Oversigt over tilberedningstider

Fodevarer Tilbered- Tilbered- Reduktion Bemeerk
ningstrin ningstid af tryk

(min.)

Fisk

Fiskefileter 1 2-3 Afkgling
Hurtig af- -
dampning

Hele fisk 1 3-4 Afkeling
Hurtig af- -
dampning

Ragout eller 1 3-4 Afkgling

gullasch Hurtig af- _
dampning

Grontsager

Fodevarer Tilbered- Tilbered- Reduktion Bemeerk
ningstrin ningstid af tryk

(min.)
Grontsager
Auberginer 1 2-3 Afkgling
Agurker Ingen hurtig afdampning!
Tomater
Blomkal 1 3-5 Afkeling
Paprika Ingen hurtig afdampning!
Porre
Arter 1 4-6 Afkgling
Selleri Ingen hurtig afdampning!
Kélrabi
Fennikel 1 5-8 Afkgling
Gulergdder Ingen hurtig afdampning!
Savojkal
Bonner 2 7-10 Afkgling
Gronkal Ingen hurtig afdampning!
Redkal
Surkal 2 10-15 Afkgling Ingen hurtig afdampning!
Redbeder 2 15-25 Afkgling Ingen hurtig afdampning!
Kogte kartofler 2 6-8 Afkgling Ingen hurtig afdampning!
Kartofler med 2 6-10 Afkgling

skrasl Ingen hurtig afdampning!




7 Oversigt over tilberedningstider

Bzlgfrugter og korn

Fodevarer

Arter
Banner
Linser

Boghvede
Hirse

Maijs
Ris
Speltkorn

Risengred
Langkornede
ris
Fuldkornsris

Hvede
Rug

Frugt

Fodevarer

Kirsebaer
Blommer

Abler
Paerer

Tilbered-
ningstrin

Tilbered-
ningstrin

Tilbered-
ningstid
(min.)

10-15

7-10

6-15

20-25

12-15

10-15

Tilbered-
ningstid
(min.)

2-5

2-5

Reduktion
af tryk

Afkeling

Afkgling

Afkeling

Afkeling

Afkgling

Afkgling

Afkeling

Reduktion
af tryk

Afkgling

Afkgling

Bemeerk

Maks. 1/2 péfyldningsmaengde
Ingen hurtig afdampning!
Maks. 1/2 péfyldningsmaengde
Ingen hurtig afdampning!
Maks. 1/2 péfyldningsmaengde
Ingen hurtig afdampning!
Maks. 1/2 péfyldningsmaengde
Ingen hurtig afdampning!
Maks. 1/2 péfyldningsmaengde
Ingen hurtig afdampning!
Maks. 1/2 péfyldningsmaengde
Ingen hurtig afdampning!
Maks. 1/2 péfyldningsmaengde
Ingen hurtig afdampning!

Bemeerk

Maks. 1/2 péfyldningsmaengde
Ingen hurtig afdampning!
Maks. 1/2 péfyldningsmaengde
Ingen hurtig afdampning!




8 Tilbehors- og reservedele

Reservedel

Silikone filter

Trykregulering

Teetning pé
trykvisningen

Teetningsring

Skaftgreb med
flammebeskyt-
telse

Sidegreb med
flammebeskyt-
telse

Trebenet damp-
kogningsindsats
med huller

Trebenet damp-
kogningsindsats
uden huller
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indsats

Artikelnummer
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1 B yenax Bawen 6e30nacHOCTN

1.1 OG6 3ToI MHCTPYKLUN

BaHble YKa3aHuA No TeXHuKe 6€e30nacHOCTU BblgeneHbl 0COObIM o6pasoM. Bo nsbexaHune
Hec4acCTHbIX ciyYyaeB 1 I'IOBpe)K,D,EHVIVI CKOpOBapKn CTporo co6mona|7|Te 3TN yKa3aHuA:

& MPEAYNPEXAEHUE!

O603HayaeT YKa3aHuA, npun HECO6J1IOF|EHVII/I KOTOPbIX MMeeTCA ONaCHOCTb NosyyeHnaA
TPaBM 1N ONaCcHOCTb ANA XU3HW.

| ocToPOXHO!
[}

O603HavaeT yKasaHus, Npu HECOBIIOAEHUN KOTOPbIX IMEETCA OMAacHOCTb MaTepuarb-
HOro yllep6a 1 MOBPEXAEHNN.

O YKA3AHMUE:
10

BbigenAaeT coBeTbl MO MCNOb30BaAHMIO U APYryo nonesHy |/|H¢opmauvuo.

HecobntogeHne faHHON MHCTPYKLMN MOXKET NMPUBECTU K TAMESTbIM TPaBMaM U NOBpeX-

[EeHVAM CKOPOBAPKY 1 MANTbI.

= [TONHOCTbIO MPOYTUTE AaHHYIO MHCTPYKLNMIO, MPEXAe YeM HauyaTb NOSIb30BaTbCA CKOPO-
BapKOW.

= XpaHuTe NHCTPYKLMIO B HAAeXKHOM MecTe. [epefjaBaiite CKOPOBAPKY TPETbMM NlMLam
TONbKO BMeCTe C MHCTPYKLMe Mo SKCrayaTaumm.

O YKA3AHMUE:
1L

WHCTpyKLMIo MOXKHO TaK»Ke ckauaTb ¢ canta www.zwilling.com.

1.2 [leTn n onpeaeneHHble rpynnbl vy

[lna onpeneneHHbIX rpynn flogei MMeeTcs NOBbILLeHHAsA ONACHOCTb NOMyYeHUs TPaBM:
= He ncnosnb3yiiTe CKOPOBAPKY B HEMOCPeACTBEHHON 6IM30CTY OT feTeil.

= JleTAM 3anpelLlaeTca Nosib30BaTbCA CKOPOBAPKOWA.

u ﬂa)Ke nocsie OKOH4YaHMA NPUroToB/IEHNA HE I'IO,U,I'I)/CKaVITe neten 6n13Ko K CKOpOBapke.
MimeeTca onacHOCTb noJsly4yeHnA OXOoros 1 ownapnBaHns, Bbi3biIBaéMafA ropavYnmMmmn
HapPyXHbIMN MOBEPXHOCTAMU U BbIXOAALMM ropAavYnM Napom.

= CKOpOBapKa He NpefiHa3HauyeHa /s CMOoMb30BaHUSA NMLAMU C OFPaHNYEHHbIMK Gr3n-
YeCKVIMU, CEHCOPHBIMY I YMCTBEHHBIMU CMOCOOHOCTAMM MMM C HEAOCTAaTKOM OfbITa
1/Vinvi 3HaHWIA, 3a UCKNTIOYEHUEM CJTyYaeB, KOTa OHU HAaXOAATCA NMoJ NOCTOAHHbBIM Npu-
CMOTPOM OTBETCTBEHHbBIX 3@ HUX JIL, UV MOJTYYMIv OT HMX YKa3aHWsA, Kak MNoJib30BaTbCs
YCTPOWCTBOM U MOHSAMNN CBA3AHHbIE C MCMONIb30BaHNEM OMACHOCTY.

= He gonyckanTte Urp geTen € ynakoBoYHbIM MaTepuanom. imeeTca onacHOCTb 3aAOXHYTbCA.
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1.3 OnacHOCTb NoX<apa 1 pacTpecKnBaHusA

Mpwn HenpaBWIbHOM O6paLLEeHNN CO CKOPOBAPKOW 1 ropaYei KOHPOpPKOI nmeeTca onac-
HOCTb noxapa. B3pbiBoobpasHoe pacTpeckmBaHNe CKOPOBaPKM MOXET NPOV30MTY B pef-
yaniem KpaHeM cilyyae TOSIbKO TOrAa, eC/v 13-3a HeJOCTAaTOYHOrO YXOAa 1 3arpA3HeHNI
BbIXOAAT U3 CTPOA GpyHKLMM 6€30MacHOCTM, ONrcaHHble B 1. 1.8.

Bo u3bexxaHne onacHOCTY NOXapa U PacTPecKMBaHUA CTPOro CleayiTe ciefyowmm
yKasaHusaMm:

" He MeHAWTe KOHCTPYKLMIO M HACTPONKN GYHKLMIA 6e30nacHOCTH.

= Y6eauTech, YTo Bbl MAOTHO 3aKpblsin CKOPOBapKkKy, nepea TeM Kak yCTaHOBUTE €€ Ha
NCTOYHUK Harpesa.

= KaTeropuuecku 3anpelyaeTca HarpeBaTb CKOPOBapKy 6e3 XnaKocTu B Heir. CneanTe 3a
TeMm, YTO BO BpeMsA npoLiecca NPUroToBIEHNA XKNJKOCTb He NCnapAnacb NOHOCTbIO,
NMOCKOJIbKY 13-3a NeperpeBa 3TO MOXKET MPUBECTU K Cepbe3HbIM NMOBPEXAEHNAM CKOPO-
BapKM 1 MANTBI.
= CTporo cobniofaite gonycTMmble 06beMbl 3anoHeHNS:
— MuHumym: 1/3 emKocCTy KacTptonm
— Makcumym: 2/3 eMKoCTV KacTpionu

Mpw ncnonb3oBaHKM NPOAYKTOB NUTAHUA, KOTOPble BCMEHWNBAIOTCA WV YBENNYMBAKOTCA
B 06beme BO BpemsA TepMoo6paboTKM, Kak, Hanpumep, puc, 6060Bble, ByibOHbI UK
CyLLeHble OBOLLM, 3aMONHAKTE CKOPOBAPKY He bonee, Yem O MONOBUHbBI €€ EMKOCTN.

= He VICHOHbByI‘/'ITe CKOpPOBApKy ANA HarpeBa NMweBoro XXvipa win macna noj Aasne-
Huem.

= CI'IVIpTOBbIe napbl ABAAKTCA rOPYNMA. |-|03TOMy He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe BbICOKOMPOLEHTHbIE
AJIKOroJibHbl€ HANMUTKN ANA NPUrotoBneHnA 6J1I0£l noa AaBneHneMm. I'Ipm NPUroToBNeHNN
peuenToB Ha OCHOBE afikorona gosegunTte 6H}0£|0 A0 KUNeHnA NpMepHO 3a 2 MWHYTbI O
TOrO, KaK 3aKpbITb KPbILWKY.

= He ncnonb3yiiTe CKOPOBAPKY B AYXOBKE U MUKPOBOJSTHOBOW MNeuu.
® He ocTaBnsiTe CKOPOBAPKY 63 NPUCMOTPa NpY BKIIOUEHHOM UCTOUHVKE HarpeBa.

= He cTaBbTe /IErKO BOCMIAMEHSAOLWMECH NPeaMETbI U MaTepuarbl B HEMOCPEACTBEHHOM
6n130CTY OT CKOPOBAPKM U KOHPOPKHN.

= [locne oKOHYaHuA npouecca NpUroToBJIEHNA CTaBbTe€ CKOPOBAPKY TOJIbKO Ha Xapo-
NMpPOoYHblE€ MOBEPXHOCTU.

1.4 TopAauyme noBepxHOCTN

Bo Bpemsi paboTbl CKOPOBapKa CUIbHO HarpeBaeTcs. IMeeTcs onacHOCTb NONyyeHus
CepPbe3HbIX OXKOrOB:

= He I'IpVIKaCElVITECb K TopAavYnm MeTannmyecknm noBepxHOCTAM CKOPOBapPKKN roJibiMmn pyKa-
mu. Ecnun HEO6XOAVIMO, VICI'IOJ1b3yVITe PyKaBuMUbI-NPpUXBaTKA.

= He nbiTantecb onpenennTb, Harpenacb N y>Ke CKOpoBapkKa, NpnkKacaAacb K Hewn.
u BeleTe CKOPOBapPKYy TOJIbKO 3a ee MNj1laCTMacCcoBble KOMMOHEHTbI.
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1.5 OnacHocTb ownapuBaHNa ropaYum napom!

MpoLuecc NprUroToBeHMs MPOLYKTOB B CKOPOBAPKe NPOVCXOANT Nog AasneHvem. Mpu

HenpaBUIbHOM MPUMEHEHNM CYLLeCTBYET ONACHOCTb OLIMAPVBAHUSA BbIXOAALVM rOpsAYnMm

napom.

= [Tpum 6bICTPOM COpOCE Napa creanTe 3a Tem, YToObl PyKW, FofoBa U Apyrve YyacTu Tena He
HaXoAWMNCb B OMAcHOW 30He. Ecnin HeobXoarMOo, UCNONb3ynTe PyKaBULbl-NMPUXBATKU.

u 3anpeu.|aeTc;| npuknagabiBatb CUJy AnA OTKPbITUA CKOPOBapKW. KprLLIKa ocTaeTcsa 3abno-
KI/IpOBaHHOIZ A0 TeX Nop, NoKa BHYTpeHHee AaBneHne NoJIHOCTbIO HE CHU3NTCA (npe,qo-
XpaHVITEJ'IbeIIZ KnanaH noJIHOCTbo OI'IyCTVIJ'ICH).

= [lepemeLlalite CKOPOBAPKY, HAXOAALLYIOCA MOA AaBEHNEM, C MAKCUMaNbHbIMU NMPefo-
CTOPOXHOCTAMMU. MONb3yTECh PYKOATKaMM U pyyKammn. He pekomeHayeTcAa nepeHocnTb
CKOPOBapKy Ha 60bLUM1e PacCTOAHUA.

= He cTaBbTe HaxofALLYIOCA NOJ AaBNEeHNEM CKOPOBaPKY B @MKOCTb C BOJON.

= [lepef OTKpbIBaHMEM CKOPOBAPKY CNIeAYyeT Clerka BCTPAXHYTb. DTO HY>KHO ANA TOTO, YTO-
6bl 136aBUTLCA OT MY3bIPbKOB Mapa, KOTopble MO 6bl Pa3bpbI3raTbCA 1 OLINAPUTL Bac.

= [Tocne BapKu OCTOPOXKHO CreiTe ropsyyto Bogy. [pu 3Tom crieuTe 3a Tem, YTob6bl PyKy,
rosfioBa v Apyrue 4acTu Tena He HaxoAMSIMCb B OMacHO 30He.

= [10 OKOHYAHVN BapKM MPOAYKTOB, MEIOLMX «MOBEPXHOCTHYIO KOXKY» (Hanpumep,
rOBSKbero A3blka), KOTOpas MOXET B3y TbCA Nog AeNCTBVEM AABEHNSA, HE MPOKasibl-
BaviTe ee. [poKkonnTe ee nepes camori noaayen, Korga oHa 6onblue He B3ayTa.

1.6 TMpwu o6HapyKeHUn HencnpaBHOCTU
HewncnpaBHOCTb yCTPOCTBa MOXKET MPUBOAUTL K MaTepurasibHOMY yliepby v TpaBMam:

= [lepen KaxabIM MCMOMNb30BaHNEM ybeuTech B UCMPaBHOCTU CKOPOBapKM. [pu obHapy-
YKeHVM HencnpaBHOCTE He3amMeANnTeNIbHO 0bpaTnTeCh B cepBUCHDBIN LeHTp Zwilling.
He nonb3yiitecb HencnpaBHOW CKOPOBAPKOW NN HEMCNPABHbIMY MPUHAANEXKHOCTAMM.

= [leped KaxAblM MCMONb30BaHNEM NPoBepATe GyHKLMM 6e30MacHOCT CKOPOBAPKM
(cm. . 4.1).
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1.7 Kak 6e30nacHO nosib30BaTbCA CKOPOBaPKOWA

CKopoBapKy pa3peLlaeTcs NIPUMEHATb TOJIbKO B ObITy At NPUTOTOBEHNA NPUTOAHbIX AN
aToro 6ntoa. OHa He NpeAHa3HayYeHa A1 KOMMePUYEeCKOro 1CMosb30BaHMS.

HenpanmbHoe NCMOJIb30BaHNE CKOPOBapPKM MOXET NpUBOANTb K BOSHUKHOBEHWMIO onac-
= VlCFIOJ'Ib3yIZTe CKOpPOBapPKy TOJIbKO Ha cnefylLwmnx niantax:

8 W = C

a3 MHAYKUMOHHAsA  DnekTpuue- Creknokepa- lanoreHHas
MOBEPXHOCTb  CKasA KOHdOpKa MUKa KoHdpopKa

= Y6enumtecb B TOM, UTO AUAMETP KOHGOPKM MAEHTUYEH fJruameTpy AHa KacTpionu. Mpu
MCMOMb30BaHNM ra3oBoli KOHGOPKM Ninama He AOMKHO BbIXOAMTb 3a NpeAenbl AuameTpa
[iHa KacTpronu.

= [Ipu HarpeBe CKOPOBAPKM Ha UHAYKLMOHHbIX MINTaX MOXKET BO3HUKATb XKyXKXKaHue nin
ryaeHuve. DToT Wwym o6yCc/ioBieH NPUHLMUMNOM AENCTBUA U He NPeACTaBIseT coboi npu-
3HaK fedeKTa NAnTbl AN CKOPoBapKU. Pasmep AHa KacTpoan JOKEH COBMagaTh C pas-
MepPOM KOHPOPKM, MOCKOSbKY B MPOTUBHOM CJlydae KOHMOPKa MOXKET He pearnpoBaTh.

= B cKopoBapKe MOXHO roTOBUTb MHLLY CaMblM/ pa3HOO6Pa3HbIMY cnocobamu:
— Bapka
— TyweHwue
— Bapka Ha napy
— O6apviBaHue
BbinonHaAnTe o6aprBaHue TONbKO NPU OTKPLITON KPbILKe C AO6aBNEHNEM XKupa.
= He ncnonb3yiiTe CKOPOBAPKY AJA KapKu B Macsie NoA AaBneHnem (BHMMaHme: ToNbKo
[NA KacTprony 06beMoMm 6 NIUTPOB U BbILLE).
® He ncnonb3ynTe CKOPOBapKy B MEAVLMHCKUX Lenax, Hanprumep, B KauecTBe CTepunmsa-
Topa.

= V|CFIOJ'Ib3thTe co CKOpOBapKOIﬁ TONbKO BXOAALWNE B KOMIMJIEKT NOCTaBKN NN fO3aKa3aH-
Hbl€ Yy HaC NpUHaaieXXHOCTN (cm. Takke . 8).

= He nonb3yiTecb CMKOPOBAPKOW B MeCTax, rAe OHa NoABepraeTcs BO3AeNCTBUI0 aTMOC-
depHbIX GaKTOPOB, HaNPKMep, B KEMMMHIaX NOA OTKPbITbIX HEGOM.

= PerynspHo 3ameHsiiTe 6bICTPOM3HALLMBaOLWMECS YacTu (cMm. . 6.3 «fapaHTuaA»). leTtanu,
KOTOpble MMEIOT 3aMeTHbIe NOBpeXAeHNA (Hanpumep, TPELUHbI, U3MEHEHWA LBeTa Un
MHble AedeKTbl) NV HEMPaBUIIbHO YCTAHOBJIEHbI, JOJIXKHbI ObITb 3aMeHeHbl Ha OpUru-
HanbHble getanu ZWILLING.
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1.8 KpaTtkui 0630p dyHKUMII 6e3onacHOCTN

HaumeHoBaHue getanu
[pepoxpaHuTenbHbIN KnanaH
WNHpnKaTop Hanuuma gaBneHna
Perynatop paBneHua

3aLlnUTHOE OKOLLKO

Puc. 1: ®yHKyuu 6eonacHocmu

MpepoxpaHUTenbHbIN KNanaH

= [pn 3aKpbITUK:
[lo Tex nop, NoKa KacTpIonisi He 3aKpbiTa AOMKHbIM 06pa3oMm, NpeoXpPaHUTESTbHbIN Kia-
NMaH He MOXeT ObITb NepemelLeH BBEPX, U CKOPOBAPKA He CO3JaeT AaBieHMe,

= [1pn oTKpbITUK:
Ecnn paBneHune B ckopoBapKe pacTeT, TO NpefoXpaHUTENbHbIV KNnanaH aBToMaThyeckmn
610KMpYeT 3aTBOP, TEM CaMbIM NPefOTBPALLAsA BO3MOXHOCTb OTKPbITVA NOA AaBIEHNEM.
3aTBOP MOXET ObITb Pa3bIOKMPOBaH TONBKO NOCe TOro, Kak BHYTPeHHee AaBfieHne
NOJTHOCTbIO CHU3NTCA (MPefoXPaHUTENbHbIN KNanaH NOMHOCTbIO ONYCTUNICA).

MHAMKBTOP Hann4yuAa faaBneHnA

C poCcTOM [aBneHNs B CKOPOBapKe MHAMKATOP Hanuuvs AaBneHnsa nogHumMaetcs. MHanKa-
TOP LaBfeHVs MMeET 2 KpacHble METKM, MoMOoraioLve cobnoaaTb ONTUManbHYo TeMnepa-
Typy TepoMo06paboTKM BO Bpems NpoLiecca NpuroToBAeHUs MuLm.

= Konbuo 1: Wagawwmin pexxum 1ok. 60 kMa (0,6 6ap) npu 110 °C
= KonbLio 2: BbicTpbiii pexum 2 ok. 100 kMMa (1,0 6ap) npu 120 °C

PerynaTop AaBneHuns co c6pocom napa

C nomolLbto perynaTopa AaBneHUs HaCTPanBaEeTCsa PeXxnm TepmMoobpaboTku. B cnyyae,
eCNn [aBNieHre B KacTplofie MPeBblILLaeT BblleyKa3aHHble 3HaYeHus, B perynatope fasne-
HWA aBTOMATMYeCKN OTKPbIBAETCA KiamnaH, Yepes KOTOpPbI BbIXOAMUT Nap.

3alWnTHOE OKOLIKO

Ewe ogHum npefoxpaHUTeNbHbIM 3JIEMEHTOM ABNAETCA UMEoLLeeCA B KPbILLKe 3alnTHOe
OKOLWKO. anI CNMNLIKOM BbICOKOM f@aBNiEHNN BHYTPWU CKOPOBAPKU YNNOTHUTENbHOE KOJIbLIO
BblAaBNNBAETCA Yepe3 3TO OKOLLKO Hapy»Ky, N03BONAA BbINTY napy.




2 O6wwmnm Bup

2.1 OO6wWwui1 BUA CKOPOBapKM

Puc. 2: O6wuti 8ud eepxHeli NOBEPXHOCMU KPbIWKU

Mo3. HaumeHoBaHMe geTtanu HasHaueHune
1 BokoBas pyuka [na 6e30MacHoO NepeHoOCKN 1 ONOPOXKHEHNA
CKOpPOBapKM
2 WNHAnKaTop Hanvums aas- NMOAHUMAETCA NPV POCTE AABMEHMWA U CYXNT ANA
NeHnA KOHTPOA pexxrma TepMoobpaboTKy Npu Bapke
3 MpenoxpaHuTeNnbHbIN NoAHMMAETCA NPY PocTe AaBrieHnA 1 GroKmpyet
KnanaH KPbILIKY
4 Perynatop paBneHus co [J1A1 HACTPOVIKM pexrMa TepMoobpaboTKy, a
cbpocom napa TaKXe [/14 BbiMyCKa Napa 13 CKOpoBapKM
5 3atBop ANA Pa3bIoKMPOBKM KPbILIKI
6 Pyyuka KpbiLKu/ [N51 OTKPBITVA 1 3aKPbITWA KPbILLKK, @ TakXKe AnA
7 Pyuka 6e30mnmacHOl NepeHOCKY CKOPOBaPKN
8 MeTtka [NA NPaBUIbHOM YCTAHOBKM KPbILLKU Ha Ka-
CTptonio
9 Ho SIGMA Classic MHorocnonHoe aHo SIGMA Classic nmeeT antomu-

HVeBYIO CepALeBrHY 1 obecneynBaeT onTMasb-
HOe pacnpeaeneHune 1 akKyMynvpoBaHyve Tenna.
370 faeT BO3MOXXHOCTb 3a6/1aroBPEMEHHOTO,
SHeprocbeperarLLero yMeHbLEHNA HaCTPOVKN
Temnepatypbl NNTbI.
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Puc. 3: O6wuti 8uod HUXHel NOBEPXHOCMU KPbIWKU

Mos. HammeHoBaHue getanu HasHaueHue

1 KpblwKa 1A FEPMETUYHOTO 3aKPbIBaHVA CKOPOBAPKM

2 VIHgvKaTop Hanmuua gaBneHus -
(HMXKHAA CTOPOHA)

3 Perynatop gaBneHuA (HUXHAA -
cTopoHa) + CUNMKOHOBBIN GULTP

4 MpenoxpaHuTenbHbIN KnanaH -
(HMXKHAA CTOPOHa)

KaCTpIOﬂFI ANA 3arnoIHEHUA XNOKOCTbIO N NPOAYKTaMK

YnnotHuTenbHoe KonbLo ANA ynnoTHEHUA CKOPOBapKn

2.2 MpvHUMN gencTBUA CKOPOBapPOK

B ckopoBapke MOXKHO roTOBWTb MNKLLEBbIe MPOAYKTbI NpUY TemnepaType, npesbiwatoLtein 100 °C -
TemnepaTypy KUMeHUs Npy HOPMasbHbIX YCSI0BUMAX. [0BbILLEHHasA TemrnepaTypa COKpaLLaeT
BPEeMs MPUroToBNEHVS TPUGM3UTENBHO HA OAHY TPETb. OTO BEAET K 3HAUUTENbHON SKOHOMMN
SHepruun. Kpome Toro, BUTaMMHbI, MUHEPasibHble BELLECTBA U HaTypasibHbI BKYC MPOAYKTOB
JlyyLLIe COXPAHATCA MO CPAaBHEHNIO C OObIYHBIM CMOCOOBOM NPUrOTOB/IEHNS.

[MoBbiLLeHMe TOUKM KUMeHUA JOCTUTaeTCA CriefytoLLyiM 06pasom:

K npopyKTam, HaxoAALLMMCA B KacTpione, A06aBIAETCA XKUAKOCTb, 1 KPbILLKa repMETUYHO 3aKpbl-
BaeTcA. [pyn HarpeBe YacTb BOAbI MCMAPAETCA, 1 B KaCTpione co3faeTcA M36bITOYHOE AaBreHNE,
nosbiLLatoLLee Temnepatypy KuneHua go 120 °C.

7 Tpebyemoe fjaBieHne yCTaHaBVIBAETCA PErYNATOPOM AaBNeHNS:
H Monoxenne 1-wapawmii pexum, ok. 60 kla (0,6 6ap) npu 110 °C
MonoxeHue 2 - GbICTPbI pexum, ok. 100 KMa (1,0 6ap) npu 120 °C
Nonoxenne ° pna 6bictporo c6poca napa

MonoxxeHne ? ANA CHATUA N OYNCTKN PerynAaTopa aaBneHnsa

Puc.4: Peaynamop daesneHus




2 O6wwmn Bupg

CKopOBapKM naeanbHO NOAXOAAT ANs WAAALLEro MPUroToBNEHNA 61104, KOTOpble 06bIUHO
TpebyloT ANnTENbHOrO BPEMEHU NPUrOTOBNEHMA (TepMO06PaboTKN).
K HWM, B 4aCTHOCTW, OTHOCATCA:

= Cynbl

= Pary

= MsacHble 6ntoga (Hanpumep, rynAt)

= OBoLyHble 6noga (KapTodenb, 6060BbIE)

2.3 TexHMYeCKME XxapaKTepucTukn

Mogenb CkopoBapka
EmKocTb 4n 6n
@ KacTptonu 22 cm 22 cm

MapKupoBKa Ha 3aBOACKOII Tabnmnuke

= CTEKNTOKEPAMUKA

TAJIOTEHHAA
KOH®OPKA

SNIEKTPUYECKAA CkopoBapKa MOXeT MCMob30BaTbCA Ha BCEX MCTOYHMKAX
KOH®OPKA Harpesa.

NHAOYKUMOHHAA
MOBEPXHOCTb

= [A3

c E Mapkunposka CE

= P1:ok. 60 Kla
(0,6 6ap)

= P2:0ok. 100 kla
(1 6ap)

= PS: ok. 300 kla
(3 6ap)

YpoBHM LaBNIEHVA B CKOPOBapKe




3 Mepen nepBbIM NCNONIb30BaHNEM

1. CHMMMTe BeCb YNaKoBOUHbI MaTepurian 1 HaKenKku.

2. YTnnnsupywiTte ynakoBOYHbIN MaTepuran Hagsiexa-
WM 06pa3om Uy CoxpaHuTe ero AsiA nocnenyio-
LLiero XxpaHeHUa CKOPOBapKM.

3. MNpoBepbTe NOCTaBKY Ha NpeaMeT KOMMIEKTHOCTA
(CM. ynakoBKy) 1 LlenoCTHOCTM.

71 YKA3AHUE:

B ciiyuae oTcyTCTBMA UNW NOBPeXAeHVA AeTanen
He BBOAMTE CKOPOBaPKY B paboTy. Hesamepnu-
TeNbHO 06PaTUTECH B TOPTOBYIO OpraH13aLmio, B
KOTOPOW Nprobpen CKoPoBapKy, U B CEPBUC-
HbI ueHTp Zwilling.

4. CmecTuTe 3aTBOP B NepefHee NosIoKeHre 1 nosep-
HUTE KPbILLKY A0 YNopa NPOTVB YaCOBOW CTPENKM
(cm. pnc. 5).

5. CHUMUTE KPbILLKY.

Puc. 5: CHaAmMue KpbluwKu

6. CHUMUTE YNIOTHUTENbHOE KOJIbLIO C Kpas KPbILIKM
(cm. puc. 6).

7. I'Iepe,u, nepBbiM NCNOJIb30BaHNEM OUYNCTUTE KOMIMO-
HEeHTbl CKOpOBapkKu cieayrwnm o6pa30M:

! OCTOPOHO!

MoBpexaeHUs 13-3a HENPABUIbHON OUNCTKM:

= He ncnonb3yiiTe 418 OYNCTKN TBEPAbIE CPea-
CTBa, HaNPUMep, MeTannyeckre rybku, u
arpeccrBHble YNCTALLME CPEACTBa, HAaMpUMep,
pasz6asutenu, CnvpT v T.N.

= CKopoBapKa He NpWrogHa f4ia MoKy B NOCyA0-
Puc. 6: YoaneHue ynnomHumersns- MOEUHO MaLLHe.

HO20 Kosibya




3 MNepen nepBbIM NCNONIb30BaHNEM

Puc. 7: Yucmka ckoposapku

BbIMOIiTE pyKamu KacTpIosto, KPbILLKY 1 YMIOTHY-
TeNlbHOE KOJbLO, UCMOJb3yA HelTpanbHOe MotoLLee
cpencTso (cm. puc. 7).

. BbicylunTe BbIMbITbIE KOMMOHEHTBI.
. BcTaBbTe ynnoTHMTENbHOE KOMbLO B KPbILLKY. Mpu

3TOM BCTaBbTe YMIOTHUTEIbHOE KOMbLIO MOJ Bbl-
CTYNbl B KPae KPbILIKU.



4 MpurotoBneHve NN

4.1 MoproToBnTb Mepep KaxabiM NPOLIECCOM NPUTOTOBNEHUA ML HEO6-
CKOpOBapKy XOZMUMO MPOoBepUTb GYHKLMY 6E30MACHOCTN CKOPOBAPKN.
C} NMPEAYNPEXAEHUE!

OnacHOCTb 13-3a HEKOHTPONIMPYEMOTO BbIXOAa Napa

npwu otkase GyHKUMiA 6e3onacHocTy!

= He ncrnonb3yinTe CKOPOBAPKY B Cllyyae OTKasa
dyHKUMIN 6e3onacHOCTM.

= He MeHATe KOHCTPYKLMIO 1 HACTPOKUN GYHKLMIA
6e3o0MacHoOCTN.

= [py NOBPEXAEHUAX UHANKATOPA HANIMYMs faBrie-
HVIA, NTPeAOXPAHUTENIbHOTO KlanaHa uim yniaoTHU-
TEJIbHOrO KOJbLia X HE06X0AMMO 3aMeHUTb. 1o
3TOMY NoBoAy 06paTTECh B TOProBY OpraHm3a-
uuio, Begyluyto npoaykTbl Zwilling, nnv Henocpeg-
CTBEHHO B CEPBUCHbIN LeHTp Zwilling.

1. MNpoBepbTe NerkocTb NepemeLlleHVa NpefoxpaHu-
TeNbHOro Knanaxa (puc. 8/1) n nHgmkaTopa Hannuna
nasneHua (puc. 8/2).

2. Y6epuTech B MPOYHOCTM GpUKCALMM YNIOTHUTENbHO-
ro KosibLia B KpbILLKe.

Puc. 11:Mposepku ¢hyHKyul 6e30-

nacHocmu

3. HanonHuTe KacTptonio Bogom MuHumym go 1/3
obbema (cm. puc. 9/1). B 3aBUCMMOCTY OT peLienTa,
BMECTO BOAbl MOXXHO 1CMOJb30BaThb GYNbOH.

A NPEAYNPEXAEHUE!
OnacHocTb noxapa!

= He ncnonb3yiiTe CKOPOBAPKY, He 3a1B JOCTa-
TOYHOE KOJINYECTBO KUAKOCTU.

4. TlocTaBbTe KacTpHoso Ha NOAXOoAALLYto NAnTY (CM. . 1.7).

5. YnoxwuTe npopyKTbl B KacTptonto. Cnegunte 3a Tem,
yTobbI KacTptonA Gblia 3anonHeHa He 6onee, Yem Ha
2/3 obbema (cm. puc. 9/3).

Puc. 8: Obpamums 8HUMAHue Ha
ypOBeHb HaNOIHeHUs




4 MpurortoBneHve NN

& MPEAYMNPEXAEHUE!

OnacHoCTb BblKMMNaHus!

= [1py NCNOMIb30BAHUV NPOAYKTOB MUTAHWS, KOTO-
pble BCMEHUBAOTCA WY YBENNUMBAKOTCA B 06beMe
BO Bpems TepM0o06paboTKy, Kak, Hanpumep, pyc,
6060Bble, OyNIbOHbI UMK CyLLEHble OBOLLM, 3aMoJi-
HAWTEe CKOPOBAPKY He 6osiee, Uem 10 NMONOBUHbI ee
n eMKOCTU (cM. puic. 9/2).

6. 3aKkpoWiTe KacTpIonio KpbIWwKom (cm. puc. 10/1).

7. TloBepHUTE KPbILLKY A0 Yriopa Mo YacoBoW CTpesKe
(cm. puc. 10/2).

2 Kozda 3ameop ¢hukcupyemcs ¢ XapakmepHsim wiesy-
KOM, 5MO0 03Hayaem, 4Ymo KpulWKa NJIOMHO 3aKpbima.

rd

Puc. 9: 3akpbime KpblIWKy

4.2 BapuTtb NpoayKTbl 2 NPEAYNPEXAEHME!

OnacHOCTb MOJTyYeHUs 0XKOroB!
= [locne BKIIIOYEHNA NCTOYHMKA HarpeBa He 6eputech

3a MeTafInYecKme NOBEPXHOCTN CKOPOBAPKM rofbl-
MU pyKamu.

u BepvlTe CKOPOBapKy TOJIbKO 3a ee rnjiactTMaccoBble
KOMMOHEHTbI. Ecnun HeO6XO,D,I/IMO, I/ICﬂOﬂb3yIZTe PyKa-
BULbI-MPUXBATKWN.

1. HacTpoiite perynatopom fasneHus Tpebyembiii pe-
XM TepMoobpaboTky (cMm. puc. 11).

= Ulapawwmit pexnm Tok.60kMa (0,6 6ap) npu 110 °C
= BbICTpbIN pexum 2 ok. 100 kMa (1,0 6ap) npu 120 °C
i YKA3AHUE:

Bbi6op pexxrma TepmMoo6bpaboTKM (MPUFOTOBNEHNSA)
3aBUCHT, B MEPBYIO OYepeb, OT NMPOAYKTOB NTaHNs. B
rn. 7 NpuBefeHbl peKOMeHAALMY Mo BbIbopy pexirma
TEPMOObPabOTKM ANA PasnnyYHbIX NPOLYKTOB NiTa-
Puc. 10:Hacmpoume pexum mep- HuYA. B pelienTax, npefHa3HauYeHHbIX cneunanbHo Ana
MooBpatomku CKOPOBAPOK, YaCTO YKa3blBAETCA MOAXOAALLMNIA PEXKVM
TepMO06pPabOTKMU.
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MpuroTroBneHne NULLM C NCMONb30BaHNEM KOP3MHOK

(A) Kop3urHKa onsa npurotoBneHna Ha napy (puc. 12)

/i 2. MocTaBbTe TPEHOMXKHMK Ha [IHO KaCTPIOv, @ Ha Hero
YCTaHOBUTE 3aMOfIHEHHYO0 KOP3UHKY AN1A MPUroTOB-

> NIeHVA Ha napy.
‘ I ’ 3. HanenTe B Kactptonio 1 nuTp BoAbl. Tenepb nuiya ro-
/ \ TOBWTCA B aOCOSIOTHO LWaAALLEeM pexnme bnarogapsi

obpasytoLiemycsa napy.

Puc. 12: Kop3uHkaonanpu- (B) Kop3auHKa ana npurotosneHvs 8o Gpputiope (puc. 13)
20MoesieHus Ha napy

& NMPEAYMPEXAEHUE!

fopauni xump!
7 = Kop3vHKY Ana npurotoBsieHns Bo GpuUTiope Hu
",:.’;3:"7,';':,} npuv Kaknx 06CT?ﬂTeanTBaX Henb3A NCMosb30-
/ BaTb B 3aKPbITON CKOPOBapKe Mof AaBNeHNEM.
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= [0TOBUTb BO GppUTIOPE ClIeAYET TONbKO B Ka-
CTptone 06beMom 6 IMTPOB.

S

Puc. 13:Kop3uHka 0ns npu- B llcnonb3ynte KOP3MHKY ANA MPUroTOBAEHWA
20mossieHus 80 hpumiope BO GppUTIOpE TONIbKO C OTKPbITOV CKOPOBaPKON
UAN C NPUMEHEHMEM CTEKITAHHON KPbILLKHK (CM.
«lMpuHagnexHocTn», r. 8).

4. BkntoumTe NCTOYHMK Harpesa.

O YKA3AHUE:
1L

Mbi pekoMeHayem yCTaHaB/IMBaTb UCTOYHUK Ha-
rpeesa Ha MakCMaJibHY0 MOLLHOCTb. 370 obecneun-
BaeT 6bICTpOE AOCTUNXKeHne Tpe6yeM0ro [OaBneHunA.

2 Koeda 800a Ha4uHaem Kunems U 0as/ieHue 8 Ka-
cmptosie pacmem, UHOUKAMOP HA/IUYUS 0a8/IeHUS
U NpedoxpaHumesibHbIt KanaH NOOHUMAromcs.
Mpu2omoseHue Ha4uHaemMcs MoJsibKo Nocsie Mozo,
KAk nap ebixooum depes pe2ysismop 0asseHus.

_a 5. B3aBUCMOCTM OT HaCTPOEHHOTO PeXIM TepMoobpa-
60TKW, yMeHbLUWTE NTaHWE MANTbl SHEPrei, YToobl
Puc. 14:[posepume pexum mep- noanepu1BaTh fJaBeHne Ha NOCTOAHHOM YPOBHe:
Moobpabomku = Wagawwi pexum 1: Mpu nossnernn konbua 1 Ha
VHAVKaTOpe Hannuvs aasneHns (cm. puc. 14/1)
370 KacaeTca HEXHbIX 6ntofl, Hanprmep, pbidbl
unn GpyKToB

= BbICTPbIV peXxnmM 2: Mpu noasnexnmn KonbLa 2 Ha
MHAMKaTope Hannuma aasneHus (cm. puc. 14/2)
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4.3 CopocuTb faBneHne

Puc. 15:[Jamb oxnadumecsa

B TeueHue Bcero npouecca BapKy COOTBETCTBYOLLEE
KOJIbLLO JOJIXKHO OCTaBaTbCA BUANMbIM.

A NPEAYMPEXOEHUE!

OnacHOoCTb ownaprBaHuaA!

Mpwn ganbHelilwemM pocTe AaBNEHUA U3NULIHUIA
nap oTBOAUTCA Yepes OTBEPCTME B perynarope
JaBneHus.

= CBOEBPEMEHHO YMEHbLUANTE MOLHOCTb NCTOY-
HMKa HarpeBa, YTobbl NPeoTBPaTUTb BbIXO
napa.

6. Mo ncreyeHun BPEMEHU NPUTroTOBJIEHNA BbIK/TIOYN-
T€ NCTOYHUK Harpesa.

7. OCTOPOXHO CHUMKTE CKOPOBAPKY C MANTbI 1 NO-
CTaBbTE Ha XapOomnpPOUHYI NOBEPXHOCTb.

I'Iepen TEM, KaK OTKPbITb CKOPOBAapKy, BHavane Heob-
XOAMMO CHU3UTb BHYTpEeHHee flaBNeHne. [na sToro
MIMEITCA 3 BO3MOMXHOCTU:

1. OxnaxgeHve Nnpu KOMHaTHOI TemnepaTtype

B 3TOM BapuaHTe Bbl OCTaB/IsieTe CKOPOBAPKY OXJla-
KIOATbCA Ha »KapOoMnpPOYHO NOBEPXHOCTMN A0 TeX MNop,
MoKa MosIHOCTbIO He NCYEe3HET N36bITOYHOe BHYTPEH-
Hee paBneHue (cm. puc. 15).

2 Koz0a npedoxpaHumesnbHsil KANdH NOIHOCMbIO
onyckaemcs, 8 ckopogdpke 60/Tbuie Hem U36bIMoYHO20
oasieHus.

O YKA3AHUE:
10

TemnepaTypa B CKOpOBapKe CHUXaeTcA OYeHb Mef-
NEHHO. I'IoaTomy He peKkoMeHAyeTCA NCnosib30BaTb
3TOT BapUaAHT CHUXeHWA AaBNeHUA ANA NpPpOoAYKTOB,
KOTOPbIE AOJTXHbI 6bITb AoBeLEHDI TOYHO O TOTOBHO-
CTW, Hanpumep, MAaca nnn oBoLLeNn.
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2. OxnakpeHue nog crpyeri Boabl
i YKA3AHWE:

Mbl pekomeHAyeMm 1cnonb3oBaHve Bape-
KeK-NMprXBaToK.

1. MocTaBbTe CKOPOBaPKY MOf CTPYIO XONOAHOW BOAbI.
Cnepute 3a Tem, UTOGbI CTPYA BOAbI TEKJA TONIbKO MO
Hapy>KHbIM MeTa/lIMYeCKIM MOBEPXHOCTAM KPbILLIKY
(cm. puc. 16).

2 Koeda npedoxpaHumernbHbil KIANAaH NOHOCMbIO

onyckaemcs, 8 ckoposdpke 60s1ble Hem u3bbimoy-
HO020 0assieHus.

Puc. 16:Oxnadume 8000l

3. BbicTpbIli c6poc napa

& NPEAYMPEXOEHUE!

OnacHOCTb oW naprBaH1A ropsaYMM napom!

Mpu 6bICTPOM COGPOCe Mapa ropsUnii Map OTBO-
JWTCA Yepes OTBEPCTME B PErYNIATOPE AaBEHUA.

= Cnepunte 3a TeMm, YTOObI PYKW®, ronoBa n gpyrme
YacTy Tena He HAXO[UINCb B ONMACHOW 30He.

= BbepuTech 3a perynaTop AaBfeHns TONbKO B 3aj-
Hel, 06paLLEHHON K PYUKe KPbILLKM YacTH, YTOObI
136exaTb KOHTAKTa KOXW C BbIXOLALIMM NMapoMm.

Puc. 17:bbicmpeili copoc napa

B Ecnv npofyKT MMeeT CBOMCTBO NEHUTHLCA, KakK,
Hanpumep, 6060Bble, Cyrnbl UK pary, He cnegyeT
BblOVIpaTb CNOCcob bbicTporo cobpoca napa.

&
1. MoBepHUTe perynaTop AaBneHns B nonoxeHne ¢

(cm. puc. 17).
2 UM3nuwHuli nap 8eixodum Yepes omeepcmue 8
pezynamope 0asJieHus.

2 Koeda npedoxpaHumernbHbil KIIANAH NOTHOCMbIO
onyckaemcs, 8 CKoposapke 60/ibwe Hem u3bbimoy-
HO20 0asJieHus.




4 lMpwvrotoBneHne NULLN

4.4 Mopatb 6noga

Puc. 18:Omkpbimb KpblWKy

& NMPEAYMPEXAEHUE!

OnacHocCTb nNonyyeHms oxoros!

= BepuiTe CKOPOBAPKY TOMbKO 3a ee NiacTMacco-
Bble KOMMOHEeHTbI. Eci Heobxoanmo, ncrnosb-
3yWiTe pyKaBULbI-NPUXBATKN.

I'IpM BbIJTMBAHUN XXNOKOCTU N3 CKOPOBapPKn
aiegnTe 3a Tem, YTOObI PYKW, ronoBa n gpyrue
YacTu Tenla He HaXxo[WINCb B ONMACcHOM 30He.

1. Y6eauTecb B TOM, UTO NPefoXPaHNTENbHBIN KNanaH

NOJIHOCTbIO ONYCTUNCA.

2. lNMepep KaxablM OTKPbIBaHMEM CKOPOBAapPKy criegyeT

BCTPAXHYTb, UTOObI M36aBUTbCA OT My3bIPbKOB Napa,
KoTOopble Morn 6bl pa3bpbi3raTbCa 1 OWNapuTb Bac.
3T0 0COBEHHO BaXKHO nocsie BbIcTporo cobpoca napa
VN OXNaXXAeHNA Nog NPOTOYHO BOJOMN.

3. CmecTuTe 3aTBOP B NEpegHee NosoXKeHve 1 nosep-

HUTE KPbILLKY [0 Yropa NpoTVB YaCOBOW CTPESIKM
(cm. puc. 18).

4. CHAMUTE KPbILKY.
5. TMpun HEoBXOZUMOCTU, CNeViTe XXUJKOCTb B PAKO-

BUHY 1 MOCTaBbTe CKOPOBAPKY Ha »KapOnpoYyHYyto
NOBEPXHOCTb.

6. MN3Bnekute npurotoBneHHoe 6niofo. Mepeg noga-

yeu, B 3aBMCMMOCTU OT peuenTa, ,D,06aBbTe COJib 1
NPAHOCTA.



5 Mocne ncnonb3soBaHuA

5.1 fartb CKOpoBapke MPEAYNPEXAEHUE!
oxnagnTbcA A
OnacHOCTb NoslyyeHns oxoros!

= [locne oKOHYaHUA npouecca Bapkn He 6epI/ITECb
3a MeTaJInvyecKkmne rnoBepxHOCTUN CKOpPOBapKn
roJibiMn pyKamun. HeszaBncumo ot paHee BbIMNOJIHEH-
HOro c6poca AaBNI€HNA OHWU BCe eLle MOryT UMeTb
BbICOKYIO TEMMEpPaTypy.

= ECM HEOOXOAMMO, NCMONb3YITE PyKaBU-
Libl-MPYIXBATKN.

B Lensax 6e30nacHOCTM NOC/e OKOHYaHUA BapKu Bbl-
nonHWTe cnegytollee:

1. Y6enunTecb B TOM, YTO MCTOUYHVK HarpeBa BbIK/IOYEH.

2. ,Ela|7|Te CKOpoOBapKe NONTHOCTbIO OXNaguTbCA.
i YKA3AHUWE:

Bbl MokeTe 406aBUTb B KAaCTPHOMIO HEMHOTO BOAPbI,
YTO6bI NPEAOTBPATUTL 3aCbIXaHNE OCTATKOB MULLW.

5.2 YwucTKka ckopoBapKu c NPEQYNPEXAEHUE!

OnacHoCTb U3-3a OTKasa GyHKLMiA 6e3onacHocTn!

Mpu HepocTaTOUHOM yXOfie 3a CKOPOBAPKOW MeeTcs

OMacHOCTb 3aCOPEHMA OCTaTKaMM MWLM 1 OTKa3a

byHKUMIN 6e3onacHOCTH.

= [locne KaXAoro NCronb30BaHA TIATENbHO 0YM-
LaTe CKOPOBAPKY.

1. CHumuTe YNNIOTHUTENIbHOE KONbLO C KPpaA KPbIWKN.

2. BbImMoIiTe KacTpronio 1 YNAOTHUTENIbHOE KOJbLO MOof,
CTpyei1 BOAbl, UCNOb3yA HelTpanbHOe MoloLlee
cpencTso (cm. puc. 19).

| octoroxHO!
[ ]

3anpeu.laeTc;| MbITb KPbILWKY CKOPOBapPKWX 1 yrnyoT-
HUTENbHOE KOJIbLIO B I'IOC)/AOMOELIHOIZ MaLnHe!

Puc. 19: Oyucmume kacmprono u
ynjiomHumesibHoe Kosbyo
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Puc. 21: CHamb pe2ynamop 0asneHus

Puc. 22:XpaHeHue

. nOBepHI/ITe PerynaATop AaBneHnA B NONIOXKeHNe

. BbimoliiTe KpbiwKy nog ctpyeii Boabl Ocoboe BHVMa-

HVe cnefyeT yAenuTb TLWATeNbHON OUNCTKE HUXKHEN
CTOPOHbI KPbILLKY 1 YAaNeHWIo OCTaTKOB NULLM 13
30Hbl KnanaHos (cMm. puc. 20).

~
CHumunTe perynatop AaBneHus (cm. puc. 21).
BbimoWiTe perynatop aaBneHuaA nog CTpyen Boabl

. BbICyLIJI/ITe BbIMbITbleé KOMIMOHEHTbI.

6. BcTaBbTe perynatop gaBneHunsA B KpbiwKy. lMoBopa-

ynBanTe perynatop AaBJieHNA N0 YaCOBOW CTPenkKe,
MoKa He NovyBCTByeTe CONPOTUBNEHME.

. Onsa 6epexHoro obpalleHus ¢ yraoTHATENbHbIM

KONbLOM KPbILWKY Nocjie MbiTbA KNaguTte Ha Ka-
CTpPIOJII0 0O6PaATHOW CTOPOHOW, YTOObI He 1aBUTb Ha
KOnbLoO (CcM. puc. 22).

. XpaHuTe oxnaxAeHHYI0, BbIMbITYIO 11 BbICYLLIEHHYO

CKOPOBApKYy:

= B CyXOM, NPOXIagHOM MecTe,
= HeJOCTYMHO A1 AeTen 1

® BJafiv OT OCTPbIX NMPEAMETOB.

= He KnafjuTte Ha CKOPOBAPKY HUKaKue NpeaMeTbl.



6 MomoLyb B cnyyae HencnpaBHOCTEN

6.1 CamocTosTenbHOe yCTpaHeHe HenCrnpPaBHOCTEIA
A NMPEAYNPEXXAEHUE!

HEI/ICI'IpaBHOCTI/I MOTryT NPUBOAUTDL K Pa3/INYHbIM onacHocTam!

= B cnyyae NOBPEXAEHUs CKOPOBapPKY BoobLLe He BBoguTe ee paboTty. Ecnm npu pabote
06HapyKMBatOTCA ABHbIE MPY3HAKM HENCMPABHOCTU CKOPOBAPKU, HE3aMeJIMTENbHO
BbIK/IOUMTE NCTOYHVK Harpesa. [laiite CKOpOBapKe OX1afuUTbCs, @ 3aTeM CHAMUTE ee C

MATbI.

= He nbiTaiTeCb CAMOCTOATENIbHO OTPEMOHTPOBATb CKOPOBAPKY.

HeuncnpaBHocTb

KpbiLwKa 3aKkpbl-
BaeTcA ¢ 60b-
LUNM TPYAOM.

3aTBOp Nepeme-
waeTca ¢ bonb-
LUUM TPYLOM.

Hecmotps Ha
ANIMTENbHYIO
a3y HarpeBa,
[aBrieHne B
KacTptosie He
pacTer.

Map BbIxoguT NO
Kpato KPbILWKN.

Bo3moxHas npnynHa

CnviwKom 6osblioe
TPeHve MeXay ynioT-
HUTENbHbIM KOMbLIOM U
KacTpronen.

Kactptons gedpopmmpo-
BaHa.

3arpA3HeH 3anopHbIN
MeXaHM3M Ha pyuKe
KPbILIKN.

3anopHbIA MeXaHN3M
MOBPEXAEH.

B kacTptonto 6bin0 go-
06aBJIEHO C/IULLKOM Masio
PKUOKOCTH.

Mopaua SHeprun cnwi-
KOM Mana.

YnnotHuTenbHoe KonbLo
HeNnpaBWIbHO B/IOXKEHO.

YnnotHuTenbHoe KonbLo
noBpexxaeHo.

YRnoTHUTeNnbHOE KOMbLo
He YNIOTHAET JAOMKHbIM
obpazom.

YcTpaHeHne

Cmouunte KpaVI KacCTponm HECKOJIbKUMIU
KariamMmun pactuTesibHOro macna.

O6paTuTech B cepBUCHbIN LeHTp Zwilling.

TiaTeNnbHO OYNCTUTE PYUKY KPbILIKM NOA,
CTpyen BOAbl.

3ameHuTe PYUKY KPbILIKK.

HanonHute KacTptonio BOAON MUHVMYM
o 1/3 obbema.

YcTtaHoBUTE 60!1bLUyIO MOLLHOCTb NCTOY-
HWVKa Harpesa.

Y6eautech B TOM, UTO AMAMETP KOHdOP-
K/ BOCTAaTOYHO GOMbLIONA.

BcTaBbTe YMnioTHUTENbHOE KOJbLO NIOT-
HO B KPbILLKY.

3ameHuTe YNNOTHUTENIbHOE KOJ1bLO.

BcTaBbTe ynnoTHUTENIbHOE KOJbLIO MA0T-
HO B KPbILLKY.

B cnyuae nospexaeHnin 3ameHnTe ynnoT-
HUTeNIbHOE KOJbLIO.




6 MomoLyb B cnyyae HencnpaBHoOCTeN

HemncnpaBHoctb Bo3moKHasA npuymHa YcTpaHeHue

Map BbIXOZUT YnnotHeHve nHankatopa [NOTHO BCTaBbTe YMIOTHEHME B OTBEP-
yepes HAUKA-  HanMuuA gaBneHus He- CTVE Ha HVXKHEWN CTOPOHE KPbILKN.
TOP HanUuus NpaBUbHO BOXKEHO.
PAREIISTEL YNnoTHeHWe MHANKATO- 3ameHuUTe ynnoTHeHMe.

pa Hanuuusa gaBneHus

NoBpeXKAeHo.
B kactpione nme- [pegoxpaHuTenbHbIN OunctuTe NnpefoxXpaHUTENbHbIN KnanaH
eTcA flaBneHne,  KJarnaH 3abioKMpoBaH. C HUXKHEW CTOPOHbI KPbILIKW MOA CTPpyen
HO NpefoXpaHu- BOJbI.
WEE R Gl B cnyyae noBpexaeHnin npeaoxpaHnTenb-
(212 oy RIS EIEE HOrO KNnanaHa o6paTnTeCh B CEPBUCHbII

ueHTp Zwilling.

PerynaTop PerynaTtop paBneHus CHUMUTE perynaTop AaBIEHUA Y OUMCTUTE
naBneHus 3arpsAsHeH. €ro rop cTpyei Bogpl
ne6pemeu4aeTc;| Perynatop AasneHus 3aMeHWTe PerynAaTop AaBNEHNA.
Quolen MOBPEXAEH.
TPYLOM.

6.2 CepBUCHDbIN LLEHTP

Ecnu Bam Hy>XHbl 3anacHble YacTy U HEMCNPABHOCTN He MOTYT OblTb YCTPaHeHbl Ha OCHOBE
npvBeAeHHON Bblille TabnuLibl, TO 06paTUTECh B HaLl CEPBUCHBIN LIEHTP.

(cm. Ha 06opoTe «CNUCOK CEPBUCHBIX LIEHTPOBY)
i YKA3AHUE:

MepeyeHb 3amMacHbIX YacTel NPUBEAEH B . 8.

6.3 lapaHtmna

YCTaHOBMEHHbIN 3aKOHOM rapaHTUIHbIN CPOK COCTaBNsAeT 2 rofa. V13 rapaHTUm UCKoUeHbI
HencrnpaBHOCTU, BbI3BaHHbIe HECOOSTIOAEHNEM UHCTPYKLIMU MO SKCMyaTaluy, HeHaanexa-
LWK1M obpaLleHnem UM HopMasibHbIM U3HOCOM.

M3 rapaHTVn Tak»Ke NCKNIoYeHbl MPUMEHEHVE B KOMMePYeCKo chepe, a TakKe YnNCTOo
BHeLUHWe cnefbl MCMOoJb30BaHUA.

Kpome Toro, n3 rapaHTum NCKNIOYEHbI:
= [lpepoxpaHuTenbHbI KnanaH

= PerynAatop gasneHuna

= YNAOTHUTENbHOE KOJbLIO

3TV AeTanu NofBepPXKeHbl eCTECTBEHHOMY U3HOCY.




6 Momoulb B cnyyae HemcnpaBHocTen

6.4 Hapgnexawasa ytunusauyms

He BbI6pacbIBaiiTe MeTanInyeckme 4acT CKOpoBapKu B 6bITOBOMN Mycop!
CpaiiTe CKOPOBApPKY B MyHKT c60pa BTOPCbIPbS.

JonmKHbIM 06pa3oM yTUNN3NpYiiTe GoNee He HYXKHbI YNaKoOBOYHbI MaTepuan.




7 Bpemsa npurotoBsieHNA

O YKA3AHUE:
10

lMpriBegeHHbIe HYKEe 3HAUeHUs BPEMEHM MPUrOTOBIEHUA ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOUHBIMU
3HaueHuAMM. TOUHOE BPeMs 3aBUCUT, B YaCTHOCTY, OT Pa3MEPOB 1 CBEXECTN MPOAYKTOB.
Monpo60oBaB pasnnyHble peLenTbl, Bbl 6bICTPO HabepeTech OMbiTa 1 CMOXETE Bbl6rpaTh
ONTVMa/IbHOE BPEMS MPUTOTOBEHUA OTAENbHbIX MPOAYKTOB.

Msco u pbiba

MpopykT

Pexxum Tepmo-
06paboTku

CBUHVHa N TeNATUHA

bedcTporaHos
N3 CBUHWHDbI

lynaw vn3 ceu-
HVIHbI

MKapkoe n3
CBVHUHbI

bedcTporaHos
U3 TeNATUHBI

lynaw n3 Tena-
TVHbI

TenAaybAa pynbka
Lienvkom

TenAaumm A3bIK
Kapkoe n3

TENATUHDI

loBapguHa

MacHom pynet
MKapkoe 13 mapu-
HOBaHHOro MAca

ToBAXMNI A3bIK

BedcrporaHos

Bpems npuro-

ToBNeHus (MUH.)

10-15

20-25

10-15

25-30

15-20

20-25

10-15

30-35

45 -60

CHM3NTb faBneHve

OxnaxpeHune
BbicTpbi cbpoc napa
OxnaxpeHune
BbicTpbI cObpoc napa
OxnaxpeHue
BbicTpbI cbpoc napa
OxnakpeHve
BbicTpbI cObpoc napa
OxnakpeHve
BbicTpbIn cOpoc napa
OxnakpeHve
BbicTpbIn cObpoc napa
OxnaxaeHune
BbIcTpbIn cOpoc napa
OxnakpgeHve

BbicTpbIf cOpOC Napa

OxnaxaeHune
BbicTpbin cbpoc napa
OxnaxaeHune
BbicTpbi cbpoc napa
OxnaxxgeHue
BbicTpbIn cbpoc napa
OxnaxkgeHve

BbicTpbii cbpoc napa

YKkasaHue



7 Bpema npurotoBsieHNA

Mpoaykt
Tynaw
Tony6upl
MKapkoe 13

roBAAuHbI

Mryua
CynoBas
Kypuua

LibinneHok

Hoxkn
VNHAOLWKN

Pary n3
VHAOLWATHHbI

LHnuenob n3
VNHAOLWATUHDI
Anub
MKapkoe 13
3anya

Cepno 3anua

Kapkoe n3
OJIEHUHbI

lynaw un3
OJIeHVIHbI
bapaHuHa
Pary n3

6apaHuHbI

Mapkoe 13
6apaHuHbI

Pexxum Tepmo-
o6paboTku

2

Bpems npuro-
ToBJIeHUA (MUH.)
15-20

15-20

35-45

20-25

25-30

6-10

15-20

10-15

25-30

15-20

20-25

25-30

CHM3NTb AaBneHne

OxnaxpeHune
BbicTpbil cbpoc napa
OxnaxkgeHve
BbicTpbIl cbpoc napa
OxnaxkgeHvie

BbicTpbI cbpoc napa

OxnakpeHune
BbicTpbI cOpoc napa
OxnakaeHne
BbicTpbI cOpoc napa
OxnakgeHne
BbicTpbI cOpoc napa
OxnakgeHune
BbicTpbI cOpoc napa
OxnakaeHune

BbIcTpbil cbpoc napa

OxnaxkgeHve
BbicTpbI cbpoc napa
OxnaxkgeHvie
BbicTpbI cbpoc napa
OxnaxkgeHvie
BbicTpbIf cbpoc napa
OxnaxkgeHve

BbIcTpbI cObpoc napa

OxnakgeHune
BbIcTpbI cbpoc napa
OxnakaeHune

BbIicTpbIl cbpoc napa

YKasaHue

MaKc. 1/2
eMKoCTN




7 Bpemsa npurotoBsieHNA

Mpoaykt

Pbi6a

Pbi6HOe dune

Pbi6a uennkom

Pary nnu rynaw

OBowum

Mpopaykt

OBowm

BaknaaHbl

Orypubl
TomaTbl

LiBeTHan KanycTa
CTpy4KOBbIVi Ne-
peu Jlyk-nopen

fopox
Cenbpepen
Konbpabu

OeHxenb
MopkoBb
CaBolickan
KanycTa

®daconb
JnctoBas Kanycta
KpacHokouaHHas
Kanycra

Kncnas kanycrta
KpacHasa ceekna

OtBapHon
KapTodenb

KapTodenb
«B MyHAUPE»

Pexum
Tepmoo6pa-
60TKM

Pexxum
Tepmoo6pa-
60TKMN

Bpems npu-
rotoBneHusa
(MuH.)

Bpems npu-
roToBNIeHUA
(MuH.)

7-10

10-15

15-25

6-10

CHM3NTb faBnieHne

OxnaxkpeHune
BbicTpbIv copoc napa
OxnaxkpeHune
BbicTpbIv cOpoc napa
OxnaxaeHune

BbicTpbI cOpoc napa

CHM3NTb faBnieHne

OxnaxkpeHve

OxnaxkpeHve

OxnaxxpeHne

OxnaxkgeHve

OxnakpeHne

OxnaxkpeHve
OxnaxkpgeHve
OxnaxkpeHne

OxnaxkpeHve

YKkasaHune

YKasaHune

bes 6bicTporo
cbpoca napa!

bes 6bicTporo
cbpoca napal

Bes 6bicTporo
cbpoca napa!

be3 6bicTporo
cbpoca napa!

Bes 6bicTporo
cbpoca napal

bes 6bicTporo
cbpoca napa!

be3 6bicTporo
cbpoca napal

Bes 6bicTporo
cbpoca napal

bes 6bicTporo
cbpoca napa!



7 Bpema npurotoBsieHNA

bo6oBbie 1 3epHOBbIe

MpopykTt

Topox
Qaconb
YeyeBuua

[peuka
Mpoco

Kykypysa

Puc

Mon6a
BbicTpopa3BuBa-
IOLLMIACA pUC

[NNHHO3€epHbIA
puc

Puc u3 yenbHoro
3epHa

MweHunua
Poxb

OpyKTbI

MpopykTt

BulwHs
CnuBbl

A6nokn
MpyLm

Pexum Bpems npu-
Tepmoo6pa- roToBneHUsA
60TKMN (MuH.)

2 10-15
2 7-10
2 6-15
2 20-25
2 6-8
2 12-15
2 10-15
Pexum Bpemsa npu-
Tepmoo6pa- roToBneHUsA
6OTKMN (MuH.)
1 2-5
1 2-5

CHM3UTbL faBneHve

OxnaxpeHve

OxnaxpeHune

OxnaxpeHune

OxnaxpeHune

OxnaxgeHvie

OxnaxgeHvie

OxnaxgeHve

CHM3UTb faBneHne

OxnaxpeHune

OxnaxgeHve

YKasaHue

MaKc. 1/2 emkocTtn

Bes 6bicTporo
cbpoca napa!

MakKc. 1/2 emkocTtn

Bes 6bicTporo
cbpoca napa!l

MaKc. 1/2 emkocTtn

Bes 6bicTporo
cbpoca napal

MaKc. 1/2 emkocTtn

Bes 6bicTporo
cbpoca napa!

MaKc. 1/2 emkocTtn

Bes 6bicTporo
cbpoca napa!l

MaKc. 1/2 emkocTn

Bes 6bicTporo
cbpoca napa!l

MaKc. 1/2 emkocTtn

Bes 6bicTporo
cbpoca napa!

YKasaHue

MaKc. 1/2 emkocTtn

Bes 6bicTporo
cbpoca napa!

MaKc. 1/2 emkocTtn

Bes 6bicTporo
cbpoca napa!l




8 lNMpuHapgneXXHOCTN 1 3anacHble YacTun

3anacHas yacTb

CrnnKoHoBbI GUALTP

PerynsTop gasneHus

YnnotHeHne NHAWKaTopa
HannunAa naBneHna

YnnotHUTenbHoe KosbLo

Pyuka c 3awuton ot orHa

BokoBas pyuka c 3awmTon
OT OrHA

Kop3uHKa ans npurotosneHms
Ha napy nepdoprpoBaHHas
TPEHOKHNKOM

Kop3wHKa ans npurotosne-
HUA Ha napy He nepdopupo-
BaHHas C TPEHOXHVKOM

Kop3auHka ana npurotosne-
HUA BO GppuTiope

ApT. HOmep

99970-371

99970-365

99970-368

99970-370

99970-362

99970-361

64202-822-0

64202-922-0

64204-022-0

EAN-kop

4009839362026

4009839361968

4009839361999

4009839362019

4009839361937

4009839361920

4009839370601

4009839370595

4009839370618
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1 Givenliginiz icin

1.1 Bu kilavuza dair

Guvenliginize dair énemli bilgiler 6zel olarak isaretlenmistir. DudUkIU tencerede
kazalar ve hasarlar énlemek icin bu bilgileri mutlaka dikkate alin:

& UYARI!

Dikkate alinmadiginda yaralanma riski bulunan veya hayati tehlike olusturabile-
cek durumlara karsi vyarilar tanimlar.

| DiKkAT!
[

Dikkate alinmadiginda maddi hasarlarin meydana gelme tehlikesine karsi vyari-
lari tanimlar.

O BILGI:
pIs
Ip uclarini ve diger bilgileri 6ne ¢ikarr.

Bu kilavuzun dikkate alinmamasi agir yaralanmalara veya dudiklo tencerede ve
ayrica pisirme noktasinda hasarlara neden olabilir.

= DUdUklo tencereyi kullanmadan énce kullanim kilavuzunu tamamiyla okuyun.

= Kullanim kilavuzunu iyi saklayin. Didiklo tencereyi Ggiinc bir kisiye vere-
cek olursaniz, bu kullanim kilavuzunu da beraberinde verin.

O BILGI:
1L

Kilavuz, internette www.zwilling.com.tr adresinde indirilmek zere de mevcuttur.

1.2 Cocuklar ve belirli kisi gruplari

Belirli kisi gruplari icin daha yUksek yaralanma tehlikesi vardir:
= DUdUkIO tencerenizi cocuklarinizdan uzakta tutun.

= DUdUklo tencere cocuklar tarafindan kullanilmamalidir.

= Cocuklar pisirme isleminden sonra da dudiklo tencereden uzak tutun.
Sicak dis yuzeyler ve ¢ikan sicak su buhari nedeniyle yanma ve haslanma tehli-
kesi bulunmaktadir.

= Duduklo tencereyi fiziksel, sezgisel veya mental yetenekleri dusuk veya tecri-
be eksikligi ve/veya bilgi eksikligi olan kisiler sadece gézetim altindayken veya
duduklo tencerenin kullanimi hakkinda bilgilendirildiklerinde ve kullanimdan
dolayr meydana gelebilecek tehlikeleri anladiklarinda, kullanabilirler.

= Cocuklar ambalaj malzemesinden uzak tutun. Bogulma tehlikesi vardir.
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1.3 Yangin ve patlama tehlikesi

Duduklb tencerenin ve sicak pisirme noktasinin yanlis kullaniminda yangin tehlikesi
bulunmaktadir. DudUkIU tencerede patlama benzeri bir durum, asir durumlarda
sadece bdlum "1.8"de aciklanan, eksik bakimdan dolayi kirlenen emniyet fonksi-
yonlari kontrol etmeyin islevselligini yitirmesi ile gerceklesir.

Yangin ve patlama riskini olabildigince diustk tutmak icin daima asagidaki yoner-
geleri dikkate alin:

= Emniyet fonksiyonlarinda bir degisiklik yapmayin.

= Ocaga koymadan énce lutfen d0dikli tencerenizi tam olarak dogru kapandi-
gindan emin olun.

= DudUklO tencereyi asla sivi olmadan kullanmayin ve sivinin, pisirme islemi esna-
sinda tamamiyla buharlasmamasina dikkat edin, aksi takdirde dodiklu tencere
ve pisirme noktasinda asir Isinma nedeniyle hasarlar olusabilir.

= Dolum miktarlarina kesinlikle riayet edin:
— Minimum: Tencere iceriginin 1/3'i
— Maksimum: Tencere igeriginin 2/3'si

Orn. piring, kuru sebze veya baklagiller gibi képiren veya oldukca sisen besin
maddelerinde tencere sadece yarisina kadar doldurulabilir.

= Didikls tencereyi basing altinda asla kati yag: veya sivi yagi isitmak
amaciyla kullanmayin.

= Alkol buharlari yanicidir. Bu nedenle basing altinda pisirilen yemeklerde yuksek
alkol oranina sahip alkollt icecekler kullanmayin. Alkol bazl tarifleri hazirlarken,
kapagi kapatmadan yaklasik 2 dakika énce yemekleri kaynatin.

= DUdUkIO tencereyi asla firnda veya mikrodalga firinda kullanmayin.

= Pisirme noktasinda enerji beslemesi baslar baslamaz, doduklu tencereyi géze-
timsiz birakmayin.

= Pisirme noktasinin ve duduklu tencerenin yakinina asla kolayca alev alabilen
malzemeler koymayin.

= Pisirme islemi sonrasinda didukli tencereyi sadece sicaga kargi dayanikh yizey-
lere birakin.

1.4 Sicak yizeyler
Dudukly tencere igletim sirasinda énemli dlgude isinir. Ciddi yanma tehlikesi vardir:

= DudUklo tencerenin metal yuzeylerine asla ¢iplak ellerle dokunmayin. Gerekti-
ginde tencere eldivenleri veya benzerini kullanin.

= DUdUklo tencerenin isinip isinmadigini asla dokunarak.
= DudUklO tencereyi sadece plastik bilesenlerinden tutun.
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1.5 Sicak su buharindan haslanma tehlikesi

Duduklo tencereler basing altinda caligir. DudUklo tencerenin uygun olmayan kul-
laniminda, disari ¢ikan su buhari nedeniyle haslanma durumu yasanabilir.

= Buharin hizli cikarilma isleminde ellerinizi, basinizi ve bedeninizi tehlike alanin-
dan uzakta tutun. Gerektiginde tencere eldivenleri veya benzerini kullanin.

= DUdUkl tencereyi asla kaba kuvvet kullanarak agmaya ¢alismayin. Kapak, ig
basing tamamiyla sénene kadar kilitli kalir (emniyet valfi tamamen asagiya iner).

= Basing altinda bulunan diudiklo tencereyi sadece kulplarin ve saplarin yardi-
miyla ¢ok dikkatli sekilde hareket ettirin. DUdUkIG tencereyi uzun mesafelerde
tasimaktan kaginin.

= Basing allinda bulunan didukli tencereyi asla su dolu bir kabin icine daldirmayin.

= DUdUklO tencereyi agmadan énce hafif sallayin. Bu sayede pisen malzemede
kalan buhar baloncuklarinin sigramasi énlenmis olur.

= Pisirme islemi sonrasinda sicak suyu dikkatlice dékun. Bu esnada ellerinizi,
basinizi ve bedeninizi tehlike alanindan uzakta tutun.

= Pisirme isleminde kabarabilen, é6rnegin derili et (6rn. dil) gibi pisirilen malze-
meye asla bir sey batirmayin. Servis yapmadan énce kesme islemi icin derideki
sisligin inmesini bekleyin.

1.6 Bir ariza tespit ettiyseniz
Arizali bir cihaz hasarlara ve yaralanmalara neden olabilir:

= Diduklo tencereyi her kullanim éncesinde hasarlara karsi kontrol edin. Bir hasar
tespit ettiginizde, Zwilling musteri hizmetlerine danigin. Asla arizal bir doduklo
tencere veya arizali aksesuar parcalari kullanmayin.

= Her kullanim éncesinde dudukli tencerenin emniyet fonksiyonlarini kontrol edin
(bakiniz bélom "4.1").
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1.7 Didikli tencereyi nasil dogru kullanirsiniz

Duduklo tencere sadece ev ortaminda buna uygun yemeklerin pisirilmesi igin kul-
lanilabilir. Ticari kullanim igin uygun degildir.

Duduklo tencerenin yanhs kullanilmasi tehlikeli olabilir:
= DUdOkIO tencereyi sadece asagidaki pisirme noktalarinda kullanin:

4 W =

Gas _Induktion ELEKTRO Ceran Halogen
(Dogalgazh)  (Indiksiyonlu) (Elektrikli) (seran) (Halojen)

= Pisirme noktasi ¢capinin tencere tabani capi ile uyumlu olmasini saglayin. Dogalgaz
plakalarinda alevlerin tencereden yukari dogru cikmamasina dikkat edin.
= indiksiyonlu ocak yuzeyleri tzerinde kullanim esnasinda yiksek pisirme kade-
melerinde ugultu sesi olusabilir. Bu teknik nedenlerden kaynaklanmaktadir ve
ocakta veya didukli tencerede bir hasarin belirtisi degildir. Pisirme alaninin gapi
tencere tabanina uygun degil ise, pisirme alani muhtemelen tepki vermeyecektir.
= DudUklo tencerede her cesit pisirme islemi gerceklestirebilirsiniz:
— Sulu yemek
— Guveg
— Bugulama
— Kizartma
Her zaman, sadece kapak agik durumdayken yagda kizartma yapabileceginizden
emin olun.
= DUdUklU tencereyi asla basing altinda kizartma iglemi yapmak igin kullanmayin
(Dikkat, sadece 6 litre tencere hacminden itibaren)!

= DUdUklU tencereyi bir sterilizatér gibi medikal alanda kullanmayin.

= DudUklo tencere ile sadece tedarik kapsaminda bulunan veya bizden sonradan
siparis edilen aksesuar pargalarini kullanin (suraya da bakiniz bélom "8").

Duduklu tencereyi, olumsuz hava sartlarina maruz kalacagi, érnegin acik hava-
da kamp yapilan yerler gibi yerlerde kullanmayin.

= Aginan parcalar dizenli olarak (bakiniz bélom "6.3" Garanti) degistirin. Parca-
larda gérilebilir renklenmeler, catlamalar veya baska hasarlar oldugunda veya
baska hasarlar tespit edildiginde bu parcalarin orijinal ZWILLING parcalari ile
degistirilmesi gerekmektedir.
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1 Givenliginiz icin

1.8 Emniyet fonksiyonlarina genel bakis

Konum Parca tanimi
Emniyet valfi
Basing gostergesi

Basing regulatori

A W N =

Emniyet gostergesi

Resim 1:  Emniyet fonksiyonlari

Emniyet valfi

= Kapatirken:
Tencere dogru sekilde kapatilmadigi sirece emniyet valfi yukar dogru hareket
edemez ve dudiklu tencerede basing olusmaz

= Acarken:
Duduklo tencerede basing artinca emniyet valfi agma sirgisini otomatik olarak
bloke eder ve bu nedenle basing altindayken acilmay: énler. Agma sirgisu, ig
basing tamamiyla sénene kadar kilitli kalr. (emniyet valfi tamamen asagiya iner).

Basing gostergesi

DUdukli tencerede basing arttikca basing géstergesi yukarya dogru kalkar. Basing
gostergesi 2 kirmizi, halka seklinde isaretlere sahiptir, bunlar size pisirme islemi
esnasinda optimum pisirme derecesine uymanizda yardimei olur:

= 1. Halka: Hassas dizey 1110 °C'de yakl. 60 kPa (0,6 bar)
= 2. Halka: Hizl dizey 2 120 °C'de yakl. 100 kPa (1,0 bar)

Buhar cikisi icin basing regilatori

Basing regulatért yardimiyla istenilen pisirme duzeyini ayarlarsiniz. Basincin
yukarida belirtilen degerlerin Uzerine ¢ikmasi durumunda, basing regilatérinde
otomatik olarak bir valf acilir ve su buhar buhar cikisindan disariya verilir.

Emniyet gostergesi

Bir diger emniyet elemani ise kapaga entegre edilen bir emniyet géstergesidir.
Duduklo tencerenin iginde ¢ok yiksek basing olustugunda, conta halkasi bu emni-
yet géstergesinden disari bastirilir ve buhar disariya verilir.




2 Genel bakis

2.1 Duduklo Tencere detaylari

Resim 2:

Konum

Kapak ust kisim detaylari

Parca tanimi

Yan kulp

Basing gostergesi

Emniyet valfi

Buhar gikisi igin basing
regulatéro

Acma surgiso
Kapak sapi
Sap

isaret cizgisi
SIGMA Classic taban

Fonksiyon

duduklo tencerenin givenli tasinmasi ve
dékme isleminin yapilmasi icin

basing arthginda yukari ¢ikar ve yemek
pisirme esnasinda pisirme dizeyinin kontrol
edilmesini saglar

basing arthginda yukari ¢ikar ve kapagi
kilitler

pisirme dizeyinin ayarlanmasi ve dudukly
tencere buharinin ¢ikarilmasi icin

kapak kilidinin acilmasi icin

kapagin acilmasi ve kapatilmasi ve ayrica
duduklo tencerenin givenli sekilde tasinmasi
icin

kapagi tencereye dogru sekilde oturtmak igin

SIGMA Classic sandvig tabani bir aliminyum
cekirdegine sahiptir ve optimum is1 dagilimi-
ni ve ayrica i1si depolanmasini saglar. Béylece
ocak ayarinin zamaninda dusuk sicakliklara
ayarlanmasi momkiondur.



2 Genel bakis

Resim 3:  Kapak alt kisim detaylari

Konum Parca tanimi Fonksiyon

1 Kapak diuduklo tencerenin basinca karsi
direncli sekilde kapatilmasi igin

Basing gostergesi (alt kisim)

Basing regulatort (alt kisim)
+ silikon filire

4 Emniyet valfi (alt kisim) -

5 Tencere pisirme sivisinin ve pisirilecek
malzemenin alimi igin

6 Conta halkasi duduklu tencere sizdirmazhgi icin

2.2 Dudiklo tencerelerin fonksiyon sekli

Bir duduklU tencere ile besin maddelerini normal kaynama noktasi olan 100 °C'den
daha yuksek sicakliklarda pisirebilirsiniz. YOksek pisirme derecesi sayesinde
pisirme suresi yaklasik Ggte biri kadar kisalir. Bu durum belirgin sekilde enerjiden
tasarruf etmeyi saglar. Ayrica neredeyse tim aroma, tat ve vitaminler kisa pisirme
suresinden dolayr muhafaza edilir.

Kaynama noktasina su sekilde ulasilir:

Pisirilen malzemeye ilaveten sivi eklenir ve kapagi basinca karsi direngli sekilde
kapatilir. Isinma esnasinda suyun bir kismi buharlasir ve tencerede pisirme sicakli-
gini 120 °C'ye yukselten bir asir basing olusur.

H

Istenilen basing, basing regulatérinde ayarlanir:
Konum T hassas dizey, 110 °C'de yakl. 60 kPa (0,6 bar)
Konum 2 hizli diizey 120 °C'de yakl. 100 kPa (1,0 bar)

Konum % hizli buhar gikigi igin

Konum  basing regilatérinin akarilmasi ve temiz-
Resim 4: lenmesi igin
Basing regulatéri




2 Genel bakis

Dudukl tencereler genelde uzun pisirme sureleri gerektiren yemeklerin hassas
sekilde pisirilmesi igin ézellikle uygundur.
Buna asagidakiler dahildir:

= Corbalar

= Sulu yemekler

Et yemekleri (tas kebabi, but)

= Sebze yemekleri (patates, baklagiller)

2.3 Teknik veriler

Model Duduklo tencere
Kapasite 41 6L
@ Tencere 22 cm 22 cm

Tip etiketi isaretleri

= CERAN

= HALOGEN

= ELECTRO Dudukly tencere tum ocak tirleri igin uygundur.
= INDUCTION

= GAS

c € CE isaretlemesi

= P1: Yakl. 60 kPa
(0,6 bar)

- F‘Iz L:c:)kl' 18 g Dudukly tencerenin basing duzeyleri

= PS: Yakl. 300 kPa
(3 bar)



3 Ik kullanimdan énce

1. Tum ambalaj malzemelerini ve etiketleri ¢ikarin.

2. Ambalaj malzemelerini cevreye uygun sekilde
elden cikarin veya didUklU tencerenin sonra-
dan depolanmasi icin saklayin.

3. Génderilenleri eksiksizlik (ambalaj kontr.) ve
hasar bakimindan kontrol edin.
i BILGI:
Eksik veya hasarli parca durumunda dudukla
tencereyi kullanmayin. Derhal cihazi aldig-

niz saticiya veya Zwilling musteri servisine
bagvurun.

4. Acma sirgisinu 6n konuma getirin ve kapagi
dayanaga kadar, saat yénu tersinde gevirin
(bakiniz resim 5).

5. Kapagi yukari dogru kaldirarak alin.

Resim 5:  Kapagin alinmasi
6. Conta halkasini kapak kenarindan cekerek alin
(bakiniz resim 6).

7. Duduklo tencerenin bilesenlerini ilk kullanim-
dan énce asagidaki gibi temizleyin:

! DiKKAT!

Yanls temizlik nedeniyle hasar:

= Temizlik islemi igin gelik tel temizleyici gibi
sert temizlik gerecleri ve tiner, alkol vs. gibi
asindirici temizlik maddeleri kullanmayin.

= DUdukli tencere bulasik makinesinde te-
mizlik iglemi icin uygun degildir.

Resim 6: Conta halkasinin
cekilip alinmasi




3 llk kullanimdan énce

Elinizle tencereyi, kapa@i ve conta halkasini
hafif bir bulasik deterjani ile yikayin
(bakiniz resim 7).

8. Temizlenen bilesenleri kurulayin.

9. Conta halkasini kapagin icine yerlestirin.
Bu esnada conta halkasini kapak kenari gikinti-
larinin altina bastirin.

Resim 7: Dudukli tencerenin
temizligi



4 Yemekleri pisirmek

4.1 Dudukli tencerenin Her pisirme isleminden énce dudukly tenceredeki
hazirlanmasi emniyet fonksiyonlari kontrol edilmelidir.

A UYARI!

Emniyet fonksiyonlarinin iptal olmasi nedeniyle

kontrolsuz c¢ikan su buhar tehlikesi!

= Didukly tencereyi emniyet fonksiyonlari iptal
oldugunda asla kullanmayin.

Emniyet fonksiyonlarinda bir degisiklik
yapmayin.

Basing gostergesi, emniyet valfi veya conta
halkasinda hasar olustugunda, bunlarin
degistirilmeleri gerekir. Bunun icin Zwilling
Urunleri satan uzman satis noktasina veya
Zwilling musteri servisine bagvurun.

1. Emniyet valfini (resim 8/1) ve basing goster-
gesini (resim 8/2) islevsellik agisindan kontrol
edin.

2. Conta halkasinin siki sekilde kapak kenarina
oturup oturmadigini kontrol edin.

3. Tencerenin en az 1/3'ini suyla doldurun (baki-
niz resim 9/1). Tarife gére pisirme sivisi olarak
et suyu da kullanabilirsiniz.

& UYARI!

Yangin tehlikesi!
= Dudukly tencereyi yeterli sivi olmadan asla
kullanmayin.

4. Tencereyi uygun bir pisirme noktasina yerlesti-
rin (bakiniz bélom "1.7").

. Pisirilecek malzemeyi tencereye koyun. Tence-
renin maks. 2/3'sinin dolu olmasina dikkat edin
(bakimiz resim 9/3).

Resim 11: Dolum yiksekligine 5
dikkat edilmesi




4 Yemekleri pisirmek

A UYARI!

Asiri pigsirme tehlikesi!

= Orn. piring, kuru sebze veya baklagiller gibi
képuren veya oldukca sisen besin maddele-
rinde tencere sadece yarisina kadar dolduru-
labilir (bakiniz resim 9/2).

n 6. Kapagi tencerenin Ustine oturtun
(bakiniz resim 10/1).
7. Kapagi dayanaga kadar saat yéninde cevirin
(bakiniz resim 10/2).
U Agma sirgist duyulur sekilde oturdugu zaman
kapak kilitlenmis demektir.

««

Resim 8:  Kapagin kapatiimasi

4.2 Yemeklerin pisirilmesi 2 UYARI!

Yanma tehlikesi!

= Enerji kaynaginin agilmasindan sonra diduik-
10 tencerenin metal yizeylerine ciplak ellerle
dokunmayin.

= Dudukly tencereyi sadece plastik bilesenler ile
tutun. Gerektiginde eldivenleri kullanin.

1. Basing regUlatérind istenilen pisirme dizeyine
ayarlayin (bakiniz resim 11).

= Hassas dizey 1110 °C'de yakl. 60 kPa (0,6 bar)
= Hizl dizey 2 120 °C'de yakl. 100 kPa (1,0 bar)

O BILGI:
1L

Pisirme duzeyinin secimi éncelikle pisirilen
malzemeye baghdir. B6lum "7"de farkli besin
maddeleri icin énerilen pisirme duzeylerine ba-
kabilirsiniz. DUdUkIU tencerelere 6zel tariflerde
cogunlukla uygun pisirme dizeyi belirtilir.

Resim 9:  Pisirme dizeyinin
ayarlanmasi




4 Yemekleri pisirmek

i¢ parcalarla pisirme islemi
(A) Buharda pisirme i¢ pargasi (resim 12)
2. Uc ayakh parcayr tencere tabanina koyun ve

dolu olan buharda pisirme pargasini G¢ ayakl
parcanin Uzerine yerlestirin.

3. Tencereye 1 litre su doldurun. Pisirme islemi
hassas bir sekilde, olusan buhar ile gergeklesir.

Resim 12: Buharda pisirme i¢
pargast (B) Kizartma i¢ parcasi (resim 13)

& UYARI!

Sicak yag!

= Kizartma ig parcasi hicbir sekilde dudikliu
tencerenin kapagi kapaliyken basing altinda
kullanilamaz.
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= Kizartma ig pargasini sadece dudiklo ten-
cere acitk durumdayken veya bir cam kapak
ile kullanin (bakiniz aksesuar bélom "8").

4. Pisirme noktasinin enerji beslemesini agin.
i BILGI:

Pisirme noktasinin en yUksek enerji duzeyine
getirilmesini éneriyoruz. Bu sayede istenilen
basinca en kisa surede ulasilir.

U Su kaynamaya basladiginda ve tenceredeki
basing arttiginda, basing géstergesi ve emni-
yet valfi yukariya dogru kalkar. Pigirme suresi
ancak buharin basing regilatéri Gzerinden
disari ¢tkmasi ile baglar.

5. Basinci sabit sekilde tutmak icin ayarlanan pi-
sirme dizeyine baglh olarak, enerji beslemesini

azaltin.
Resim 14: Pigirme duzeyinin = Hassas dizey I: Basing géstergesindeki 1. hal-
kontrol edilmesi ka gérunur oldugunda (bakiniz resim 14/1)

Bu, érn. balik veya meyve gibi hassas yemek-
ler icin gecerlidir

= Hizh dizey 2: Basing géstergesindeki 2. halka
g6runur oldugunda (bakiniz resim 14/2)




4 Yemekleri pisirmek

4.3 Basincin disirilmesi

Resim 15: Sogumaya birakma

Tum pisirme suresi boyunca ilgili halka géronur
kalmaldir.

A UYARI!

Haslanma tehlikesi!

Yukselen basingta fazlalik su buhari basing
regulatérindeki agikliktan disari verilir.

= Su buharinin disariya atilmasini énlemek
icin enerji beslemesini zamaninda azaltin.

6. Pisirme suresi bittiginde, pisirme noktasinin
enerji beslemesini kapatin.

7. DUdUklU tencereyi dikkatlice pisirme noktasin-
dan alin ve isiya dayanikh bir yizeyin Ustune
koyun.

Duduklu tencereyi agmadan dnce asir basincin
dUsurulmesi gerekir. Bunun icin 3 olanaginiz
mevcuttur:

1. Oda sicakhginda sogumaya birakmak

Bu segenekte dudukli tencere asin basing tama-

miyla ¢cikana kadar isiya dayanikl bir yozeyde

sogumaya birakilir (bakiniz resim 15).

U Emniyet valfi tamamen asagiya indiginde,
diudiklu tencere basingsizdir.

O  BILGI:
10

Duduklo tenceredeki sicaklik cok yavas sekilde
azalir. Bu nedenle bu basing disirme seklini 6r-
negin et veya sebze gibi tam zamaninda pismesi
gereken yemeklerde uygulamamalisiniz.



4 Yemekleri pisirmek

2. Akan suyun altinda sogutmak
O BILGI:
1L

Firin eldivenleri veya benzerinin kullanilmasini
onreririz.

1. DOdUklU tencereyi akan, soguk suyun altina
tutun. Suyun sadece kapagin dis metal yUzeyle-
rinden akmasina dikkat edin (bakiniz resim 16).
U Emniyet valfi tamamen asagiya indiginde,

didiklu tencere basingsizdir.

Resim 16: Suyla sogutma

3. Hizli buhar cikisi

& UYARI!

Sicak su buhari nedeniyle haslanma tehlikesi!

Hizli buhar gikigi isleminde sicak su buhari
basing regUlatérindeki agikliktan disari verilir.

= Ellerinizi, basinizi ve bedeninizi tehlike
alanindan uzakta tutun.

Resim 17: Hizh buhar cikigi

= Disari ¢ikan su buhari ile temasi 6nlemek
icin basing regUlatérinu sadece arka taraf-
taki kapak sapina dogru bakan bélgesin-
den tutun.

= Hizli buhar gikisi islemini 6rnegin ¢orbalar,
sulu yemekler veya baklagiller gibi hafif
képuren yemeklerde uygulamayin.

1. Basing regilatérini % konumuna cevirin

(bakiniz resim 17).

U Fazlalik su buhari basing géstergesindeki
acikliktan digari sizar.

U Emniyet valfi tamamen asagiya indiginde,
didikli tencere basingsizdir.




4 Yemekleri pisirmek

4.4 Yemeklerin servisi A UYARI!

Yanma tehlikesi!

= DUdukli tencereyi sadece plastik bilesenler
ile tutun. Gerektiginde firin eldivenleri veya
benzerini kullanin.

= Pisirme suyunu dékme isleminde ellerinizi,
basinizi ve bedeninizi tehlike alanindan
uzakta tutun.

1. Emniyet valfinin tamamen asa@iya indiginden
emin olun.

2. Buhar kabarciklarinin sicramamasi ve yanma-
maniz igin her agma isleminden énce duoduklo
tencereyi mutlaka sallayin. Bu islem 6zellikle
hizli buhar ¢ikisinda veya akan suyun altinda
yapilan sogutma isleminde énemlidir.

3. Agma sirgusiuni én konuma getirin ve kapagi
dayanaga kadar, saat yénu tersinde gevirin
(bakiniz resim 18).

4. Kapagi yukari dogru kaldirarak alin.

5. Gerekirse pisirme sivisini evyeye dékin ve
duduklu tencereyi istya dayanikh bir yozeyin
UstUne koyun.

6. Pisirilen malzemeyi ¢ikarin. Yemegi servis yap-
madan énce ilgili malzemelerle tatlandirin.

Resim 18: Kapagin acilmasi




5 Kullanimdan sonra

5.1 Dudukli tencerenin
sogutulmasi

5.2 Dudukli tencerenin
temizligi

Resim 19: Tencere ve conta
halkasinin temizligi

& UYARI!

Yanma tehlikesi!

= Pisirme isleminden sonra diduklu tencerenin
metal yuzeylerine ¢iplak ellerle dokunmayin.
Bu yuUzeyler daha énce yuritilen basing
dUsUrme isleminden dolayi hala ¢ok sicak
olabilir.

= Gerektiginde firin eldivenleri veya benzerini
kullanin.

Guvenlik nedeniyle pisirme islemi sonrasinda
asagidaki adimlara uyun:

1. Pisirme noktasinda enerji beslemesinin kapal
oldugundan emin olun.

2. DudUkli tencereyi tamamen sogumaya birakin.
i BILGI:

Yemek kalintilarinin kurumasini énlemek igin
tencereye biraz su koyabilirsiniz.

A UYARI!

Emniyet fonksiyonlarinin iptal olmasi nedeniyle

tehlike!

Duduklu tencerenin bakimi yetersiz oldugunda,

emniyet fonksiyonlarinin yemek kalintilari nede-

niyle tikanabilme ve iptal olma tehlikesi vardir.

= Didukly tencereyi her kullanimdan sonra iyice
temizleyin.

1. Conta halkasini kapak kenarindan cekerek
alin.

2. Elinizle tencereyi, kapagi ve conta halkasini
hafif bir bulasik deterjani ile akan suyun altinda
temizleyin (bakiniz resim 19).

| DiKKAT!
°

Duduklu tencere kapagi ve conta halkasi
bulasik makinesinde yitkanmamalidir!




5 Kullanimdan sonra

3. Kapagi akan suyun altinda yikayin. Kapak altini
ve valf bélgelerindeki yemek artiklarini iyice
ctkarmaya dikkat edin (bakiniz resim 20).

4. Basing regulatérini cevirerek yerlestirin >
pozisyonuna getirin. Basing regulatérini yukar
dogru kaldirnin (bakiniz resim 21). Basing regi-
latérind akan suyun altinda temizleyin.

5. Temizlenen bilesenleri kurulayin.

6. Basing regulatéront kapagin icine yerlestirin.
Basing regUlatérini hissedilebilir bir diren-

cin biraz Uzerine ¢ikacak kadar saat yéninde
gevirin.

Resim 21: Basing
regilatérandn kaldirilmasi

7. Kapagi conta halkasi ile ters sekilde tencerenin
Uzerine koyun. Bu sayede conta halkasi koru-
nur (bakiniz resim 22).

8. Sogutulan, temizlenen ve kurutulan doduklo
tencereyi:

= Soguk, kuru bir saklama yerinde,
= cocuklarin erigsiminden ve
= keskin ve sivri nesnelerden uzak tutun.

= Cihazin Uzerinde hicbir sekilde baska nesne-
ler istiflemeyin.

Resim 22: Depolama




6.1 Anzalan kendinizin dizeltmesi

& UYARI!

Guvenli olmayan kullanimlarda arizalar olusabilir!

= DUdUklo tencere hasarli ise, kullanmayin. Dodukli tencere kullanimda belirgin
ariza isaretleri gésteriyor ise, derhal pisirme noktasinin enerji beslemesini
kesin. DUdUklU tencereyi sogumaya birakin ve ardindan pisirme noktasindan

vzaklastirin.

= DUdUklo tencereyi kendiniz onarmaya ¢alismayin.

Ariza

Kapak cok zor
kapaniyor.

Ac¢ma surgu-
sUne cok zor
basihyor.

Uzun isinma
asamasindan
sonra tencere-
de bir basing
olusmuyor.

Su buhari
kapak kenarin-
dan siziyor.

olasi neden(ler)

Conta halkasi ile ten-
cere arasindaki sirtin-
me ¢ok buyUktir.

Tencere sekli degisti.

Kapak sapinda ka-
patma mekanizmasi
kirlenmistir.

Kapatma mekanizmasi
hasar gérmus.

Minimum dolum hac-
minin altinda kalin-
mistir.

Enerji beslemesi ¢ok
disuk.

Conta halkasi yanhs
yerlestirilmis.

Conta halkasi hasar
gormus.

Conta halkasi sizdir-
mazlhig1 dogru sekilde
saglamiyordur.

olasi ¢c6zOm

Tencere kenarina az miktarda sivi yag
surin.

Zwilling musteri servisine basvurun.

Kapak sapini akan suyun altinda iyice
temizleyin.

Kapak sapini degistirin.

Tencerenin en az 1/3'ini suyla
doldurun.

Pisirme noktasinin enerji duzeyini
yukseltin.

Pisirme noktasi ¢apinin yeterli boyUk-
lukte olup olmadigindan emin olun.

Conta halkasini kapak kenarina sag-
lam sekilde yerlestirin.

Conta halkasini degistirin.

Conta halkasini kapak kenarina sag-
lam sekilde yerlestirin.

Conta halkasini hasar durumunda
degistirin.




6 Arnza durumunda yardim

Arniza

Su buhari ba-
sing regUlato-
rinden siziyor.

Tencerede
basing mevcut,
ancak emniyet
valfi yukari
ctkmiyor.

Basing regi-
latéri cok zor
hareket ettiri-
lebiliyor.

olasi neden(ler)

Basing gostergesindeki
conta yanlis yerlestiril-
mistir.

Basing gostergesindeki
conta hasarl.

Emniyet valfi bloke
olmustur.

Basing regUlatéru kir-
lenmistir.

Basing regulatéry ha-
sar gérdu.

6.2 Misteri servisi

olasi ¢c6zim

Conta halkasini kapagin alt tarafin-
daki acikliga saglam sekilde yerles-
tirin.

Contay: degistirin.

Kapagin alt tarafinda bulunan
emniyet valfini akan suyun altinda
temizleyin.

Emniyet valfinin hasar gérdiugu
durumlarda Zwilling musteri servisine
bagvurun.

Basing regUlatérini yukari kaldirin
ve akan suyun altinda temizleyin.

Basing regUlatérinu degistirin.

Yedek parcalara ihtiyaciniz oldugunda veya arizalari yukaridaki tablo yardimiyla
kendiniz gideremediginizde, lutfen musteri servisimize bagvurun.

(bakiniz "Ulkelere ézel musteri servisi listesi" zarfi)

O BILGI:
10

Yedek parcalarin bir listesini b6lom "8"de bulabilirsiniz.

6.3 Garanti

2 senelik yasal garanti suresi gecerlidir. Kullanim kilavuzunun dikkate alinmama-
sindan, uygun olmayan kullanimdan veya normal asinmadan dolayr meydana

gelen hasarlar garanti kapsamina girmez.

Profesyonel alanda kullanim veya gérulebilir kullanim izleri ayni sekilde garanti
kapsaminda degildir.

Ayrica garanti kapsamina girmeyen durumlar asagidaki gibidir:

= Emniyet valfi

= Basing regulatéri

= Conta halkasi

Bu pargalar dogal asinmaya tabiidir.




6 Ariza durumunda yardim

6.4 imha/elden ¢ikarma isleminin cevreye uygun sekilde yapilmasi
DUduklo tencerenin metal bilesenlerini ev ¢c6pU Uzerinden atmayin!

Duduklo tencereyi bunun yerine yerel bir geri dénuosime/geri dénisom merkezine
verin.

intiyaciniz olmayan ambalaj malzemesini uygun sekilde elden cikarin.




7 Pisirme surelerine genel bakis

O BILGI:
10

Asagida belirtilen pisirme sureleri yaklasik degerlerdir. Tam pisirme sureleri
digerlerinin yaninda pisen malzemenin biyuklogine ve tazeligine baglidir.
Kendiniz degisik tarifleri deneyerek kisa sirede tecribe sahibi olacak ve munferit
yemeklerin pisme surelerini bulacaksiniz.

Et ve balk
Pisirilen Pisirme Pisirme si- Basincin Bilgi
malzeme dizeyi resi (min.) duUsUritlmesi

Domuz ve dana eti

Sotelenmig 2 5-7 Sogutma
domuz efi Hizli buhar ¢ikisi -
Domuz eti tas 2 10-15 Sogutma
kebabi Hizli buhar cikigi -
Domuz rostosu 2 20-25 Sogutma

Hizli buhar cikisi -
Sotelenmig 2 5-7 Sogutma
dana efi Hizli buhar cikisi -
Dana eti tas 2 10-15 Sogutma
kebabs Hizli buhar cikigi -
Tek parca dana 2 25-30 Sogutma
Ll Hizli buhar gikisi -
Dana dili 2 15-20 Sogutma

Hizli buhar cikigi -
Dana rosto 2 20-25 Sogutma

Hizli buhar cikisi -
Sigir eti
Rulo kéfte 2 10-15 Sogutma

Hizli buhar cikisi -
Eksi rosto 2 30-35 Sogutma

Hizli buhar ¢ikisi -
Sigir dili 2 45 - 60 Sogutma

Hizli buhar cikisi -
Et sote 2 6-8 Sogutma

Hizli buhar cikisi




7 Pisirme surelerine genel bakis

dizeyi

Pisirilen

malzeme

Tas kebabi 2
Et sarma 2
Sigir rosto 2
Tavuk eti

Corbalik tavuk 2
Tavuk parcalar 2
Hindi budu 2
Hindi yahnisi 2
Hindi snitzeli 2

Yabani hayvan eti

Tavsan eti
rostosu

Tavsan sirti eti
Geyik eti ros-
tosu

Geyik eti tas
kebabi

Kuzu eti

Kuzu eti yahnisi

Kuzu eti rostosu

Pisirme Pisirme si-
resi (min.)

15-20

15-20

35-45

20-25

25-30

6-10

15-20

10-15

25-30

15-20

20-25

25-30

Basincin
disiriolmesi
Sogutma

Hizli buhar cikisi
Sogutma

Hizli buhar cikisi
Sogutma

Hizli buhar gikisi

Sogutma
Hizl buhar gikigi
Sogutma
Hizli buhar gikisi
Sogutma
Hizli buhar cikisi
Sogutma
Hizli buhar cikisi
Sogutma

Hizli buhar gikigi

Sogutma
Hizli buhar gikigi
Sogutma
Hizli buhar gikisi
Sogutma
Hizli buhar ¢ikisi
Sogutma

Hizli buhar cikisi

Sogutma
Hizli buhar cikisi
Sogutma

Hizli buhar cikisi

maks. 1/2 dolum
miktar




7 Pisirme surelerine genel bakis

Pisirilen Pisirme Pisirme Basincin Bilgi
malzeme dizeyi siresi distriolmesi
(min.)

Bahk
Balik filetolari 1 2-3 Sogutma

Hizli buhar cikigi
Butun balik 1 3-4 Sogutma

Hizli buhar ¢ikigi
Yahni veya tas 1 3-4 Sogutma
kebabi Hizli buhar cikisi

Sebze
Pisirilen Pisirme Pisirme Basincin Bilgi
malzeme dizeyi siUresi disitriolmesi
(min.)

Sebze
Patlican Sala- 1 2-3 Sogutma
talik Hizli buhar ¢ikisi yok!
Domates
Karnabahar 1 3-5 Sogutma
Biber Hizli buhar gikisi yok!
Pirasa
Bezelye 1 4-6 Sogutma
Kereviz Hizli buhar ¢ikisi yok!
Yer lahanasi
Rezene 1 5-8 Sogutma
havug Hizli buhar gikigi yok!
kivircik lahana
Yesil fasulye 2 7-10 Sogutma
Yesil lahana Hizli buhar cikisi yok!
Kirmizi lahana
Lahana sala- 2 10-15 Sogutma S her ala v
murasi
Kirmizi pancar 2 15-25 Sogutma Hizli buhar gikigi yok!
AEHEIIE 2 &=t S Hizli buhar cikisi yok!
patates
Kabuklu pa- 2 6-10 Sogutma

|
tates Hizli buhar gikisi yok!




7 Pisirme surelerine genel bakis

Baklagiller ve tahil

Pisirilen Pisirme Pisirme Basincin Bilgi
malzeme dizeyi siresi  dusiuritlmesi
(min.)

Bezelye 2 10-15  Sogutma maks. 1/2 dolum miktari

Fasulye

Mercimek Hizli buhar ¢ikisi yok!

Kara bugday 2 7-10 Sogutma maks. 1/2 dolum miktar

Dan Hizli buhar cikisi yok!

';'?"' 2 6-15  Sogutma maks. 1/2 dolum miktari

iring

Kilgiksiz bugday Hizli buhar ¢ikisi yok!

Sutlag 2 20-25 Sogutma maks. 1/2 dolum miktari
Hizli buhar ¢ikisi yok!

Uzun piring 2 6-8 Sogutma maks. 1/2 dolum miktar
Hizli buhar cikisi yok!

Tam tahil pirinci 2 12-15 Sogutma maks. 1/2 dolum miktari
Hizli buhar ¢ikisi yok!

Bugday 2 10-15 Sogutma maks. 1/2 dolum miktari

savdar Hizli buhar gikisi yok!

Meyve
Pisirilen Pisirme Pisirme Basincin Bilgi
malzeme dizeyi siresi  diUsirolmesi
(min.)

Kiraz 1 2-5 Sogutma maks. 1/2 dolum miktari

Erik Hizli buhar cikisi yok!

Elma 1 2-5 Sogutma maks. 1/2 dolum miktari

Armut

Hizli buhar gikigi yok!




8 Aksesuar ve yedek parcalar

Yedek parca

Silikon filtre

Basing
regUlatéri

Basing goster-
gesindeki conta

Conta halkasi

Alev geciktiri-
ciye sahip yan
sap

Alev geciktiri-
ciye sahip yan
kulp

Ug ayakli
parcaya sahip
buharda pisir-
me pargasi

Uc ayakl par-
caya sahip de-
liksiz buharda
pisirme parcasi

Kizartma i¢
parcasi

Uriin numarasi

99970-371

99970-365

99970-368

99970-370

99970-362

99970-361

64202-822-0

64202-922-0

64204-022-0

EAN kodu

4009839362026

4009839361968

4009839361999

4009839362019

4009839361937

4009839361920

4009839370601

4009839370595

4009839370618
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