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ZARUKA

Na tento spotfebic¢ poskytujeme zaruku na nedostatky, které jsou oznaceny jako vyrobni chyby nebo chyby materialu.
Zarucni doba 2 let zac¢ind dnem prodeje. Prava z vadného plnéni uplatiiuje kupujici u prodavajiciho na adrese jeho
provozovny, v niz je prijeti reklamace mozné s ohledem na sortiment prodavaného zbozi, pfipadné i v sidle nebo misté
podnikani. Za okamzik uplatnéni reklamace se povazuje okamzik, kdy prodavajici obdrzel od kupujiciho reklamované
zboZi. Reklamaci Ize také uplatnit v servisnim stfedisku na adrese:

Domo-elektro s.r.o. Na Kobyle 783, 34506 Kdyné viz www.domo-elektro.cz tel. 379 789 684 nebo na
servis@domo-elektro.cz , tel. 379 422 550

Pro rychlé a bezproblémové vyrizeni reklamace doporucujeme priloZit k reklamaci doklad o koupi a priivodni

dopis s popisem zdvady a zpdtecni adresou s telefonickym kontaktem.

ZARUKA

Na tento spotrebi¢ poskytujeme zaruku na nedostatky, ktoré su oznacené ako vyrobné chyby alebo chyby materialu.
Zarucna doba 2 roky zacina ditom predaja. Prava z chybného plnenia uplatiiuje kupujuci u predavajiuceho na adrese jeho
prevadzky, v ktorej je prijatie reklamacie mozné s ohl'adom na sortiment predavaného tovaru, pripadne aj v sidle alebo
mieste podnikania. Za okamih uplatnenia reklamacie sa povazuje okamih, kedy predavajtici dostal od kupujticeho
reklamovany tovaru. Reklamaciu mozno tiez uplatnit’ v servisnom stredisku na adrese:

Domo-elektro s.r.o., Na Kobyle 783, 34506 Kdyné pozri www.domo-elektro.cz tel. 379 789 684 alebo na
servis@domo-elektro.cz, tel. 379 422 550

Pre rychle a bezprobléemové vybavenie reklamacie odporucame prilozit k reklamacii doklad o kipe a sprievodny

list s popisom zavady a spiatocnou adresou s telefonickym kontaktom.

WARRANTY

This appliance has a two year warranty period. During this period the manufacturer is responsible for any failures which
are the direct result of construction failure. When these failures occur the appliance will be repaired or replaced if
necessary. The warranty will not be valid when the damage to the appliance is caused by wrong use, not following the
instructions or repairs executed by a third party. The warranty will only be valid if the warranty application has been
completed by the dealer at the time of purchase. All parts, which are subject to wear, are excluded from the warranty.

GARANTIE

Die Garantie fiir dieses Gerét betrdgt 2 Jahr ab dem Kaufdatum. Wéhrend dieser zweijdrigen Garantie trigt der Verteiler
die Verantwortung fiir Mangel, die eindeutig auf Material- oder Konstuktionsfehler zuriick-zufiihren sind. Wenn es
solche mangel gibt, wird das Gerét, wenn notwendig, ersetzt oder repariert. Das Recht auf Garantie erlischt, wenn die
Maingel auf eine unangemessene Anwendung, die Nichtbefolgung der Gebrauchsanleitungen oder eine Raparatur von
einer dritten Partei zuriickzufiihren sind. Die Garantie gilt nur, wen der Garantieschein beim Kauf vom Einzelhéndler
abgestempelt und unterschrieben worden ist. Alle Teile, dem Verschleill ausgesetzt sein, sind nicht in der Garantie
eingeschlossen.

GARANTII

Kéesoleval seadmel on kaheaastane garantiiaeg. Selle aja véltel kohustub tootja korvaldama koiki defektid, mille on
otseselt pohjustanud ehituslikud puudused. Nende defektide esinemise korral remonditakse voi asendatakse seade
vastavalt vajadusele. Garantii ei kehti, kui seadme kahjustuse on pdhjustanud vale kasutus, kasutusjuhiste
mittejargimine voi kolmanda osapoole teostatud remont. Garantii kehtib ainult juhul, kui miiiija on seadme ostmisel
tditnud garantiikaardi. Garantii ei kata kuluvaid osi.

Model DO42707PP
NAAM/NAME/TINEIIO ..ottt e e e e e e e e et e eeeeeeeeeeeeaaaaraaeeeeeeeene
AdIeS/AdAIESS/AAIESA ...cooovviiieiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt aaaaaaa

Aankoopdatum/Kaufdatum/Datum prodeje ........cc.eeevveieeiiieeiiie e
Datum nakupu,podpis a razitko / Date, signature, stamp

T ettt ettt et e b e e bttt enbe et enee

* Jméno kupujiciho, adresu a tel.spojeni je nutno vyplnit pokud si zakaznik preje zaslani
opraveného pristroje domt. Bez uplného vyplnéni vSech ostatnich tdajt v zaru¢nim listu
nebude mozZno Vasi reklamaci vcas vyfidit.


http://www.domo-elektro.cz/

INFORMACE O RECYKLACI ODPADU (D
Symbol na pfistroji ¢i na jeho obalu znamena4, Ze s timto vyrobkem neni mozno nakladat %

jako s béznym domovnim odpadem, nybrz musi byt odevzdan na mistech uréenych ke sbéru

a likvidaci elektrickych a elektronickych zatizeni. .
Dodrzenim tohoto doporuceni chranite zivotni prostfedi a zdravi spoluobcanil. Vice informaci o moznostech
likvidace nebezpecného odpadu obdrzite na obecnich nebo méstskych tradech, sbérnych dvorech nebo v
prodejng, kde jste ptistroj zakoupili. Obalové materialy jsou recyklovatelné, nakladejte s nimi podle predpisi
pro zivotni prostiedi.

Symbol na pristroji alebo na jeho obale znamena, ze s tymto

vyrobkom nie je mozné nakladat’ ako s domovymodpadom, ale musi byt odovzdany

na miestach ur¢enych k zberu a likvidacie elektrickych a elektronickych zariadeni.

Dodrzanim tohto odporucania chranite zivotné prostredie a zdravie spoluob¢anov. Viac informacii o
moznostiach likvidacie nebezpecného odpadu obdrzite na obecnych alebo mestskych tiradoch,
zbernych dvoroch alebo v predajni, kde ste pristroj zakuapili. Obalové materidly su recyklovatel'né,
nakladajte s nimi podl'a predpisov pre zivotné prostredie.

INFORMACIE O RECYKLACII ODPADU @

RECYCLING INFORMATION

This symbol on the product or on its packaging indicates that this product may not

be treated as household waste. Instead it must be brought to

the applicable collection point for recycling of electrical and electronic equipment.

By ensuring this product is disposed ofcorrectly, you will help prevent potential negative consequences

for the environment and human health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of
this product. For more detailed information about recycling of this product, please contact your local city
office, your household waste disposal service or the shop where you purchased the product.

The packaging is recyclable. Please treat package ecologically.

RECYCLING INFORMATIONEN %@

Dieses Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung .

weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern an einem
Sammelpunkt fiir das Recyling von elektrischen und elektronischen Geréten abgegeben werden muss.
Durch Thren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses Produkts schiitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Umweltund Gesundheit werden durch falsches Entsorgen gefdhrdet. Weitere
Informationen iiber das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von Thren Rathaus, Ihrer Miillabfuhr oder
dem Geschift, in dem Sie das Produkt gekauft haben. Das Verpackungsmaterial ist wiederverwertbar.
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht und fithren Sie sie der Wertstoffsammlung zu.

INFORMATIONS CONCERNANT LE RECYCLAGE

Ce symbole présent sur le produit ou sur son emballage indique que 1'appareil ne doit pas étre traité comme
un déchet ménager. Au contraire, il doit étre rapporté au point de collecte pour recyclage des appareils
électriques et électroniques. En veillant a 1'élimination en bonne et due forme de I'appareil, vous contribuez a
la prévention de potentielles conséquences négatives sur l'environnement et la santé, qui pourraient découler
d'une élimination incorrecte. Pour de plus amples informations concernant le recyclage de cet appareil,
veuillez prendre contact avec le bureau municipal de votre région, votre service d'élimination des déchets
ménagers ou le magasin ou vous avez acheté le produit.

L'emballage est recyclable. Veillez traiter I'emballage de fagon écologique



BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

e Tento pristroj je slozité elektromechanické zarizeni, vénujte prosim pozornost
témto pokyntim PFi pouZivani dbejte vSeobecnych i nasledujicich
bezpecnostnich predpisti.

e Déti si nesmi hrat s ochrannymi féliemi ani reklamnimi polepy.

e Tento spotitebi¢ mohou pouzivat osoby starsi 16 let. Osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi, nebo nedostatkem
zkuSenosti a znalosti jen pokud jsou pod neustalym dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani spotiebi¢e bezpecnym zplisobem a rozumi ptipadnym
nebezpe¢im. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti
bez dozoru.

e Tento spotiebi¢ nesmé&ji pouzivat déti. SpotiebiC a jeho piivodni kabel vzdy
udrzujte mimo dosah déti. Déti si s pfistrojem nesmi hrat.

o Zastr¢ku (ptivodni kabel) zapojujte vzdy jen do zasuvky, ktera je bez vad a
nainstalovana, uzemnéna v souladu se vSemi mistnimi normami.

e Pfivodni kabel je vyroben zdmérné kratsi, aby se ptedeslo riziku jeho zamotani
nebo zakopnuti o n&j. NIKDY NEPOUZ{VEJTE PRODLUZOVACI KABEL.

e Tento piistroj nesmi byt pouzivan s zaddnou externi soucastkou (napft. ¢asovac
...) ani jinym neoriginalnim ptislusenstvim ani ovladanim. Takové pouzivani
neoriginalnich ¢asti miize zplsobit zkrat/pozar.

e Nckteré casti spotfebic¢e mohou byt béhem pouzivani horké, proto bud’'te velmi
opatrni a dbejte spravného pouzivani.

o FElektricky kabel nenechdvejte viset pies hranu stolu, nebo pracovniho pultu a
nedovolte. Nedovolte, aby kabel ptiSel do styku s horkymi plochami, tak aby
se neposkodil.

e Nikdy nepouZivejte ptistroj s poSkozenym kabelem, nebo zastr€kou, nebo
pokud je pfistroj posSkozeny a nepracuje spravné. V takovém piipadé predejte
ptistroj do nejbliz§iho odborného servisu ke kontrole a opravé. Nepokousejte
se ho opravovat sami doma.

e Pfistroj nepouzivejte na mistech s vysokou vlhkosti nebo pii vysoké okolni
teploté. Nikdy neumist’ujte pfistroj do blizkosti plynového, nebo elektrického
sporaku, €1 trouby, ani do blizkosti jin¢ho zdroje tepla.

e Pristroj vZdy pouZivejte pouze na stabilnim, suchém a rovném misté a zajistéte,
aby kolem pfistroje byl dostatek volného mista (alespont 20 cm od stén).

e Nikdy neponotujte spotiebi¢ ani piivodni kabel se zastrckou do vody. Pt
namoceni hrozi riziko poranéni el. proudem.

e Zanedbana udrZzba zkracuje Zivotnost a efektivitu spotiebice. Pokud je ptistroj
velmi zanedbany, tak miiZe hrozit 1 riziko poranéni obsluhy.

e Pfistroj je vyroben a navrhnut jen pro domaci pouziti. Vyrobce ani prodejce
nenese odpoveédnost za rizika vznikla nespravnym pouZzivanim ¢i v
nespravnych podminkach.

e Nikdy nenechéavejte zapojeny a spustény piistroj bez dozoru. Vzdy kdyz
skoncite nebo se chystate pfistroj Cistit, tak ho vypnéte a vypojte z el. sité.
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e Nikdy pfistroj neumist’ujte do blizkosti vody a jiné kapaliny. Vodu lijte vzdy
jen do nddoby hrnce a bud’te pii tom opatrni. Pokud pfistroj nepouzivate, tak v
hrnci nadobé nenechavejte zadnou tekutinu.

POZOR: Obsah v hrnci byva velmi horky a pod tlakem, ptipadné vyliti ¢i vyprsknuti
muze zplsobit popaleniny. Pfistroj a jeho ptivodni kabel drzte mimo dosah déti.
Nikdy nenechévejte lezet kabel volné€ pies hranu stolu, aby nehrozilo strhnuti
ptistroje.

e Pied kazdym pouzitim zkontrolujte tlakovy upoustéci ventil a jeho kovovy
filtr, vS§e musi byt pIn€ priichodné. Ventil vyjméte a vycistéte znéj 1 z
kovového sitka na viku veSkeré necistoty (viz pokyny k ¢isténi).

e Vzdy nejdiive zapojte kabel do pfistroje k zatizeni a poté zapojte kabel do
zasuvky elektricke sité. Pt vypojeni nejdiive piistroj vypnéte (tlacitko Storno/
X) a poté vytahnéte zastrcku z el. sité.

e Pokazdé kdyz ptistroj nepouZzivate, chystate se ho Cistit nebo rozebirat, tak
nejdiive pfedtim piistroj vypnéte a vypojte z el. sité.

e Pouzivejte pouze originalni ptisluSenstvi. Jakékoli jiné by mohlo zptisobit
posSkozeni ptistroje nebo dokonce poranéni obsluhy.

e Nepouzivejte v blizkosti hotflavych latek, vybusnin ani v jinych mistech, kde
by elektricky vyboj mohl zpisobit vznik pozéru.

e Nesnazte se oteviit hrnec diive, nez je uvolnén veskery vnitini tlak. Zeleny
bezpecnostni plovouci odvzduSiiovaci ventil musi byt zapadly a z tlakového
ventilu by neméla tryskat para, jedin€ tehdy to znamena, Ze uvniti hrnce uz
neni Zadny tlak a Ize oteviit bezpe¢né viko. Otevirani by mélo jit lehce jako pii
zavirani. Pokud néco drhne, mtlize to znamenat, Ze uvnitf je stale tlak. Nikdy
nasilim neotvirejte viko tlakového hrnce. Jakykoli tlak uvnitf je nebezpecny.

e Pfi ptipadné manipulaci s hrncem obsahujici horké suroviny bud’te extrémné
opatrni. Vzdy k tomu pouzijte drzadla a nedotykejte se horkych povrcht (vika).

e Pro zajisténi spravné funkce s dokonalymi vysledky je potieba pravidelné
kontrolovat tésnéni. Pokud je tésnéni ztvrdlé, prekroucené prasklé nebo jinak
deformované, tak jej vyméiite za nové. Pouzivejte vzdy jen originalni tésnéni.

e Nikdy vnitini nadobu neptepliujte nad vyznacenou rysku 2/3 objemu. AvSak
pii vafeni potravin, které péni nebo expanduji jako ryze, lusky, fazole, hrach,
cocka, susena zelenina atd nikdy nepliite vice nez na 1/2 objemu nadoby!
Pteplnéni miiZe zplsobit riziko zablokovani tlakového ventilu a tim vzniku
pietlaku.

e POZOR: Pti vafeni potravin jako suché fazole, hrach nebo ¢ocka je
doporucujeme nejdiive namocit. Béhem vareni maji tyto potraviny tendenci k
penéni a mohly by zplsobit zablokovani odvzdusnovaciho potrubi. Nikdy
nevaite pod tlakem jablka, brusinky, rebarboru, téstoviny a suSen¢ polévkové
smesi.

e Tento piistroj pracuje a vaii pod tlakem. Nespravné pouziti miize mit za
nasledek opafeni. Pfed pouzitim se vzdy ujistéte, Ze je tlakovy hrnec fadné
sestaveny a zavieny. Viz pokyny ,,POUZITI*.

e Nepouzivejte tlakovy hrnec pro fritovani/smazeni pod tlakem.



e Piistroj nikdy nepouzivejte pro tlakové vateni s olejem (fritovani s vikem).
e Neodstranujte ocelovy kruh ve viku, ktery drzi silikonové tésnéni. Pokud je
ocelovy kruh poskozen, okamzité ptestaiite pfistroj pouzivat a vyméiite je;j.

TENTO MANUAL SI USCHOVEITE I PRO POZDEJSi POTREBY NAHLEDNUTI.

CASTI
. Rukojet’ vika

1
2. Znaceni uzamdéeni vika
3

. Zelena plovouci pojistka (bezpecnostni
ventil)

Otvor na ¢idlo

ook

Vyusténi tlakového ventilu

6. Paka ventilu pro nastaveni/uvolnéni
tlaku

7. Ocelovy kruh napnuti t€snéni
8. Tésnéni vika

9. Rysky naplnéni nadoby

10. Vnitini hrnec/nadoba

11. Rukojet’

12. Zelena pojistna uzavéra

13. Oplasténi t&la piistroje

14. Displej

15. Tlagitko ,,storno* / pferuseni
16. Oto¢ny ovlada¢ funkci

17. Tlacitko ,,start* / spusténi
18. Odnimatelny pfivodni kabel i
19. Zditka na piipojeni pfivodniho kabelu = = )
20. Prislusenstvi na vafeni ‘ f' e

20. Prislusenstvi

Podstata vareni tlakového hrnce:

BéZny atmosfericky tlak je cca 100 kPa a teplota varu vody pfi bézném tlaku je 100 °C.
V tlakovém hrnci 1ze dosahnout zvySeného tlaku az o dalSich 70 kPa (dle nastaveni).
Vyssim tlakem lze dosdhnout vyssi teploty vareni a to 110 az 120 °C.

Kratsi doba vareni zamezuje ztraté¢ chuti a nutri¢nich ‘2((%3

hodnot. Vyssi teplota vafeni vyrazné spoii Cas a energii. 180
160
Cim vys3i teplota, tim rychleji se potravina uvari. 1‘218
Kazdych 10 °C, o které se navysi teplota varu vody, tak 100
zrychluje chemickou reakci v potravinach 2x — 3x. 80
60

4} — 1+ 1

0 L
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teplota varu vody OC



PRED PRVNIM POUZITIM

Pted pouzivanim hrnec vybalte z ochrannych a obalovych fo6lii. Pozor: plastové sacky a folie
zlikvidujte a drzte mimo dosah déti. Folie a sa¢ky by mohly byt pro déti nebezpecné, hrozi

riziko zadu$eni nebo vdechnuti.

Hrnec je dodan kompletné sestaveny, proto bude potieba pii prvnim pouziti odemknout

zeleny bezpecnostni uzaveér a oteviit viko.

Ptistroj postavte na povrch, ktery se snadno cCisti. Povrch by mél byt také tepelné odolny.

Neumistujte spotfebi¢ na neoSetieny dievény povrch.

Pted pouzitim rozeberte ¢asti ventilu a zkontrolujte/ vycistéte je podle pokynd.

DULEZITE INFORMACE Pied vlozenim varné nadoby do t&la hrnce se vzdy
ujistéte, aby jeji spodni ¢ast 1 ohfivaci deska (v€etné vztlakového ¢idla) uvniti hrnce
(obr. H) byly disté.

POZOR: aby se zabranilo urazu elektrickym proudem, nikdy nepouzivejte pfistroj
bez vnitini vyjimatelné nadoby. Pfed vlozenim nadoby se ujistéte, aby jeji vnéjsi
strana byla zcela sucha.

obr.H  hiejici plotynka

Pied zavienim a spusSténim vzdy zkontrolujte tlakovy ventil a kovové
sitko. Pro spravnou kontrolu musite odejmout horni ¢ast ventilu (tahem
nahoru) a viko pfidrzte proti svétlu tak, abyste mohli zkontrolovat
prachodnost vyusténi ventilu.(obr. I).

Pokud pies ventil neni vidét, tak je ucpany a je potieba ho procistit. V tom
piipadé vyjméte zeleznou rozporu s t€snénim vika a ventil 1 jeho sitko
ocistéte tak, aby byl pIn€ prichodny.

obr. | castk

uvolnéni tlaku
usti ventilu

Pted vafenim vzdy zkontrolujte, zda je kovovy ram vcetné tésnéni spravné

nasazen na viko tlakového hrnce. Ujistéte se, Ze jste nadobu na vateni
nepieplnili. Pfi vafeni vétSiny jidel nepliite pfes rysku 2/3. Pfi vatfeni
potravin, které péni nebo expanduji jako ryze, lusky, fazole, hrach, cocka,
suSend zelenina, nikdy nepliite vice nez na 1/2 objemu nadoby! Pro vétsi
piehled jsou na nadobé rysky plnéni % 1 %2 na (obr. J).

Pti kazdém vareni je nutné do hrnce pridat tekutinu, aby se obsah
neptipaloval (alespoii 1 Salek vody do nadoby).

Pti tlakovém vateni suchych fazoli, hrasku a ¢ocky vzdy dodrzujte

specialni postup (nejlépe predmocit). Béhem vafeni maji tyto potraviny tendenci pénit a

kypét, coz by mohlo zplisobit zablokovani tlakového ventilu.
Nikdy nepouzivejte tlakové vareni na jablka, brusinky, rebarboru, obiloviny,

téstoviny,

rozkrdjeny hrach a suSené polotovary polévek. Tyto potraviny maji tendenci pénit, péna a
jeji rozsttikovani mohou zablokovat odvzdusiovaci otvor ventilu nebo plovouci ventil

(jistici) proti otevieni.

Pokud jste varili pod tlakem suroviny jako jsou fazole, hrasek, ¢ocka, obiloviny nebo
potraviny, které jsou tekuté (napt. polévka, omacky a gulés), tak vzdy nechte samovolné

vychladnout (nesnaZte se odtlakovat rychle).

Pted otevienim vika si vzdy ovéite, zda je zelend plovouci pojistka (ventil) odvzdusnéni
zcela dole. Pokud je hrnec zapnuty, a uvnitf stale tlak, tak hrozi riziko popalenin
a/nebo posSkozeni majetku. Je-li zelena plovouci pojistka dole, tak jeSté zkontrolujte,
zda pri otoceni paky ventilu pro uvolnéni tlaku do polohy STEAM OUT netryska

Zadna para.




VAROVANI! Pii vateni potravin s vy$§im obsahem tuku (jako je tuéné maso, driibeZ s kiizi) nebo
hustsich pokrmt (jako jsou dusené maso, omacky, t€¢zké polévky, cocka, ryze ¢i jeCmen) je mozné,
ze 1 po uvolnéni veskerého tlaku mize z obsahu naddoby prskat para. Pii vafeni takovych tu¢nych a
hustych pokrm1 je potieba vzdy po upusténi tlaku jesté pred otevienim vika obsah ,,promichat* a
tim teplotu rozmélnit. Nejsndze toho docilime lehkym nakldpénim hrnce ze strany na stranu.

POUZITI (ovlidaci panel)

Jakmile pftistroj zapojite do el. site, tak se ozve kratké pipnuti a na displeji se rozsviti vSechny
moznosti programi. Moznost KEEP WARM bude blikat. Takto je hrnec pfipraven a je v
pohotovostnim rezimu.

.-,.. Piednastavené
S

{_‘\J I programy

Digitalni
ovladaci panel

zobrazeni

|| A / pribéhu
Preruseni k =" p
| STORNOD L Lo ® gjr
Funkéni
tlacitko »
Tlacitko
START

OVLADACI FUNKCNI TLACITKO

Otocny knoflik slouzi k vybéru prednastavenych programd, které jsou zobrazeny po obvodu
displeje. Tento oto¢ny knoflik slouZi 1 k naslednému nastaveni Casu. Pii vybéru (otaCenim) knofliku
bude vzdy aktudln€ vybrany program blikat.

Tlacitko START

Jakmile mate vybrany program a nastaveny cas, tak timto tlacitkem spustite (potvrdite) vateni.
HIGH = vysoky tlak - vysoka teplota: (58 ~70 kPa)=115°C (x4 °C)

LOW = nizky tlak — nizka teplota: (38 ~45 kPa)=105°C (+4°C)

ZOBRAZENI AKTUALNIHO STAVU

Jakmile jste stiskli tlac¢itko START, tak se spustilo vafeni a program se celkové spustil. Pfi tom bude
na displeji pritbézné svitit aktudlni pritbéh (ikonky):

WARM UP (nahtivani), COOKING (vateni), KEEP WARM (udrzeni teploty).

Tlacitko pFerusSeni, STORNO

Timto tlacitkem mtiZzete kdykoli pferusit jakoukoli fazi programu. At uz je to pfi vaieni nebo
udrZovani teplého pokrmu, staci jednoduse stisknout tla¢itko STORNO a pfistroj se navrati do
pohotovostniho rezimu.

CASOVAC
e Piinastaveni tlakového vareni se pocita Cas az od doby dosahnuti pozadovaného tlaku.
Odpocitavani ¢asu automaticky zacne az pii dosazeni daného tlaku.
e Piinastaveni ,,slow cook* pomalého vateni se nastaveny ¢as odpocitava rovnou od zapnuti.
e Piinastaveni restovani ,,SAUTE/BROWN* se za¢ina nahiivat ithned a ¢as bézi od 0.
Je-li ptistroj v rezimu KEEP WARM (udrzeni teploty), tak ¢as bézi od 0 nahoru a tim znaci dobu,
jak dlouho uz se pokrm udrzuje teply.



Priubéh a jeho zobrazeni

Béhem nahtivani se bude ukazatel pritb¢hu (¢arky na displeji) posouvat ze strany na stranu — to
znaci, ze se pristroj nahtiva a topi.

Jakmile se dosahne tlaku/teploty, tak za¢ne proces vaieni. Cast zobrazeni pribéhu (&arky) ziistane
svitit. To se bude v priabehu prodluzovat, aby odpovidala dob& vatreni

(napft. pokud uplyne 15 minut 20minutového programu, bude 75% prouzk svitit).

TLAKOVE nebo POMALE (SLOW) vaieni = nastaveni
Tlakové i pomalé vafeni ma moznost nastaveni teploty HIGH a LOW. Bez ohledu na to, jaky druh
vareni mate zvolené, tak se symbol predvolené teploty zobrazi na spodni poloviné displeje.

Funkce KEEP WARM (udrZeni teploty)

Po uplynuti nastaveného Casu vareni se hrnec automaticky prepne do reZimu udrZovani teploty. V
reZimu udrZovani teploty se rozsviti KEEP WARM a Casovac zacne odpocitavat od nuly a tim
informuje o dobé, jak dlouho uz je vareno.

Na hrnci je prednastavené automatické vypnuti udrZeni teploty po 4 hodinach.

Kdykoli vSak miiZete udrZovani teploty prerusit stiskem tlacitka STORNO/X.

UdrZeni teploty cca 67°C +/- 3°C

Funkce KEEP WARM miiZe byt zapnuta kdykoli kdyZ potiebujete jidlo v hrnci pfihfat.

Funkci vyberte oto¢nym ovladacem a poté potvrd'te tlacitkem START.

Pomalé vareni (SLOW COOK)
Vari se bez tlaku, proto musi byt tlakovy ventil v bo¢ni oteviené poloze ,STEAM OUT*.
Teplota pomalého vareni je 85° C aZ 95°C.

Funkci pomalého vareni si vyberte pomoci otocného ovladace. Otacejte dokud na displeji nebude
blikat SLOW COOK. DalSim otacenim mate na vybér ze 2 moZnosti a to:

Volba LOW = prednastaveno na 8 hodin pomalého vareni (pri +/- 85 °C)

Volba HIGH = prednastaveno na 4 hodiny pomalého vareni (pfi +/- 95°C)

Prednastaveny Cas si miiZete jeSté samostatné upravit po 30 minutovych krocich. Na vybrané pozici
SLOW COOK stisknéte otocny knoflik a zacne blikat prednastaveny cas, ktery mtiZete naslednym
otacenim knofliku ménit po 0,5 hodinéach.

NejdelSi cas pomalého vareni lze nastavit na 9,5 hodiny a nejméné lze jen 30 minut. Jakmile je Cas
nastaven, tak potvrd'te tlacitkem START a program spust’te.

Po spusténi programu se na displeji zobrazi informativné COOKING a casovac se zacne ihned
odpocitavat = to znaci, Ze se ihned zacalo varit.



TLAKOVE VARENI A JEHO PROGRAMY

Hrnec ma prednastaveno 12 programi na tlakové vareni, vSechny programy sviti na displeji.
Programy si lze jednoduSe vybirat otaCenim stfedniho knofliku.

Poznamka: Program VEGGIES ma 2 riizna nastaveni teploty(=tlaku): LOW x HIGH

Jakmile mate program vybrany, tak na displeji zaCne blikat jeho nazev vcetné jeho predvolené
teploty (= tlaku), uz staci jen potvrdit tlacitkem START a spustit.

Poznédmka: toto neplati pro funkce KEEP WARM, BROWN nebo SAUTE, které nejsou
prednastaveny jako kompletni programy.

Funkce BROWN (restovani 1) = specialni funkce, kterou lze spustit s otevienym vikem. Hrnec
bude hiat naplno a vy na dné miiZete restovat cibulku nebo maso.

Tento program doporucujeme pouZivat max na 5 minut a vZdy pfitom suroviny michat. Jakmile
mate orestovano, program preruste tlacitkem STORNO/X a nasledné pridejte dalSi suroviny s
tekutinou, prikryjte vikem a postupujte dale dle receptu/navodu.

Funkce SAUTE (restovani 2) = specialni funkce, kterou Ize spustit s otevienym vikem. Lze
pouZit tehdy, kdyzZ je vysledny pokrm na konci stale moc fidky a je potfeba z n€j odparit
prebytecnou tekutinu. Pfitom musite byt u hrnce a suroviny michat, otacet.

Jakmile je dostateCné zahuSténo/osmaZzeno, program preruste tlacitkem STORNO/X

Vzhledem k velké rozmanitosti surovin nelze programy prednastavit presné na vSechny vase
pozadavky, proto si miiZe pfednastaveny ¢as upravit rucné.

Pokud myslite, Ze je potfeba cas zménit, tak stisknéte otocny ovladaci knoflik, a tim zacne
blikat vychozi cas vareni. Pootocenim cas prodluZujete nebo sniZujete. Dalsim stiskem nebo
stiskem tlacitka START program aktivujte.

POZNAMKA: Pokud jste omylem nastavili $patny Cas, tak program zruste tlacitkem STORNO/X a
zkuste to znovu.

PROGRAM CAS TLAK/teplota
ZEBRA (ribs) 25 minut HIGH
PECENE (roast) 45 minut HIGH
RYBY (fish) 2 minuty LOW
DRUBEZ (poultry) 10 minut HIGH
DUSENT (stew) 12 minut HIGH
POLEVKY (soup) 15 minut HIGH
LUSTENINY (beans) 8 minut HIGH
DEZERT (dessert) 10 minut HIGH
RYZE (rice) — pri otevieném ventilu do boku 10 minut HIGH
OBILOVINY (multigrain) 25 minut HIGH
ZELENINA (veggies-high) 10 minut HIGH
ZELENINA (veggies-low) 1 minuta LOW

POZNAMKA: Viechny uvedené prednastavené ¢asy jsou orientacni. VZdy musite zkontrolovat a
aktualizovat Cas podle vaSich potravin a jejich velikosti.

POZNAMKA: Béhem doby nahfivani a navySovani vnitfniho tlaku se ¢as neodpocitava. Nastaveny

Cas se zacne odpocitavat az ve chvili, kdy je dosaZeno spravného, nastaveného tlaku/teploty.
U vsech predvoleb tlakového vateni je umoZnéna max. doba vafeni na 2 hodiny a min, jen 1 minuta.
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POSTUP POUZITI (tlakové vaieni)

1.

w

N o

9.

Hrnec postavte na suchy, rovny povrch. Z tlakového ventilu bude uchazet para a mozna i
trochu necistot ze surovin, proto hrnec neumist'ujte pod horni skiiiiky. Vychazejici para z
ventilu by mohla poskodit nabytek nad nim.

. Vnitini vyjimatelnou nadobu na vareni vloZte do t€la hrnce.

NIKDY NEPOUZ{VEJTE HRNEC BEZ VNITRNI NADOBY.

K hrnci pripojte napajeci kabel a nasledné ho zapojte do el. sité.

Pripravte si vSechny ingredience dle receptu. Pokud je potfeba nejdfive suroviny orestovat,
tak zvolte nejdrive funkci BROWN (restovani), nechte hrnec cca 3 minuty nahfat a potom
suroviny orestujte. Program ukoncite tlac¢itkem STORNO/X a miiZete pokracovat dale dle
receptu a s poZadovanym tlakovym programem.

. Suroviny vloZte do nadoby (miiZete pouzit i parni koS nebo miizku).

Dejte pozor, abyste nadobu nepreplnili nad vyznaceny max. objem.
Zalijte vodou a pokracujte dle receptu/programu.
Hrnec prikryjte vikem tak, aby na hrnec zapadlo. Svisla znacka INSTALL/REMOVE musi

smérovat na znacku |_| na téle hrnce (obr. D). Vikem otacejte ve sméru hodinovych rucicek,
dokud se nezastavi. Viko musi byt zarovnano na symbol LOCKED.

Postavte si hrnec displejem k sobé&, zaklapnéte pojistnou uzavéru s ¢idlem. Cidlo pod
zelenou uzavérou musi zapadnout do otvoru ve viku (mtze se stat, Ze vikem bude potfeba
lehce pootocit, aby cidlo zapadlo). Na zapadce je zelena paka, kterou musite otocit po
smeéru hodinovych rucicek a tim viko zajistit. Zelena pojistna paka musi byt zarovnana s
rukojeti vika (Obr. P).

Tlakove vareni g, Obr. O
pozice ventilu I,-n e

Tlakovy ventil nastavte do pozice na tlakové vareni. Zobacek ventilu musi smérovat na
pozici/napis COOK (obr. O)

10. Pomoci ovladaciho knofliku vyberte program na vas typ jidla. Podle potfeby miZete jesté

upravit dobu varteni.

11. Stisknutim tla¢itka START program spustite. Na displeji se rozsviti WARM UP = nahfivani.

V dobé kdy se suroviny zahtivaji, tak bude vzduch samovolné odchazet kolem zamku vika,
coz miZete i zaslechnout. Jakmile uvnitf zacne stoupat tlak, tak se zeleny plovouci ventil
vika vysune nahoru (obr. P), a tim zamezi, Ze zelena paka nelze otocit a viko nelze otevrit.
Jakmile vnitini tlak dosdhne nastavené hodnoty, na displeji zacne svitit COOKING a
casovac odpocitavat. Béhem tlakové vareni mozna uvidite, jak si tlakovy ventil upousti paru
a tim reguluje vnitini tlak. To je normalni.

12. Po uplynuti nastavené doby vafeni hrnec 10x zapipa a automaticky se prepne do funkce

udrZovani teploty (KEEP WARM) — bude svitit i na displeji.
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Upusténi tlaku -
pozice

Zelena pojistna paka
licuje s rukojeti

nahofe =

: Zeleny plovouci kuzel zapadl
uzamdaceno

dolll = hrnec bez tlaku

13. Po skonceni programu je potfeba upustit tlak z hrnce. Doporucujeme jej nechat samovolné
vychladnout a tim i klesne tlak. Pokud vSak potfebujete, 1ze tlak upustit rychleji rucné pres
tlakovy ventil. Ventil se musi pootocit do bo¢ni pozice STEAM OUT (Obr. Q).

Ventil pootacejte velmi opatrné a jen s kuchynskou chnapkou (na dalku).

Nejlepsi je ventil pootocit pomoci drevéné méchacky, nebot’ z ventilu zac¢ne prskat horka
para, kterd by vas mohla opafit.

Ze je viechen tlak upustén poznate tim, Ze zeleny plovouci ventil (jistici) u rukojeti zcela
zapadl a zelena paka jde otocit proti sméru hodinovych rucicek.

14. Po Gplném odpusténi tlaku a rozptyleni potencialnich vzduchovych bublin odemknéte viko
hrnce. Pti sejmuti vika jej zvedejte opatrné a smérem k sobé€, aby se na vas nevychrlila horka
péra. Abyste neposkodili kuchyiiskou linku, tak na ni pokladejte viko dnem vzhiru.

POZOR! Pii odstraiiovani vika muiZe unikat para a z vika odkapéavat horka voda. Para a horka
kapalina mohou zpisobit popéleniny.

15. Hotové jidlo miiZete z nadoby vyndavat pomoci dfevénych nebo plastovych nabéracek.
NepouZivejte na to Zelezné nadobi, které by mohlo poskrabat nepfilnavou vrstvu nadoby.

16. Po dokonceni vafeni odpojte napdjeci kabel ze zasuvky a potom z hrnce.

Pred Cisténim nechte hrnec zcela vychladnout.

UVOLNENI TLAKU

1) Pomalé uvolnéni tlaku (samovolny pokles trva cca 20-30 minut)

Pro vétSinu pokrmti je vhodné nechat hrnec samovolné vychladnout a tlak uvnitt klesnout.
Samovolny pokles tlaku se pouZiva pri vareni potravin jako jsou maso, polévky, gulase, lusténin a
obilnin.

Po uplynuti doby vateni nechte paku ventilu v pozici ,,COOK*.

Tlakovy hrnec pomalu vychladne a zeleny bezpec¢nostni plovouci ventil klesne do spodni polohy a
uvolni tim moZnost odemceni zelené paky vika

POZNAMKA: Pokud chcete a je na to vhodné jidlo,miiZe ho v hrnci jesté chvili nechat.

Hrnec bude i nadale udrZovat stalou teplotu. Pfed otevienim se vSak musite ujistit, abyste uvnitf
rozptylili vSechny moZné vzduchové bubliny, které by mohly p¥i otevieni vyprsknout

Bublinky i pripadné kyvanim ze strany na stranu).

2) Rychlé uvolnéni tlaku

Tato metoda se pouZiva pri vareni zeleniny, motskych plodt a jinych mékk¢ich potravin.

Po uplynuti ¢asu vareni vypnéte pomoci tlacitka STORNO/X.

Nasledné ventil pootacejte velmi opatrné a jen s kuchynskou chiapkou (nebo na dalku).
Nejlepsi je ventil pootocit pomoci dFevéné méchacky, nebot’ z ventilu zacne prskat horka
para, ktera by vas mohla oparit. Nikdy neméjte oblicej ani jinou cast téla pfimo nad ventilem!
Uslysite unikajici paru a béhem 2 aZ 3 minut bude tlak uvolnén. Pokles tlaku bude viditelny také na
bezpecnostnim zelenym plovoucim ventilu, ktery bude klesat.

POZOR, VAROVANI! Abyste predesli riziku poranéni, tak NEPOUZIVEJTE metodu rychlého
uvolnéni tlaku po vareni fazoli, hrachu, ¢ocky, obilovin nebo jidel, které jsou tekuté (napt. polévky,
omacky a duSené masa, atd..)
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POSTUP POUZITI (pomalé vaieni)

Vari se bez tlaku, proto je potfeba mit tlakovy ventil otoCeny (otevieny) do boku = STEAM OUT

1.

w

Hrnec postavte na suchy, rovny povrch. Z tlakového ventilu bude uchazet para a mozna i
trochu necistot ze surovin, proto hrnec neumist'ujte ho pod horni skfifiky. Vychazejici para z
ventilu by mohla poskodit nabytek nad nam.

. Vnitini vyjimatelnou nadobu na vareni vloZte do téla hrnce.

NIKDY NEPOUZIVEJTE HRNEC BEZ VNITRNi NADOBY.
K hrnci pripojte napajeci kabel a nasledné ho zapojte do el. sité.

Pripravte si vSechny ingredience dle receptu. Pokud je potfeba nejdfive suroviny orestovat,
tak zvolte nejdrive funkci BROWN (restovani), nechte hrnec cca 3 minuty nahfat, potom
suroviny orestujte. Program ukoncite tlacitkem STORNO/X a miiZete pokracovat dale dle
receptu a s poZadovanym tlakovym programem.

Suroviny vloZte do nadoby (mtiZete pouZit i parni kos).

Dejte pozor, abyste nddobu nepreplnili nad vyznaceny max. objem.

Zalijte vodou a pokracujte dle receptu/programu.

Hrnec prikryjte vikem tak, aby na hrnec zapadlo. Svisla znacka INSTALL/REMOVE musi
sméfovat na znaCku  na téle hrnce (obr. D). Vikem otacejte ve sméru hodinovych rucicek,
dokud se nezastavi. Viko musi byt zarovnano na symbol LOCKED.

Postavte si hrnec displejem k sobé&, zaklapnéte pojistnou uzavéru s ¢idlem. Cidlo pod
zelenou uzavérou musi zapadnout do otvoru ve viku (proto se miiZe stat, Ze vikem bude
potieba lehce pootocit, aby cidlo zapadlo. Na zapadce je zelena paka, kterou musite otocCit

po sméru hodinovych rucicek a tim viko zajistit. Zelena pojistna paka musi byt zarovnana s
rukojeti vika (Obr. P).

. Oto¢nym ovladacim knoflikem vyberte jednu z nabidky pomalého vateni (slow cook) HIGH

nebo LOW. Upravte si poZadovany Cas vareni a potvrdte tla¢itkem START. Program se
spusti, na displeji bude svitit COOKING a casovac rovnou zacne odpocitavat.

10. Jakmile uplyne nastaveny Cas, tak hrnec 10x zapipa a pfepne se do funkce udrZovani teploty

= KEEP WARM.

11. Stiskem tla¢itka STORNO/X funkci dohfivani vypnete. Viko odemknéte a opatrné ho

sundejte dle postupu jak je popsano drive. Z hrnce se bude linout horka para, otevirejte jej
vikem k sobé, aby vas para neoparila.

POZOR! Pii odstrafiovani vika mtiZe unikat para a z vika miiZze odkapavat horké voda. Para
a horka kapalina mohou zptisobit popaleniny.

12. Hotové jidlo muZete z nadoby vyndavat pomoci dfevénych nebo plastovych nabéracek.

NepouZivejte na to kovové nadobi, které by mohlo poSkrabat nepfilnavou vrstvu nadoby.

13. Po dokonéeni vafeni odpojte napajeci kabel ze zasuvky a potom z hrnce.

Pred ciSténim nechte hrnec zcela vychladnout.

13



CISTENTI - po kazdém poufziti

Pristroj po pouziti vZdy vypnéte a vypojte ze zasuvky. Pred CiSténim ho nechte vychladnout. Nikdy
neponorujte kabel, prfistroj ani viko do vody.

Nejlepsi je Cistit hrnec pomoci jemného vlhkého hadfiku. Nikdy na Cisténi nepouZivejte ostré,
kovové predmeéty, které by pristroj mohly poSkrabat, nebo poskodit tésnéni.

Pred dal$im vyuzitim pfistroj nechte dtikladné vyschnout, hlavné vnitfni nddoba musi byt zcela
sucha.

1. Kdyz je pfistroj chladny, tak vytahnéte horni ¢ast tlakového ventilu (je na pruzinkach, staci
jen silou vytahnout). Ze spodni casti vika vyjmeéte kovova ram s tésnénim. Z ramu sundejte
tésnici krouzek. Nikdy vSak neodstranujte stfredovou priachodku na kovovém ramu.
Zespodu vika je jesté kovovy filtr, vétSinou staci otfit, ale pokud by byl hodné znecistén a
ucpan, tak jej mtzZete tahem sundat a vycistit. Nasad'te ihned zpét.

2. Samotné viko o€istéte vilhkym hadfikem. Neponofujte ho do vody.

Tésnici krouZek, kovovy ram a kovové sitko umyjte ve vlazné vodé se saponatem. Tyto cCasti
NEUMY VEJTE v my¢ce nadobi. Po vy¢isténi viechny ¢asti diikladné osuste a vrat'te.

3. Chcete -li se ujistit, Ze je tlakovy ventil Cisty, tak ho pFidrzte proti svétlu a podivejte se skrz
— musi skrze néj byt vidét.

Je-1i to nutné, vycCistéte kovové sitko ventilu malym kartacem, ktery odstrani a pripadné
zbytky jidla z otvori sitka. VSechny casti diikladné oplachnéte,osuste a znovu sestavte.

4. Pokud jste pouzivali parni kos, tak ten také omyjte ve vlazné vodé se saponatem. NEmyjte v
mycce nadobi.

5. Varnou vyjimatelnou naddobu vyndejte z téla hrnce. Nadobu sta¢i vétSinou myt vlaznou
vodou se saponatem. Pfi myti bud'te opatrni, abyste neposkrabali jeji nepfilnavou vrstvu.
Pokud je to hodné potieba, nddoba se miiZe vloZit do mycky nadobi, ale nedoporucujeme to
délat po kazdém pouziti. Vysoka frekvence mycich programii mize poskodit nepfilnavy
povrch.

6. Rameno (zapadku) zamku vcetné ¢idla je potfeba udrzovat stale Cisty. Po kazdém pouZiti jej
otirejte vlhkym jemnym hadfikem docista. Hrany (okraj) téla pristroje Cistéte vlhkym
hadrem a zajistéte, aby se do pristroje nedostala (nevnikla) voda.

POZOR! Abyste zabranili poranéni el. proudem, nikdy nelijte vodu pfimo do t€la hrnce. Pristroj ani
kabel neponofujte do vody. Vyjimatelna nddoba musi byt UPLNE SUCHA, neZ jej vloZite zpét do
téla hrnce.

PECE A UDRZBA PRISTROJE

e Pokud hrnec nepouZivate, uloZte jej na suchém misté. Doporucujeme jej skladovat s
otevienym vikem poloZenym na spottebici obracené, takto predejdete vzniku nepfijemnych
pachti.

e Stejné jako u vSech nadob se vyvarujte sekani nebo krajeni potravin pfimo uvnitf nadoby.
NepouZivejte kovové nadobi, které by mohlo poskodit neprilnavy povrch.

e Tésnici krouZek vika a tésnéni tlakového ventilu se pfi castém pouZzivani mtize zdeformovat
nebo ztvrdnout, prasknout, atd... KdyZ k tomu dojde, tak poSkozené tésnéni okamzité
vymeérite, vZdy pouZivejte jen originalni dily.

e Netésnost mezi vikem a té€lem hrnce je obvykle zptisobena poSkozenym tésnénim.

e Pravidelné kontrolujte i dotaZeni matice odvzdusiiovaciho tlakového ventilu. Pokud je to
nutné, lehce dotahnéte matici klicem.
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OBCASNA UDRZBA PRISTROJE

1. Pri CiSténi obcCas procistéte i zeleny plovouci valecek. Jak? Z horni strany vika na valecek
poloZte prst a zatlacte dolii (obr. R), ze spodni strany z néj sejméte té€snéni (obr. S). Zeleny
valeCek bez tésnéni zatlaCte skrze viko nahoru a vyndejte ho. Valecek i jeho tésnéni omyjte
v teplé vodé se saponatem. Kovovy priihod (ventil) Ize Cistit miiZete lehce ocisti draténkou a
nebo paratkem procistit jeho otvor. Po kompletni vycisténi znovu valeCek prostrcte z horni
strany vika a zespodu zajistéte tésnénim.

2. Obcas je dulezité ocistit i tésnéni z Cidla u rukojeti (obr. T). Tésnéni z Cidla sesurite a omyjte
je v teplé vodé se saponatem. Samotné Cidlo také ocCistéte a potom zkompletujte zpét.

3. Vné€jsi Cast pristroje staci pravidelné otirat vihkym hadrikem.

Obr.R Zeleny plovouci valec Tésnéniﬁpodl}oikﬂ Obr. T Tésnéni cidla
plovouciho valce /

UZITECNE RADY A TIPY

e Parni koS je idealni pouZivat na potraviny, které nechcete varit ve vodé, aby se nevyvarila
jejich chut/barva. Pokud budete vafit v pare pod vyssim tlakem, tak se nebude misit chut’
potravin s chuti tekutiny pod ni. Takto je moZné vafrit vice surovin (za predpokladu, Ze maji
podobny cas pripravy). Pokud naopak chcete, aby se chuté vice surovin propojily, tak
nepouzivejte parni koS a vSe varte v nadobé smichané.

e Jako tekutinu na vareni v hrnci 1ze pouZzit mnoho rtiznych néapoja: vino, pivo, vyvar, ovocné
Stavy a samoziejmé voda - to vSe jsou vynikajici ingredience.

® Pri vareni v tlaku je doba vareni pfimo zavisla na velikosti kusti a typu surovin, nikoli na
jejich mnoZstvi
Napf. 1 brambor ma stejnou dobu vareni jako 6 brambor podobné velikosti.

e Je dobré a dillezZité si pamatovat obvyklou velikost kouski surovin. P¥i pfiStim vareni

miiZete nastavit stejny ¢as. Pokud v dalSim vareni kousky zvétSite, méli byste i prodlouZit
Cas vareni.

Predmoceni lusténin a obilovin

Suché fazole, hrach a vétSinu lusténin (kromé ryZe a Cerné cocky) se doporucuje pred vafenim
namocit. Velkou vyhodou predmaceni je nejen zkraceni doby varu, ale i vyplaveni nékterych
rozpustnych Skrobt, které zptisobuji pénivost pri vareni. Pfedmocenim také lusténiny ,,protridite®,
nebot’ se odplavi ¢ast volnych slupek.

Predmoceni lusténin a obilovin lze provést 2 zpiisoby:

1) Tradicni metoda (pomalejsi): Suroviny proplachnéte a slijte pfipadné slupky a necistou vodu,
nasledné zalijte ¢istou vodou (2-3x vétsi objem neZ je surovin) a nechejte 4-8 hodin leZet ve vodé.
Potom uZ jen vodu slijte.

2) Rychla metoda (s predehratim): Suroviny proplachnéte a slijte pripadné slupky a necistou
vodu. Nasledné zalijte ¢istou vodou (2-3x vétSi objem neZ je surovin) a prived'te k varu. Povafte cca
2 minuty a sundejte z plotny. Potom uZ jen 1-2 hodiny nechte leZet ve vodé a pripadné seberte
slupky.
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RECEPTY na pomalé vareni

Pomalé vareni (=vareni delSi dobu pfi niZsi teploté) ma velkou vyhodu v tom, Ze maso nezméni
barvu, kdyby se varilo na panvi nebo v troubé. Pfed pomalym varenim neni potfeba maso opékat
(restovat), ale pokud mate radi chut’ orestovani, tak samozfejmé muzete.

Prfi pomalém vareni se Casto pouZiva restovani zejména kviili sniZzeni obsahu tuku (vypeceni) =
vhodné u mletého masa, slaniny, nebo klobas.

Pomalé vareni je automatické a po celou dobu si pfistroj hlida konstantni teplotu. Pokud mate maso
z mrazéaku, mtiZete je dat rovnou zmrzlé do nadoby a zacit varit, jen je potfeba pfiblizné o 20 min
prodlouZit potfebny cas k vareni.

Béhem celého procesu pomalého vareni doporucujeme nesundavat viko. Takové otevieni umozni
unik tepla. Pokud je potieba viko otevfit, tak se snaZte jednat co nejrychleji, at’ se obsah prilis
neochladi.

Nékteré tvrdé druhy zeleniny (napf. mrkev, tufin, stonek brokolice, atd...) se mohou vafrit déle nez
samotné maso. Pfi pomalém vafeni je potfeba takovou zeleninu nakrajet na mensi kousky.

Upozornéni:
Pri zvoleném pomalém vareni je nutné nastavit (otevrit) ventil vika do boku = STEAM OUT, aby se
nevarilo tlakové.

Obecné:

Funkce pomalého vareni hodné usnadni vareni zejména vétSich kusti masa. Bez starosti mtiZete
dokonce vafit i ze zmrzlého kusu masa a po uvareni uz jen nakrajet. Typické je vareni omacek, kde
chceme dosdhnout co nejsilnéjsi chuti a mékkého masa (napt. svickova nebo hnédé omacky).
Delikatni vysledky dosahnete pfi vafeni kusti masa jako napt. veprova kyta nebo plec, zavitky z
hovéziho. Zkuste do pomalého hrnce dat hovézi jazyk a budete prekvapeni.

Veprova kyta na slaniné, ajvaru a rajcatech
600 g veprové kyty (vétsi nudlicky)

1 hrneck anglické slaniny (mensi nudlicky)
1 velka cibule na mésicky nakrajena

2 lZice oleje

2 lZice suSeného oregana

2 lZice granulovaného Cesneku

6 1Zic ajvaru z paprik

1 hrnek vyvaru

1 plechovka krajenych rajcat

mlety pepf a stil podle potfeby

Na hrnci bez vika vyberte funkci RESTOVANT (brown) a zapnéte tla¢itkem START. Na rozpéleném oleji orestujte
slaninu (nudlicky), cibuli na tenké pilmésicky. Pfidejte na SirSi nudlicky nakrdjené maso, osolte, opepfete a prudce
zarestujte. Nasledné pridejte ajvar z paprik a zalijte vyvar. Dale pfidejte Cesnek, oregano, rajcata i s ndlevem a vse
promichejte. Zaviete viko, zajistéte a ventil na viku otocte (oteviete) do boku = STEAM OUT / bez tlaku.

Vyberte program POMALEHO VARENT (high), nastavte 3,5 - 4 hodiny a spust'te tla¢itkem START.

Jakmile uplyne cas, tak opatrné otevrete viko a servirujte s ryzi nebo knedlikem
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Kureci stehna s divokou ryzi

1 1Zice rostlinného oleje

6 kufecich stehen (idealné vykosSténych)

1 hrnek divoké ryze

1 hrnek nakrajené cibulky

1 hrnek nakréajenych Zampionti

1 hrnek nakréjené mrkve (na platky)

% hrnecku nasekaného fapikatého celeru
%4 hrnecku nasekanych kulatych palivych papricek
5 Cajové 1Zicky suSené majoranky

14 Cajové 1Zicky suSeného tymianu

14 Cajové 1zicky mletého pepte

% hrnecku nasekanych oloupanych mandli
2 hrnky kufeciho vyvaru

Sil

Postup:

Na hrnci bez vika vyberte funkci RESTOVANT (brown) a zapnéte tlacitkem START. Na rozpaleném oleji zprudka
orestujte maso. Na chvili hrnec vypnéte — STORNO/X. Do nadoby pfidejte divokou ryZi, cibuli, Zampiony, mrkev,
fapikaty celer, papricky, mandle a vSechno kofeni. Zalijte kufecim vyvarem a lehce promichejte. Nasledné zavrete viko,
zajistéte a ventil na viku otocte (oteviete) do boku = STEAM OUT / bez tlaku.

Vyberte program POMALEHO VARENT (high), nastavte 4 hodiny a spust'te tlac¢itkem START.
Jakmile uplyne Cas, tak opatrné oteviete viko a servirujte. Na taliti jeSté dosolte dle chuti.

Svickova z pomalého hrnce

800 g hovéziho predniho (plec)

1 1Zice mésla nebo oleje

2 cibule

500 g ocisténé zeleniny na kosticky (250 g mrkve, 125 g petrzele, 125 g celeru)
2 lZice octa

1 1Zice hot¢ice

3 hrnky hovéziho vyvaru

1 hrnek smetany na vareni (10-12%)

4 ks bobkového listu

1/4 1Zicky mletého nového koteni (nebo 5 kulicek)
1/4 1Zi¢ky pepre (nebo 5 kulicek)

Postup:

Maso ocistéte od vSech viditelnych blan a svazte ho niti do tihledného valecku. Osolte a opepfete ho. Na hrnci bez vika
vyberte funkci RESTOVANT (brown) a zapnéte tlacitkem START. Na rozpaleném oleji zprudka maso orestuijte.
Jakmile je kfupavé orestované, tak ho vyndejte na talifek. Do nadoby s vypekem postupné nasypte a restujte nakrajenou
kofenovou zeleninu, poté pridejte cibuli a také osmazte dozlatova. Potom vSe zalijte octem a pfi varu pockejte az se
odpafi. Nakonec uZ jen podlijte vyvarem a vmichejte 1Zicku hoiCice a vSechno kofeni. Maso vrat'te do nadoby k
zeleniné, zavrete vikem, zajistéte a ventil na viku otocte (oteviete) do boku = STEAM OUT / bez tlaku.

Vyberte program POMALEHO VARENT (high), nastavte 3-4 hodiny a spust'te tlacitkem START.

Jakmile uplyne Cas, tak opatrné oteviete viko vyjméte maso (pfipadné celé koreni) a zbyly obsah rozmixujte do hladka.
POZOR: Nemixujte horké/vrouci suroviny. Mixujte v jiné nadobé, nikoli pfimo v hrnce, kde by hrozilo poSkozeni
nepfilnavé vrstvy nadoby.

Rozmixovanou oméacku vratte do nddoby multifunkéni hrnce, pfilijte hrnek smetany a uz jen lehce provatte, pripadné
dochut'te (neni potfeba dohust'ovat).

Servirujte s nakrajenym masem a knedlikem.
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RECEPTY na tlakové vareni

Polévky a duSeni
Tlakovy hrnec je idedlni pro pfipravu polévek a duSenych pokrmi. NiZe je nékolik vhodnych zakladnich receptti. Mate-
li sviij oblibeny recept, vyzkousejte jej za pomoci vybraného programu. Pokud do receptu patii suché fazole nebo
hréasek, tak jej nezapomeiite nejprve namocit.
POZOR: Pod tlakem nevaite polévky ani smési, které obsahujici je¢men, hodné ryZe nebo téstovin nebo hrasek. Tyto
suroviny maji tendenci bobtnat/pénit a mohlo by hrozit zablokovani odvzduSiiovaciho ventilu. Dfive zminéné suroviny
by mély byt pfidany do polévky aZ po tlakovém vareni.

U POLEVEK A DUSENT NADOBU NENAPLNUJTE NAD % OBJEMU!

Kureci vyvar

800 g kureciho skeletu (prsa) s masem

1 hrnecek celeru/petrZele - nakrajeného na malé kosticky
1 cibule — nakréjena na kousky

3 strouzky Cesneku

1 1Zicka suSeného tymidnu

% 1Zicky soli

% 1Zicky pepre

4 hrnecky vody

1,5 hrnecku mrkve - nakrajené na malé kosticky

1 hrnecek celeru/petrZele - nakrajeného na malé kosticky + jarni cibulka nahrubo nakréjena

Postup:

Do nadoby vloZte kufeci maso, hrnecek celeru, cibuli, Cesnek, tymian, stil, pepf a zalijte vodou. Hrnec zaviete vikem,
zajistéte a ventil uzaviete. Vyberte funkci POLEVKY (soup) a nastavte ¢as na 15 minut — potvrd'te tlacitkem START.
Jakmile nastaveny cas uplyne, tak hrnec nechte samovolné vychladnout (poklesnout tlak). Po vychladnuti oteviete a
kufeci maso vyjméte na prkénko. Zbyly vyvar z hrnce preced'te pres sitko. Cisty vyvar vratte zpét do nadoby a ostatni
pevné/rozvarené ingredience vyhodte.

Do c¢istého vyvaru nasypte nakrdjenou mrkev, hrnecek pokrajeného celeru/petrZele. Zaviete viko, zvolte program
ZELENINA-HIGH (veggies), kde uZ staci navolit jen 3 minuty — potvrd'te tlacitkem START a nechte vafit. Mezitim si
nakrajejte varené kufeci maso na kosticky.

Po uplynuti casu rychle uvolnéte vnitini tlak (otevieni ventilu pomoci dievéné méchacky nebo 1Zice). POZOR na
unikajici paru. Nasledné do nadoby vratte nakrajené kufeci maso, pridejte pokrajenou jarni cibulku nebo petrzelku a uz
jen nechte prohrat. Pfipadné dochut’te soli, pepfem nebo vegetou.

Toskanska fazolova polévka

1 hrnecek suchych velkych bilych fazoli
Y5 1Zice olivového oleje

1 hrnecek nasekané cibule (nadrobno)
2 vétsi strouzky Cesneku (prolisované)
5 hrnecka kufeciho vyvaru

2 hrnecky kapusty (nadrobno nasekand)
1 hrnecek mrkve — nakrajené

14 1Zicky rozmarynu

Y4 1zicky tymianu

4 1Zicky pepre

2 1Zice rajcatového pyré + st

Postup:

Fazole nechte namocené dle dfive zminéného postupu (alespoii 4 hodiny).

Do hrnce vloZte nddobu a s otevienym vikem zapnéte funkci RESTOVANT (saute). Nechejte par minut nahfat, nalijte
olej a na ném osmazte cibulku a ¢esnek. Cibulku smazte dozlatova, Cesnek radéji kratsi dobu, at’' nezhotkne. Poté
smazeni vypnéte tla¢itkem STORNO/X. Do nadoby pridejte pfedmocené fazole, vyvar, kapustu, mrkev a kofeni. Viko
zavfete na tlakové vareni a nastavte program LUSTENINY (beans) a spust'te tlac¢itkem START.

Jakmile uplyne nastaveny cas, ozve se zvukovy signal a vafeni se prepne na udrzovani teplého pokrmu. Nechejte tlak
(teplotu) samovolné klesnout a potom bezpecné oteviete.

Nakonec vmichejte rajcatové pyré a dochut'te soli.
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Ryby a morské plody

Ryby a moftské plody jsou zakladem mnoha zdravych a vyzivnych jidel, jaké mtZete
udélat. Vafenim v pére pod tlakem tu nejjemnéjsi a nejlepsi chut.
Ryby a moftské plody vétSinou staci vafit velmi kratce. Potfebna doba vareni je pfimo zavisla na jejich velikosti a
tloust'ce. Doporucujeme varit vZdy vétsi kusy ryb (alespon 2 cm tlusté), jinak se velmi snadno stane, Ze se ryby prevari.
Ryby a morské plody mtiZete varit dle priloZené tabulky niZe a potom jesté nechat 1-2 minuty po klesnuti tlaku (aZ
potom oteviete viko).

PRI VARENI RYB NADOBU NENAPLNUJTE NAD 2/3 OBJEMU!

Tabulka pro vareni ryb a morskych ploda

Pii vareni ryb nejdfive do nadoby nalijte 1-2 hrnecky vody nebo jiné tekutiny na vareni.

Na ryby je idealni pouZivat parni rost/mtizku, aby se vartilo spiSe v pare. Umistéte jej do hrnce a poté na néj polozte
suroviny. Zavrete viko, zajistéte a vyberte program RYBY (fish), upravte Cas dle potfeby (tabulky nebo velikosti ryby) a
spust’te tlacitkem START.

Druh ryby / mofskych plodi Velikost Cas programu (minuty)
Filet (béZné ryby) 2,5 cm tlusty 1
Losos (filet) 2,5 cm tlusty 1-2
Krevety Medium (36-42) 1
Jumbo (21-25) 2
Tunak (filet) 2,5 cm tlusty 1-2

Lososovy Mourtart — s horcici

2 kousky lososa — filet vysoky alespoii 2,5 cm
2 1Zice Dijonské hoicice

2 snitky Cerstvého tymianu

1 1Zice olivového oleje

1 mensi cibulka (nadrobno nakrajena)

1 strouZek ¢esneku (prolisovany)

1 hrnecek suchého bilého vina nebo kufeciho vyvaru
1 bobkovy list

2 1Zice Dijonské hoicice

1 1Zice kukuficného Skrobu

Postup:

Jednu snitku tymianu rozmackejte do hof¢ice a s ni potom potfete kazdy kousek lososa. Zbyly tymian rozprostfete na
lososa nahoru.

Do hrnce vloZte nddobu a s otevienym vikem zapnéte funkci RESTOVANT (saute). Nechejte par minut nahfat, nalijte
olej a na ném osmazte cibulku a ¢esnek. Cibulku smazte dozlatova, Cesnek radéji kratsi dobu, at’ nezhotkne. Poté
smazeni vypnéte tla¢itkem STORNO/X. Pfilijte vino nebo kufeci vyvar a nasledné na rost do nddoby polozte kusy
lososa. Zavrete viko, zajistéte a vyberte program RYBY (fish), nastavte poZadovany €as 1-2 minuty a potvrdte
tlacitkem START. Jakmile uplyne nastaveny cas, tak doporucujeme tlak z hrnce rychle uvolnit (otevreni ventilu pomoci
dievéné méchacky nebo 1Zice). POZOR na unikajici paru.

Opatrné vyjméte kusy lososa i rost. Rybu pfikryjte tak, aby jesté chvili zGstala tepla. Odstrafite z ni bobkovy list.

Vedle smichejte 2 1Zice hoi¢ice s kukufi¢ny skrobem. Na hrnci zvolte funkci RESTOVANTI (sauté) a potvrd'te tlacitkem
START. V nadobé je zbyla tekutina (vyvar) od ryby kam nyni vmichdme hofci¢nou smés se Skrobem. Za stalého
michani zahtivejte, dokud se omacka nevyvaii a nezhoustne. Hotova oméacka poslouZzi jako vyborny preliv na rybu.
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Maso, drubez

Tlakovy hrnec a vareni pod tlakem je moznd priméarné urceno pravé na vareni masa. P¥i pfipravé riznych typd masa i
drtibeZe méjte na paméti nasledujici rady (niZe).

® Pred samotnym varenim v tlaku mozna potfebujete maso nejdiive orestovat a dat tak jidlu krasné hnédou barvu
i dobrou chut’. Na hrnci staci nejdrive zvolit funkci RESTOVANI (brown) a pfi otevieném viku maso nebo
cibulku nechat opéct/restovat. PTi funkci restovani nechejte hrnec 3-4 minuty predehrat, aby se tuk/nadoba

dostatecné rozpalil.

® Maso je také mozné nejdiive uvafit v tlaku do mékka a potom teprve tfeba orestovat nebo opéct.

® Doba pripravy (vareni), zejména u masa, se bude lisit v zavislosti na velikosti a tloust'ce, rozloZeni tuku a kosti
a kvalité masa. Zejména kvili této variabilité by méla byt tabulka niZe chdpéana pouze jako orientacni.

je spiSe tloustka (sila) platku neZ hmotnost. Casy uvedené v tabulce plati pro platky o tloustce 5-7 cm. Pokud
je maso tlustsi/siln€jsi nez 8 cm, tak pridejte k dobé varfeni dalSich 5 minut.

®  Chcete-li vafit: nejdfive nalijte do hrnce 1-2 hrnecky vody. Pokud pouZivéte grilovaci rost, tak jej umistéte do
hrnce a poté na rost poloZte maso. Zavfete a zajistéte viko, zaviete ventil. Vyberte jednu z pfedvoleb ZEBRA
(ribs) , PECENI (roast) nebo DRUBEZ (poultry) a ¢as upravte dle tabulky niZe (orientac¢ng). Tlak
doporucujeme uvolnit dle typu potraviny (také je uvedeno v tabulce niZe).

® Pokud na konci vateni vidite, Ze v hrnci je stale dost tekutiny, tak ji miiZete nechat vyvarit a omacku tim
zahustit. Vyberte funkci RESTOVANT (sauté) a stisknéte START. Pfi otevieném viku nechte probublévat
varem 5 az 10 minut. Dal$i mozZnosti je jak pokrm zahustit je, Ze pridate zahustovadlo a nechate provarit. Na
takovy postup je také vhodna funkce RESTOVANT (sauté). Do % $alku studené vody/mléka vmichejte 1 a7 2
17ice mouky nebo kukufi¢ného skrobu Zapnéte funkci RESTOVANT (sauté) a pomalu tuto smés pridavejte a
michejte. Nechte provarit a zahustit.

®  Vareni pfimo ze zmrzlého masa by mélo byt jen v nutnych ptipadech a to jen mensi zmrzlé kousky. KdyZz uz
potfebujete vafit ze zmrzlého, tak musite nastavit o 50% del3i Cas vareni neZ je uvedeno v tabulce niZe.
PRI VARENI MASA/DRUBEZE NADOBU NENAPLNUJTE NAD 2/3 OBJEMU!

Tabulka pro vareni riznych typti masa

Program Cas pripravy Uvolnéni tlaku
(minuty)

Hovézi
Hrudi (cca 1kg) PECENI (roast) 55-65 Samovolné
Zadni (cca 1-1,5 kg) PECENI (roast) 55-65 Samovolné
Zebra ZEBRA (ribs) 30 Samovolné
Kostky — duseni (cca 2 cm) ZEBRA (ribs) 12-13 Rychle
Skopové
Pacicky (cca 1 kg) PECENTI (roast) 45-50 Samovolné
Kostky — duSeni (cca 2 cm) ZEBRA (ribs) 6 Rychle
Drtibez
Kufe — celé (cca 1,5 kg) DRUBEZ (poultry) 22-24 Samovolné
Kufe — naporcované DRUBEZ (poultry) 10 Samovolné*
Kufreci prsa DRUBEZ (poultry) 6-7 Samovolné*
Krita — kousky vcetné kosti DRUBEZ (poultry) 13-15 Samovolné
Kruti prsa v celku /rolada (1 kg) DRUBEZ (poultry) 36-39 Samovolné
Veprové
Krkovice (cca 1,5 kg) PECENI (roast) 60-65 Samovolné
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Kotletky (cca 2 cm tlusté) ZEBRA (ribs) 8 Samovolné*

Platky (cca 2 cm tlusté) ZEBRA (ribs) 8 Samovolné*
Zebra ZEBRA (ribs) 25 Rychle
Kostky — duSeni (cca 2 cm) ZEBRA (ribs) 6 Rychle

* 10 minut nechte klesat tlak (chladnout) samovolné X po 10 minutéch zbytek uvolnéte zrychlené.

Hovézi rosténa — Royal

LzZice olivového oleje

Kus hovézi rosténé bez kosti (1-1,5 kg)
1 mensi cibule (nakrajend)

1 hrnecek vody

1 mensi konzerva ancovicek (nakrajené)
1 1Zice jable¢ného octa

1 1Zice tftinového cukru

9 kulicek pepte

1 bobkovy list

2 1Zice Dijonské hoicice

1 1Zice kukufi¢ného Skrobu

Postup:

Do hrnce vloZte nddobu a s otevienym vikem vyberte funkci RESTOVANTI (brown)a zapnéte tlacitkem START.
Nechejte par minut nahtat, nalijte oleje a na ném zprudka orestujte maso ze vSech stran. Maso vyjméte a smazZeni
vypnéte tlacitkem STORNO/X. Do nadoby s vypekem ted’ nasypte nakrajenou cibulku zapnéte funkci RESTOVANI
(sauté) a cibulku osmazte dozlatova. Cibulku dejte bokem. Nyni do nadoby smichejte vodu, ocet, ancovicky, cukr, pepr
i bobkovy list. Do toho umistéte rost, na ktery poloZte kus masa a ten pokryjte osmazenou cibulkou. Zaviete viko,
zajistéte a zvolte program PECENT (roast) na 55-60 zapnéte.

Jakmile uplyne nastaveny Cas, tak nechte jeSté hrnec samovolné vychladnout = poklesnout tlak.

Pokud po otevieni vika zjistite, Ze omacka je moc tekutd, muiZete jeSté na chvili zahustit/vyvarit pomoci funkce
RESTOVANI (sauté). Omacka by méla byt konzistentni a spiSe jako preliv na maso.
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Barbecue Zebirka

LZice horcice

LZice mletého chilli

14 1Zicky mletého pepte

1 strouzZek cesneku

LZice olivového oleje

1,5 kg vykosténych veprovych Zeber*
1/3 hrnecku vody

2/3 hrnecku kecupu

%4 hrneCku citronové st'avy

Y4 hrnecku tftinové melasy (nebo méné cukru)
% hrnecku nakrajené cibulky

1 1Zice oregéna

14 1Zice soli

Y4 1Zice namletého pepte

*Vykosténé maso ze Zeber muZete nahradit celymi (krats$imi) kousky Zeber s kosti, ale musite nastavit program
ZEBRA (ribs) na 30 minut.

Postup:

Z masa odstraiite prebytecny tuk. Vezméte Cesnek a prekrojte ho napil, Cerstvé prekrojenou stranou maso otirejte a
snaZte se do masa Cesnek co nejvice vetfit. Nasledné v malé misce smichejte hot¢ici, chilli a pepf — takovou smési
potiete kusy masa.

Na hrnci vyberte funkci RESTOVANT (brown) a zapnéte tlacitkem START. Do nadoby nalijte oleje, nechte rozehfat a
zprudka osmazte kusy masa. Potom hrnec vypnéte.

Nakonec smichejte prolisovany ¢esnek, keCup, titinovou melasu, cibulku, oregano, stl a pepf. Orestované kusy masa
nechte v nadobé, zalijte je pfipravenou kecupovou smési s kofenim a dokonale s ni maso obalte. Hrnec zavtete vikem,
zajistéte aby ventil byl uzavien a vyberte funkci ZEBRA (ribs) — zapnéte tla¢itkem START.

Jakmile uplyne nastaveny cas, tak doporucujeme tlak nechat samovolné klesnou (vychladnout).

Hotovéa Zebra podaveijte s Cerstvym pecivem.

Kureci prsa California

4 1Zice olivového oleje

4 ks kutecich prsou (bez kosti)

3 strouzky Cesneku (nakrajené na platky)
%% hrnecku bilého vina

% hrnecku kuteciho vyvaru

Y4 hrnecku Cerstvé nasekané petrZele

stl a pepr
4 citronu, nakrajeny na tenké platky

Postup:

Na hrnci vyberte funkci RESTOVANT (brown) a zapnéte tla¢itkem START. Do nadoby nalijte oleje, nechte rozehfét a
zprudka osmazte kusy masa. Potom hrnec vypnéte.

OsmaZzené kufeci prsa posypte nakrdjenym Cesnekem, zalijte vyvarem i vinem a jeSté do hrnce pFidejte petrZelku a
rozmaryn. Zaviete viko, zajistéte aby ventil byl uzavien a vyberte funkci DRUBEZ (poultry), stisknéte 1x hlavni oto¢ny
ovladac a poté otaCenim nastavte as na 7 minut — nasledné spust'te tlac¢itkem START.

Jakmile uplyne nastaveny €as, tak doporuc¢ujeme nechat jeSté 10 minut samovolné tlak klesat (chladnout) a potom zbyly
tlak rychle upustit. POZOR na unikajici paru.

Maso dochut’te soli a pepfem a poloZte na néj tenké platky citronu. Kufeci prsa miiZete podéavat s ryZzi nebo pecenymi
brambory.
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Zelenina
Vareni zeleniny v tlakovém hrnci je velmi oblibené. Pfiprava je velmi rychla a diky vyssi teploté pary ziistane zelenina

prirozené barevna a zachovava si pivodni strukturu i vytecnou chut’.
PRI VARENI ZELENINY NADOBU NENAPLNUJTE NAD 2/3 OBJEMU!

VARENi CERSTVE ZELENINY

Pri vafeni Cerstvé zeleniny vam mtiZe pomoct niZe pfiloZena tabulka. Pokud preferujte zeleninu kiupavéjsi a spise
pevné;jsi strukturu, tak volte spodni hranici uvedeného rozmezi ¢asu. Pokud chcete naopak zeleninu mékkci, tak
nastavte horni hranici uvedeného rozmezi Casu.

Abyste se vyvarovali prevarené a rozméklé zeleniné, tak vZdy u zeleniny doporucujeme uvolnit/upustit tlak
zrychlené — rychlou metodou pres ventil.

MnozZstvi zeleniny neméni potiebnou dobu vareni. Starsi a vice ,,dfevnata“ zelenina mtize vyZadovat delsi dobu
tlakového vareni, nez je uvedeno v tabulce.
P¥i vafeni zeleniny vZdy do hrnce nalijte 1-2 hrnecky vody.

Zelenina Jak pripraveno? Program Cas (minuty)
Artycok Cely (0,25-0,3 kg) ZELENINA (high) 12-14
Chrest Nakrajen na cca 3 cm kousky ZELENINA (low) 1-2
Fazole (lusky) Celé nebo nakrajené ZELENINA (low) 2-3
Brokolice Ruzicky ZELENINA (low) 1-2
Zeli (Cervené, bilé) Platky/kusy 2,5 cm ZELENINA (high) 6-7
Nahrubo nakrouhané ZELENINA (high) 4-6
Kvétak Rizicky ZELENINA (low) 3-5
Lilek Kosticky cca 3 cm ZELENINA (low) 4-5
Platky cca 1 cm
Bataty Kosticky cca 3 cm ZELENINA (high) 9-10
Platky cca 1 cm ZELENINA (high) 6-7
Brambory Celé (primér 6 cm) ZELENINA (high) 20-22
Celé (primér 3 cm) ZELENINA (high) 14-15
Platky cca 1,5 cm ZELENINA (high) 7-8
Spenat Celé listky - Cerstvé ZELENINA (low) 1

Mrkev s petrzeli
2 lZice masla

300 g oloupané mrkve na kostic¢ky (cca 1 cm)

1 strouzZek Cesneku — prolisovaného

300 g oloupaného petrZele na kosticky (cca 2 cm)
% hrnecku kuteciho nebo zelinového vyvaru

1 1Zice citronové stavy

Y4 mensi 1Zicky mletého suSeného zazvoru
1 1Zice nadrobno nakrajené cibulky

stl a pepr

Postup:

Na hrnci vyberte funkci RESTOVANI (brown) a zapnéte tla¢itkem START. Do nddoby vloZte méslo, nechte rozeh¥ét a
smazte mrkev (3 minuty). Potom pfidejte Cesnek a smaZte jesté 30 vtefin. Hrnec vypnéte.
Do hrnce pridejte nakrdjeny petrZel, vyvar, citronovou St'dvu, zazvor cibulku i sill a trochu pepre. Zaviete viko, zajistéte,
ventil musi byt uzavren na tlakové vareni a vyberte program ZELENINA-LOW (veggies low). Nastavte ¢as na 5 minut

a poté spust'te program tlacitkem START.
Jakmile uplyne cas, tak uvolnéte tlak z hrnce rychlou cestou — rychlé uvolnéni tlaku (POZOR na paru).
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Lusténiny - suché fazole, hrach a ¢ocka

Tlakovy hrnec je vhodny na pfipravu riiznych susenych lusténin, ale lusSténiny béhem vareni maji tendenci pénit a
bobtnat, pricemz miZe hrozit zalepeni/ucpani odvzdusiiovaciho tlakového ventilu. Proto pfi jejich vareni dbejte
nasledujicich pokyni a rad.

NAMOCENI

Namoceni pied varem je velmi dileZité a doporucujeme ho za kazdé situace (kromé ¢oCky a Cernych fazolek).
Namocenim z luSténin vyplavite ¢ast skrobu (rozpustny ve vodé), ktery zptisobuje pénivost. Vyplavenim Skrobu se i
sniZuje potfebna doba vareni a suroviny jsou rovnomeérnéji provarené.

Namoceni mtiZete provést klasickym zptisobem (4-8 ve studené vodé€) a nebo zrychlenym zpiisobem (privedeni k varu a
1-2 hodiny)

Klasicky zpisob namaceni

Fazole/hrasek procistéte a proplachnéte ho vZdy cistou vodou. Potom zalijte studenou vodou a nechte namoceny 4-8
hodin. Seberte volné slupky lusténin, vodu slijte a je pripraveno.

Zrychleny zptisob namaceni

Fazole/hrasek procistéte a proplachnéte ho vZdy ¢istou vodou. Potom zalijte vodou a pfived'te k varu a nechte 2 minuty
varit. Nasledné vypnéte a nechte odstat 1-2 hodiny. Seberte volné slupky lusténin, vodu slijte a je pfipraveno.

VARENI
LusSténiny vloZte do nddoby hrnce, zalijte vodou a pfidejte 1 1Zici rostlinného oleje, coZ pomdha sniZit pénivost béhem
vareni. Pokud vafite lusténiny, tak nikdy nadobu nenapliiujte pfes ¥ objemu.
Po dokonceni vZdy nechte tlak (teplotu) samovolné poklesnout.
PRI VARENI LUSTENIN NADOBU NENAPLNUJTE NAD 1/2 OBJEMU!

Druh Cas (minuty)
Cerné fazole 6-9
Cerna ¢ocka * 6-9
Bilé fazole 6-9
Cervené fazole 5-8
Cocka (hnéd4, zelend) * 6-9
Hréch (Zluty) ** 14-17
Séja 12-15
Barevné fazole Pinto 7-10

* Neni potfeba predmacet
** Nepfevarujte / pozor na rozvareni

Vegetarianské kari z cocky
1 1Zice olivového oleje

1 hrnecek nakrajené cibule
4 hrnecky kureciho vyvaru
1,5 hrnecku ¢ocky

Y5 1Zice mletého koriandru
14 1Zice kari kofeni

5 1Zice mletého zazvoru

1 mensi 1Zicka soli

Postup:

Na hrnci bez vika vyberte funkci RESTOVANT (sauté) a zapnéte tlacitkem START — nechte predehfat. Do nddoby
nalijte olej a osmazte nakrajenou cibulku. Na chvilku hrnec vypnéte a do nadoby postupné pridejte vSechen vyvar,
Cocku, koriandr, kari kofeni, zdzvor i stl. Zaviete viko, zajistéte, ventil musi byt uzavien na tlakové vareni a vyberte
program LUSTENINY (beans) a spustte program tla¢itkem START.

Jakmile uplyne Cas, tak nechte samovolné vychladnout — poklesnout tlak. Po klesnuti tlaku opatrné oteviete viko, obsah
promichejte, pfipadné dochut’te a miZete servirovat. (POZOR na péru).
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Obiloviny (multigrain): ryZe a super-potraviny

Obilniny jsou dtleZitou, ale ¢asto mélo uzndvanou soucésti zdravé vyzivy. Obsahuji sacharidy, rozpustné a nerozpustné
vlakniny a dalsi ddlezité Ziviny. Obsahuji velmi nizké % tuku a lze je pfipravit rychle a pohodlné bez nutnosti
namaceni. Nicméné pozor, nékteré obilniny béhem vareni péni, proto je tfeba dodrzovat nasledujici pokyny:

® Nevaite vice nez 3 hrnky obilnin najednou. U krup vaite max. 2 hrnky najednou.
e BéZnou ryzi doporucujeme varit s otevienym ventilem (nikoli pod tlakem)

® Po piipadném tlakovém vareni nechejte tlak samovolné klesnout (samovolné vychladnout).
Vybrané obilniny zalijte ur¢itym mnoZstvim tekutiny (voda nebo vyvar) — orientacni poméry jsou uvedené v tabulce
niZe. Zavtete, zajistéte viko a uzaviete ventil. U ryZe doporuc¢ujeme ventil otocit (otevrit) do boku na pozici
uvolnéného tlaku. Zvolte funkci RYZE (rice) nebo OBILOVINY (multigrain). Pfipadné ¢as jesté upravte dle potieby a
spust’te tlacitkem START.
Pred servirovanim doporucujeme jesté obsah (varené obilniny) lehce promichat, aby se uvolnila pfebyte¢na para
(vlhkost). Tim se odpaii pfebytecna vlhkost ze zrn a vysledek je chutnéjsi. Pokud je pokrm i pfesto moc vlhky (mokry),
tak ho zkuste precedit.

Obilnina Pomér tekutiny Program Cas (minuty)
(kolik hrnkii vody na hrnek surovin)

Amarant 2Y5 OBILOVINY (multigrain) 4-5
Pohanka 2V5 OBILOVINY (multigrain) 4-6
Bulgur 1% OBILOVINY (multigrain) 4-5
Spalda 2 OBILOVINY (multigrain) 25-28
Quinoa 1% OBILOVINY (multigrain) 1-2
RyZe (hnédd) 1% RYZE (rice) — otevieny ventil 16-18
Ryze (bild) 1% RYZE (rice) — otevieny ventil 8-10
Divoka ryze 1% OBILOVINY (multigrain) 28-30

Divoka ryze s rozinkami a ofechy

1 1Zice olivového oleje

1 stfedné velka cibule — jemné nakrajena
1% hrnku divoké ryze

2 hrnky hovéziho vyvaru

% hrnecku hrozinek + 1/3 hrnecku oprazenych pekanovych ofechti

Postup:

Na hrnci bez vika vyberte funkci RESTOVANTI (sauté) a zapnéte tlacitkem START — nechte predehiat. V nddobé s
olejem osmazte cibulku. Na chvilku hrnec vypnéte a do naddoby pfidejte ryZi a zalijte vyvarem. Zaviete viko, zajistéte,
ventil musi byt uzavren na tlakové vareni. Vyberte program OBILOVINY (multigrain), ¢as upravte na 23 minut a
spust’te tlacitkem START.

Jakmile uplyne Cas, tak nechte samovolné vychladnout — poklesnout tlak. Po klesnuti tlaku opatrné otevtete viko,
pridejte hrozinky i ofechy — promichejte a nechejte jeSté 5 minut prohtat, at’ se propoji chuté.

Jasminova ryze s bylinkami

1 mésla

% hrnku cibule — jemné nakrajena

1 hrnek ryze

1Zice majoranky / 1Zice tymianu / IZice rozmarynu + trochu nasekanych ofechti
1% hrnku kuteciho vyvaru

Postup:

Na hrnci bez vika vyberte funkci RESTOVANT (sauté) a zapnéte tlacitkem START. Do nadoby dejte méslo a lehce
osmazte cibulku o ryzi. Nakonec pridejte vSechny bylinky a zalijte vyvarem. Zavtete viko, zajistéte, ale ventil otocte
(oteviete) do strany. Vyberte program RYZE (rice), spust'te tlacitkem START. Po dovareni nechte samovolné
vychladnout — poklesnout tlak. Uplné nakonec pfidejte ofechy a v3e pres servirovanim promichejte.
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DEZERT (dessert):

Existuji nékteré sladké dezerty, které 1ze snadno a rychle pfipravit v tlakovym hrnci a vysledek je delikatni.

Napfi: pudinky (zejména chlebovy pudink) a tvarohovy kolac.

Tyto dezerty lze pripravit ve stejnych formach jako kdyby jste je pripravovali v troubé (kulaté plechy nebo zapékaci
misky, které se vejdou do nadoby hrnce.

POZOR: Vidy varte s vodou a formicky stavte na m¥izku. Do nadoby nejdrive nalijte dostatek vody, postavte
m¥izku a na ni pokladejte naplnéné formicky.

Formy vZdy pliite maximalné do %5 a povrch zakryjte alobalem.

Do nadoby hrnce je idealni vkladat 6 zapékacich formicek najednou (v zavislosti na jejich velikosti) = 3 formicky na
miizku a 3 formicky poloZit do druhého patra pfes prvni.

V tlakovém hrnci nikdy nevarte jablecny most, brusinky ani rebarboru.
PRI VARENI DEZERTU NENAPLNUJTE FORMICKY NAD 2/3 OBJEMU!

Anglicky vajecny puding = Custard

2 rozSlehané vejce

3 1Zice cukru

14 1Zicky vanilkového extraktu (nebo nahradit vanilkovym cukrem)
Y4 1zicky soli (Spetka)

1 hrnek mléka

1 hrnek vody

V misce smichejte vejce s cukrem, vanilkou a soli. Pridejte mléko a vSe jeSté dostatecné promichejte. Smés rozlijte do
do formicek tak, aby byly naplnény max do 2/3 a zakryjte je alobalem. Do nadoby hrnce nalijte vodu, postavte mfizku
na kterou zacnete stavét naplnéné formy s ,,pudinkem®. Zavrete viko, zajistéte, ventil musi byt uzavien na tlakové
vareni. Vyberte program DEZERT (dessert), nastavte ¢as na 5 minut a spustte tla¢itkem START.

Jakmile uplyne cas, tak tlak uvolnéte metodou rychlého uvolnéni — opatrné néjakym predméte pootocte tlakovy ventil
do bocni pozice (POZOR na horkou péaru). Po klesnuti tlaku otevtete viko, vyjméte formy s pudinkem a nechte
vychladnout, dokud neztuhnou.

Alternativy:

1) Kokosovy pudink

Postupujte podle pokynii pro pudink vyse, ale pred nalitim pudinkové smési do formicek do nich nasypte 1Zici
strouhaného kokosu.

2) Cokoladovy pudink

Postupujte podle pokynii pro pudink vyse: smichejte vejce, cukr, vanilku a stl. Poté ohfejte mléko do které vSak pridate
5 tabulky strouhané cokolady na peceni, dokud se cokolada nerozpusti. Mléko nechte vychladnout, aZ poté vmichejte
do smési.

Varena opila jablka

Y4 hrnecku hrozinek

%% hrnecku cerveného vina

Y4 hrnecku nasekanych ofiskt

2 1Zice cukru

15 Cajové 1Zicky strouhané pomerancové kiry
4 Cajové 1Zicky mleté skofice

4 sttedni jablka

1 1Zice masla

1 hrnecek vody

Nejdrive ponoite hrozinky do vina a nechejte alespoil 30 minut nasaknout. Potom je vyjméte, nechte okapat.

Vedle v mensi misce smichejte hrozinky, ofechy, cukr, skofici a pomerancovou kiiru.

Z jablek odkrojte horni €ast a jejich prostfedek (jadfinec) vydlabte. Ale dejte pozor na to, abyste jablka neprofizli aZ
doli (z jablek musi vzniknout ,,mistiCka*). Takto pfipravené jablka napliite smési hrozinek a ofechti a zeshora na kazdé
jablko pridejte kousek masla.

Do nadoby hrnce na dno nalijte hrnecek vody a zbylé vino. Potom tam postavte mfiZku na kterou uz poloZte naplnéna
jablka. Zavrete viko, zajistéte, ventil musi byt uzavren na tlakové vareni. Vyberte program DEZERT (dessert) a spustte
tlacitkem START.

Jakmile uplyne Cas, tak nechte samovolné vychladnout — poklesnout tlak. Poté opatrné oteviete viko a servirujte.
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SEZNAM RECEPTU / PROGRAMU

1) RECEPTY na pomalé vareni

e  Veprova kyta na slaniné, ajvaru a rajcatech .......c..ccoceevereenenensenieesieneencneeee. 16
o Kufeci stehna s diVOKOU I'YZI ....ccceeueevereeiiecieiiceeeeeeeeeee e 17
o  Svickova z pomalého RIMCE ........coeiiiiriiiiiriiiieetee e 17

2) RECEPTY na tlakové vareni

Polévky a duSeni

O KUTOCT VIVAT ..eeeiiieeiieieeiesieeeee ettt ettt st st sa e s e s e et e sesneeseensenseesnns 18

o Toskanska fazoloVa POIEVKA .......cceeveviieieriiriiseete ettt e e e e 18
Ryby a morské plody

o L050S0VY Mourtart $ ROTCICT .....evveevereerieriirienierie ettt s 19

Maso, drubez

®  HOVEZI TOSIEIIA .uvveieiiiiiiieeeieeieeeec ettt e e cetrte e e eette e e e esatseeeseessaseeeseesasaeeeeeennsees 21

®  Barbecue ZEDITKa ...c..eeivuiiiieiieieeeee et 22

o  Kufeci prsa CalifOrnia .......cceeueeeerierienienieieceeeteeee sttt s 22
Zelenina

®  MIKEV S PELIZELL ...eovveeieieeieecteee ettt sttt e s eeaenre e 23

LusSténiny - suché fazole, hrach a cocka

o Vegetaridnské Kari Z COCKY ....ceoirriimirrienirrieneerieseesiesteste st eee e e eesseeeenseesnes 24
Obiloviny (+ ryze)

o Divoka ryZe s rozinkami @ OFECHY ......ccceevverirrienieniinieieeeeneet e 25

o Jasminova ryzZe s bylinKami .......ccccecvvvierercieneniereeeseeieeeee e s 25
Dezert (sladké)

o Vajelny puding CUSLATd ........cccerueeriereeriereenieeeenesteseseesrestesseesesseeseesssseesnsees 26

o Opild varend jablKa .......cccceeereiereeiireeieseeteeeeee et s 26
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BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

e Tento pristroj je zloZité elektromechanické zariadenie, venujte prosim
pozornost’ tymto pokynom. Pri pouzivani dbajte na vSeobecné aj nasledujuce
bezpecnostné predpisy.

e Deti sa nesmu hrat’ s ochrannymi foéliami ani reklamnymi polepmi.

e Tento spotrebi¢ mdéZu pouzivat’ osoby starSie ako 16 rokov. Osoby so
zniZzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnost’ami, alebo
nedostatkom sktisenosti a znalosti len pokial’ su pod neustdlym dozorom alebo
boli poucené o pouzivani spotrebia bezpecnym spdsobom a rozumeju
pripadnym nebezpeéenstvam. Cistenie a udrzbu vykonavanu uzivatelom
nesmu vykonavat’ deti bez dozoru.

e Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat’ deti. Spotrebi€ a jeho privodny kéabel vzdy
udrzujte mimo dosahu deti. Deti sa s pristrojom nesmu hrat’.

o Zastr¢ku (privodny kéabel) zapajajte vzdy len do zasuvky, ktoré je bez vad a
nainsStalovand, uzemnend v sulade so vSetkymi miestnymi normami.

e Privodny kabel je vyrobeny zdmerne kratsi, aby sa predislo riziku zamotania
alebo zakopnutia ofi. NIKDY NEPOUZ{VAJITE PREDLZOVACI KABEL.

e Tento pristroj nesmie byt pouzivany so ziadnou externou suciastkou (napr.
Casovac ...) ani inym neoriginalnym prislusenstvom ani ovladanim. Takéto
pouzivanie neoriginalnych ¢asti moéze spdsobit’ skrat/poziar.

e Niektoré Casti spotrebi¢a mozu byt pocas pouzivania horuce, preto bud’te
vel'mi opatrni a dbajte na spravne pouzivanie.

o FElektricky kébel nenechévajte visiet’ cez hranu stola, alebo pracovného pultu a
nedovol’te. Nedovol'te, aby kabel prisiel do styku s horicimi plochami, tak aby
sa neposkodil.

e Nikdy nepouzivajte pristroj s poSkodenym kéblom, alebo zastrckou, alebo
pokial je pristroj poskodeny a nepracuje spravne. V takom pripade odovzdajte
pristroj do najbliz§ieho odborného servisu na kontrolu a opravu. Nepokusajte
sa ho opravovat’ sami doma.

e Pristroj nepouzivajte na miestach s vysokou vlhkost'ou alebo pri vysoke;j
okolitej teplote. Nikdy neumiestiiujte pristroj do blizkosti plynového, alebo
elektrického sporaka, ¢i rlry, ani do blizkosti iného zdroja tepla.

e Pristroj vZdy pouZivajte iba na stabilnom, suchom a rovhom mieste a zaistite,
aby okolo pristroja bol dostatok voI'ného miesta (asponi 20 cm od stien).

e Nikdy neponarajte spotrebi¢ ani privodny kabel so zastrckou do vody. Pri
namoceni hrozi riziko poranenia el. pradom.

e Zanedbana udrZzba skracuje Zivotnost’ a efektivitu spotrebica. Pokial je pristroj
vel'mi zanedbany, tak moze hrozit’ aj riziko poranenia obsluhy.

e Pristroj je vyrobeny a navrhnuty len na domace pouzitie. Vyrobca ani predajca
nenesie zodpovednost’ za rizik4 vzniknuté nespravnym pouZivanim ¢i v
nespravnych podmienkach.

e Nikdy nenechévajte zapojeny a spusteny pristroj bez dozoru. Vzdy ked’
skoncite alebo sa chystate pristroj €istit’, tak ho vypnite a vypojte z el. siete.
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Nikdy pristroj neumiestiiujte do blizkosti vody a inej kvapaliny. Vodu lejte
vzdy len do nadoby hrnca a bud’te pri tom opatrni. Pokial’ pristroj nepouZivate,
tak v hrnci nddobe nenechavajte ziadnu tekutinu.

POZOR: Obsah v hrnci byva vel'mi hortci a pod tlakom, pripadné vyliatie ¢i
vyprsknutie moze spdsobit’ popaleniny. Pristroj a jeho privodny kédbel drzte mimo
dosahu deti. Nikdy nenechavajte lezat’ kabel vol'ne cez hranu stola, aby nehrozilo
strhnutie pristroja.

Pred kazdym pouzitim skontrolujte tlakovy uptstaci ventil a jeho kovovy
filter, vSetko musi byt plne priechodné. Ventil vyberte a vycistite z neho aj z
kovového sitka na veku vSetky necistoty (vid’ pokyny na Cistenie).

Vzdy najskor zapojte kabel do pristroja k zariadeniu a potom zapojte kabel do
zasuvky elektrickej siete. Pri vypojeni najskor pristroj vypnite (tlacidlo Storno/
X) a potom vytiahnite zastrcku z el. siete.

Zakazdym ked’ pristroj nepouZivate, chystate sa ho Cistit” alebo rozoberat’, tak
najskor predtym pristroj vypnite a vypojte z el. siete.

Pouzivajte iba originalne prisluSenstvo. Akékol'vek iné¢ by mohlo spdsobit’
poSkodenie pristroja alebo dokonca poranenie obsluhy.

Nepouzivajte v blizkosti horl'avych latok, vybusnin ani v inych miestach, kde
by elektricky vyboj mohol spdsobit’ vznik poziaru.

Nesnazte sa otvorit’ hrniec skor, nez je uvolneny vSetok vnutorny tlak. Zeleny
bezpecnostny plavajiaci odvzdusiovaci ventil musi byt’ zapadnuty a z
tlakového ventilu by nemala tryskat’ para, jedine vtedy to znamena, ze vo
vnutri hrnca uz nie je Ziadny tlak a je mozné otvorit’ bezpecne veko. Otvaranie
by malo ist’ 'ahko ako pri zatvarani. Pokial’ nie€o drhne, mdze to znamenat’, Ze
vo vnutri je stale tlak. Nikdy nasilim neotvérajte veko tlakového hrnca.
Akykol'vek tlak vo vnutri je nebezpecny.

Pri pripadnej manipulacii s hrncom obsahujtci hortice suroviny bud'te
extrémne opatrni. VZdy na to pouZite drZzadla a nedotykajte sa horticich
povrchov (veka).

Pre zaistenie spravnej funkcie s dokonalymi vysledkami je potrebné pravidelne
kontrolovat’ tesnenie. Pokial je tesnenie stvrdnuté, prekratené prasknuté alebo
inak deformované, tak ho vymente za nové. Pouzivajte vzdy len originalne
tesnenie.

Nikdy vnatorni nadobu neprepinajte nad vyznadeni rysku 2/3 objemu. Avsak
pri vareni potravin, ktoré penia alebo expanduju ako ryza, struky, fazul’a,
hrach, SoSovka, suSena zelenina atd’ nikdy neplnte viac ako na 1/2 objemu
nadoby! Preplnenie mdze spdsobit’ riziko zablokovania tlakového ventilu a tym
vzniku pretlaku.

POZOR: Pri vareni potravin ako sucha fazula, hrach alebo SoSovka ich
odporacame najskor namocit’. Pocas varenia maji tieto potraviny tendenciu k
peneniu a mohli by spdsobit’ zablokovanie odvzdusiovacieho potrubia. Nikdy
nevarte pod tlakom jablka, brusnice, rebarboru, cestoviny a suSené polievkové
zmesi.
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e Tento pristroj pracuje a vari pod tlakom. Nespravne pouzitie moze mat’ za
nasledok obarenie. Pred pouzitim sa vZdy uistite, Ze je tlakovy hrniec riadne
zostaveny a zatvoreny. Pozri pokyny ,,POUZITIE*.

e Nepouzivajte tlakovy hrniec na fritovanie/vyprdzanie pod tlakom.

e Pristroj nikdy nepouzivajte na tlakové varenie s olejom (fritovanie s vekom).

e Neodstranujte ocel'ovy kruh vo veku, ktory drzi silikobnové tesnenie. Pokial je
ocelovy kruh poSkodeny, okamzite prestanite pristroj pouzivat’ a vymeiite ho.

TENTO MANUAL SI USCHOVAITE I PRE NESKOR POTREBY NAHLIADNUTIA.

CASTI
1. Rukovit veka
2. Znacenie uzamknutia veka
3. Zelena plavajuca poistka
(bezpecnostny ventil)
Otvor na ¢idlo
Vyustenie tlakového ventilu

Péka ventilu pre nastavenie/uvolnenie tlaku
Ocel'ovy kruh napnutie tesnenia
Tesnenie veka 7

Rysky naplnenia nadoby

10. Vnutorny hrniec/nddoba

11. Rukovat

12. Zelena poistna uzavera

13. Opléstenie tela pristroja

14. Displej

15. Tlacidlo ,,storno* / prerusenie
16. Otocny ovladac funkcii

17. Tlacidlo ,,Start™ / spustenie
18. Odnimatel'ny privodny kabel
19. Zdierka na pripojenie privodného kabla
20. PrisluSenstvo na varenie

A

20. Prislusenstvi
Podstata vareni tlakového hrnce:

Bezny atmosféricky tlak je cca 100 kPa a teplota varu vody pri beznom tlaku je 100 °C.

V tlakovom hrnci je mozné dosiahnut’ zvyseny tlak az o d’alSich 70 kPa (podl'a nastavenia).

Vys8im tlakom je mozné dosiahnut’ vyssiu teplotu varenia a to 110 az 120 °C.

g . . o K56
KratSia doba varenia zamedzuje strate chuti a nutri¢nych 180——+——
hodnét. Vyssia teplota varenia vyrazne spori ¢as a 128 o o
energiu. 120
tlak 100 t i 1 /
X e , , ey . , 80 I | | |
Cim vyssia teplota, tym rychlejsie sa potravina uvari. 60
Kazdych 10 °C, o ktoré sa navysi teplota varu vody, 40
A . : . 20
zrychl'uje chemicku reakciu v potravinach 2x — 3x. o

0 20 40 60 80 100 120
teplota varu vody °C
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PRED PRVYM POUZITIM

e Pred pouzivanim hrniec vybal'te z ochrannych a obalovych fo6lii. Pozor: plastové vrecka a
folie zlikvidujte a drzte mimo dosahu deti. Folie a vrecka by mohli byt pre deti nebezpecné,
hrozi riziko zadusenia alebo vdychnutia.

e Hrniec je dodany kompletne zostaveny, preto bude potrebné pri prvom pouziti odomknut’
zeleny bezpecnostny uzaver a otvorit’ veko.

e Pristroj postavte na povrch, ktory sa 'ahko ¢isti. Povrch by mal byt taktiez tepelne odolny.
Neumiestiiujte spotrebi€ na neoSetreny dreveny povrch.

e Pred pouzitim rozoberte Casti ventilu a skontrolujte/ vy¢istite ich podl'a pokynov.

DOLEZITE INFORMACIE prw
Pred vlozenim varnej nadoby do tela hrnca sa vzdy uistite, aby jej spodna Cast’ aj
ohrievacia doska (vratane vztlakového ¢idla) vo vnutri hrnca (obr. H) boli Cisté.

hiejici plotynka

POZOR: aby sa zabranilo urazu elektrickym pridom, nikdy nepouzivajte pristroj
bez vnutornej vyberatel'nej nadoby. Pred vlozenim nadoby sa uistite, aby jej
vonkajsia strana bola iplne sucha.

, , v . , . . . castk
® Pred zatvorenim a spustenim vzdy skontrolujte tlakovy ventil a kovové obr. | ﬁ:;m ani taku
sitko. Pre spravnu kontrolu musite odobrat’ hornt ¢ast’ ventilu (fahom isti ventilu

hore) a veko pridrzte proti svetlu tak, aby ste mohli skontrolovat’
priechodnost’ vyustenia ventilu. (obr. I).

Pokial’ cez ventil nie je vidiet, tak je upchaty a je potrebné ho precistit. V
tom pripade vyberte zelezntl rozporu s tesnenim veka a ventil aj jeho sitko
ocistite tak, aby bol plne priechodny.

® Pred varenim vzdy skontrolujte, ¢i je kovovy ram vratane tesnenia spravne
nasadeny na veko tlakového hrnca. Uistite sa, Ze ste nddobu na varenie
nepreplnili. Pri vareni vacsiny jedal nepliite cez rysku 2/3. Pri vareni
potravin, ktoré penia alebo expanduju ako ryza, struky, fazul’a, hrach,
SoSovka, susSend zelenina, nikdy nepliite viac ako na 1/2 objemu nadoby!
Pre vacsi prehlad st na nadobe rysky plnenia % aj 2 na (obr. J).

® Pri kazdom vareni je nutné do hrnca pridat’ tekutinu, aby sa obsah
nepripaloval (asponi 1 Salka vody do nadoby).

e Pri tlakovom vareni suchych fazule, hrasku a SoSovky vzdy dodrzujte
Specialny postup (najlepsie predmocit’). Pocas varenia maju tieto potraviny tendenciu penit’
a kypiet’, co by mohlo spdsobit’ zablokovanie tlakového ventilu.

e Nikdy nepouzivajte tlakové varenie na jablka, brusnice, rebarboru, obilniny, cestoviny,
rozkrdjany hrach a suSené polotovary polievok. Tieto potraviny maju tendenciu penit’, pena
a jej rozstrekovanie mozu zablokovat’ odvzdusiiovaci otvor ventilu alebo plavajuci ventil
(istiaci) proti otvoreniu.

e Pokial ste varili pod tlakom suroviny ako st fazul’a, hraSok, SoSovka, obilniny alebo
potraviny, ktoré su tekuté (napr. polievka, omacky a gulas), tak vzdy nechajte samovol'ne
vychladntt’ (nesnaZte sa odtlakovat’ rychlo).

e Pred otvorenim veka si vzdy overte, ¢i je zelend plavajuca poistka (ventil) odvzduSnenia
uplne dole. Pokial’ je hrniec zapnuty, a vo vnutri stale tlak, tak hrozi riziko popalenin
a/alebo poSkodenia majetku. AK je zelena plavajica poistka dole, tak eSte skontrolujte,
¢i pri otoceni paky ventilu pre uvolnenie tlaku do polohy STEAM OUT netryska
Ziadna para.
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VAROVANIE! Pri vareni potravin s vy$§im obsahom tuku (ako je tu¢né méso, hydina s kozou)
alebo hustejsSich pokrmov (ako st dusené maso, omacky, t'azké polievky, SoSovica, ryza ¢i jaCmen)
je mozné, ze aj po uvolneni vSetkého tlaku mdze z obsahu naddoby prskat’ para. Pri vareni takychto
tuénych a hustych pokrmov je potrebné vzdy po upusteni tlaku este pred otvorenim veka obsah
»premiesat™ a tym teplotu rozomliet’. Najlahsie to docielime 'ahkym nakldpanim hrnca zo strany na
strany.

POUZITIE (ovladaci panel)

Akondhle pristroj zapojite do el. siete, tak sa ozve kratke pipnutie a na displeji sa rozsvietia vSetky
moznosti programov. Moznost' KEEP WARM bude blikat’. Takto je hrniec pripraveny a je v
pohotovostnom rezime.

@ Prednastavene
e \._‘.

g@i programy
= ||
™,

Digitalni
ovladaci panel

B zobrazeni
|| A J prubéhu
Preruseni k -
I STORND . | ) L=

Funkéni
tladitko

Tlatitko
START

OVLADACIE FUNKCNE TLACIDLO

Oto¢ny gombik sluzi na vyber prednastavenych programov, ktoré st zobrazené po obvode displeja.
Tento oto¢ny gombik sliZi aj na nésledné nastavenie ¢asu. Pri vybere (otd¢anim) gombika bude
vzdy aktualne vybrany program blikat’.

Tlagidlo START

Akondhle mate vybrany program a nastaveny ¢as, tak tymto tlac¢idlom spustite (potvrdite) varenie.
HIGH = vysoky tlak - vysoka teplota: (58 ~ 70 kPa) = 115 °C (= 4 °C)

LOW = nizky tlak — nizka teplota: (38 ~ 45 kPa) = 105 °C (+4 °C)

ZOBRAZENIE AKTUALNEHO STAVU

Akonahle ste stlacili tla¢idlo START, tak sa spustilo varenie a program sa celkovo spustil. Pri tom
bude na displeji priebezne svietit’ aktualny priebeh (ikonky):

WARM UP (nahrievanie), COOKING (varenie), KEEP WARM (udrzanie teploty).

Tlacidlo prerusenia, STORNO

Tymto tladidlom moZete kedykol'vek prerusit’ akukol'vek fazu programu. Ci uZ je to pri vareni alebo
udrziavani teplého pokrmu, sta¢i jednoducho stlacit’ tlacidlo STORNO a pristroj sa vrati do
pohotovostného rezimu.

CASOVAC

Pri nastaveni tlakového varenia sa pocita ¢as az od doby dosiahnutia pozadovaného tlaku.
Odpocitavanie ¢asu automaticky zacne az pri dosiahnuti daného tlaku.

Pri nastaveni ,,slow cook* pomalého varenia sa nastaveny ¢as odpocitava rovno od zacCiatku.
Pri nastaveni restovania ,,SAUTE/BROWN* sa za¢ina nahrievat’ ithned’ a ¢as bezi od 0.
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Ak je pristroj v rezime KEEP WARM (udrZanie teploty), tak casovac bezi od 0 a tym znaci dobu,
ako dlho uz sa pokrm udrzuje teply.

Priebeh a jeho zobrazenie

Pocas nahrievania sa bude ukazovatel priebehu (Ciarky na displeji) postivat’ zo strany na stranu — to
znaci, Ze sa pristroj nahrieva a kuri.

Akonéhle sa dosiahne tlak/teplota, tak za¢ne proces varenia. Cast’ zobrazenia priebehu (&iarky)
zostane svietit. To sa bude v priebehu predlzovat’, aby zodpovedala dobe varenia

(napr. pokial’ uplynie 15 mintt 20 mintitového programu, bude 75% pruzkov svietit’)

TLAKOVE alebo POMALE (SLOW) varenie = nastavenie
Tlakové aj pomalé varenie ma mozZnost’ nastavenia teploty HIGH a LOW. Bez ohl'adu na to, aky
druh varenia mate zvolené, tak sa symbol predvolenej teploty zobrazi na spodnej polovici displeja.

Funkcia KEEP WARM (udrzanie teploty)

Po uplynuti nastaveného Casu varenia sa hrniec automaticky prepne do reZimu udrZiavania teploty.
V rezime udrZiavania teploty sa rozsvieti KEEP WARM a Casovac zacCne odpocitavat’ od nuly a tym
informuje o dobe, ako dlho uZ je varené.

Na hrnci je prednastavené automatické vypnutie udrZania teploty po 4 hodinach.

Kedykol'vek vSak moZete udrZiavanie teploty prerusit’ stlacenim tlacidla STORNO/X.

UdrzZanie teploty cca 67°C +/- 3°C

Funkcia KEEP WARM mo6Ze byt zapnuta kedykol'vek ked potrebujete jedlo v hrnci prihriat’.
Funkciu vyberte otoénym ovladacom a potom potvrd'te tla¢idlom START.

Pomalé varenie (SLOW COOK)
Vari sa bez tlaku, preto musi byt’ tlakovy ventil v bocnej otvorenej polohe ,,STEAM OUT*.
Teplota pomalého varenia je 85 °C az 95 °C.

Funkciu pomalého varenia si vyberte pomocou oto¢ného ovladaca. Otacajte kym na displeji nebude
blikat SLOW COOK. Dal$im otd¢anim méte na vyber z 2 moznosti a to:

Vol'ba LOW = prednastavené na 8 hodin pomalého varenia (pri +/- 85 °C)

Vol'ba HIGH = prednastavené na 4 hodiny pomalého varenia (pri +/- 95°C)

Prednastaveny cas si moZete eSte samostatne upravit po 30 minttovych krokoch. Na vybranej
pozicii SLOW COOK stlacte otocny gombik a zacne blikat’ prednastaveny cas, ktory moZete
naslednym otdc¢anim gombika menit po 0,5 hodinach.

Najdlh3i ¢as pomalého varenia je mozZné nastavit' na 9,5 hodiny a najmenej sa da len 30 minut.
Akonéhle je ¢as nastaveny, tak potvrd'te tla¢idlom START a program spustite.

Po spusteni programu sa na displeji zobrazi informativne COOKING a casovac sa zacne ihned’
odpocitavat’ = to znaci, Ze sa ihned’ zacalo varit’.
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TLAKOVE VARENIE A JEHO PROGRAMY

Hrniec ma prednastavenych 12 programov na tlakové varenie, vSetky programy svietia na displeji.
Programy je mozné jednoducho vyberat’ otacanim stredného gombika.

Poznamka: Program VEGGIES ma 2 rozne nastavenia teploty(=tlaku): LOW x HIGH

Akondahle mate program vybrany, tak na displeji zacne blikat” jeho nazov vratane jeho predvolenej
teploty (= tlaku), uZ staci len potvrdit tla¢idlom START a spustit’.

Poznamka: toto neplati pre funkcie KEEP WARM, BROWN alebo SAUTE, ktoré nie st
prednastavené ako kompletné programy.

Funkcia BROWN (restovanie 1) = Specialna funkcia, ktoru je moZné spustit’ s otvorenym vekom.
Hrniec bude hriat naplno a vy na dne moZete restovat’ cibul'ku alebo méso.

Tento program odporicame pouZzivat max. na 5 mintt a vZdy pritom suroviny mieSat. Akonahle
mate orestované, program preruste tlacidlom STORNO/X a nasledne pridajte d’alSie suroviny s
tekutinou, prikryte vekom a postupujte d’alej podl'a receptu/navodu.

Funkcia SAUTE (restovanie 2) = Specialna funkcia, ktorti je moZné spustit’ s otvorenym vekom.
Je mozZné pouZit vtedy, ked’ je vysledny pokrm na konci stale ve'mi riedky a je potrebné z neho
odparit’ prebyto¢nu tekutinu. Pritom musite byt pri hrnci a surovine mieSat’, otacat’.

Akonahle je dostatocne zahustené/osmaZzené, program preruste tlacidlom STORNO/X

Vzhl'adom na vel'ki rozmanitost’ surovin nemozno programy prednastavit’ presne na vsetky vaSe
poZiadavky, preto si moZe prednastaveny Cas upravit’ rucne.

Pokial’ myslite, Ze je potrebné cas zmenit, tak stlacte otocny ovladaci gombik, a tym zacne
blikat’ vychodiskovy ¢as varenia. Pootocenim ¢as predlzujete alebo znizujete. Dalsim
stlacenim alebo stlacenim tlacidla START program aktivujte.

POZNAMKA: Ak ste omylom nastavili zly ¢as, tak program zruste tla¢idlom STORNO/X a skiste
to znova.

PROGRAM CAS TLAK/teplota
ZEBRA (ribs) 25 minut HIGH
PECENE (roast) 45 minut HIGH
RYBY (fish) 2 minuty LOW
HYDINA (poultry) 10 minut HIGH
DUSENIE (stew) 12 minut HIGH
POLIEVKY (soup) 15 minut HIGH
LUSTENINY (beans) 8 minut HIGH
DEZERT (dessert) 10 minut HIGH
RYZA (rice) — p¥i otevieném ventilu do boku 10 minut HIGH
OBILNINY (multigrain) 25 minut HIGH
ZELENINA (veggies-high) 10 minut HIGH
ZELENINA (veggies-low) 1 minuta LOW

POZNAMKA: Vsetky uvedené prednastavené ¢asy st orientacné. Vzdy musite skontrolovat a
aktualizovat’ cas podla vaSich potravin a ich velkosti.

POZNAMKA: Pocas doby nahrievania a navysovania vniitorného tlaku sa ¢as neodpocitava.
Nastaveny cas sa zacne odpocitavat’ az vo chvili, ked’ je dosiahnuty spravny, nastaveny tlak/teplota.
U vSetkych predvolieb tlakového varenia je umoZnend max. doba varenia na 2 hodiny a min, len 1
minuta.
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POSTUP POUZITIA (tlakové varenie)

1.

w

10.

11.

Hrniec postavte na suchy, rovny povrch. Z tlakového ventilu bude uchadzat’ para a mozno aj
trochu necistot zo surovin, preto hrniec neumiestiiujte pod horné skrinky. Vychadzajtica para
z ventilu by mohla poskodit’ nabytok nad nim.

Vnatornd vyberatelni nadobu na varenie vloZte do tela hrnca.

NIKDY NEPOUZ{VAJTE HRNIEC BEZ VNUTORNEJ NADOBY.

K hrncu pripojte napajaci kabel a nasledne ho zapojte do el. siete.

Pripravte si vSetky ingrediencie podl'a receptu. Pokial je potrebné najskor suroviny
orestovat’, tak zvol'te najskor funkciu BROWN (restovanie), nechajte hrniec cca 3 minuty
nahriat’ a potom suroviny orestujte. Program ukoncite tla¢idlom STORNO/X a moZete
pokracovat’ d’alej podl'a receptu a s poZadovanym tlakovym programom.

Suroviny vloZte do nddoby (mdZete pouzit’ aj parny kés alebo mriezku).

Dajte pozor, aby ste nadobu nepreplnili nad vyznaceny max. objem.

Zalejte vodou a pokracujte podl'a receptu/programu.

Hrniec prikryte vekom tak, aby na hrniec zapadlo. Zvisla znacka INSTALL/REMOVE musi
smerovat’ na znacku na tele hrnca (obr. D). Vekom ot4cajte v smere hodinovych ruciciek,
kym sa nezastavi. Veko musi byt zarovnané na symbol LOCKED.

Postavte si hrniec displejom k sebe, zaklapnite poistnti uzaveru s ¢idlom. Cidlo pod zelenym
uzaverom musi zapadntt do otvoru vo veku (moZe sa stat’, Ze vekom bude potrebné I'ahko
pootocit,, aby ¢idlo zapadlo). Na zapadke je zelena paka, ktort musite otocit’ v smere
hodinovych ruciciek a tym veko zaistit'. Zelena poistna paka musi byt zarovnana s
rukovit'ou veka (Obr. P).

Tlakovy ventil nastavte do pozicie na tlakové varenie. Zobacik ventilu musi smerovat’ na
poziciu/napis COOK (obr. O)

Pomocou ovladacieho gombika vyberte program na vas typ jedla. Podl'a potreby moZete eSte
upravit’ dobu varenia.

Zelena pojistna paka
licuje s rukojeti

Upusténi tlaku -
pozice

Zeleny plovouci kuzel zapadi|
doll = hrnec bez tlaku

Stlacenim tla¢idla START program spustite. Na displeji sa rozsvieti WARM UP =
nahrievanie. V case ked’ sa suroviny zahrievaju, tak bude vzduch samovol'ne odchadzat
okolo zamku veka, o moZete aj pocut. Akonahle vo vnutri zaCne stupat’ tlak, tak sa zeleny
plavajuci ventil veka vysunie nahor (obr. P), a tym zamedzi, Ze zelena paka nie je moZné
otoCit’ a veko nemozno otvorit. Akonahle vnutorny tlak dosiahne nastavent hodnotu, na
displeji zacne svietit COOKING a ¢asovac odpocitavat’. Pocas tlakového varenia mozno
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uvidite, ako si tlakovy ventil upusta paru a tym reguluje vnutorny tlak. To je normalne.Po
uplynuti nastavenej doby varenia hrniec 10x zapipa a automaticky sa prepne do funkcie
udrZiavania teploty (KEEP WARM) — bude svietit’ aj na displeji.

12. Po skonceni programu je potrebné upustit’ tlak z hrnca. Odporicame ho nechat’ samovol'ne
vychladnut’ a tym aj klesne tlak. Pokial vSak potrebujete, je moZné tlak upustit’ rychlejSie
rucne cez tlakovy ventil. Ventil sa musi pootocit’ do bo¢nej pozicie STEAM OUT (Obr. Q).
Ventil pootacajte vel’'mi opatrne a len s kuchynskou chinapkou (na dial’ku).

Najlepsie je ventil pootocit’ pomocou drevenej miesacky, pretoZe z ventilu za¢ne prskat’
hortca para, ktora by vas mohla oparit.

Ze je vietok tlak upusteny spoznate tym, Ze zeleny plavajtici ventil (istiaci) pri rukovati
uplne zapadol a zelena péaka ide otocit proti smeru hodinovych ruciciek.

13. Po uplnom odpusteni tlaku a rozptyleni potencialnych vzduchovych bublin odomknite veko
hrnca. Pri snati veka ho zdvihajte opatrne a smerom k sebe, aby sa na vas nevychrlila hortica
para. Aby ste nepoSkodili kuchynsku linku, tak na fiu pokladajte veko dnom nahor.

14. POZOR! Pri odstrafiovani veka moZe unikat para a z veka odkvapkavat horuca voda. Para
a hortca kvapalina m6Zu spdsobit’ popaleniny.

15. Hotové jedlo moZete z nadoby vyberat pomocou drevenych alebo plastovych naberaciek.
Nepouzivajte na to Zelezny riad, ktory by mohol poSkriabat’ nepril'navi vrstvu nadoby.

16. Po dokonceni varenia odpojte napajaci kabel zo zasuvky a potom z hrnca.

Pred Cistenim nechajte hrniec tiplne vychladnut’.

UVODLNENIE TL.AKU
1) Pomalé uvol’'nenie tlaku (samovol'ny pokles trva cca 20-30 minut)

e

Samovol'ny pokles tlaku sa pouZiva pri vareni potravin ako sti méso, polievky, gulasa, strukovin a
obilnin.

Po uplynuti doby varenia nechajte paku ventilu v pozicii ,,COOK*.

Tlakovy hrniec pomaly vychladne a zeleny bezpecnostny plavajuci ventil klesne do spodnej polohy
a uvolni tym moZnost’ odomknutia zelenej paky veka

POZNAMKA: Ak chcete a je na to vhodné jedlo, moZe ho v hrnci este chvilu nechat’.

Hrniec bude aj nad’alej udrziavat stalu teplotu. Pred otvorenim sa vSak musite uistit’, aby ste vo
vnutri rozptylili vSetky mozné vzduchové bubliny, ktoré by mohli pri otvoreni vyprsknut’

Bublinky aj pripadne kyvanim zo strany na stranu).

2) Rychle uvol'nenie tlaku

Tato metdda sa pouZiva pri vareni zeleniny, morskych plodov a inych médksich potravin. Po uplynuti
Casu varenia vypnite pomocou tlacidla STORNO/X.

Nasledne ventil pootacajte vel’mi opatrne a len s kuchynskou chiapkou (na dial’ku).
Najlepsie je ventil pootocit’ pomocou drevenej miesacky, pretoZe z ventilu zaCne prskat’ hortica
para, ktord by vas mohla oparit’. Nikdy nemajte tvar ani int ¢ast’ tela priamo nad ventilom.

Budete pocut’ unikajicu paru a pocas 2 az 3 mintt bude tlak uvol'neny. Pokles tlaku bude viditeIny
aj na bezpec¢nostnom zelenom plavajicom ventile, ktory bude klesat'.

POZOR, VAROVANIE! Aby ste predisli riziku poranenia, tak NEPOUZIVAJTE met6du rychleho
uvolnenia tlaku po vareni fazule, hrachu, SoSovky, obilnin alebo jedal, ktoré st tekuté (napr.
polievky, omacky a dusené masa, atd’.)
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POSTUP POUZITIA (pomalé varenie)

Vari sa bez tlaku, preto je potrebné mat’ tlakovy ventil otoceny (otvoreny) do boku = STEAM OUT

1.

w

10.

11.

12

13.

Hrniec postavte na suchy, rovny povrch. Z tlakového ventilu bude uchadzat’ para a mozno aj
trochu necistot zo surovin, preto hrniec neumiestiiujte ho pod horné skrinky. Vychadzajuca
para z ventilu by mohla poSkodit nabytok nad nam.

Vnutornu vyberatel'ni nadobu na varenie vloZte do tela hrnca.

NIKDY NEPOUZ{VAJTE HRNIEC BEZ VNUTORNEJ NADOBY.

K hrncu pripojte napajaci kabel a nasledne ho zapojte do el. siete.

Pripravte si vSetky ingrediencie podl'a receptu. Pokial je potrebné najskor suroviny
orestovat’, tak zvol'te najskor funkciu BROWN (restovanie), nechajte hrniec cca 3 mintity
nahriat, potom suroviny orestujte. Program ukoncite tlacidlom STORNO/X a moZete
pokracovat’ d’alej podl'a receptu a s poZadovanym tlakovym programom.

Suroviny vloZte do nadoby (moZete pouZit aj parny kos).

Dajte pozor, aby ste nadobu nepreplnili nad vyznaCeny max. objem.

Zalejte vodou a pokracujte podl'a receptu/programu.

Hrniec prikryte vekom tak, aby na hrniec zapadlo. Zvisla znacka INSTALL/REMOVE musi
smerovat’ na znacku na tele hrnca (obr. D). Vekom otacajte v smere hodinovych ruciciek,
kym sa nezastavi. Veko musi byt zarovnané na symbol LOCKED.

Postavte si hrniec displejom k sebe, zaklapnite poistnti uzaveru s ¢idlom. Cidlo pod zelenou
uzaverou musi zapadnit’ do otvoru vo veku (preto sa moze stat’, Ze vekom bude potrebné
I'ahko pootocit, aby cidlo zapadlo. Na zapadke je zelena paka, ktoru musite otoCit’ v smere
hodinovych ruciciek a tym veko zaistit'. Zelena poistna paka musi byt’ zarovnana s
rukovéat'ou veka (Obr. P).

Otocnym ovladacim gombikom vyberte jednu z ponuky pomalého varenia (slow cook)
HIGH alebo LOW. Upravte si poZadovany ¢as varenia a potvrd'te tla¢idlom START.
Program sa spusti, na displeji bude svietit COOKING a casovac rovno zacne odpocitavat’.
Hned' ako uplynie nastaveny cas, tak hrniec 10x zapipa a prepne sa do funkcie udrZiavania
teploty = KEEP WARM.

Stlacenim tlacidla STORNO/X funkciu dohrievania vypnete. Veko odomknite a opatrne ho
zloZte podl'a postupu ako je popisané skor. Z hrnca sa bude liat’ hortica para, otvarajte ho
vekom k sebe, aby vas para neoparila.

POZOR! Pri odstrafiovani veka moZe unikat para a z veka m6Ze odkvapkavat hortica voda.
Para a horuca kvapalina m6zu sposobit’ popaleniny.

. Hotové jedlo mozZete z nddoby vyberat’ pomocou drevenych alebo plastovych naberaciek.

NepouZivajte na to kovovy riad, ktory by mohol poSkriabat’ nepril'navu vrstvu nadoby.
Po dokonceni varenia odpojte napajaci kabel zo zasuvky a potom z hrnca.
Pred Cistenim nechajte hrniec dplne vychladnut'.
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CISTENIE - po kazdom pouZiti

Pristroj po pouZiti vZdy vypnite a vypojte zo zasuvky. Pred c¢istenim ho nechajte vychladnit. Nikdy
neponarajte kabel, pristroj ani veko do vody.

Najlepsie je Cistit’ hrniec pomocou jemnej vlhkej handricky. Nikdy na Cistenie nepouZivajte ostré,
kovové predmety, ktoré by pristroj mohli poSkriabat, alebo poSkodit tesnenie.

Pred d’alSim vyuzZitim pristroj nechajte dékladne vyschnut, hlavne vnitorna nddoba musi byt’ iplne
sucha.

1. Ked je pristroj chladny, tak vytiahnite hornt ¢ast’ tlakového ventilu (je na pruzinkach, staci
len silou vytiahnut). Zo spodnej Casti veka vyberte kovovy ram s tesnenim. Z ramu zloZte
tesniaci kruZok. Nikdy vSak neodstranujte stredovu priechodku na kovovom rame.

Zospodu veka je eSte kovovy filter, vdacSinou staci utriet, ale ak by bol vel'mi znecisteny a
upchaty, tak ho méZete tahom zlozit’ a vycistit. Nasadte ihned’ spat’.

2. Samotné veko ocistite vlhkou handrickou. Neponarajte ho do vody.

Tesniaci kruZok, kovovy ram a kovové sitko umyte vo vlaznej vode so saponatom. Tieto
¢asti NEUMYVAJTE v umyvacke riadu. Po vy€isteni vetky casti dokladne osuste a vrét'te.

3. Ak sa chcete uistit, Ze je tlakovy ventil Cisty, tak ho pridrZte proti svetlu a pozrite sa cez —
musi skrz neho byt vidiet.

Ak je to nutné, vycistite kovové sitko ventilu malou kefou, ktord odstrani a pripadné zvysky
jedla z otvorov sitka. VSetky Casti dokladne oplachnite, osuSte a znovu zostavte.

4. Pokial ste pouzivali parny ks, tak ten tieZ umyte vo vlaznej vode so saponatom.
Neumyvajte v umyvacke riadu.

5. Varni vyberatel'ntii nddobu vyberte z tela hrnca. Nadobu staci vacSinou umyvat’ vlaznou
vodou so saponatom. Pri umyvani bud'te opatrni, aby ste neposkriabali jej neprilnava
vrstvu. Pokial je to vel'a potrebné, nadoba sa moZe vloZit' do umyvacky riadu, ale
neodporucame to robit’ po kazdom pouZiti. Vysoka frekvencia umyvacich programov moze
poskodit’ nepril'navy povrch.

6. Rameno (zapadku) zamku vratane Cidla je potrebné udrZiavat stale Cisty. Po kaZdom pouZiti
ho utierajte vlhkou jemnou handrickou docista. Hrany (okraj) tela pristroja Cistite vlhkou
handrou a zaistite, aby sa do pristroja nedostala (nevnikla) voda.

POZOR! Aby ste zabranili poraneniu el. pridom, nikdy nelejte vodu priamo do tela hrnca. Pristroj
ani kabel neponarajte do vody. Vyberatel'na nddoba musi byt UPLNE SUCHA, nezZ ho vloZite spat
do tela hrnca.

UDRZBA PRISTROJA

e Pokial hrniec nepouZivate, uloZte ho na suchom mieste. Odporticame ho skladovat s
otvorenym vekom poloZenym na spotrebici obratene, takto predidete vzniku neprijemnych
pachov.

e Rovnako ako u vSetkych nadob sa vyvarujte koseniu alebo krajaniu potravin priamo vo
vnutri nadoby. NepouZivajte kovovy riad, ktory by mohol poskodit’ nepril'navy povrch.

e Tesniaci kriZok veka a tesnenie tlakového ventilu sa pri ¢astom pouZivani moze
zdeformovat’ alebo stvrdnut’, prasknit’, atd’... Ked k tomu dojde, tak poSkodené tesnenie
okamZite vymeiite, vZdy pouZivajte len originalne diely.

e Netesnost medzi vekom a telom hrnca je obvykle sposobena poSkodenym tesnenim.

e Pravidelne kontrolujte aj dotiahnutie matice odvzdusiovacieho tlakového ventilu. Pokial je
to nutné, 'ahko dotiahnite maticu klIticom.
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OBCASNA UDRZBA PRISTROJA

1. Pri Cisteni obcCas precistite aj zeleny plavajuci valCek. Ako? Z hornej strany veka na valcek
poloZte prst a zatlacte dole (obr. R), zo spodnej strany z neho odoberte tesnenie (obr. S).
Zeleny valcek bez tesnenia zatlaCte cez veko nahor a vyberte ho. Valcek aj jeho tesnenie
umyte v teplej vode so saponatom. Kovovy priehod (ventil) je moZné Cistit' m6Zete I'ahko
ocCisti drotenkou alebo Sparadlom precistit’ jeho otvor. Po kompletnom vycisteni znovu
valCek prestrCte z hornej strany veka a zospodu zaistite tesnenim.

2. Obcas je dolezité ocistit’ aj tesnenie zo snimaca pri rukovdti (obr. T). Tesnenie zo snimaca
zosufite a umyte ich v teplej vode so saponatom. Samotné cidlo tieZ ocistite a potom
skompletujte spat’.

3. Vonkajsiu Cast’ pristroj staci pravidelne utierat’ vlhkou handrickou.

Obr.R  Zeleny plovouci vilec Tésnénilpodlozka
plovouciho valce

<) "|\| y '

Obr. T Tésnéni cidla

UZITOCNE RADY A TIPY

e Parny koS je idedlny pouZivat’ na potraviny, ktoré nechcete varit' vo vode, aby sa nevyvarila
ich chut’/farba. Pokial’ budete varit’ v pare pod vysSim tlakom, tak sa nebude miesat’ chut’
potravin s chut'ou tekutiny pod fiou. Takto je moZné varit’ viac surovin (za predpokladu, Ze
maju podobny cas pripravy). Pokial’ naopak chcete, aby sa chute viacerych surovin prepojili,
tak nepouZivajte parny koS a vSetko varte v nadobe zmieSanej.

e Ako tekutinu na varenie v hrnci je mozZné pouzit’ mnoho roéznych napojov: vino, pivo, vyvar,
ovocné Stavy a samozrejme voda — to vSetko su vynikajuce ingrediencie.

® Pri vareni v tlaku je doba varenia priamo zavisla od vel'kosti kusov a typu surovin, nie od
ich mnoZstva
Napr. 1 zemiakov ma rovnaku dobu varenia ako 6 zemiakov podobnej velkosti.

® Je dobré a doleZité si pamaétat obvykld vel'kost” kiskov surovin. Pri d’alSom vareni moZete

.....

varenia.

Predmocenie strukovin a obilnin

Suché fazul'a, hrach a vacsinu strukovin (okrem ryZe a Ciernej SoSovky) sa odportica pred varenim
namocit’. Vel'kou vyhodou predmacania je nielen skratenie doby varu, ale aj vyplavenie niektorych
rozpustnych skrobov, ktoré spdsobuju penivost’ pri vareni. Predmocenim tieZ strukoviny
,pretriedite”, pretoZe sa odplavi ¢ast’ voI'nych Supiek.

Predmocenie strukovin a obilnin mozno vykonat’ 2 spdsobmi:

1) Tradi¢na metoda (pomalSia): Suroviny preplachnite a zlejte pripadné Supky a necistu vodu,
nasledne zalejte Cistou vodou (2-3x vacsi objem ako je surovin) a nechajte 4-8 hodin lezat’ vo vode.
Potom uz len vodu zlejte.

2) Rychla metoda (s predhriatim): Suroviny preplachnite a zlejte pripadné Supky a necisti vodu.

Nasledne zalejte Cistou vodou (2-3x vacsi objem ako je surovin) a prived’te do varu. Povarte cca 2
minuty a zlozte z platne. Potom uz len 1-2 hodiny nechajte lezat’ vo vode a pripadne zoberte Supky.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Read all instructions. Improper use may result in injury or property damage.

This appliance may be used by children from the age of 16 and up, and also by
persons with a physical or sensorly limitation, as well as mentally limited persons or
persons with a lack of experience and knowledge. But only on the condition that
these persons have received the necessary instructions on how to use this appliance in
a safe way and know the dangers that can occur by using this appliance.

Children cannot be allowed to play with the appliance. Close supervision is necessary
when the appliance is used near or by children.

Children cannot be allowed to play with the appliance. Maintenance and cleaning of
the appliance may not be done by children, unless they are older than 16 years old
and are under supervision. Keep the appliance out of reach of children younger than
16 years old.

To reduce the risk of electric shock, this appliance has a 3-prong grounded plug. If
the plug on this appliance does not fit into your outlet, contact a qualified electrician.
A short detachable power supply cord is provided to reduce the risk of becoming
entangled in or tripping over a longer cord. DO NOT USE WITH AN EXTENSION
CORD.

This appliance cannot be used with an external timer or a separate remote control.
The use of accessories that are not recommended or sold by the manufacturer can
cause fire, electrical shock or injuries.

Never use the appliance when the cord or plug is damaged, after malfunction or when
the appliance itself is damaged. In that case, take the appliance to the nearest
qualified service center for check-up and repair.

The appliance can become hot during use. Keep the power cord away from hot parts
and don't cover the appliance

All repairs should be carried out by the manufacturer or its aftersales service.

Don’t use the appliance in places with high humidity or high temperature.

Always use on a steady, dry and level surface. A fall can cause injuries.

To protect against electrical shock or burns, do not immerse unit, cord, or plug in
water or other liquid.

Failure to maintain this appliance in a clean condition could adversely affect the life
of the appliance and possibly result in a hazardous situation.

Only use the appliance for domestic use. The manufacturer can’t be held responsible
for accidents that result from improper use of the appliance or not following the
instructions described in this manual.

Don’t leave the pot switched on without supervision. Turn off the appliance and
remove the plug from its socket, when you want to clean the pot or when it is not in
use.

Never place this appliance near water where it can fall. Always pour the water into
the body of the pot. Don’t leave liquids in the pot when it is not in use.

Place the device on a heat resistant surface and atleast 20 cm of the walls.

WARNING! Spilled food can cause serious burns. Keep appliance and cord away from
children. Never drape cord over edge of counter or table. Never plug cord into outlet below
counter or use an extension cord. Do not let cord touch hot surfaces.
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Before each use, check both the vent pipe and vent filter to be certain they are free of
any blockage. Remove the filter and clean any debris from both the vent pipe and
filter (see cleaning instructions).

Always check the air vent/cover lock to be sure it moves freely before use.

Always attach plug to appliance first, then plug cord into the wall outlet. To
disconnect, press cancel, then remove plug from wall outlet.

Unplug cord from unit and outlet when not in use and before cleaning. Allow unit to
cool before putting on or taking off parts and before cleaning.

The use of accessories that are not recommended or sold by the manufacturer can
cause fire, electrical shock or injuries. Only use the utensils delivered with the
appliance (cook only in the removable cooking pot provided).

Do not use the appliance in places where inflammable liquids such as gasoline are or
may be present / neither near a hot gas or electric burner.

Do not attempt to open pressure cooker until all internal pressure has been released,
the air vent/cover lock has dropped, and no steam escapes when the quick pressure
release valve is rotated to the STEAM OUT position. The cover should open as
easily as it closed. If the cover is difficult to open, the instructions have not been
followed correctly (air vent/cover lock is still up) and the cooker may still be
pressurized. Any pressure in the cooker can be hazardous. Never force open the cover
of any pressure cooker. See “USE PRESSURE COOKING” instructions.

Extreme caution must be used when moving a pressure cooker containing hot liquids.
Do not touch hot surfaces. Always use appliance handles.

To ensure safe operation and satisfactory performance, replace the sealing ring if it
shrinks, becomes hard, deformed, cracked, or torn. Use only original DOMO
replacement parts.

Do not fill above the % fill line. However, the cooking pot should never be filled
above the ' fill line when cooking foods that foam, froth, or expand, such as rice,
grains, dry beans, peas, and lentils, or foods that are mostly liquids, such as soups.
Overfilling may cause a risk of blocking the vent pipe and developing excess
pressure. See food preparation instructions.

Do not pressure cook applejuice, cranberries, rthubarb, cereals, pasta, split peas, and
soup mixes containing split peas, pasta, or grains. These foods tend to foam, froth,
and sputter and may block the vent pipe, vent filter, and air vent/cover lock.

This appliance cooks under pressure. Improper use may result in scalding injury.
Make certain pressure cooker is properly closed before operating. See “USE”
instructions.

Packing material, such as plastic bags are not toys for children. Keep the plastic bags
away of children.

SAVE THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REFERENCE
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PARTS:

p—

Cover handle

Locking cover

Green air went / cover lock
Sensor hole

Vent pipe
Quick pressure release valve
Sealing ring frame 7

Sealing ring

9. Fill lines

10. Removable cooking pot
11. Carrying handle

12. Green locking latch
13. Cooker body

14. Digital display

15. Cancel button

16. Control knob

17. Start button

18. Detachable power cord
19. Cord receptacle

20. Accessories

NI

BEFORE FIRST USE

e Remove all packing materials and carefully clean the appliance, the pot, the sealing ring, etc

before the first use. (See “Cleaning and maintenance™).

e Asreceived, your pressure cooker will be fully assembled. Before removing the cover, you

will need to unlock the green locking latch according to the instruction.

o Place the unit preferably on a surface that is easy to clean. The surface should also be heat-

resistant. Do not place the appliance on an untreated wooden surface.
e Before use, disassemble the cooker parts and clean them as recommended .

IMPORTANT INFORMATION
Be sure the bottom of the removable cooking pot and the heating plate within the

cooker body (Fig. H) are free of debris before placing the cooking pot in the cooker
body.

CAUTION! To prevent electrical shock, never use the unit without the removable
cooking pot. Also, be sure the outside of the cooking pot is completely dry before
placing it into the cooker body.

e Check both the vent pipe and vent filter to be sure they are clear. In order to
check the vent pipe, you will need to remove the quick pressure release
valve from the cover (Fig. I). Then hold the cover up to the light and make
sure you can see light coming through the vent pipe. If you cannot, remove
the sealing ring frame and vent filter (see page 6) and clean the vent pipe
with a small brush or pipe cleaner to remove the blockage. Reattach the
sealing ring frame to the cover.
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e Always verify that the sealing ring frame is attached to the pressure cooker cover before
cooking.

e Make sure you have not overfilled the cooking pot. Do not fill above the %4 fill line when
cooking most foods. When cooking foods that foam, froth, or expand, such as rice, grains,
dry beans, peas, and lentils, or foods that are mostly liquids, such as soups,

never fill the cooking pot above the %% fill line. For your convenience, both
the %5 and % fill lines are (Fig. J.)

e Always make sure cooking liquid has been added to the cooking pot. One
cup of liquid is the minimum amount.

e Always follow special procedures found in the instruction book when
pressure cooking dry beans, peas, and lentils. During cooking, these foods

tend to froth and foam which could cause the vent pipe to become blocked.

e Never pressure cook applesauce, cranberries, rhubarb, cereals, pasta, split peas, and soup
mixes containing split peas, pasta, or grains. These foods expand so much as a result of
foaming and frothing that they should never be cooked under pressure.

e Always follow the special procedures found in this instruction manual when pressure
cooking rice and grains.

e Do NOT use the quick pressure release method after cooking dry beans, peas, lentils, grains,
or foods that are mostly liquid, such as soup, sauces, and stews.

e Always verify that the green air vent/cover lock is down before attempting to open the
cooker. If it is up, the cooker contains pressure which, if released, may result in burns and/or
property damage. Then check that no steam is emitted when the pressure release valve is
rotated to the STEAM OUT position.

WARNING! Air bubbles may form when pressure cooking foods with a higher fat content (such as
meats with visible fat or poultry with skin and visible fat) or thicker foods (such as stews, sauces,
heavy soups, dried beans, lentils, and grains such as rice and barley). Even after all pressure has
been released, those air bubbles can rise to the surface when the cover is opened, unless they are
dispersed beforehand. If the air bubbles are not dispersed, hot food may erupt out of the cooker,
which could cause serious burn injuries.
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HOW TO USE (control panel)

Whenever you plug in the unit, it will beep once and all of the program options will
appear in the display window on the digital control panel. The KEEP WARM setting
will be flashing. This is the “Ready State™.

- .@h‘- Preset programs

@i— {entire perimeter)
5

*‘*“*

Digital control
panel

Cancel] button

Control knob

Start button

CONTROL KNOB

The control knob is used to select the preset programs that appear around the perimeter of the
display window as well as adjust the time and cook settings. As you turn the knob, each preset
program will flash.

START BUTTON

The start button activates the unit once the cooking function and time have been selected.
HIGH = high pressure - high temperature: (58 ~ 70 kPa)=115°C (x4 °C)

LOW = low pressure - low temperature:: (38 ~45kPa)=105°C (+4°C)

CURRENT MODE INDICATORS
Once the start button is pressed, the mode the unit is currently in will illuminate.
There are three modes: WARM UP, COOKING, and KEEP WARM.

CANCEL BUTTON
The cancel button allows you to end the cooking or keep warm function at any time. Simply press
the cancel button once. When you press cancel, the unit will return to the “Ready State.”

TIMER

When pressure cooking, the timer will not start counting down until the cooker reaches operating
pressure. When slow cooking, the timer immediately starts counting down once the slow cooking
function is activated. When the unit is in the KEEP WARM mode, the timer will count up to
indicate how much time the unit has been in this mode.

PROGRESS BAR

During the warmup period, the progress bar will scroll from side to side to indicate the unit is
heating. Once cooking begins, the progress bar will start to light up. It will increase in length as
cooking progresses to correspond with the cooking time (e.g., if 15 minutes of a 20 minute program
have elapsed, 75% of the bars will be illuminated).
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PRESSURE/SLOW COOK SETTING INDICATOR
Both pressure cooking and slow cooking have a HIGH and LOW setting. Whatever setting is being
used will be illuminated in the lower half of the display window.

KEEP WARM FUNCTION
When the cooking time has expired, the unit will automatically switch to the keep warm mode.
When in the keep warm mode, KEEP WARM will illuminate and the timer will begin to count up.
The unit will remain on for 4 hours and then shut off automatically, unless the cancel button is
pressed.

o KEEP WARM function means that temperature is keep around: 67 °C  +/-3°C
The keep warm function can also be manually selected. Turn the control knob until the KEEP
WARM setting on the perimeter of the display flashes. Then press the start button.

SLOW COOK FUNCTION
It cooks without pressure, therefore the pressure valve must be in the "STEAM OUT" open
position.The slow cooking temperature is 85° C to 95 °C.

Select the slow cooking function with the rotary knob. Turn until SLOW COOK flashes on the
display. You can choose from 2 other options:

LOW option = preset for 8 hours of slow cooking (at +/- 85 ° C)

HIGH option = preset for 4 hours of slow cooking (at +/- 95 ° C)

For slow cooking, turn the control knob to the SLOW COOK setting. Note as you continue to turn
the control knob, the unit will change between the LOW and HIGH options. The default cook time
is 4 hours on high and 8 hours on low. You can manually adjust the slow cooking time in 30-minute
increments by pressing the control knob once and then turning the knob to the desired time.

The maximum slow cooking time at both the high and low settings is 9 hours and 30 minutes and
the minimum slow cooking time is 30 minutes. When the time is set, press the start button to
activate the unit. COOKING will illuminate and the timer will immediately begin counting down.
As cooking progresses, the number of bars lit on the progress bar will increase.
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PRESSURE COOKING PRESET PROGRAMS

The digital control panel includes 12 pressure cooking presets. Turn the control knob to select the
desired program. NOTE: VEGGIES has two presets, HIGH and LOW. Simply turn the knob to
select one or the other.

Once the program is selected it will flash and the time and pressure for that program will be
displayed, unless you have selected KEEP WARM, BROWN, or SAUTE. Press the start button to
activate the unit.

BROWN/SAUTE FUNCTIONS

Use these functions to brown or sauté foods prior to pressure cooking or slow cooking. Browning is
typically used for meats and poultry. Sautéing is used for vegetables and to reduce liquid after
pressure cooking to make a flavorful sauce for your food.

Turn the control knob to the desired function, BROWN or SAUTE. Then press the start button.
COOKING will illuminate and the progress bar will continuously scroll to indicate the function is
active. Allow unit to preheat for 3 to 4 minutes before browning or sautéing your food.

Because of the great variety of foods within a food grouping, the preset time may need to be
adjusted manually. If you desire a time different than that displayed for the program, press the
control knob and the default cook time will begin to flash. Then turn the control knob to increase or
decrease the time. Once the time you desire is displayed, press the start button to activate the unit.
NOTE: If you fail to change the time, press the cancel button and try again. Use the cooking charts
included in the recipe section as a guide for recommended cooking times.

PRESET PROGRAMS PRESET TIME PRESET PRESSURE
RICE 10 minutes HIGH
MULTIGRAIN 25 minutes HIGH
RIBS 25 minutes HIGH
ROAST 45 minutes HIGH
POULTRY 10 minutes HIGH
FISH 2 minutes LOW
SOUP 15 minutes HIGH
STEW 12 minutes HIGH
VEGGIES (HIGH) 10 minutes HIGH
VEGGIES (LOW) 1 minute LOW
DESSERTS 10 minutes HIGH
BEANS 8 minutes HIGH

NOTE: All mentioned preset times are indicative. Always you must check and update time
according your foods and it’s size.

For all pressure cooking presets, the maximum cooking time is 2 hours and the minimum cooking
time is 1 minute.

NOTE: While pressure is building, the time will not change. The unit begins counting down when
the correct pressure is reached for the food selected.
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HOW TO USE (pressure cook)

1.

kW

Place the pressure cooker on a dry, level surface. To avoid steam damage to cabinets,
position the cooker so the air vent/cover lock and quick pressure release valve are not
directly under cabinets.

Place the removable cooking pot into the cooker body.

NEVER USE THE UNIT WITHOUT THE REMOVABLE COOKING POT.

Attach power cord to cooker and then plug into a 240V AC wall outlet.

Prepare ingredients according to the directions in the recipe you have selected. If the recipe
states to brown or sauté food, select the BROWN or SAUTE function and press the start
button to activate the unit. Preheat the unit for 3 to 4 minutes and brown or sauté food
according to recipe. When browning/sautéing is complete, press the cancel button so you
can select another cooking function.

If recipe calls for using the cooking rack, place cooking rack into the cooking pot. Add
ingredients to the cooking pot, being sure not to overfill. Pour liquid into the cooking pot, as
specified in the recipe or timetable.

Sensor hole

Place the cover on the cooker body, aligning the INSTALL/REMOVE vertical mark within the

mark

on the cooker body (Fig. D, ). Rotate the cover clockwise until it stops. The pressure cooker

cover is properly installed when the LOCKED vertical mark is within the mark  on the cooker

body (
8.

10.

11.

Fig. M).

With the digital display facing you, lower the temperature sensor arm and insert the sensor
into its hole in the cover (Fig. N). It may be necessary to rotate the cover slightly so the hole
aligns with the sensor. Lock the cover by grasping the green latch. Using a slight downward
pressure, turn the latch clockwise until it is aligned with the handle (Fig. P).

Push the quick pressure release valve onto the vent pipe and point the lever to the COOK
position (Fig. O).

Using the control knob, scroll to select the appropriate preset for the desired function and/or
type of food. Adjust the cooking time as necessary. Or, if preferred, manually set the
pressure and time.

Press the start button to activate the unit. WARM UP will illuminate. As the unit is heating,
air will automatically exhaust around the air vent/cover lock. You will hear this venting.
When pressure begins to build, the green air vent/cover lock will slide up (Fig. P), so the
locking latch cannot be turned and the cover cannot be opened. Once the unit is at pressure,
COOKING will illuminate and the timer will start to count down. During cooking you may
notice some steam releasing from the quick pressure release valve. This is normal.

Green locking latch

&) Fig. Q
._‘._ aligned with handle

Steam out position

Green aw vent/cover lock in down
posttion. Neo pressure in wnit.

NOTE: Occasionally you may hear a ticking sound. This is the unit cycling on and off during
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cooking to maintain the pressure or heat.

12. When the cook time has expired, the unit will beep 10 times and automatically switch to the
keep warm mode. KEEP WARM will be illuminated.

13. Reduce pressure according to the recipe or timetable instructions (quick pressure release or
drop pressure of its own accord). See instructions for releasing pressure. Do not open the
cooker until all internal pressure has been released. You will know the pressure is
completely reduced when the green air vent/cover lock drops and no steam is emitted when
the pressure release valve is in the STEAM OUT position (Fig. Q).

WARNING! Never attempt to open the cooker when the green air vent/cover lock is up. Doing so
could result in severe burns and/or property damage from the release of pressurized contents.

14. After pressure is completely reduced and potential air bubbles dispersed, unlock the cover.
When removing the cover, lift it toward you to keep any steam away from you. Place cover
upside down on counter
CAUTION! Steam may escape and hot liquid may drip from the cooker cover when
removing it. Steam and hot liquid can cause burns.

15. Remove food from cooker using a heat-resistant plastic, nylon, rubber, or wooden utensil.
Do not use metal utensils as they may scratch the nonstick surface.

16. When cooking is complete, unplug power cord from wall outlet and then from pressure
cooker. Allow cooker to cool completely before cleaning.

PRESSURE RELEASE METHODS

1) Quick pressure release:

e This method is used when cooking vegetables, seafood, and other delicate foods.
WARNING! To prevent the risk of severe personal injury and property damage, do NOT use
the quick pressure release method after cooking dry beans, peas, lentils, grains, or foods that
are mostly liquid, such as soup, sauces, and stews.

e When cooking time is up, press the cancel button and immediately move the lever on the
quick pressure release valve to the STEAM OUT position. Do not it by hands.

e !BE CAREFUL!

e You will hear sputtering and steam will release for approximately 2 to 3 minutes. Pressure is
completely reduced when the green air vent/cover lock has dropped

CAUTION! To prevent steam burns, keep hands and face away from the top of the pressure cooker
as pressure is being released.

2) L et pressure drop of its own accord:
e This method is used when cooking foods such as meats, soups, and grains. When cooking
time is up, keep the quick pressure release valve in the COOK position.
e Let the pressure cooker cool until the green air vent/cover lock drops. Then move the
pressure release valve to the STEAM OUT position.
NOTE: If desired, the food may be left in the cooker, which automatically switches to the keep
warm mode. Prior to opening the cooker, be sure to disperse any air bubbles by rocking it from side
to side (see instructions in IMPORTANT INFO).
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HOW TO USE (slow cook)

e 1. Follow steps 1 through 8 of the “How to use (pressure cook)“ instructions

e Push the quick pressure release valve onto the vent pipe. IMPORTANT: Point the lever to
the STEAM OUT position.

e Using the control knob, scroll to select the SLOW COOK LOW or HIGH function. Adjust
the slow cooking default time, if desired (see page 11). Press the start button to activate the
unit. COOKING will illuminate and the timer will begin counting down.

e  When the cook time has expired, the unit will beep 10 times and automatically switch to the
keep warm mode.

e Press the cancel button. Unlock the cover as described. When removing the cover, lift it
toward you to keep any steam away from you. Place cover upside down on counter.

CAUTION! Steam may escape and hot liquid may drip from the cooker cover when removing it.
Steam and hot liquid can cause burns.

e Remove food from cooker. Use a heat-resistant plastic, nylon, rubber, or wooden utensil. Do
not use metal utensils as they may scratch the nonstick surface.

e When cooking/keep warm are complete, unplug power cord from wall outlet and then from
pressure cooker. Allow cooker to cool completely before cleaning.

CLEANING - after every use

Always unplug before cleaning. Never immerse into any liquid.It is best to clean the bottom of the
pot with a soft brush or moist cloth. Never use sharp or hard objects, as this may cause scratches in
the enamelled walls. When the device has completely cooled, wipe it clean with a moist cloth. Then
dry with a drycloth.

1. After the cooker has cooled completely, remove the quick pressure release valve from the
cover. Then detach the sealing ring frame from the cover. Remove the sealing ring from the
frame. Do not remove the center grommet on the sealing ring frame. If the vent filter
appears dirty or contains debris, remove it from the underside of the cover.

2. Clean the cooker cover with a damp, soapy cloth and then dry completely.

Do NOT immerse the cooker cover in water.
Wash the sealing ring, sealing ring frame, and vent filter in warm, soapy water. Do NOT
wash these parts in the dishwasher. Thoroughly dry all cover partsafter cleaning.

3. To be sure the vent pipe is clear, hold the cover up to the light and look through the vent
pipe. Clean it with a small brush or pipe cleaner if it is blocked or partially blocked. If
necessary, clean the vent filter with a small brush to remove any food particles from the slots
and holes. Rinse and dry all parts thoroughly and reassemble.

4. Wash the cooking rack in warm, soapy water. Do NOT wash in the dishwasher.

Remove the cooking pot from the cooker body. Wash the pot in the dishwasher or in warm
water and a mild detergent. The nonstick surface may be cleaned with a non-metal cleaning
pad.

6. Clean the sensor, sensor arm, and plastic rim of the cooker body with a damp cloth. Avoid
getting water inside of the cooker body.

CAUTION! To prevent electrical shock, never pour water into the cooker body or immerse it or the
power cord in water. Always be sure the pot is COMPLETELY DRY before placing it back in the
cooker body.

9]
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CARE AND MAINTENANCE

When not in use, store your pressure cooker in a dry place. To prevent unpleasant odors
from lingering, store the unit with the cover inverted on the cooker body.

As is the case with all cookware, avoid chopping or cutting food inside the cooking pot with
a knife or other sharp utensil. Do not use metal utensils as they may scratch the nonstick
surface.

The sealing ring and gasket for the air vent/cover lock may shrink, become hard, deformed,
cracked, or torn with normal use. When this happens, replace the sealing ring and/or the air
vent/cover lock gasket.

Leakage between the cover and cooker body is usually caused by deterioration of the sealing
ring after prolonged use.

Periodically check the vent pipe nut for looseness. If necessary, retighten with a %" wrench.

Occasionally

1.

2.

3.

Remove the air vent/cover lock for cleaning. Place your finger over the top of the air vent/
cover lock on the cover (Fig. R) and remove the gasket from the underside of the cover (Fig.
S). Push the air vent/cover lock through the top of the cover. Wash it and the gasket in warm,
soapy water. The metal shaft may be cleaned with a nylon mesh pad. Clean the cover hole
with a small brush. After cleaning, reinsert the metal shaft from the top side of the cover
down through the cover hole. Place a finger over the top of the air vent/cover lock and push
the gasket onto the end of the metal shaft, fitting it into the groove.

Remove the gasket on the sensor (Fig. T) and wash it in warm, soapy water. Clean the
sensor with a damp cloth and place the gasket back on the sensor.

Wipe the outside of the cooker body with a damp cloth.

Fiz. R Adar vent/cover lock

HELPFUL TIPS

Use the cooking rack when it is desirable to cook foods out of the cooking liquid. When
foods are pressure cooked out of the liquid, flavors will not intermingle. Therefore, it is
possible to cook several foods at once, as long as they have similar cooking times. If it is
desirable to blend flavors, do not use the cooking rack.

Many different cooking liquids can be used in a pressure cooker. Wine, beer, broth, fruit
juices, and of course water all make excellent cooking liquids in the pressure cooker.

It is the size and shape of the food pieces, rather than the quantity, that affects

pressure cooking time. For example, 1 potato will have the same cooking time as 6 potatoes
of similar size. It is important to note the size of the food specified in the cooking
timetables; if the pieces of food being cooked are of a size different than those noted, it will
be necessary to adjust the cooking time.

SOAKING

Soaking before pressure cooking is strongly recommended for dry beans and peas, except lentils
and black-eyed peas. Benefits of soaking include eliminating some of the water soluble starches that
produce gas and create froth and foam during cooking, decreasing the cooking time, and producing
beans and peas that are more evenly cooked. Soaking can be done using the traditional or the quick-
soak method.
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BIZTONSAGI UTMUTATO

FIGYELEM! A kioml6 étel stilyos égési sériiléseket okozhat. Tartsa
gyermekektdl tdvol a késziiléket és a kabelt. Soha ne tegye a kébelt a pult vagy
az asztal szélére. Soha ne dugja a kabelt a pult alatti aljzatba, és ne hasznaljon
hosszabbitd kabelt. Ne engedje, hogy a vezeték forrd feliilettel érintkezzen.
Minden hasznalat elott ellendrizze nincs-e eltomodve a szell6z6cso, és a
légtelenitd sziird. Tavolitsa el a szlirdt, €s tisztitsa ki a szennyezddéseket a
szell6zOcsObal és a sziirébdl is (lasd a tisztitasi utasitasokat). Hasznalat eldtt
mindig ellendrizze a szell6zOnyilas/fedél reteszét.

Eldszor mindig a késziilékhez csatlakoztassa a kabelt, majd a fali
konnektorhoz. Kikapcsolashoz nyomja meg elsOnek a torlés gombot, majd
htizza ki a fali konnektorbol a kébelt.

Huzza ki a kabelt a késziilékbdl és a konnektorbol, amikor nem hasznalja, és
tisztitas eldtt is. Hagyja lehiilni a késziiléket, mieldtt feltenné vagy levenné az
alkatrészeket, valamint tisztitas elott.

A gyarto altal nem ajanlott vagy értékesitett tartozékok hasznalata tilizet,
aramiitést vagy sériilést okozhat. Csak a késziilékhez mellékelt edényeket
haszndlja (csak a mellékelt cserélheté edényben f6zzon).

Ne hasznalja a késziiléket olyan helyen, ahol gyulékony folyadék - példaul
benzin - eléfordulhat, illetve forrd gaz vagy elektromos égé kozelében sem.
Ne probalja meg kinyitni a nagynyomasu tlizhelyet, amig az 6sszes bels6
nyomas ki nem oldodott, a Iégtelenitdé/fedélzar ki nem nyilt, és varja meg, hogy
ne tdvozzon tobb gbéz mikor a gyorsnyomas -szelepet a GOZ KIMENET
(STEAM OUT) helyzetbe forgatja. A fedélnek ugyanolyan kénnyen kell
kinyilnia, mint ahogy bezarult. Ha a fedél nehezen nyithatd, az utasitdsokat
nem megfelelden kovették (a szellozOnyilas/fedélzar még mindig fent van), és
eléfordulhat, hogy a tlizhely tovabbra is nyomas alatt van. Barmilyen nyomas a
tlizhelyen veszé€lyes lehet. Soha ne nyissa fel erdvel semmilyen gyorsf6zo
fedelét. Olvassa el a,, NYOMASOS FOZES HASZNALATA” (“USE
PRESSURE COOKING” ) utasitasokat.

Rendkiviil 6vatosan kell eljarni forro folyadékot tartalmazé gyorsf6zo
mozgatasakor. Ne érintse meg a forr6 feliileteket. Mindig hasznalja a késziilék
fogantyuit.

A biztonsagos miikodés és a megfeleld teljesitmény érdekében cserélje ki a
tomitégytiriit, ha az 6sszezsugorodik, kemény lesz, deformalodik, megreped
vagy elszakad. Csak eredeti DOMO cserealkatrészeket hasznaljon.

Ne toltse a % toltési hatar f61¢. Ugyanakkor, a f6z6edényt soha ne toltse a 72
toltési hatar fol€, ha habzo, habositd vagy habosodo ételeket {6z, példaul rizst,
gabonat, szaraz babot, borsét és lencsét, vagy folyékony ételeket, példaul
leveseket.

A taltoltés a szelldzdcso eltomddését €s a tilnyomas kialakulaséat kockaztatja.
Lasd az ételkészitési utasitasokat.

51



e Ne f6zz6n almalevet, afonyat, rebarbaraféléket, gabonaféléket, tésztat, borsot,
tésztat vagy gabonat tartalmazoé leveskeveréket. Ezek az ételek hajlamosak a
habzasra, és a porlasztasra, és eltomithetik a szell6zdcsovet, a szell6zOsziirdt és
a szellézd/fedélzar reteszét.

e FEz akésziilék nyomas alatt f6z. A nem megfeleld hasznalat forrazast, sériilést
okozhat. Uzembe helyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a nagynyomasu
tiizhely megfeleléen zarva van. Lasd a ,,HASZNALATI” utasitasokat.

e A csomagoldanyagok, példaul a miianyag zacskok nem gyermekek szamara
késziilt jatékok. A milanyag zacskokat tartsa tavol a gyermekektdl.

TARTSA MEG EZT AZ UTMUTATOT JOVOBENI HASZNALATRA

ALKATRESZEK:

Fedél fogantyu

Zar6 fedél

Z61d 1égtelenitd / fedélzar
Erzékel6 lyuk

Szell6z6cs6
Gyors nyomasmentesitd szelep
Tomit6gytiri keret

7

Tomitogylra
Toltési hatart jelz6 vonal
10. Kivehet6 f6z6edény
11. Hordoz6 fogantyd
12. Z6ld reteszelG retesz
13. Tlzhely

14. Digitalis kijelz6
15.To6rlés gomb

16. Vezérl6gomb
17.Indit6gomb

18. Levehetd tapkabel
19. Zsinérfoglalat

20. Kiegészitok

LoOoNN,AWNE

ELSO HASZNALAT ELOTT

e Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot, és gondosan tisztitsa meg a késziiléket, a
grilllemezt és a raclette serpenydket az elsd hasznalat el6tt. (Lasd: ,, Tisztitas és
karbantartas”).

o A kézhezvételkor a bef6z0 teljesen Osszeszerelt allapotban lesz. A fedél eltavolitasa el6tt ki
kell oldania a z6ld zaroreteszt az utasitasoknak megfelelGen.

e AXkésziiléket lehet6leg konnyen tisztithato feliiletre helyezze. Ugyeljen arra, hogy a
feliiletnek héallonak kell lennie. Ne helyezze a késziiléket kezeletlen fa feliiletre.

e Hasznalat el6tt szerelje szét a tlizhely alkatrészeit és tisztitsa meg 6ket a 6. oldalon leirtak
szerint.
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FONTOS TUDNIVALO

Gy6z6djon meg arrol, hogy a kivehetd f6z6edény alja és a f6z6lap a siitGtesten
beliil (H abra) tormelékmentes, miel6tt a f6z6edényt a tlizhely testébe helyezi.

FIGYELEM! Az aramiités elkeriilése érdekében soha ne hasznalja a késziiléket !I

% '
a kivehet6 f6z6edény nélkiil. Tovabba, gy6z6djon meg arrol, hogy a f6z6edény \-..,_\_,é
kiils6 oldala teljesen szaraz, miel6tt a f6z6testbe helyezi.
Ellendrizze tiszta-e a szell6z6cso, illetve a légtelenito sz{ir6. A szell6z6cs6 Fig1  Quick pressure
ellendrzéséhez el kell tavolitania a gyorsnyomasu szelepet a fedélrdél (I. abra). release valve
Vent pipe

Majd tartsa a fedelet a fény felé, és gy6z6djon meg arrol, hogy latja a fényt a
szell6z6csovon keresztiil. Amennyiben nem latja, tavolitsa el a tomitogytir
keretét és a légtelenitd sziir6t (lasd 6. oldal), és tisztitsa meg a szell6z6csovet
egy kis kefével vagy cs6 tisztitoval az eltdmddés megsziintetése érdekében.
Szerelje vissza a tomitogytiri keretét a fedélre

Fo6zés el6tt mindig gy6z6djon meg arrol, hogy a tomit6gylirti keret a
nyomastarté edény fedelére van rogzitve.

Gy6z6djon meg arr6l, hogy nem toltotte til a f6z6edényt. A legtébb étel
elkészitésekor ne toltson a %5 -os toltési hatar f6lé. Ha habzo, habosité
vagy habosodé ételeket, példaul rizst, gabonaféléket, szarazbabot, borsot
és lencsét 6z, vagy tobbnyire folyadékbol késziilt ételeket, példaul
leveseket, soha ne toltse fel a f6z6edényt a V5 toltési hatar folé.

Az On kényelme érdekében mind a 24, mind a % -6s kit6ltési hatar
lathat6 a J. Abréan.

Ezenkiviil a receptek leirasanal utasitasokat talal az egyes
élelmiszertipusoknal ajanlott maximalis t6ltottségi szintrol.

Mindig gy6z6djon meg arrdl, hogy f6z6folyadékot toltott az edénybe. Egy csésze folyadék a
minimalis mennyiség.

Szaraz bab, borsé és lencse nyomason torténd f6zésekor mindig kovesse a hasznalati
utasitasban talalhat6 kiilonleges eljarasokat. F6zés kozben ezek az ételek hajlamosak
habzasra, ami a szell6z6cs6 eltomOdését okozhatja.

Soha ne f6zz6n almaszészt, afonyat, rebarbaraféléket, gabonaféléket, tésztat, borsét, tésztat
vagy gabonat tartalmazo leveskeveréket. Ezek az ételek a habzas hatasara annyira
megnodnek, hogy soha nem szabad nyomas alatt f6zni ezeket.

A rizs és gabonafélék nyomason torténé f6zésekor mindig kdvesse az ebben a hasznalati
utmutatdban talalhatd eljarasokat.

NE hasznalja a gyorsnyomas -csokkentési moédszert szaraz bab, borso, lencse, gabonafélék
vagy tobbnyire folyékony ételek, példaul leves, martasok és porkoltek f6zése utan.

Mindig gy6z6djon meg arrdl, hogy a zold szell6z6/fedélzar le van kapcsolva, miel6tt
kinyitja a tlizhelyet. Ha fel van kapcsolva, a tlizhely olyan nyomast tartalmaz, amely
felszabadulasa égési sériilést és/vagy anyagi kart okozhat. Ezutan ellendrizze, hogy g6z nem
szabadul -e fel, amikor a nyomésmentesit6 szelepet a GOZ KIMENET (STEMA OUT)
helyzetbe forgatja.

FIGYELEM! Légbuborékok képzddhetnek nagyobb zsirtartalmu ételek (példaul lathato zsiros
hasok vagy baromfi bérrel és lathato zsirral valé f6zésekor) f6zésekor vagy nehezebb ételek
(példaul porkoltek, martasok, nehéz levesek, szaritott bab, lencse és gabonafélék, pl. rizs és arpa)
készitésekor. A 1égbuborékok a fedél kinyitasakor még az 6sszes nyomas felszabaduldsa utan is a
felszinre emelkedhetnek, kivéve, ha el6zetesen elkeverik 6ket. Ha a 1égbuborékok nem oszlanak el,
a forré étel kicsaphat a tlizhelybdl, ami sulyos égési sériiléseket okozhat.
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HASZNALAT (vezérlopult)

Amikor csatlakoztatja a késziiléket az aramkorhoz, az egyszer sipol, és minden programbeallitas
megjelenik a digitalis kezel6panel kijelz6ablakaban. A KEEP WARM bedllitas villogni fog. Ez a
,kész allapot”.

B ‘@‘-\!‘_ Preset programs

,_ [_h\_‘ I (entire peril:ﬂe 1

Digital control
panel

| Progress bar
||
Cancel button

Control knob

Start button

VEZERLOGOMB

A vezérl6gombbal kivalaszthatja a kijelz6ablakon megjelend, el6re beallitott programokat, valamint
beéllithatja az id6t és a siitési bedllitasokat. A gomb elforgatasakor minden el6re beallitott program
villogni fog.

INDITOGOMB

Az inditégomb a f6zési funkcio és az id6 kivalasztasa utan elinditja a késziiléket.
HIGH = magas nyomas - magas hémérséklet: (58 ~70 kPa) =115°C (£4°C)
LOW = alacsony nyomas - alacsony hdmérséklet: (38 ~45 kPa)=105°C (+4°C)

AKTUALIS MODJELZOK

Az inditégomb megnyomasa utan a késziilék az aktualis, jelenleg beallitott izemmddban vilagit.
Héarom iizemméd éllithaté be: MELEGITES (WARM UP), FOZES (COOKING) és MELEGEN
TARTAS (KEEP WARM).

TORLES GOMB

A torlés gombbal barmikor befejezheti a f6zés vagy melegen tartas a funkciokat. Egyszer csak
nyomja meg a Mégse gombot. Ha megnyomja a toérlés gombot, a késziilék visszatér a ,,Kész
allapotba™.

IDOZITO

Nagynyomasu fézéskor az id6zit6 addig nem kezd visszaszamlalni, amig a tlizhely el nem éri az
tizemi nyomast. Lassu f6zéskor az id6zit6 azonnal megkezdi a visszaszamlalast, amint a lassu f6zés
funkcié be lesz kapcsolva. Amikor a késziilék MELEGEN TARTAS médban van, az id6zité
visszaszamlal, hogy jelezze, mennyi ideig volt az egység ebben az iizemmodban.
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FOLYAMATJELZO SAV

A bemelegedési iddszak alatt a folyamatjelz6 sav egyik oldalrél a masikra halad, jelezve, hogy a
késziilék melegszik. A f6z€s megkezdése utan a folyamatjelz6 lampa vilagitani kezd. A hossza a
f6zés elérehaladtaval meghosszabbodik, és megfelel a f6zési idének (pl. Ha egy 20 perces
programbol 15 perc telt el, a sav 75% -a

vilagit).

NYOMAS/LASSU SUTES BEALLITAS MUTATO
Mind a nagynyomast, mind a lasst f6zés MAGAS (HIGH) és ALACSONY (LOW) beallitassal
rendelkezik. Barmilyen beéllitast is hasznal, a kijelz6 also felében vilagit.

MELEGEN TARTAS FUNKCIO

Amikor a f6zési id6 lejar, a késziilék automatikusan atkapcsol a melegen tartas modba. Melegen

tartds modban a KEEP WARM felvillan, és az id6zit6 elkezdi a visszaszamlalast. A késziilék 4 6ran

keresztiil bekapcsolva marad, majd automatikusan kikapcsol, ha nem nyomja meg a térlés gombot.
e A KEEP WARM funkci6 azt jelenti, hogy a hdmérséklet 67 °C +/-3 °C koriil tart

A melegen tartas funkci6 manudlisan is kivalaszthaté. Forgassa el a vezérl6gombot, amig a kijelz6n

a MELEG MEGTARTAS (KEEP WARM) bedllitas villogni nem kezd. Ezutdn nyomja meg az

inditogombot.

LASSU FOZES FUNKCIO
Nyomas nélkiil siit, ezért a nyomdszelepnek a "STEAM OUT" nyitott allasban kell lennie.
A lasst f6zési homérséklet 85°C és 95°C kozott van.

Valassza ki a lasst f6zés funkciét a forgatogombbal. Forgassa el, amig a SLOW COOK felirat
villog a kijelz6n. 2 masik lehet6ség koziil valaszthat:

LOW (ALACSONY) opci6 = eldre beéllitott 8 6ras lassu f6zésre (+/- 85 °C-on)

MAGAS opci6 = el6re beallitott 4 6ras lassu f6zésre (+/- 95 °C-on)

Megjegyzés: A lassu siitési idot manualisan, 30 perces 1épésekben allithatja be, tigy, hogy egyszer
megnyomja a vezérl6gombot, majd elforgatja a gombot a kivant idore.

A maximadlis lasst f6zési id6 a magas és az alacsony beallitdsoknal egyarant 9 6ra 30 perc, a
minimalis lasst f6zési id6 pedig 30 perc. Ha beallitotta az id6t, nyomja meg az inditégombot az
egység aktivalasahoz. A FOZES (COOKING) vilagitani kezd, és az id6zit6 azonnal megkezdi a
visszaszamlalast. A f6zés el6rehaladtaval novekszik a folyamatjelz6 savon a vilagité savok szama.
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NYOMASOS FOZES ELORE BEALLITOTT PROGRAMIJAI

A digitalis kezel6panel 12 el6re elkészitett programot tartalmaz. A kivant program kivalasztasahoz
forgassa el a vezérlégombot. MEGJEGYZES: A VEGGIES két el6bedllitassal rendelkezik,
MAGAS (HIGH) és ALACSONY (LOW). Egyszerlien forgassa el a gombot az egyik vagy a masik
kivalasztasahoz.

Miutan kivalasztotta a programot, villogni kezd, és megjelenik az adott program ideje és nyomasa,
kivéve, ha a KEEP WARM, BROWN vagy SAUTE beallitast valasztotta. Nyomja meg a start
gombot a késziilék inditasahoz.

Az élelmiszercsoporton beliili ételek sokfélesége miatt el6fordulhat, hogy manualisan kell beallitani
az idot. Ha a programban megjelenitett id6tol eltérd idot szeretne, nyomja meg a vezérldgombot, és
az alapértelmezett siitési ido villogni kezd. Ezutan forgassa el a vezérl6gombot az id6 noveléséhez
vagy csokkentéséhez. Ha megjelenik a kivant id6, nyomja meg az inditogombot az aktivalashoz.
MEGJEGYZES: Ha nem sikeriil megvéltoztatni az idét, nyomja meg a térlés gombot, és prébélja
Ujra. Haszndlja a recept részben talalhat6 f6zési tablazatokat Gtmutatéként az ajanlott f6zési
idékhoz.

ELORE BEALLITOTT ELORE BEALLITOTTIDO  ELORE BEALLITOTT
PROGRAMOK NYOMAS
RIZS 10 perc MAGAS
TOBBSZEMES 25 perc

BORDA 25 perc MAGAS
SULT 45 perc MAGAS
BAROMFI 10 perc MAGAS
HAL 2 perc ALACSONY
LEVEL 15 perc MAGAS
PORKOLT 12 perc MAGAS
ZOLDSEGEK (MAGAS) 10 perc MAGAS
ZOLDSEGEK (ALACSONY) 1 perc ALACSONY
DESSZERT 10 perc MAGAS
BABOK 8 perc MAGAS

MEGJEGYZES: Minden emlitett el6re beallitott id6 tajékoztato jellegii. Mindig ellendriznie kell
és frissitenie kell az id6t az ételeinek és annak méretének megfelelGen.

Valamennyi el6re bedllitott program esetén a maximalis f6zési id6 2 6ra, a minimalis f&zési id6 1
perc.

MEGJEGYZES: Mig a nyomés novekszik, az id6 nem valtozik. A késziilék elkezdi a
visszaszamlalast, amikor eléri a kivalasztott étel megfelel6 nyomasat.
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HASZNALATI UTMUTATAS (nyomasos f6zés)

1.

w

Helyezze a gyorsf6z6t szaraz, vizszintes feliiletre. A szekrények g6zkarosodasanak
elkertilése érdekében helyezze a késziiléket tigy, hogy a légtelenit6/fedélzar és a
gyorsnyomas -szelep ne legyen kozvetleniil a szekrények alatt.

Helyezze a kivehet6 f6z6edényt a tiizhelybe. SOHA NE HASZNALJA A KESZULEKET a
kivehetd f6z6edény nélkiil.

Csatlakoztassa a tapkabelt a késziilékhez, majd csatlakoztassa a 120VAC fali aljzathoz.
Készitse el6 az dsszetevoket a kivalasztott recept utasitasai szerint. Ha a recept szerint barna
vagy piritott ételek vannak, valassza ki a BARNA (BROWN) vagy SAUTE funkci6t, és
nyomja meg az inditogombot az aktivalashoz. Melegitse el6 az egységet 3-4 percig, és
barnitsa vagy piritsa meg az ételt a recept szerint. Ha a barnitas/piritas befejez6dott, nyomja
meg a torlés gombot, hogy mas siitési funkciot valaszthasson.

Ha a recept el6irja a siit6tal hasznalatat, akkor helyezze a f6z6allvanyt a f6z6edénybe. Adja
hozza a hozzavaldkat a f6z6edényhez, ligyelve arra, hogy ne toltse tul.

Ontson folyadékot a f6z8edénybe a receptben vagy az iitemtervben leirtak szerint.

10.

11.

Helyezze a fedelet a f6z6testre, igazitsa az INSTALL/REMOVE filigg6leges jelzést a tlizhely
testén 1éve jeldlésen beliil (D abra, 6. oldal). Forgassa el a fedelet az 6ramutato jarasaval
megegyez0 iranyba, amig meg nem all. A gyorsf6z6 fedele megfelelGen van felszerelve, ha a
ZARVA (LOCKED) fiiggéleges jel a tiizhely testén 1év6 jelzésen beliil van (M 4bra).

Ha a digitalis kijelz6 az On irdnydba néz, engedje le a h6mérséklet -érzékeld kart, és
helyezze be az érzékeldt a fedél nyilasaba (N. abra). El6fordulhat, hogy kissé el kell forgatni
a fedelet, hogy a furat igazodjon az érzékel6hoz. Zarja le a fedelet a z6ld retesz
megfogasaval. Enyhe lefelé nyomassal forgassa el a reteszt az éramutatd jarasaval
megegyez0 iranyba, amig a fogantytihoz nem igazodik (P. dbra).

Nyomja a gyorsnyomas -szelepet a szell6z6cs6re, és forgassa a kart a SUTES (COOKING)
allasba (O abra).

A vezérlégombot forditsa el, hogy kivalassza a kivant funkciot és/vagy ételfajtat. Sziikség
szerint allitsa be a f6zési id6t. Amennyiben sziikséges, manudlisan allitsa be a nyomast és az
idét.

Nyomja meg az inditégombot a késziilék aktivalasdhoz. A MELEGITES (WARM UP)
vilagit. Mikodzben a késziilék melegszik, a leveg6 automatikusan szivodik el a
szell6z6nyilas/fedélzar kortl. Ezt hallani fogja. Amikor a nyomas kezd kialakulni, a z6ld
szell6zOnyilas/fedélzar felfelé csuszik (P. abra), igy a zaroretesz nem forgathato és a fedél
nem nyithat6 ki. Ha a késziilék nyomas alatt van, a FOZES (COOKING) vilagitani kezd, és
az 1dozit6 elkezdi a visszaszamlalast. F6zés kozben észreveheti, hogy a gyorsnyomasu
szelepbdl g6z szabadul fel. Ez normalis.

MEGJEGYZES: Néha ketyegd hangot hallhat. Ez azt jelzi, hogy a késziilék a f6zés soran be- és
kikapcsol, hogy fenntartsa a nyomast vagy a hét.

Cook

position

Fiz. Q

Steam out position

Green locking latch
aligned with handle

Green aw vent/cover lock in down
posttion. No pressure in unit.




12. Ha a f6zési id0 lejart, a késziilék 10 -szer sipol, és automatikusan atkapcsolt melegen tarto
lizemmodba. A KEEP WARM vilagit.

13. Csokkentse a nyomast a recept vagy az litemezési utasitasok szerint (gyors
nyomascsokkentés vagy ejtési nyomas). Lasd a nyomas leeresztésére vonatkozo
utasitasokat. Ne nyissa ki a késziiléket, amig az 6sszes bels6 nyomas ki nem oldddott. Tudni
fogja, hogy a nyomas teljesen lecsokkent, mikor a zold szell6z6nyilas/fedélzar leesik, és g6z
nem jon ki, illetve ha a nyomésleeresztd szelep GOZ KIMENET (STEAM OUT) helyzetben
van (Q abra).

14. FIGYELEM! Soha ne kisérelje meg kinyitni a tlizhelyet, ha a z6ld szell6z6nyilas/fedél zarva
van. Ez stlyos égési sériiléseket és/vagy anyagi karokat okozhat a nyomas alatt 1évg
tartalom felszabadulasa miatt.

15. Miutan a nyomas teljesen lecsokkent, és a potencialis légbuborékok eloszlottak, nyissa ki a
fedelet a 6. oldal tetején leirtak szerint. Amikor eltavolitja a fedelet, emelje fel maga felé,
hogy tavol tartsa magatol a g6zt. Helyezze a fedelet fejjel lefelé a pultra

FIGYELEM! G0z tavozhat, és forrd folyadék csopoghet le a tlizhely fedelérdl, amikor leemeli. A
g6z és a forro folyadék égési sériilést okozhat.

16. H64ll6 miianyag, nejlon, gumi vagy fa edény segitségével vegye ki az ételt a tlizhelybdl. Ne
hasznéljon fém edényeket, mert megkarcolhatjak a tapadasmentes feliiletet.

17. Amikor a f6zés befejez6dott, hizza ki a tapkabelt a fali aljzatbdl, majd a gyorsf6z6bal.
Tisztitas el6tt hagyja a t{izhelyet teljesen kih{ilni.

NYOMAS CSOKKENTESI MODSZEREK

1) Gyors nyomascsokkentés.
Ezt a modszert zoldségek, tenger gyiimolcsei és mas hasonlo ételek f6zésekor hasznaljak.
FIGYELEM! A sulyos testi sériilések és anyagi karok elkeriilése érdekében NE hasznalja a gyors
nyomascsokkentési modszert szaraz bab, borso, lencse, gabonafélék vagy tébbnyire folyékony
ételek, példaul leves, martasok és porkoltek f6zése utan.
e Ha a f6zési id6 lejart, nyomja meg a Mégse gombot, és azonnal mozgassa a gyorsnyomasu
szelep karjat a GOZ KIMENES (STEAM OUT) allasba. Ne kézzel végezze.
e !LEGYEN OVATOS! Szivargast fog hallani, és kériilbeliil 2-3 percig g6z szabadul fel. A
nyomas teljesen lecsokken, mikor a zold szell6z6nyilas/fedélzar leesik.
e FIGYELEM! A g6zégés elkeriilése érdekében tartsa tavol a kezét és az arcat a
nagynyomasu tizhely tetejétdl, mikor a nyomas csokken.

2) Hagyja, hogy a nyomas magatél csokkenjen.

Ezt a modszert ételek, példaul husok, levesek és gabonafélék f6zésekor hasznaljak. Ha a f6zési id6
lejart, tartsa a gyorsnyomast szelepet SUTES (COOKING) helyzetben. Hagyja lehtilni a
gyorsf6z6t, amig a zold 1égtelenit6/fedélzar le nem esik. Ezutan éllitsa a nyomasmentesitd szelepet
a GOZ KIMENET (STEAM OUT) allasba.

e MEGJEGYZES: Kivant esetben az ételeket a siit6ben hagyhatja, amely automatikusan
melegen tartja azt. Miel6tt kinyitna a késziiléket, gy6z6djon meg arrdl, hogy a
légbuborékokat egyik oldalrol a masikra ringatva eloszlatja (lasd a FONTOS
INFORMACIO cimii részt).
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HASZNALATI UTASITAS (lassii f6zés)

Kovesse a ,,Haszndlati utasitas (nyomasos f6z€s)” utasitas 1-8. 1épéseit

Nyomja be a gyorsnyomas -szelepet a légtelenité csébe. FONTOS: Iranyitsa a kart a GOZ
KIMENES (STEAM OUT) allasba.

A vezérldgombot tekerje a LASSU FOZES (SLOW COOK) ALACSONY (LOW) vagy
MAGAS (HIGH) funkci6 kivalasztasdhoz. Ha sziikséges, allitsa be a lassu siités
alapértelmezett idejét (lasd 11. oldal). Nyomja meg az inditdgombot a késziilék
aktivalasahoz. A FOZES (COOKING) vilagitani kezd, és az id&zitd elkezdi a
visszaszamlalast.

Amikor a siitési id6 lejart, a késziilék 10 -szer sipol, és automatikusan melegen tartasra
kapcsol.

Nyomja meg a torlés gombot. A leiras szerint oldja ki a fedelet. Amikor eltavolitja a fedelet,
emelje fel maga felé, hogy a g6z tdvol maradjon. Helyezze a fedelet fejjel lefelé a pultra.

FIGYELEM! G0z tavozhat, és forrd folyadék csopoghet le a tlizhely fedelérdl, amikor eltavolitja.
A g6z és a forré folyadék égési sériilést okozhat.

Vegye ki az ételt a késziilékbdl. Hasznaljon héallé miianyag, nejlon, gumi vagy fa edényt. Ne
hasznaljon fém edényeket, mert megkarcolhatjak a tapadasmentes feliiletet.

Amikor a f6zés/melegen tartas befejezddott, hiizza ki a tapkabelt a fali aljzatbdl, majd a
késziilékbal. Tisztitas el6tt hagyja a tlizhelyet teljesen kihiilni.

TISZTITAS — minden hasznalat utan

1.

®

10.

Tisztitas el6tt mindig hizza ki a héal6zati csatlakozét. Soha ne tegye a késziiléket folyadékba.
Javasolt, hogy az edény aljat puha kefével vagy nedves ruhaval tisztitsa meg. Soha ne
hasznaljon éles vagy kemény targyakat, mert ez karcolasokat okozhat a zomancozott
falakon. Amikor a késziilék teljesen kihiilt, térélje le nedves ruhaval. Ezutan szaritsa meg
szaraz ronggyal.

Miutan a tlizhely teljesen lehiilt, tavolitsa el a gyorsnyomas -szelepet a fedélr6l. Ezutan
tavolitsa el a tomit6gyliri keretét a fedélr6l. Tavolitsa el a tomitégytirtit a keretrél. Ne
tavolitsa el a kdzéps6 tomitdgylirtit a tomitégyiiri keretén. Ha a szell6z6 sziir§ koszosnak
vagy tormelékesnek tlinik, tavolitsa el azt a fedél aljarél.

Tisztitsa meg a tlizhely fedelét nedves, szappanos ruhaval, majd hagyja teljesen
megszaradni.

NE meritse vizbe a t{izhely fedelét.

Mossa meg a tomitdgytirtit, a tomitogytiri keretét és a 1égtelenit6 szlir6t meleg, szappanos
vizben.

NE tegye ezeket az alkatrészeket mosogatogépbe. Tisztitas utan alaposan szdritsa meg a
burkolat minden részét.

Annak érdekében, hogy a légtelenitd cso tiszta maradjon, tartsa a fedelet a fény felé, és
nézzen at a csovon. Tisztitsa meg egy kis kefével vagy cs6tisztitéval, ha teljesen vagy
részben eltomdédott. Amennyiben sziikséges, tisztitsa meg a szell6z6 sziirét egy kis kefével,
hogy eltavolitsa az ételmaradékokat a résekbdl és lyukakbdl. Alaposan oblitse le és szaritsa
meg az Osszes alkatrészt, majd szerelje 6ssze ismét.

Tisztitsa meg a f6zdallvanyt meleg, szappanos vizzel. NE mossa mosogatogépben.

Vegye ki a f6z6edényt a tlizhelybdl. Tisztitsa meg az edényt mosogatogépben vagy meleg
vizben és enyhe tisztitoszerben. A tapadasmentes feliiletet nem fém tisztitészivaccsal lehet
tisztitani.

Nedves ruhaval tisztitsa meg az érzékel6t, az érzékelGkart és a f6z6lap milanyag peremét.
Ne engedje, hogy viz kertiiljon a tlizhely testébe.

FIGYELEM! Az aramiités elkeriilése érdekében soha ne dntson vizet a késziilék belsejébe, és ne
meritse vizbe a késziiléket vagy a tapkabelt. Mindig gy6z6djon meg arrol, hogy az edény
TELJESEN SZARAZ, miel6tt visszahelyezi a késziilékbe.

59



APOLAS ES KARBANTARTAS

1.

Ha nem hasznalja a késziiléket, tarolja szaraz helyen. A kellemetlen szagok elkertiilése
érdekében tarolja a késziiléket leforditott fedéllel a tlizhely testén.

Mint minden edény esetében, ne vagja vagy apritsa az ételt a f6z6edényben késsel vagy mas
éles eszkodzzel. Ne hasznaljon fém edényeket, mert megkarcolhatjak a tapadasmentes
feliiletet.

A légtelenitd/fedélzar tomit6gylrije és tomitése normal hasznalat esetén 6sszezsugorodhat,
megkeményedhet, deformalodhat, megrepedhet vagy elszakadhat. Ha ez megtorténik,
cserélje ki a tomit6gylirit és/vagy a légtelenit6/fedélzaro tomitést.

A fedél és a tlizhely teste kozotti szivargast rendszerint a tomit6gyliri megrongalédasa
okozza hosszabb hasznalat utan.

Rendszeresen ellendrizze a légtelenit6 cs6 anyajat, hogy nincs -e meglazitva. Ha sziikséges,
hazza meg 2" -os kulccsal.

Alkalmilag

Tisztitashoz tavolitsa el a 1égtelenit6/fedél reteszét. Helyezze az ujjat a fedélen talalhatéd
szell6zOnyilas/ fedélzar folé (R abra), és tavolitsa el a tomitést a fedél aljardl (S abra).
Nyomija at a szell6z6nyilast/fedélzarat a fedél tetején. Mossa meg azt és a tomitést meleg,
szappanos vizben. A fém tengelyt nejlon hél6s szivaccsal is lehet tisztitani. Tisztitsa meg a
fedél lyukat egy kis kefével. Tisztitas utan helyezze vissza a fém tengelyt a fedél felsé
oldalarol lefelé a fedél furatan keresztiil. Helyezze az ujjat a szell6z6nyilas/fedélzar tetejére,
és nyomja a tomitést a fém tengely végére, illessze a horonyba.

Tavolitsa el az érzékel6 tomitését (T abra), és mossa meg meleg, szappanos vizzel. Tisztitsa
meg az érzékel6t nedves ruhaval, és tegye vissza a tomitést az érzékeldre.

Torolje at a késziilék kiilsd részét nedves ruhaval.

Fig. R

Aar vent/cover lock

HASZNOS TANACSOK

Hasznalja a f6z6allvanyt, ha folyadékkal kivanja f6zni az ételeket. Ha az ételeket nyoméson
fozik, az izek nem keverednek egymassal. Ezért lehet6ség van arra, hogy egyszerre t6bb
ételt is f6zzon, feltéve, hogy a siitési id6 hasonl6. Ha szeretné az izeket keverni, ne hasznalja
a f6z6éllvanyt.

Sokféle f6z6folyadék hasznalhaté a késziilék esetében. A bor, a sor, a hisleves, a
gyiimolcslevek és természetesen a viz kivalé f6z6folyadékot képez a gyorsf6zében.

Az étel mérete és alakja, nem pedig a mennyiség befolyasolja a f6zési id6t. Példaul 1
burgonya f6z¢si ideje megegyezik 6 hasonld méretii burgonya f6zési idejével. Fontos
figyelni a f6z¢si litemtervekben megadott étel méretét; ha az elkésziteni kivant étel mérete
eltér a megadottol, akkor mddositani kell a £6zési id6t.

Aztatas

Széaraz bab és borso esetében erdsen ajanlott a nyomas alatti f6z€s eldtti aztatas, kivéve a lencsét és
a fekete szemil borsot. Az dztatas eldnyei koz€ tartozik a vizben oldodo keményitdk egy részének
eltdvolitasa, amelyek gzt termelnek, és habot és habot hoznak 1étre a f6z¢s soran, csokkenti a
f6z¢ési1 1dot, €s egyenletesebben fozik a babot €s borsot. Az 4ztatas torténhet hagyomanyos vagy
gyorsaztatasos modszerrel.
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