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Dedicados a la fabricacion de dllas desde 1925, ALZA
ofrece el menale para el hogar mas elegante, sencillo y
novedoso del mercado. Un estilo inconfundidle, original
v exclusivo desarrolado por nuestro disenadores indus-
triales.

La experiencia nos permite mejorar constantemente en
el signo de la novedad vy de la calidad a unos precios
muy competitvos ya gue cubrimos todo el proceso de
fabricacion.

La cocina se ha convertido en una estancia importante
de la casa, nuestro objetivo es crear un espacio comodo
y agradable en el que poder disfrutar de las tareas coti-
dianas. Por esta razon fabricamos una amplia varledad
de modelos vy tamarios entre 1os que elegir y a los que
aplicamos los mas altos niveles de seguridad y disefio.

Las ultimas novedades de ollas a presion super-rapidas vy
piezas con fondos termodifusores son validas para todo
tioo de cocinas (gas, electricidad, vitroceramica e induc-
cion). La funcionalidad y adaptacion alos tiempos moder-
nos es nuestra premisa.

Nuestra tecnologia hace la vida mas facil
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Todaslasrecomendacionesdelanormaestan
descritas a lo largo del presente manual.

INSTRUCCIONES DE USO

IMPORTANTE: ANTES DE PROCEDERALUSODE LA OLLA,
LEER ATENTAMENTE LOS CONSEJOS DE SEGURIDAD

1.LA PUESTA EN FUNCIONAMIENTO

Efectuar varias veces, en vacio, el cierre de la olla con la tapa.
Es una operacion sencilla pero sin embargo requiere una cier-
ta practica. Antes de utilizarla por primera vez, lave la olla con
agua caliente y detergente normal, después enjuaguela y sé-
quela usando un pano suave. A partir de este momento, la olla
esta lista para su uso.

2.LLENADO

Respete las instrucciones de llenado dadas en los “CONSE-
JOS DE SEGURIDAD”

3.CERRARLA OLLA

Antes de cerrar la olla debera de seguir los siguientes pasos:

1 - Compruebe la elasticidad de la junta de goma, la lim-
pieza de dicha junta, asi como la limpieza del borde de la olla
sobre la que debe asentar la junta. Si observa que la junta esta
agrietada o endurecida, sustittyala por una nueva.

2 - Es MUY IMPORTANTE que compruebe el funcionamiento
de la valvula de seguridad, insertando alguna varilla y viendo si
actua el muelle (N.2).

3 - Compruebe que la valvula giratoria gira.

Para cerrar la olla haga coincidir las dos muescas, una en
la tapa y la otra en el mango del asa, apriete la tapa segun se
observa en el N.3, y haga girar la tapa de derecha a izquierda,
hasta que coincidan las dos partes del asa. Comprobara que al
llegar a este punto entra en funcionamiento un pulsador que
impide que la olla se abra si no es apretandolo.

Si le cuesta hacer el giro de abriry cerrar la olla, Unte la junta
con aceite.

4.COCINAR

Coloque la Olla ya cerrada sobre la cocina a fuego maximo.

Cuando la vélvula giratoria se ponga en movimiento, dejan-
do escapar vapor, se comienza a contar el tiempo de coccion.
Reduzca entonces la potencia calorifica a una posicion suficien-
te para que gire lentamente.

Durante la coccién es normal observar pequenas pérdidas
de vapor por la valvula giratoria.

Si esta utilizando una cocina de gas, controle la llama des-
de el principio, evitando que sobresalga del fondo y coloque
la Olla centrada en el fuego, ahorrara energia y evitara que se
deterioren las asas y la junta de cierre.

5.ABRIRLAOLLA

Transcurrido el tiempo de coccién, abra la olla por alguno de
los siguientes métodos:

1 - Separar del fuego y dejar enfriar: Una vez que observe
que no hay presién, quitaremos, por seguridad, la valvula gi-
ratoria, a continuacion presionaremos el pulsador, hasta que
suelte el exceso de presion y giraremos de izquierda a derecha
hasta que coincidan las dos muescas (N.4). En ese momento
podemos levantar la tapa (N.5).

Al utilizar este método, la temperatura baja lentamente y
los alimentos siguen cociendo por lo que se deben reducir los
tiempos de coccion.

2 - Enfriado rapido: Colocar la olla bajo el grifo y dejar que
el agua caiga sobre la tapa hasta que observe que ya no queda
presién, aproximadamente un par de minutos. Entonces po-
dremos presionar el pulsador y abrir la olla. Si utiliza este mé-
todo no coloque las manos en la olla para evitar quemaduras.
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CONSEJOS DE SEGURIDAD

Lea con atencidn las instrucciones de manejo al objeto de evitar
danos por mal uso.

Compruebe, antes de cada uso, el correcto funcionamiento de
la valvula reguladora de presion, la vélvula de seguridad y la junta
de goma, tal como se indica en el apartado “CERRAR LA OLLA”

No manipule, en ninguin caso, los elementos de seguridad antes
mencionados. Si duda del funcionamiento de alguno de ellos, pon-
gase en contacto con el establecimiento donde efectué la compra
o con alguno de los servicios de asistencia técnica. En el caso de
que haya que cambiar alguna de las piezas de la olla, asegurese
de que las piezas de repuesto sean originales ALZA, las cuales irdn
siempre en embalajes originales del fabricante. El uso de piezas no
originales anula los derechos de garantia y responsabilidad civil del
fabricante.

La cantidad minima de liquido (agua, caldo de carne, vino,...) a
utilizar sera de 1/4 de litro, de esta forma se asegura la circulacién
de vapor y se evita que se dare la olla.

La cantidad maxima de llenado es de 2/3 de la capacidad de
la olla. Sin embargo, si cocina alimentos que formen espuma
o puedan hincharse durante la cocciéon como caldo de carne,
arroz, legumbres,... no llene la olla mas alla de 1/2 de su ca-
pacidad. Asi evitara que al abrir la olla puedan saltar los alimentos
con el peligro de causarle quemaduras.

Cuando cocine alimentos sélidos asegurese de que no blo-
quean los elementos de seguridad de la tapa. Tenga en cuenta
que a veces dichos alimentos se hinchan durante la coccién. Si esta
cocinando carnes con piel, como la lengua de buey... no pinche la
carne hinchada porque podria quemarse.

Cuando cocine alimentos pastosos, como las lentejas,... agite la
olla antes de abrirla, evitara que las burbujas de vapor le salpiquen
al quitar la tapa y le puedan producir quemaduras.

Jamas intente abrir la olla forzandola cuando aun tenga presién.
Si desea abrirla, siga las instrucciones del apartado correspondien-
te.

Vigilar la olla durante la cocciéon y mantenerla fuera del alcance
de los nifios.

No tocar las superficies calientes, usar las asas y los mangos. Si
es preciso usar guantes, mantener las manos fuera de la zona de
peligro.

No utilizar la olla en el horno ni en el microondas. Asimismo, no
utilizarla para freir a presion.

No utilizar la olla para otro objeto que no sea para el que se ha
disenado.

No utilice jamas lejia.

Este aparato cocina bajo presion. Un uso inapropiado de la olla
a presion puede causar escaldado. Asegurese que la olla se ha ce-
rrado correctamente antes de aplicar calor.

Emplear la fuente de calor apropiada de acuerdo con las ins-
trucciones de uso.

Nunca usar la olla a presién en su modo presurizado para freir
alimentos en abundante aceite.

Conserve este libro de instrucciones.
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DESCRIPCION DE LA OLLA

(1) CUERPO OLLA fabricado en Acero Inoxidable de Alta Calidad.

(2) TAPA OLLA fabricada en Acero Inoxidable de Alta Calidad.

(3) FONDO DIFUSOR SANDWICH de Acero + Aluminio + Acero. Valido
para todo tipo de cocinas. @ fondo 160 m/m.

(4) ASA DE LATAPA.

(5) ASA DEL CUERPO.

(6) VALVULA GIRATORIA DE BAJA PRESION, Presion de trabajo 0,60 bar.
(7) VALVULA DE SEGURIDAD, visible por el interior de la tapa.

(8) VENTANA LATERAL.

(9) JUNTA DE GOMA, visible a través de la ventana lateral.

(10) CHIMENEA

(11) TUERCA CENTRAL

La cantidad maxima de llenado es de 2/3 de la capacidad de la olla.
Valida para Gas, Electricidad, Vitrocerdmica e Induccion.

TRIPLE SISTEMA DE SEGURIDAD

1 - Valvula Giratoria: Mantiene en todo momento la presién de la
Olla, dejando salir el vapor sobrante.

2 -Valvula de Seguridad: Actta en caso de un aumento excesivo de
la presion. Si se pone en funcionamiento es debido a que la chimenea
esta obstruida. Debe retirar la Olla del fuego y limpiarla (N.6).

3 - Junta de cierre + Ventana Lateral: En el supuesto de que se
obstruyan los dos dispositivos de seguridad anteriormente citados, la
presion generada en el interior de la Olla permitira que flexe dicho com-
ponente dejando escapar vapor y no permitiendo que la presion interior
alcance los valores no deseables. Si sucede esto, llévela a un Servicio de
Asistencia Técnica, para proceder a la revision de los dos sistemas de se-
guridad anteriores.

QUE HACER CUANDO...

Escapa vapor por el borde de la tapa:

Sucedera i la junta de goma no esta correctamente colocada, sila
junta o el borde de la olla no estan limpias o si la junta esta agrietada
o endurecida por el uso.

Si observa que la junta esta agrietada o endurecida por el uso,
reemplacela inmediatamente. De todas formas, recomendamos sus-
tituir la junta de goma por una nueva cada ano.

Escapa vapor por la valvula:

El escape de una pequenia cantidad de vapor por la vélvula es nor-
mal, hasta que esta empieza a girar.

Si el escape de vapor es importante es porque el calor es demasia-
do fuerte, bajelo inmediatamente.

La suciedad del interior de la véalvula también puede repercutir en
la salida de vapor de la misma. Debemos limpiarla periédicamente.

Lavaélvulag ia no da vuelt:

Compruebe si la Olla tiene poca agua.

Revise si la Chimenea estéd sucia, si es asi limpiela con una varilla
(N.6)

Después de cocinar, y enfriar la olla, esta no se puede abrir:

Es posible que la grasa fria haya pegado la junta a la tapa de la
olla. Coloque la olla nuevamente al fuego hasta que se caliente lige-
ramente. Desvaporizar y abrir la olla segun instrucciones.

MANTENIMIENTO DE LA OLLA

Después de cada uso:

Lavar con agua y jabon. Debemos evitar el empleo de detergen-
tes abrasivos y utilizar cepillos y esponjas que no rallen la superficie
exterior.

En el caso de que quede algun resto pegado pondremos agua y
dejaremos un rato en remojo.

Sitiene incrustaciones de cal o ha sufrido cambios de color, hervir
agua que contenga vinagre.

El cuerpo de la olla puede ser lavado en el lavavajillas, sin embar-
go desaconsejamos su uso para la tapa..

Forma de guardar la olla:

Después de limpiarla y secarla con un trapo, guarde la olla sin ce-
rrar. Para ello coloque la tapa vuelta hacia arriba, de manera que la
junta de goma quede al aire libre y pueda secarse completamente.

Junta de cierre:

Limpiela, al lavar la tapa, sin sacarla de su alojamiento. Después
de un largo tiempo de uso, debera cambiarla por otra nueva ORIGI-
NAL ALZA, a fin de evitar posibles fugas de vapor en la Ollay asegurar
su correcto funcionamiento.

IMPORTANTE

La Unica reparacion autorizada al usuario es el cambio de la junta
de cierre, para cualquier otra reparacion dirijase al servicio técnico
autorizado.

Dispone de una completa relacién de SAT a su servicio, en nues-
tra pagina web www.alza.es

CONSEJOSSOBRELOSALIMENTOSACOCINAR

Sopas y Potajes: A las sopas que producen espuma conviene darles un pri-
mer hervor con la olla abierta filtrando después la espuma con una espumadera
y cerrando después la tapa. Los garbanzos, lentejas, judias... deben remojarse
antes de la coccion. La cantidad de liquido que encontrara al final es practica-
mente igual a la que puso cuando cerro la olla.

Verduras: Ponerlas en la olla con el agua caliente pero antes de que llegue
a hervir. En el caso de verduras congeladas, incremente el tiempo de coccién
en unos minutos.

Cereales, Pastas y Legumbres: El arroz cocido a presion necesita mucho
menos liquido. Con las pastas y arroces hay que tener mucho cuidado porque
los tiempos de coccion son muy cortos. Con las pastas utilizar el cestillo perfora-
do (opcional) para un escurrido rapido. Las legumbres secas se ponen en la olla
con el agua fria y se anade la sal antes de la coccion.

Carnes: Los tiempos dependen de la calidad y tamaiio de la carne. No con-
viene poner trozos de mas de 1 Kg., es preferible cortarla en trozos. Conviene
dorar bien la carne antes de afadir el liquido y cerrar la olla.

Pescados: Si utiliza pescados congelados, no es preciso su descongelacion
previa. Para cocinar en trozos grandes, aconsejamos el uso del cestillo de alam-
bre (opcional).

TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos indicados son orientativos ya que dependen de la calidad y
tamano de los alimentos a cocinar. Se toman a partir del momento en el que
la vélvula giratoria comienza a girar.

SOPAS

Sopa de ajo
Sopa de gallina
Sopa de pescad
Sopa de verduras
PESCADOS

Atun/ Bonito.....
Calamares

Morros / Callos.
Cerdo-patas
Vaca-estofad.

VERDURAS Y LEGUMBRES

Alcachofas... 8-10 min.
-8 min.
-8 min.

FRUTAS

Ciruelas
Manzanas
Peras...




Alltherecommendationsmadeinthestandardare
described in this manual.

USING THE PRESSURE COOKING

IMPORTANT: READ THE SAFETY TIPS CAREFULLY BEFO-
RE USING THE PRESSURE COOKER.

1.BEFORE USING THE COOKER FOR THE FIRST TIME

With the cooker empty, close the lid several times. The ope-
ration is simple but requires a certain amount of practice.

Before using it for the first time, wash the cooker with hot water
and washing-up liquid. Then rinse it and dry it with a soft cloth.

The cooker is then ready for use.

2.FILLING THE COOKER

Follow the instructions for filling the cooker as given in the
section on “SAFETY PRECAUTIONS".

3.CLOSING THE COOKER

Before closing the cooker, proceed as follows:

1 - Check the elasticity of the rubber seal and that it is clean.
Make sure the edge of the cooker where the seal fits is also
clean. If the seal is cracked or hard, replace it with a new one.

2 - It is VITALLY IMPORTANT that you check the functioning
of the safety valve from time to time, inserting a pin and chec-
king whether the spring works (N.2).

3 - Check that the rotary valve is turning.

To close the cooker, line up the mark on the lid with the
mark on the handle. Press the lid as shown in N.3 and turn it
from right to left until the two halves of the handle come to-
gether. When this happens, a sliding catch locks to prevent the
cooker from opening unless the button is pressed.

If it is not easy to turn the lid when opening or closing the
cooker, apply a little cooking oil.

4.COOKING

Place the closed pressure cooker on the cooker ring, with
the ring on its highest setting.

Start counting the cooking time from when the rotary val-
ve starts to turn with steam coming out of it. Then reduce the
power to a lower setting so that the valve rotates slowly.

During cooking, it is normal for a small amount of steam to
come out of the rotary valve.

If you are using a gas cooker, check the gas flame at the
start, making sure it does not exceed the pressure cooker base
and that the pressure cooker is centred on top of the flame.
This will save on power and prevent damage to the handles
and sealing gasket.

5.0PENING THE COOKER

When the cooking time is over, open the cooker using one
of the following methods:

1. Remove it from the heat and allow it to cool

For safety reasons, when you can see there is no pressure
left remove the rotary valve and then press the button until
the excess pressure is released. Turn the lid from left to right
until the marks are in line with each other (N.4). Then, remove
the lid (N.5).

With this method, the temperature falls slowly and the
food continues to be cooked, which means that cooking times
should be reduced accordingly.

2. Fast cooling

Place the pressure cooker under the tap and run water over the
lid until you can see there is no pressure left (this will take around
two minutes). Then, press the button and open the cooker.

When using this method, do not touch the cooker, which
could cause burns.

ENGLISH inglés

SAFETY PRECAUTIONS

Read the instructions to avoid damage through incorrect use.

Each time it is used, check that the pressure valve, the safety
valve and the rubber seal work correctly, as indicated in the sec-
tion “CLOSING THE COOKER".

Under no circumstances should you interfere with the above
safety elements. If you think one of them may not be working
correctly, take it to the place where you bought it or to a tech-
nical service centre. If any of the parts of the cooker need repla-
cing, make sure the spares used are ALZA originals, which always
come in the manufacturer’s original packaging. The use of spares
that are not ALZA originals renders the rights to the warranty
and civil liability cover provided by the manufacturer void.

The minimum amount of liquid (water, meat stock, wine,
etc.) to be used shall be 1/4 litre. This ensures steam circulation
and prevents damage to the cooker.

The maximum amount is 2/3 the capacity of the cooker.
However, if you cook food that forms froth or which swells up
while it is being cooked, such as meat stock, rice, pulses, etc.,
do not fill the cooker more than 1/2 its capacity. This prevents
food from flying out when the cooker is opened, which could
cause burns.

When cooking solid food, make sure they do not block the
safety elements on the lid. Remember that solid food sometimes
swells when cooked. When cooking meat with skin, such as ox
tongue, etc,, do not prick the swollen meat, as you could get
burnt.

When cooking pasty food, such as lentils, etc., shake the
cooker before opening. This will prevent the bubbles of steam
splashing when the lid is removed, which could cause burns.

Never try to open the cooker by force when it is still under
pressure. If you want to open it, follow the instructions given in
the corresponding section, “OPENING THE COOKER".

Keep an eye on the cooker when it is being used and keep it
out of children’s reach.

Do not touch the hot surfaces; always use the handles. If you
need to use gloves, keep your hands out of the danger area.

Do not use the cooker in the oven or the microwave. Similarly,
do not use it to fry food under pressure.

Use the cooker only for what it has been designed.

Never use bleach.

This is a pressurised appliance. Misuse of the pressure cooker
could cause scalding. Make sure it is correctly closed before hea-
ting it.

Use a suitable source of heat, as described in the instructions
for use.

Never fry food in a lot of oil with the pressure cooker in pres-
surised mode.

Keep this instructions booklet in a safe place.
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GENERAL DESCRIPTION

(1) PRESSURE COOKER BODY made of High Quality Stainless Steel.

(2) PRESSURE COOKER LID made of High Quality Stainless Steel.

(3) DIFUSER BASE in Steel + Aluminium + Steel. Suitable for all kinds of
cookers. @ base 160 m/m.

(4) LID SIDE HANDLE.

5) POT EAR.

6) LOW PRESSURE ROTARY VALVE, Working presurre 0,60 bar.

7) SAFETY VALVE, inside lid.

8) SIDE WINDOW.

9) SEAL, visible throught side window.

10) STEAM OUTLET.

(11) CENTRAL NUT.

The maximum amount is 2/3 the capacity of the cooker.

Suitable for use on Gas, Electric, Glass Ceramic and Induction cookers.

(
(
(
(
(
(

TRIPLE SAFETY SYSTEM

1- Rotary valve, This maintains the pressure in the pressure cooker at
all times, letting out the excess steam.

2 - Safety valve, This valve begins to function if excessive pressure
builds up. The reason for it starting up is that the steam outlet is blocked.
If this happens, remove the pressure cooker from the ring and clean it
(N.6).

3 -Seal + Side window, If both of these safety devices are obstructed,
the pressure building up inside the pressure cooker enables this compo-
nent to bend, letting the steam out and preventing an undesirable level
of internal pressure being reached. If this happens, take it to a Technical
Assistance Service to have the two safety systems checked.

TROUBLESHOQOTING

Steam comes out through the edge of the lid:

This occurs if the rubber seal is not positioned correctly, or if the
seal or the edge of the cooker is dirty, or if the seal is cracked or has
been hardened through use.

If the seal is cracked or hard, replace it with a new one imme-
diately. In any case, the rubber seal should be replaced once a year.

Steam comes out through the valve:

It is normal for a little steam to exit valve before it begins to
turn. If the amount of steam is significant, it is because the heat is
too high. Reduce it immediately. Dirt on the interior of the valve
can also cause steam to come out. It should be cleaned regularly.

The rotary valve is not turning:

Check there is enough water in the pressure cooker.

Check whether the steam outlet is dirty. If it is, clean it with a
rod (N.6).

After cooking and cooling the cooker, it does not open:

Cold grease may have stuck the seal to the cooker lid. Put the
cooker back on the heat and warm it a little. Release the steam and
open the cooker as shown in the instructions.

MAINTENANCE

After each use:

Washing with water and soap. Do not use abrasive detergents
or brushes and sponges that scratch the exterior surface of the
cooker.

If there are food remains stuck to the cooker, leave it to soak
in water.

If there is limescale on the cooker or if it has changed colour, fill
it with water and vinegar and bring to the boil.

The cooker body can be washed in a dishwasher, but this is not
recommended for the lid.

Storing the cooker:

Clean the cooker and dry it with a cloth. Then store it unclosed.
Place the lid upside down so that the rubber seal is in contact with
the air and can dry completely.

Sealing gasket:

Clean the sealing gasket when you wash the lid, without taking
it out of its housing.

If you have been using the pressure cooker for a long time, you
should replace it with a new ORIGINAL ALZA sealing gasket, to pre-
vent any steam leakage from the pressure cooker and ensure its
correct functioning.

IMPORTANT

The only repair that users are authorised to carry out is chan-
ging the sealing ring. For any other repairs, contact the Authorised
Technical Assistance Service.

A full list of Technical Assistance Services is available on our
website www.alza.es

TIPS ONTHE FOOD BEING COOKED

Soups and stews: With soups that tend to produce froth, it is best
to bring to the boil first with the cooker open, removing the froth with
a skimming ladle and then closing the lid. Chickpeas, lentils, beans, etc.
should be soaked overnight before cooking. The amount of liquid in the
cooker when the food has been cooked will be more or less the same as
when you closed the lid.

Vegetables: Place them in the cooker with hot, but not boiled, water.
With frozen vegetables, increase the cooking time by a few minutes.

Cereals, pastas and pulses: Rice boiled in a pressure cooker needs
much less liquid. Great care must be taken with pasta and rice because
the cooking times are very short. With pasta, use the perforated basket
(optional) for quicker draining. Dry pulses should be placed in the cooker
with cold water and the salt should be added before they are cooked.

Meat: The cooking times depend on the quality and size of the meat.
Do not cook pieces of over 1 kg. It is best to cut the meat into smaller
pieces. Fry the meat until golden brown before adding the liquid and
then close the lid.

Fish: Frozen fish does not need to be defrosted before cooking. To
cook large pieces, use the wire basket (optional).

COOKING TIMES

The times shown are approximate, since they depend on the quality and
size of the food being cooked. The timer countdown commences when the
rotary valve begins to turn.

SOuUPS

Garlic soup ..
Chicken sou
Fish soup

Vegetable soup......ccc.. 10-12 min.
FISH

ANgler fish .. 7-9 min.
MEATS

Tripe/Snout.

Pig’s trotters 5-45 min,
Beef stew.. 5-35 min
VEGETABLES AND PULSES
Artichokes....

Cawliflower .




Touteslesrecommandationsdelanormesont
décrites sur cette notice.

INSTRUCTIONS D’UTILISATION

IMPORTANT: AVANT D'UTILISER LAUTOCUISEUR, LIRE AT-
TENTIVEMENT LES CONSIGNES DE SECURITE.

1.MISE EN FONCTIONNEMENT

La cuve vide, fermez plusieurs fois I'autocuiseur avec le couver-
cle. Il s'agit d'une opération simple mais qui exige cependant une
certaine pratique.

Avant de I'utiliser pour la premiére fois, lavez 'autocuiseur avec
de l'eau chaude et du produit de vaisselle, ensuite rincez-le et
essuyez-le avec un chiffon doux. Votre autocuiseur est maintenant
prét a étre utilisé.

2.REMPLISSAGE

Respectez les instructions de remplissage fournies dans les
“CONSEILS DE SECURITE”.

3.FERMER LAUTOCUISEUR

Avant de fermer |'autocuiseur,procéder comme suit:

1 - Vérifiez I'élasticité du joint en caoutchouc, assurez-vous qu'il
soit bien propre, de méme que le bord de la cuve sur lequel vient
se situer le joint. Si vous observez que le joint est ébréché ou dur,
remplacez-le.

2 -1l est TRES IMPORTANT de vérifier régulierement le bon fonc-
tionnement de la soupape de sécurité, en y insérant une tige et en
s'assurant que le ressort agit (N.2)

3 - Vérifiez que la soupape rotative tourne.

Pour fermer l'autocuiseur, faire coincider les deux encoches, ce-
lle du couvercle et celle de la poignée, serrez le couvercle, comme
indiqué au N.3, et faire tourner le couvercle de droite & gauche,
jusqu'a faire coincider les deux parties de I'anse. Vous observerez
que, a ce moment, une coulisse entre alors en fonctionnement,
empéchant ainsi que l'autocuiseur s'ouvre, a moins d’appuyer sur
le bouton poussoir mentionné.

Si vous avez du mal a faire glisser le couvercle pour ouvrir ou
fermer I'autocuiseur, imprégnez le joint d'un peu d’huile.

4.CUISSON

Placer I'autocuiseur fermé sur la cuisiniére a feu maximum.

Le moment ot la soupape tournante se met en mouvement en
laissant échapper de la vapeur marque le début de la cuisson. Baisser
maintenant le feu jusqu’a ce que la soupape tourne lentement.

Il est normal d'observer, pendant la cuisson, de petites pertes
de vapeur par la soupape de sécurité.

Si vous utilisez une cuisiniére a gaz, surveillez la flamme dés le
début et éviter qu'elle ne déborde du fond de l'autocuiseur. Placez
celui-ci bien centré sur le feu, vous économiserez de Iénergie et
vous éviterez 'endommagement des poignées et du joint de fer-
meture.

5.0UVRIR LAUTOCUISEUR

Le temps de cuisson une fois écoulé, ouvrez |'autocuiseur. Vous
pouvez, pour ce faire, procéder de deux manieres différentes:

1- Retirer l'autocuiseur de la source de chaleur et le laisser
refroidir:

Aprés avoir observé qu'il n'y a pas de pression, par sécurité, nous
retirerons la soupape rotative puis nous appuierons sur le bouton,
pour évacuer tout reste de pression, et faire tourner le couvercle
de gauche a droite, jusqu'a faire coincider les deux encoches (N.4).
Vous pourrez, alors, soulever le couvercle (N.5). N'oubliez pas que,
dans ce cas, la température baisse lentement a l'intérieur de la cuve
et que, par conséquent, la cuisson des aliments se poursuit, méme
sans source de chaleur. Veillez donc a réduire les temps de cuisson.

2- Refroidissement rapide:

Mettre la cocotte sous le robinet et laisser couler 'eau sur le couver-
cle jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de pression, deux minutes environ. Vous
pourrez alors appuyer sur le bouton-poussoir et ouvrir 'autocuiseur. Si
vous utilisez cette méthode, veillez a ne pas toucher I'autocuiseur avec
les mains, pour éviter de vous braler.

FRANCAIS francés

CONSEILS DE SECURITE

Lisez attentivement ces instructions afin d'‘éviter d'‘éventuels dom-
mages dus a une mauvaise utilisation

Vérifiez, avant chaque utilisation, le fonctionnement correct de
la soupape de réglage de la pression, de la soupape de sécurité et
du joint en caoutchoug, tel quiindiqué dans le paragraphe “FERMER
LAUTOCUISEUR".

Ne manipuler, en aucun cas, les éléments de sécurité mentionnés
ci-dessus. Si vous avez des doutes sur le fonctionnement de I'un de
ces éléments, adressez-vous a l'établissement ou vous avez acheté
I'appareil ou a un Service d'Assistance Technique. S'il s'avére nécessaire
de changer I'une des piéces de l'autocuiseur, veillez a ce que les pie-
ces de rechange soient les piéces d'origine ALZA, diiment emballées
d’usine par le fabricant. Lutilisation d’autres piéces que celles d'origine
annule tout droit de garantie et la responsabilité civile du fabricant.

Veillez a utiliser au moins de 1/4 litre de liquide (eau, boui-
llon, vin,...), afin de permettre la circulation de la vapeur et d'éviter
d'endommager l'autocuiseur.

Veillez a ne jamais remplir votre autocuiseur au-dela des 2/3 de
la hauteur de la cuve. Et si vous cuisinez des all quirisq de
former de la mousse ou de se dilater en cours de cuisson, comme
du bouillon de viande, du riz ou des légumes secs, ne le remplis-
sez pas au-dela de 1/2 de la hauteur de la cuve. Vous éviterez ainsi,
lors de l'ouverture du couvercle, que les aliments sautent et risquent
de vous briler.

Si vous cuisinez des aliments solides, vérifiez qu'ils n'obstruent pas
les éléments de sécurité du couvercle. N'oubliez pas que certains ali-
ments peuvent gonfler en cours de cuisson. Si vous cuisinez des vian-
des qui comportent une peau superficielle, comme la langue de beeuf,
ne piquez pas la viande gonflée, car vous risquez de vous braler.

Si vous cuisinez des aliments pateux, comme des lentilles, secouez
légérement l'autocuiseur avant de l'ouvrir, pour éviter que les bulles
de vapeur ne vous éclaboussent en ouvrant le couvercle et risquent
de vous briler.

N'ouvrez jamais |'autocuiseur de force, lorsqu'il est encore sous pres-
sion. Si vous souhaitez néanmoins l'ouvrir, respectez les instructions du
chapitre “OUVRIR LAUTOCUISEUR".

Surveillez I'autocuiseur pendant la cuisson et maintenez-le hors de
portée des enfants.

Ne touchez jamais les surfaces chaudes de 'autocuiseur, le saisir toujours
par les anses et poignées. Utilisez des gants, si nécessaire.

N'utilisez jamais I'autocuiseur dans le four ni dans le micro-ondes.
Ne I'utilisez pas non plus pour frire sous pression.

N'utilisez jamais votre autocuiseur dans un autre but que celui au-
quel il est destiné.

Ne jamais utiliser d'eau de javel.

L'autocuiseur est un appareil qui cuit sous pression. Un usage
inapproprié de I'autocuiseur peut provoquer des bralures par échau-
dage. S'assurer que l'autocuiseur est correctement fermé avant de le
mettre sur le feu.

Utiliser une source de chaleur appropriée selon les instructions
d'utilisation.

Ne jamais utiliser I'autocuiseur en pressurisation pour frire des ali-
ments dans de |'huile abondante.

Conservez ces instructions.
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FABRICANTALZAS L PaseoAngeldelaGuarda,320540Escoriaza(Guiplizcoa)Espagne
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Catégorie: |
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DESCRIPTION DE LAUTOCUISEUR

(1) CUVE fabriquée en Acier Inoxydable de Haute Qualité.

(2) COUVERCLE fabriquée en Acier Inoxydable de Haute Qualité.

(3) FONDS DIFFUSEUR SANDWICH en Acier + Aluminium + Acier. Apte
pour tous les modes de chauffage. @ fonds 160 m/m.

(4) ANSE DU COUVERCLE.

(5) ANSE DE LA CUVE.

(6) SOUPAPE ROTATIVE BASSE PRESSION, Pression de travail 0,60 bar.

(7) SOUPAPE DE SECURITE, visible de I'intérieur du couvercle.

(8) OUVERTURE LATERALE.

(9) JOINT EN CAOUTCHOUC, visible a travers l'ouverture latérale.

(10) CHEMINEE.

(11) ECROU CENTRAL.

Veillez a ne jamais remplir votre autocuiseur au-dela des 2/3 de la
hauteur de la cuve.

Valable pour Gaz, Electricité, Vitrocéramique et Induction.

TRIPLE SYSTEME DE SECURITE

1 - Soupape rotative, Elle maintient a tout moment la pression de
I'autocuiseur en laissant sortir I'exces de vapeur.

2 - Soupape de sécurité, Elle intervient si la pression augmente ex-
cessivement. Si elle se met en fonctionnement, c'est que la cheminée est
bouchée. Retirer 'autocuiseur du feu et la nettoyer (N.6).

3-Joint en Caoutchouc + Ouverture Latérale, Si les deux dispositifs
de sécurité ci-dessus se bouchent, la pression qui va se créer a l'intérieur
de l'autocuiseur entrainera la flexion de cet élément pour laisser la vapeur
s'échapper et empécher que la pression intérieur n‘atteigne des valeurs
excessives. Si ceci se produit, apportez I'autocuiseur a un Service Techni-
que pour faire réviser les deux systémes de sécurité précédents.

QUE FAIRE SI...

La vapeur fuit autour du couvercle:

Le joint en caoutchouc n'est pas correctement positionné, le joint
ou le bord de la cuve sont sales, le joint n'est pas en bon état ou il est
endurci par I'usage.

Si vous observez que le joint n'est pas en bon état ou qu'il est endur-
ci, remplacez-le immédiatement. Nous recommandons, en tout cas, de
remplacer le joint en caoutchouc une fois par an.

Si la vapeur s'échappe a travers la soupape:

Il est normal qu’une légére quantité de vapeur s‘échappe par la sou-
pape, jusqu'a ce quelle commence a tourner. Si la fuite de vapeur est
importante c’est que la chaleur est trop élevée. Réduire, dans ce cas,
la source de chaleur immédiatement. Si la soupape est sale, elle peut
également répercuter sur la sortie de vapeur. Veillez a bien la nettoyer
périodiquement.

La soupape rotative ne tourne pas:

Voir si l'autocuiseur a trop peu d'eau.

Voir si la cheminée est sale. Si c'est le cas, la nettoyer avec une tige
(N.6).

La cuisson achevée et I'autocuiseur refroidi, impossible d'ouvrir
le couvercle:

Il est probable qu’un peu de graisse refroidie ait adhéré au couver-
cle. Remettez a nouveau |'autocuiseur quelques instants sur la source
de chaleur. Décompressez et ouvrez |'autocuiseur, conformément aux
instructions.

ENTRETIEN DE LAUTOCUISEUR

Aprés chaque utilisation:

Il convient de laver la cuve avec de I'eau et savon. Evitez I'utilisation
de détergents abrasifs et utilisez des brosses ou des éponges douces,
pour éviter de rayer la surface extérieure.

Sides restes sont adhérés a la cuve, la remplir d'eau et la laisser trem-
per avant de la laver.

Si elle présente des incrustations de calcaire ou des taches ou des re-
flets irisés, y faire bouillir de I'eau additionnée de vinaigre.

Vous pouvez mettre la cuve dans le lave-vaisselle. Nous vous con-
seillons, cependant, de ne pas laver le couvercle dans le lave-vaisselle.

Pour ranger l'autocuiseur:

Aprés 'avoir nettoyé et essuyé avec un chiffon, rangez l'autocuiseur
sans le fermer. Pour ce faire, retournez le couvercle sur la cuve, de telle
sorte que le joint reste a l'air libre et puisse sécher complétement.

Joint de fermeture:

Le nettoyer en lavant le couvercle, sans le sortir de son logement.

Aprés un long temps d'utilisation, le joint devra étre remplacé par un
joint neuf original ALZA, afin déviter déventuelles fuites de vapeur de
l'autocuiseur et assurer un fonctionnement correct.

IMPORTANT

La seule réparation qui est autorisée a I'usager est le changement
dujoint de fermeture ; pour toute autre réparation, veuillez vous adres-
ser a un service technique agréé.

Vous trouverez la liste compléte des services techniques disponi-
bles sur notre site www.alza.es

CONSEILSSURLESALIMENTSACUISINER

Soupes el Potages: Nous vous conseillons de commencer a faire bouillir
les soupes qui moussent sans couvercle et de filtrer la mousse a I'aide d’'une
écumoire, avant de mettre le couvercle. Faire tremper les pois chiches, lenti-
lles, haricots...avant de les cuire.La quantité de liquide qui restera a la fin de la
cuisson sera pratiquement identique a celle versée en début de cuisson.

Légumes: Les plonger dans la cuve remplie d'eau chaude, mais non boui-
llante. Pour les légumes surgelés, augmentez le temps de cuisson de quelques
minutes.

Céréales, Pates et Légumes secs: Le riz cuit sous pression demande beau-
coup moins de liquide. Attention avec les pates et le riz, car les temps de cuis-
son sont trés courts. Pour les pates, utiliser le panier perforé (optionnel), pour
pouvoir les égoutter facilement. Utiliser de I'eau froide pour cuire les [égumes
secs et ajouter le sel avant de déclencher la cuisson.

Viandes: Le temps de cuisson dépendra de la qualité et de la grosseur des
piéces. Nous vous conseillons de ne pas introduire dans la cuve des piéces de
plus de 1 Kg, il vaut mieux couper la viande en morceaux. Faites dorer la viande
avant d’ajouter le liquide et de fermer l'autocuiseur.

Poissons: Il n'est pas nécessaire de décongeler au préalable le poisson sur-
gelé. Pour cuire de gros morceaux, nous vous conseillons d'utiliser le panier
(optionnel).

TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont approximatifs ; ils dépendent de la qualité et de
la grosseur des aliments a cuire. Les temps sont pris a partir du moment ou la
soupape rotative commence a tourner.

SOUPES
Soupe a l'ail .
Soupe a la volaille..
Soupe au poissol
Soupe aux légume:
PESCADOS

8-10 min.

Museau/Tripes.

Porc-pieds....
Boeuf-ragotr
LEGUMES FRAIS ET SECS
Artichauts...... .
Chou-fleur
Epinards
Pois chiches..
Petits poit..




AlleEmpfehlungenderNormwerdenindiesen
Anweisungen beschrieben.

GEBRAUCHSANWEISUNG

WICHTIG: LESEN SIE BITTE VOR DER BENUTZUNG DES
TOPFES AUFMERKSAM DIE SICHERHEITSHINWEISE.

1.VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH DES KOCHTOPFS

SchlieBen und 6ffnen Sie den Deckel mehrmals bei leerem Topf. Es
handelt sich dabei um einen einfachen Vorgang, der aber trotzdem eine
gewisse Ubung erfordert.

Bevor Sie den Kochtopf das erste Mal benutzen, reinigen Sie ihn mit
heiBem Wasser und einem handelsiiblichen Spilmittel. Spiilen Sie nach,
und trocknen Sie ihn mit einem weichen Tuch ab. Nun ist der Kochtopf
fiir den Gebrauch bereit.

2.EINFULLEN DES KOCHGUTS
Beachten Sie die im Kapitel “SICHERHEITSHINWEISE ZUM BENUTZEN"
gegebenen Anweisungen.

3.SCHLIESSEN DES SCHNELLKOCHTOPFS

Vor dem SchlieBen des Schnellkochtopfes beachten Sie bitte folgen-
des:

1- Uberpriifen Sie die Elastizitat und Sauberkeit der Gummidichtung
sowie des Topfrandes, an dem diese angebracht wird. Wenn Sie festste-
llen, dass der Dichtungsgummi Risse aufweist oder verhértet ist, ersetzen
Sie ihn durch einen Neuen.

2- Es ist SEHR WICHTIG, dass Sie nach einer bestimmten Zeitspanne
die korrekte Funktion des Sicherheitsventils priifen, indem Sie ein Stab-
chen einfiihren und die Feder betdtigen (Abb. 2).

3 - Prufen Sie, dass das Drehventil sich dreht.

Zum SchlieBen des Topfes, bringen Sie den Deckel in die Position
in der die Markierung am Deckel mit der Markierung Markierung am
Topfgriff tibereinstimmt. Driicken Sie den Deckel herunter (Abb. 3) und
drehen Sie ihn von rechts nach links, bis beide Topfgriffe tibereinander
stehen. Vergewissern Sie sich, dass in diesem Moment der Schieber ein-
rasten. Diese verhindern, dass der Topf sich 6ffnet, wenn nicht durch
Driicken des Knopfes die Verriegelung geldst wird.

Lasst sich der Deckel beim Offnen und SchlieBen nur schwer drehen,
geben sich etwas Speisedl auf den Dichtungsring.

4.KOCHEN

Stellen Sie den nun verschlossenen Schnellkochtopf bei héchster
Heizstufe auf den Herd.

Wenn das Drehventil beginnt, sich zu bewegen und Dampf entweicht,
beginnt die Garzeit. Schalten Sie die Kochplatte entsprechend herunter,
damit es langsam dreht.

Wahrend des Kochvorgangs ist es normal, dass etwas Dampf durch
das Sicherheitsventil entweicht.

Wenn Sie eine Gasherdplatte verwenden, beaufsichtigen Sie die Flam-
me von Anfang an. So vermeiden Sie, dass die Flamme die Seitenwénde
des Topfes erreicht. Stellen Sie den Schnellkochtopf in die Mitte der Plat-
te. Dies spart Energie und vermeidet, dass die Griffe und die Verschlussdi-
chtung beschadigt werden.

5.0FFNEN DES SCHNELLKOCHTOPFES
Am Ende der Kochzeit 6ffnen Sie den Topf gemaéss einer der folgen-
den Methoden:

1-Von der Warmezufuhr nehmen und abkiihlen lassen:

Sobald Sie festgestellt haben, dass kein Druck mehr vorhanden ist,
entnehmen Sie, aus Sicherheitsgriinden, das Drehventil und driicken Sie
dann den Taster zum Ablassen des Uberdrucks und drehen den Deckel
von links nach rechts, bis die beiden Markierungen tbereinander stehen
(Abb. 4). Danach kann der Deckel gedffnet werden (Abb. 5).

Bei dieser Methode verringert sich die Temperatur langsam und das
Kochgut wird weiter gekocht. Aus diesem Grund muss die angegebene
Kochzeit etwas verkiirzt werden.

2-Schnelles abkiihlen:

Stellen Sie den Topf unter dem Wasserhahn, und lassen Sie Wasser auf
den Deckel fallen, bis Sie feststellen, dass kein Druck mehr vorhanden ist.
Dieser Vorgang dauert einige Minuten. Danach kann der Knopf bewegt
und der Topf gedffnet werden.

Beim Anwenden dieser Methode darauf achten den Topf nicht mit
bloBen Handen zu beriihren, da es zu Verbrennungen kommen kénnte.

DEUTSCH alemdn

SICHERHEITSHINWEISEZUMBENUTZEN

Lesen Sie aufmerksam die Bedienungsanleitung, um Schaden durch
unsachgeméfe Bedienung zu vermeiden

Vor jedem Benutzen des Schnellkochtopfs, tiberpriifen Sie das ord-
nungsgemaBe Funktionieren des Druckreglers bzw. des Betriebsven-
tils, des Sicherheitsventils und des Dichtungsrings, so wie im Absatz
“SCHLIESSEN DES SCHNELLKOCHTOPFS” beschrieben.

Nehmen Sie auf keinen Fall Eingriffe in die oben Beschriebenen Si-
cherheitsvorrichtun-gen vor. Sollten Sie sich tiber die ordnungsgemate
Bedienung der Vorrichtungen nicht sicher sein, lassen Sie die Funktionen
von ihrem Héndler oder ihrem technischen Kundendienst tiberprifen.
Muss ein Teil des Schnellkochtopfes ausgewechselt werden, versichern
Sie sich, dass nur originall ALZA Ersatzteile verwendet werden. Diese
erkennen Sie daran, dass Sie immer in der Originalverpackung des Hers-
tellers geliefert werden. Die Benutzung von nicht originalen Ersatzteilen
setzt die Garantie und Haftung des Herstellers auBer Kraft.

Die Mindestmenge an Flussigkeit (Wasser, Fleischbriihe, Wein...) mit
der der Schnellkochtopf benutzt werden kann, betrdgt 1/4 Liter. Diese
Mindestmenge ist die Vorraussetzung fiir das Entstehen von ausreichen-
dem Dampf und des Vermeidens von Schaden am Schnellkochtopf.

Die Hochstmenge an Kochgut (Fliissigkeit oder Speisen) mit der
der Topf gefiillt werden kann, betrégt 2/3 seines Volumens. Handelt es
sich um Kochgut bei dem Schaum entsteht (z.B. Fleischbriihe), oder die
beim Kochen aufgehen (z.B. Reis, Hiilsenfriichte), fiillen Sie den Topf ni-
cht mehr als zurr Halfte seines Volumens. Dadurch wird vermieden, dass
das Kochgut beim 6ffnen aus dem Topf spritzt, wodurch Verbrennungen
entstehen kénnen.

Beim Kochen von festen Speise versichern Sie sich, dass diese nicht
die Sicherheitsvorrichtungen des Deckels blockieren. Gehen Sie davon
aus, dass die Lebensmittel sich durch das Kochen teilweise vergréBern.
Wenn Sie Fleisch mit Haut kochen, wie z.B. Ochsenzunge, stechen Sie das
aufgegangene Fleisch nicht an. Es kénnte zu Verbriihungen kommen.

Wenn Sie Speisen kochen die eindicken, wie z.B. Linsen, schwenken
Sie den Topf vor dem Offnen hin und her, um zu vermeiden, dass die
Dampfblasen beim Entfernen des Deckels aufspritzen und Verbrennun-
gen verursachen.

Versuchen Sie auf keinen Fall, den Topf mit Gewalt zu 6ffnen, wenn
dieser noch unter Druck steht. Zum Offnen des Topfes gehen Sie nach
den Anweisungen im entsprechenden Absatz vor.

Beaufsichtigen Sie den Topf wéhrend des Kochvorgangs und lassen
Sie Kinder nicht unbeaufsichtigt in seiner Nahe.

Beriihren Sie nicht die heilen Flachen, sondern fassen Sie den Topf
am Griff oder an den Henkeln an. Wenn Sie den Topf mit Handschuhen
anfassen, achten Sie darauf dass ihre Hande sich nicht in einer Gefahren-
zone befinden.

Benutzen Sie den Schnellkochtopf weder im Backofen noch in der
Mikrowelle. Benutzen Sie den Schnellkochtopf nicht zum Druckfrittieren.

Der Schnellkochtopf darf nicht fiir andere Zwecke, als fiir die hier bes-
chriebenen verwendet werden.

Bitte nicht mit lauge verwenden.

Dieses Gerat funktioniert unter Druck. Eine unsachgemafe Benut-
zung des Topfes kann zu Verbrennungen fiihren. Achten Sie vor dem
Erhitzen darauf, dass der Topf vollstandig geschlossen ist.

Verwenden Sie nur gema den Gebrauchsanweisungen geeignete
Warmequellen.

Verwenden Sie den Topf nie unter Druck, wenn Sie mit groRen Men-
gen Ol frittieren mochten.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung gut auf.
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BESCHREIBUNGDESSCHNELLKOCHTOPFS

(1) KOCHTOPF Hergestellt aus rostfreiem Hohe Qualitat Edelstahl.

(2) TOPFDECKEL Hergestellt aus rostfreiem Hohe Qualitét Edelstahl.

(3) WARMEDIFFUSIONSBODEN ‘SANDWICH' aus Edelstahl + Aluminium
+ Edelstahl. Kann auf allen Arten von Herden verwendet werden. @ Boden
160 m/m.

(4) HENKEL DES DECKEL.

(5) HENKEL DES TOPFES.

(6) NIEDERDRUCK-DREHVENTIL, Druck bei Betrieb 0,60 Bar.

(7) SICHERHEITSVENTIL, (Deckel-Innenseite).

(8) SEITLICHES FENSTER.

(9) DICHTUNGSRING, Vom seitlichen Fenster aus sichtbar.

(10) AUSBLASEOFFNUNG.

(11) ZENTRALE MUTTER.

Die Hochstmenge an Kochgut (Fliissigkeit oder Speisen) mit der der Topf
gefiillt werden kann, betragt 2/3 seines Volumens.

Geeignet fiir Gas-, Elektro-, Glaskeramik- und Induktionskochfelder

DREIFACH-SICHERHEITSSYSTEM

1 - Niederdruck-Drehventil, Halt jederzeit den Druck des Schnellko-
chtopfes, wobei tiberschissiger Dampf hinausgelassen wird.

2 - Sicherheitsventil, Das Ventil reagiert im Falle einer GbermaBigen
Druckzunahme. Wenn sich das Sicherheitsventil in Betrieb setzt, erfolgt
dies auf Grund einer verstopften Ausblasetffnung. Den Schnellkochtopf
vom Herd entfernen und reinigen (Abb. 6).

3 - Dichtungsring + Seitliches Fenster, Sollten die o. g. Sicherheits-
vorrichtungen verstopft sein, wird durch den im Inneren des Schnellko-
chtopfes erzeugten Druck ein Biegen des Teils erméglicht, wobei Dampf
entweicht und der innere Druck keine unerwiinschten Werte erreicht.
Sollte dies auftreten, bringen Sie den Schnellkochtopf zum technischen
Kundendienst, um die genannten Sicherheitssysteme Uberpriifen zu las-
sen.

WAS TUN WENN...

Dampf entweicht am Rand des Deckels:

Das passiert, wenn die Dichtung aus Gummi nicht richtig eingesetzt
worden ist, wenn die Dichtung oder der Rand verschmutzt sind, die Di-
chtung Risse aufweist oder durch ihren langen Gebrauch hart geworden
ist. Wenn Sie feststellen, dass die Dichtung Risse aufweist oder durch den
Gebrauch hart geworden ist, wechseln Sie sie sofort aus. Wir empfehlen
lhnen, einmal jahrlich die Gummidichtung durch eine neue zu ersetzen.

Dampf entweicht aus dem Ventil:

Der Austritt einer kleinen Menge Dampf aus dem Ventil ist normal,
bis dieser anfingt, sich zu drehen. Wenn zu viel Dampf aus dem Ventil
entweicht, dann liegt das an einer zu groBen zugefiihrten Hitze. Senken
Sie die Hitzezufuhr umgehend ab. Schmutz kann sich ebenfalls auf die
Funktion des Ventils auswirken. Wir sollten es deshalb periodisch reini-
gen.

Das Drehventil dreht nicht:

Uberpriifen Sie, dass sich nur wenig Wasser im Schnellkochtopf be-
findet.

Uberpriifen Sie den Zustand der Ausblasesffnung. Ist diese versch-
mutzt, reinigen Sie sie mit einem Stab (Abb.6).

Nach dem Kochen und dem Abkiihlen des Topfs lasst sich der Dec-
kel nicht 6ffnen:

Es ist moglich, dass abgekuhltes Fett die Dichtung mit dem Deckel des
Topfs verklebt hat. Stellen Sie den Topf wieder auf den Herd und erwar-
men Sie ihn ein wenig. Ablassen des Dampfs und 6ffnen des Deckels ge-
maf der Anleitung.

PFLEGE DES SCHNELLKOCHTOPFS

Nach jedem Gebrauch:

Sptlen Sie den Topf mit reichlich warmem Wasser ab. Verwenden Sie
keine Scheuermittel und verwenden Sie weiche Biisten und Schwamme,
die die Oberfliche und die Innenfléchen nicht verkratzen. Sollten Speiser-
este anhaften, lassen Sie den Topf eine Zeit lang einweichen. Sollten sich
Kalkablagerungen gebildet haben oder sich die Topfinnenseite verfarbt
haben, kochen Sie im Topf Wasser mit Zugabe von Essig.

Der Topf kann in der Sptlmaschine gespiilt werden. Beim Deckel raten
wir aber vom Spilen in der Sptilmaschine ab.

Aufbewahren des Schnellkochtopfs:

Nachdem der Topf gespiilt und mit einem Handtuch abgetrocknet
wurde, bewahren Sie ihn in gedffnetem Zustand auf. Drehen Sie dazu
den Deckel auf die Ruickseite, so dass der Dichtungsring an der Luft volls-
tandig trocknen kann.

Verschlussdichtung:

Reinigen Sie die Verschlussdichtung bei der Sduberung des Deckels.
Losen Sie sie dabei nicht aus ihrem Sitz.

Nach einer langen Gebrauchszeit ist das Teil durch eine neues ORI-
GINALTEIL VON ALZA auszutauschen, damit ein mogliches Entweichen
von Dampf im Schnellkochtopf vermieden und der einwandfreie Betrieb
sichergestellt wird.

WICHTIG:

Die einzige Reparatur, die der Benutzer ausfiihren darf, ist der Aus-
tausch des Dichtungsrings; wenden Sie sich bitte fiir alle weiteren Repa-
raturen an den autorisierten Kundendienst.

Auf unserer Website finden www.alza.es Sie eine vollstandige Liste
der Kundendienststellen

EINIGERATSCHLAGEFURDIEZUKOCHENDENLEBENSMITTEL

Suppen und Eintépfe: Den Suppen, die Schaum beim Kochen erzeugen, sollte
man mit offenem Deckel zunéchst ankochen und dann mit einem Schaumloffel den
Schaum entfernen und erst danach sollte der Deckel geschlossen werden. Kiche-
rerbsen, Linsen, Bohnen... sollte man vor dem Kochen einweichen. Die Flissigkeits-
menge ist praktisch nach dem Kochen gleich mit der Wassermenge, die sich vor dem
SchlieBen des Topfs darin befand.

Gemiise: Sollte man in heiBes Wasser geben, kurz bevor es zu kochen anféngt.
Falls Sie tiefgekiihltes Gemuse benutzen, lassen Sie es einige Minuten langer kochen,
als normalerweise vorgesehen ist.

Getreide, Nudeln und Hiilsenfriichte: Der im Schnellkochtopf gekochter Reis
bendtigt viel weniger Wasser als im normalen Kochvorgang. Mit Nudeln und Reis
miissen Sie sehr genau aufpassen, weil die Kochzeit sehr gering ist. Mit Nudeln be-
nutzen Sie am besten den gelochten Einsatz (wahlweise), um Sie schnell abtropfen
zu lassen. Die Hulsenfriichte werden trocken bei kaltem Wasser in den Topf gegeben
und man gibt das Salz schon vor dem Kochen bei.

Fleisch: Die Kochzeit hangt stark von der GréBe und der Qualitat des Fleischs ab.
Stlicke die mehr als ein Kilogramm wiegen, sollte man nicht in den Topf geben. Es ist
vorzuziehen, Sie zuvor klein zu schneiden. Es ist ratsam, das Fleisch gut anzubraten,
bevor man es mit Flissigkeit abléscht und den Topf zum Kochen verschlieft.

Fisch: Wenn Sie gefrorenen Fisch benutzen, ist es nicht notwendig ihn vorher
aufzutauen. Um ihn in groBen Stiicken zu kochen, raten wir lhnen, den Drahteinsatz
(wahlweise) zu benutzen.

KOCHZEITEN

Die angegebenen Zeiten dienen vor allem ihrer Orientierung, denn Sie han-
gen stark von der Qualitat und der GroBe der Lebensmittel ab, die Sie kochen
wollen. Die Zeiten gelten ab dem Zeitpunkt, an dem sich das Drehventil zu dre-
hen beginnt.

Fischsuppe.... 0-12 min,
Briihe vom Gemiise. 0-12min
FISCH

Thunfisch..

Fleisch vom Rind
Fleisch vom Kalb..

SchweinefiBe..
Gulasch vom Rin 5-35 min.
GEMUSE UND HULSENFRUCHTE

Artischocken 8-10 min.
-8 min.
-8 min.
5-30 min.
-8 min.
-9 min.
5-30 min.
0-25 min.

Griine Bohnen.
Bohnen.
Linsen

Kartoffeln . 8-10 min.
Lauch.. 6-8 min.
Karotten 8-10 min.
FRUCHTE




Todasasrecomendagdesdanormaestaodescritas
no presente manual.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

IMPORTANTE: ANTES DE UTILIZAR A PANELA, LEIA ATENTA-
MENTE OS CONSELHOS DE SEGURANCA.

1.PREPARACAO

Efectuar vérias vezes, em vacuo, o fecho da panela com a tampa.
E uma operacdo simples, mas no entanto requer uma certa pratica.

Antes de a utilizar pela primeira vez, lave a panela com &gua
quente e detergente normal, depois enxague e seque-a utilizando
um pano macio.

A partir deste momento, a panela esta pronta a usar.

2.ENCHIMENTO
Respeite as instru¢des de enchimento dadas nos “CONSELHOS
PARA A SEGURANCA”

3.FECHAR A PANELA

Antes de fechar a panela deve seguir os seguintes passos:

1 - Comprove a elasticidade da junta de borracha, a limpeza da
junta, assim como a limpeza do rebordo da panela sobre a qual
deve assentar a junta. Se reparar que a junta tem gretas ou esta
dura, substitua-a por uma nova.

2 - E MUITO IMPORTANTE que verifique o funcionamento da
vélvula de seguranca, introduzindo alguma vara e vendo se a mola
actua (n.2).

3 - Verifique se a vélvula giratéria gira.

Para fechar a panela faca coincidir as duas marcas, uma na tam-
pa e a outra na pega, aperte a tampa tal como se observanon.3, e
faca girar a tampa direita para a esquerda, até coincidirem as duas
partes da asa. Vai verificar que ao chegar a este ponto entra em
funcionamento uma corredica que impede que a panela se abra se
nao pressionar o botao referido.

Se custar girar ao abrir e fechar a panela, unte a junta com éleo.

4.COZINHAR

Coloque a panela ja fechada sobre o fogdo com o lume no maxi-
mo.

Quando a vélvula giratéria for colocada em movimento, deixan-
do escapar vapor, comega-se a contar o tempo de cozedura. Re-
duza entéo a poténcia calorifica para uma posicao suficiente para
que gire lentamente.

Durante a cozedura é normal observar pequenas perdas de va-
por pela vélvula de seguranca.

Se estiver a utilizar um forno a gas, controle a chama desde o
principio, evitando que saia do fundo e coloque a panela centrada
no lume, poupara energia e evitara que as pegas e a junta de fecho
se deteriorem.

5.ABRIR A PANELA

Quando acabar o tempo de cozedura, abra a panela de uma das
seguinte maneiras:

1-Separar do lume e deixar arrefecer:

Assim que observar que nao ha pressao, retira-se, por segu-
ranga, a valvula giratéria. De seguida, pressiona-se o botédo, até
soltar o excesso de presséo e gire da esquerda para a direita até
coincidirem as duas marcas (n.4) Nesse momento pode levantar
atampa (n.5)

Ao utilizar este método, a temperatura baixa lentamente e os
alimentos continuam a cozinhar-se pelo que se deve reduzir os
tempos de cozedura.

2-Arrefecimento rapido:

Colocar a panela debaixo da torneira e deixar que a agua caia
sobre a tampa até que observe que nao ha mais pressao, aproxi-
madamente dois minutos. Entdo podera pressionar o botao e abrir
a panela.

Se utilizar este método nédo coloque as maos na panela para
evitar queimaduras.

12 alzas.
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CONSELHOS PARA A SEGURANCA

Leia atentamente as instrucdes de utilizacdo de forma a evitar
danos por uma utilizagao incorrecta.

Verifique, antes de cada utilizacdo, o correcto funcionamento da
valvula reguladora de presséo, a vélvula de segurancga e a junta de
borracha, tal como se indica na seccao “FECHAR A PANELA”

N&o manipule, em nenhum caso, os elementos de seguranca
antes referidos. Se tiver duvidas sobre o funcionamento de algum
dos mesmos, entre em contacto com o estabelecimento onde
efectuou a compra ou com algum dos servigos de assisténcia téc-
nica. Se for preciso substituir alguma peca da panela, certifique-se
de que as pegas de substituicdo sejam originais ALZA, as quais irdo
sempre em embalagens originais do fabricante. A utilizacdo de
pecas nao originais anula os direitos de garantia e responsabilida-
de civil do fabricante.

A quantidade minima de liquido (dgua, caldo de carne, vin-
ho...) a utilizar sera de 1/4 litros, desta forma assegura-se a circu-
lagao de vapor e evita-se danos na panela.

A quantidade maxima de liquido é de 2/3 da capacidade da
panela. No entanto, se cozinhar alimentos que formem espuma
ou possam inchar durante a cozedura como caldo de carne,
arroz, legumes,... ndo encha a panela mais de metade da sua
capacidade. Assim evita-se que ao abrir a panela possam saltar os
alimentos com o perigo de provocar queimaduras.

Quando cozinhar alimentos sélidos certifique-se de que nao
bloqueiam os elementos de seguranca da tampa. Tenha em conta
que as vezes estes alimentos podem aumentar de volume durante
a cozedura. Se estiver a cozinhar carnes com pele, como a lingua
de vaca... ndo espete a carne inchada porque poderia queimar-se.

Quando cozinhar alimentos pastosos, como lentilhas ou fei-
joes,... agite a panela antes de a abrir, evitard que as borbulhas de
vapor salpiquem ao retirar a tampa e evitara possiveis queimaduras.

Nunca tente abrir a panela forcando-a quando ainda tiver pres-
s&o. Se quiser abri-la, siga as instrugdes da seccao correspondente.

Vigie a panela durante a cozedura e mantenha-a fora do alcance
das criancas.

N&o toque as superficies quentes. Utilize as asas e as pegas. Se
for preciso utilizar luvas ou pegas de pano, mantenha as méos fora
da zona de perigo.

Nao utilize a panela no forno nem no microondas. Do mesmo
modo, ndo a utilize para fritar a pressao.

Néo utilize a panela para outro objectivo que néo seja aquele
para o qual foi concebida.

Nunca utilize lixivia.

Este aparelho cozinha a pressdo. Uma utilizacdo inapropriada
da panela de pressao pode provocar queimaduras. Certifique-se
de que a panela foi fechada correctamente antes de aplicar calor.

Aplique uma fonte de calor apropriada, de acordo com as ins-
trucdes de utilizagao.

Nunca utilizar a panela de pressdao no modo pressurizado para
fritar alimentos em 6leo abundante.

Guarde este livro de instrugoes.
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DESCRICAO DA PANELA

(1) CORPO DA PANELA fabricado em Ago Inoxidavel de alta qualidade.
(2) TAMPA DA PANELA fabricado em Ago Inoxidavel de alta qualidade.
(3) FUNDO DIFUSOR SANDWICH de Ago + Aluminio + Aco. Vélido para
todo o tipo de fogdes. @ fundo 160 m/m.

(4) ASA DATAMPA.

(5) ASA DO CORPO.

(6) VALVULA GIRATORIA DE BAIXA PRESSAO, Pressao de trabalho 0,60
bar.

(7) VALVULA DE SEGURANCGA, visivel pela parte de dentro da tampa.

8) JANELA LATERAL.

9) JUNTA DE BORRACHA, visivel através da janela lateral.

10) CHAMINE.

(11) PORCA CENTRAL.

A quantidade méxima de liquido é de 2/3 da capacidade da panela.
Pode ser utilizada com gas, electricidade, vitroceramica e indugao.

(
(
(

SISTEMA DE TRIPLA SEGURANCA

1 - Valvula Giratéria, Mantém sempre a pressao da panela, deixando
sair o vapor sobrante.

2 - Valvula de Seguranga, Actua no caso de um aumento excessivo
da presséo. Se comecar a funcionar é porque a chaminé esta obstruida.
Deve retirar a panela do lume e limé-la (n.6).

3 - Junta de Borracha + Janela Lateral, Caso os dois dispositivos de
seguranca anteriormente citados fiquem obstruidos, a pressdo gerada
no interior da panela permitira que este componente se flecte deixando
escapar vapor e nao permitindo que a pressao interior alcance os valores
nao desejaveis. Se isto acontecer, leve-a a um Servico de Assisténcia Téc-
nica, para proceder a revisao dos dois sistemas de seguranga anteriores.

QUE FACER QUANDO...

Escapa vapor por fora da tampa:

Acontece se a junta de borracha nao estiver correctamente colo-
cada, se a junta ou o rebordo da panela ndo estiverem limpos ou se a
junta tiver gretas ou estiver dura devido a utilizagéo.

Se reparar que a junta tem gretas ou esta dura devido a utilizagao,
substitua-a imediatamente. De todas as formas, recomendamos
substituir a junta de borracha por uma nova todos os anos.

Escapa vapor pela valvula:

E normal que haja uma pequena fuga de vapor pela vélvula, até
que esta comece a girar. Se a fuga de vapor for grande é porque o ca-
lor é demasiado forte, reduza-o imediatamente. A sujidade do inte-
rior da véalvula também pode repercutir na saida de vapor da mesma.
Esta deve ser limpa periodicamente.

A valvula giratéria nao da voltas:

Verifique se a panela tem pouca dgua.

Verifique se a Chaminé esta suja, se for assim limpe com uma va-
reta (n.6).

Depois de cozinhar e arrefecer, nao se consegue abrir a pa-
nela:

E possivel que a gordura fria possa ter pegado a junta a tampa
da panela. Coloque novamente a panela ao lume até que se aqueca
ligeiramente. Desvaporize e abra a panela de acordo com as ins-
trucdes.

MANUTENCAO DA PANELA RAPIDA

Depois de cada utilizacao:

Lavar com agua e sabéo. Deve-se evitar a utilizacado de detergen-
tes abrasivos e utilizar esponjas que nao risquem a superficie exterior.

No caso de ficar algum resto pegado deve-se encher com um
pouco de 4gua e deixar um pouco de molho.

Se tiver incrustagoes de cal ou tiver sofrido alteragoes de cor, fer-
ver 4gua com vinagre.

O corpo da panela pode ser lavado na méaquina de lavar louga, no
entanto desaconselhamos a sua utilizacdo no caso da tampa.

Forma de guardar a panela:

Depois de lavar e secar com um pano, guarde a panela sem fechar.
Para isso, coloque a tampa virada para cima, de forma a que a junta
de borracha fique ao ar livre e possa secar-se completamente.

Junta de Fecho:

Limpe-a, ao lavar a tampa, sem retira-la do seu alojamento.

Depois de um longo tempo de utilizagdo, devera substitui-la por
outra nova ORIGINAL ALZA, a fim de evitar possiveis fugas de vapor
na panela e assegurar o seu correcto funcionamento.

IMPORTANTE

O utilizador esta autorizado apenas a mudar a junta de vedacao.
Para qualquer outro tipo de reparagdo, consulte o Servico técnico
autorizado.

Dispoe de um servigo completo de assisténcia técnica, ao seu dis-
por, na nossa pagina da Web www.alza.es

ALGUNSCONSELHOSSOBREOSALIMENTOSACOZINHAR

Sopas: Em relagao as sopas que criam espuma convém fervé-las primei-
ro com a panela aberta filtrando depois a espuma com uma escumadeira e
fechando depois a tampa. O grao, as lentilhas, o feijao, etc., devem ser pos-
tos de molho antes de cozinhar. A quantidade de liquido que encontrard
ao final vai ser praticamente igual a que tiver colocado quando fechou a
panela.

Hortalicas: Coloque-as na panela com a 4gua quente mas antes de che-
gar a ferver. No caso de hortalica congelada, aumente o tempo de cozedura
uns minutos.

Cereais, Massa e Legumes: O arroz cozido a pressao precisa de muito
menos liquido. Com a massa e o arroz é preciso ter muito cuidado porque
os tempos de cozedura sao muito pequenos. Com a massa, utilizar o cesto
perfurado (opcional) para escorrer rapidamente. Os legumes secos devem ser
colocados na panela com agua fria e adicionar sal antes da cozedura.

Carnes: Os tempos dependem da qualidade e tamanho da carne. Nao con-
vém colocar pedagos superiores a 1 Kg,, é preferivel corta-la em pedacos. Con-
vém dourar bem a carne antes de adicionar o liquido e fechar a panela.

Peixe: Se utilizar peixe congelado, ndo é preciso descongela-lo previa-
mente. Para cozinhar com pedacos grandes, é aconselhavel utilizar o cesto
de arame (opcional).

TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos indicados sao unicamente de referéncia visto que dependem
da qualidade e tamanho dos alimentos a cozinhar. O tempo é contabilizado a
partir do momento em que a valvula giratéria comeca a girar.
SOPAS
Sopa de alho..
Canja de galinha
Sopa de peixe....

Tamboril .
CARNES
Carne de bovino

porco-pézinhos.
Vaca-estufada....

Alhos franceses..
Cenoura
FRUTAS
Ameixas
Macas
Péras




Veskeranormativnidoporucenijsoupriibézné
popsana v tomto manudlu.

POKYNY K POUZITI

DULEZITE: PRED POUZITiIM HRNCE S| POZORNE PRECTETE
BEZPECNOSTNI POKYNY.

1.POUZIVANI TLAKOVEHO HRNCE

Nékolikrat zkuste zavfit a oteviit prazdny tlakovy hrnec. Je to
jednoducha operace, avsak vyzaduje urcitou praxi.

Pfed prvnim pouzitim umyjte tlakovy hrnec s teplou vodou se
saponatem, oplachnéte jej a osuste mékkym hadiikem.

Tlakovy hrnec je pfipraven k pouziti.

2.NAPLNENI TLAKOVEHO HRNCE

Dodrzujte instrukce, tykajici se naplnéni tlakového hrnce,
uvedené v “BEZPECNOSTNI POKYNY K POUZIVANI TLAKOVEHO
HRNCE”

3.UZAVRENI TLAKOVEHO HRNCE

Pfed uzavienim tlakového hrnce musite postupovat
nésledovné:

1 - Zkontrolujte elasti¢nost gumového tésnéni, jestli neni
znecisténé, a téz jestli neni znecistény okraj tlakového hrnce, na
kterém bude tésnéni umisténé. Jestli zjistite, Ze tésnéni je po-
praskané, anebo ztvrdlé, vymérite jej.

2 - Je VELMI DULEZITE, aby jste v urcitych ¢asovych Usecich
vyzkouseli fungovani bezpec¢nostniho ventilu viozenim néjaké
tycky a ovéfili, zda funguje pruzina (¢.2)

3 - Ovérte si, Ze se otacivy ventil toci.

Tlakovy hrnec zaviete tak, aby se kryli znacky na viku a na ruko-
jeti tlakového hrnce, zatlacte viko podle obrazku ¢.3, a otocte viko
zprava doleva, az se budou kryt obé ¢asti drzedla. Zkontroluijte, jestli
pii tomto za¢ne fungovat tlacitko, které zabranuji, aby se tlakovy hr-
nec oteviel bez stlaceni uvedeného tlacitka.

Jestli jde otaceni pfi otvirdni a zavirani tlakového hrnce tézko,
namazte tésnéni olejem.

4.VARENI

Umistéte uz zavieny hrnec na plotnu a zapnéte na maximum.

Kdyz se otocny ventil zacne otacet a zacne vychazet para,
zacind se pocitat cas vareni. Nyni zredukujte teplotu na pozici
postacujici k tomu, aby se ventil pomalu otécel.

Béhem vafeni je normalni pozorovat malé uniky pary
bezpecnostnim ventilem.

Pokud pouzivate plynovy sporédk, kontrolujte plamen od
zacatku, aby nepfesahl dno hrnce a umistéte hrnec do stredu
plotynky, uetfite energii a zabranite tomu, aby se poskodila
drzadla a tésnéni uzavéru.

5.0TEVRENI TLAKOVEHO HRNCE

Po uplynuti doby vareni oteviete tlakovy hrnec jednim s nas-
ledovnich zpUsob

1 - Odeberte tlakovy hrnec z plotynky a nechte jej vy-
chladnout:

Az si vsimnete, ze hrnec jiz neni pod tlakem, z dlvodu
bezpecnosti odstranime otacivy ventil a posléze zmackneme
tlacitko, dokud vypusti nadbytec¢nou péru a otocime zleva do-
prava dokud se nebudou kryt obé znacky (¢.4). Pak muzeme
zvednout viko (¢.5)

Pfi tomto zpUsobu klesa teplota pomalu a potraviny se nada-
le vafi, proto je potiebné zkratit dobu vareni.

2 - Rychlé ochlazeni:

Hrnec umistime pod kohoutek a nechdme par minut proudit
vodu na poklicku, dokud se neujistime, ze v ném jiz neni zadny
tlak. Pak mlizeme stlacit tlacitko a oteviit tlakovy hrnec.

Pri pouziti této metody se rukama nedotykejte tlakového hrn-
ce, mohli by jste se opafit.

CESKY checo

DOPORUCENIPROBEZPECNEPOUZIVANI
TLAKOVEHO HRNCE

Pozorné si prectéte ndvod k pouziti, zabranite tim Skodam, kte-
ré by mohli vzniknout v diisledku nespravného pouziti.

Pred kazdym pouzitim zkontrolujte spravné fungovani ventilu,
regulujiciho tlak, bezpe¢nostniho ventilu a gumového tésnéni, tak
jak je uvedeno v odseku “UZAVRENI TLAKOVEHO HRNCE”

V zadném piipadé nemanipulujte s uvedenymi bezpe¢nostnimi
prvkami. Jestlimate pochybnosti o spravném fungovani nékterého
z nich, obratte se na prodejnu, kde jste tlakovy hrnec zakoupi-
li, anebo na nékteré servisni stredisko. V pfipadé, Ze je potiebné
nékterou ze soucasti tlakového hrnce vymeénit, ubezpecte se, ze
pouzité ndhradni soucasti jsou original ALZA, které jsou vzdy za-
baleny v baleni vyrobce. Pfi pouziti neorigindlnich soucasti zanika
zaruka a zodpovédnost vyrobce za $kody.

Minimalni mnozstvi tekutiny (vody, vyvaru, vina,..), kterou je
potiebné pouzit, je 1/4 litru, tim se zabezpedi cirkulace pary a za-
brani se poskozeni tlakového hrnce.

Maximalni naplnéni tlakového hrnce je do 2/3 jeho obsahu.
Jestlize ptipravujete potraviny, které vytvareji pénu, anebo mizou
v prabéhu vateni nabydou na obsahu, jako masovy vyvar, ryze, ze-
lenina,... nenapliiujte tlakovy hrnec vic nez do 1/2 jeho obsahu.
Zabranite tim, aby pfi otevieni tlakového hrnce potraviny vytekli
a zpusobili opareni.

Pri vateni tvrdych potravin se presvédcete, jestli neblokuji
bezpecnostni ventily na viku. Méjte na zfeteli, Ze uvedené potra-
viny nékdy pfi vafeni nabobtnaji. Jestli vafite maso s kizi, jako
naptiklad hovézi jazyk... nepropichujte maso doku vykazuje zna-
mky nafouknuti, protoze by jste se mohli opafit.

Pri vareni kasovitych pokrmd, jako naptiklad ¢ocku,... pred
otevienim tlakovym hrncem zatfeste, zabranite tim, aby pfi
otevieni vika bublinky pary vyprskli a opafili vés.

Nikdy se nesnazte oteviit tlakovy hrnec silou, dokud je jesté
uvnitf tlak. P¥i otvirani tlakového hrnce postupujte podle ndvodu
v pfislusném odseku.

Dohlizejte na tlakovy hrnec v priibéhu vareni a dbejte, aby byl
mimo dosahu déti.

Nedotykejte se horkych povrcht, pouZivejte rukojeti tlakového
hrnce. Jestli je to potfebné, pouzijte kuchynské rukavice, nedavej-
te ruce do nebezpecnych zén.

Nepouzivejte tlakovy hrnec v roufe ani v mikrovinné roure.
Taktéz jej nepouzivejte na smazeni pod tlakem.

Nepouzivejte tlakovy hrnec na jiné Ucely, nez na které je urcen.

Nikdy nepouzivejte louh.

Toto zafizeni vafi pod tlakem. Pfi nespravném pouziti tlakového
hrnce muze dojit k opafeni. Ujistéte se o spravném uzavieni hrnce
jesté pred pouzitim tepla.

Pouzijte vhodny tepelny zdroj v souladu s ndvodem na pouZziti.

Nikdy nepouzivejte tlakovy hrnec pod tlakem pro smazeni po-
travin ve velkém mnozstvi oleje.

Uschovejte tento navod k obsluze.
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POPIS TLAKOVEHO HRNCE

(1) TLAKOVY HRNEC vyrobeny z nerezové oceli.

(2) VIKO TLAKOVEHO HRNCE vyrobeny z nerezové oceli.

(3) OHRIVACI DESKA DNA TLAKOVEHO HRNCE SENDVICOVEHO PRO-
VEDENI z oceli + hliniku + oceli. Pouzitelné pro viechny typy sporaki @
dna 160 m/m.

(4) RUKOJET VIKA.

5) RUKOJET TLAKOVEHO HRNCE.

6) OTACIVY VENTIL NIZKEHO TLAKU, Pracovni tlak 0,60 bar.

7) BEZPECNOSTNI VENTIL, viditelny zevnit vika.

8) BOCNI OKENKO.

9) GUMENE TESNENI, viditelné pres bo¢né okénko.

10) UNIKOVY OTVOR.

(11) CENTRALNI MATICE.

Maximalni naplnéni tlakového hrnce je do 2/3 jeho obsahu.

Vhodny pro plyn, elektriku, vitrokeramiku a indukci.

SYSTEM TROJI BEZPECNOSTI

1 - Otoény ventil, Udrzuje po celou dobu tlak v hrnci a umozniuje
vypusténi prebytecné pary.

2 - Bezpecnostni ventil, Piisobi v piipadé, ze dojde k pfilisnému
zvyseni tlaku. Pokud se spusti, je to zptisobeno tim, Ze je Ginikovy otvor
zacpany. Je tfeba odstavit hrnec z plotynky a vycistit ho (N.6).

3 - Guméné Tésnéni + Bocni Okénko, V piipadé, Zze by se za-
cpaly obé dfive zmifované bezpecnostni zafizeni, tlak vznikly uvniti
hrnce dovoli, aby se tato soucastka ohnula, tim se umozni vypusténi
prebytecné péry a tlak uvniti hrnce nedosahne nezddané hodnoty.
Pokud k tomuto dojde, zavezte hrnec do pracovny Sluzby technické
podpory, kde provedou kontrolu obou predchozich bezpecnostnich
systéma.

CO DELAT, KDYZ...

Pres okraje vika unika para:

Toto miize nastat, jestli neni gumové tésnéni spravné umisténé,
jestli je tésnéni anebo okraj tlakového hrnce znecistény anebo jestli
je tésnéni popraskané anebo ztvrdlé v dlsledku pouzivani.

Jestli zjistite, Ze tésnéni je popraskané, anebo ztvrdlé v dusledku
pouzivéani, okamzité jej vyménte. V kazdém piipadé doporucujeme
vymeénit gumové tésnéni kazdy rok za nové.

Para unika pres ventil:

Unik malého mnozstvi pary skrze ventil je normalni, dokud se
ventil nezacne tocit. Jestli pres ventil unika velké mnozstvi pary, je to
proto, ze teplota plotynky je pfili$ vysoka, ihned snizte teplotu plo-
tynky. Znecisténi vnittku ventilu muze taktéz zptsobit unik pary pres
ventil. Ventil je potfebné pravidelné cistit.

Otocny ventil se neotadi:

Zkontrolujte, zda v hrnci neni malo vody.

Zkontrolujte, zda tnikovy ventil neni $pinavy a pokud je, tak jej
vycistéte pomoci tycinky (¢.6)

Po skonéeni vafeni a po ochlazeni tlakového hrnce neni
mozné hrnec oteviit:

Mize se stat, ze studeny tuk pfilepi tésnéni k viku tlakového
hrnce. Postavte tlakovy hrnec opétovné na plotynku a nechejte jej
trochu zahtat. Vypustte paru a oteviete podle navodu.

UDRZBA TLAKOVEHO HRNCE

Po kazdém pouziti:

Je vhodné tlakovy hrnec dobie vyplachnout dostate¢nym
mnozstvim teplé vody. Neméli by jste pouzivat Cistici prostfedky a
kartacky nebo hubky, které by mohli poskrabat tak vnéjsi, jako i
vnitini ¢asti.

V piipadé, ze vevniti zlstanou prilepené zbytky, vlijte do tlako-
vého hrnce vodu a nechejte jej chvili odmodit.

Jestli se v tlakovém hrnci vytvofil vodni kdmen, nebo se zménila
barva tlakového hrnce, nechejte v ném piejit varem vodu s octem.

Hrnec muzete myt i v my¢ce nadobi, aviak nedoporu¢ujeme myt
v my¢ce nadobi viko.

Odlozeni tlakového hrnce:

Po ocisténi a osuseni utérkou odlozte otevieny tlakovy hrnec.
Viko otocte opaéné, tak aby bylo gumové tésnéni na vzduchu a mo-
hlo se upIné vysusit.

Tésnéni uzavéru:

Vycistéte je pifi myti poklice, aniz byste je snimali z poklice.

Po dlouhém obdobi pouzivani byste je méli nahradit novym
PUVODNIM ALZA TESNENIM, aby jste zabranili moznym dnikiim pary
z hrnce a zajistili jeho spravné fungovani.

DULEZITE:

Jedindg mozna oprava, kterou muze uzivatel provést sam, je
vymeéna tésnéni. Ohledné dalsich oprav se obratte na Autorizovany
Technicky Servis.

Na nasich webovych strankach naleznete kompletni sluzby ATS,
které jsou Vam k dispozici, www.alza.es

NEKOLIKRADOPOTRAVINACHNAVAREN(

Polévky: Polévky, pii kterych se tvoii péna, je vhodné nejdfiv nechat prejit
varem pfi otevieném tlakovém hrnci, sbérackou odebrat pénu a pak tlakovy
hrnec zavfit. Hrach, ¢o¢ku, fazole... je potfebné pied vafenim namocit. Kone¢né
mnozstvi tekutiny na zavér vareni je téméf stejny, jako mnozstvi, které jste
nalili do hrnce, kdyz jste tlakovy hrnec zavieli.

Zelenina: VloZte zeleninu do hrnce do teplé vody, ale pfed tim, nez zatne
viit. V ptipadé vafeni zmrazené zeleniny je tieba dobu vafeni o nékolik minut
prodlouzit.

Cerealie, téstoviny a zeleniny: Na vafeni ryze v tlakovém hrnci je tieba
méné vody. Pfi vafeni ryze a téstovin je potifebna velka opatrnost, protoze
doba vareni je velmi kratka. Pfi vafeni téstovin pouzivejte perforovany kosik
(je mozné jej dokoupit), aby rychle okapali. Susenou zeleninu je potiebné
vlozit do tlakového hrnce do studené vody a pred uvedenim do varu pfidat stil.

Maso: Doba vafeni masa zavisi od kvality a velikosti masa. Neni vhodné
upravovat v tlakovém hrnci kusy masa, vétsi nez 1 kg, je vhodnéjsi maso pokra-
jet na mensi kousky. Doporu¢ujeme maso pred pridanim tekutiny a uzavienim
tlakového hrnce do zlata osmazit.

Ryby: Jestli ptipravujete zmrazené ryby, nedoporu¢ujeme je rozmrazovat.
Pfi Upravé vétsich kousk doporuc¢ujeme pouzit dratény kosik (je mozné jej
dokoupit).

DOBA VARENI

Jednotlivé doby pfipravy pokrmi jsou pouze orientacni, protoze zavisi od
kvality a velikosti pipravovanych potravin. Cas se po¢ité od chvile, kdy se otacivy
ventil zacne tocit.

POLEVKY
Cesnekova polévka
Slepici polévka
Rybi polévka...
Zeleninova polévka
RYBY

Tunak / Tunéc modry

OVOCE

alzas.



Vetkyodporucanianormysuopisanévtomto
manuali.

POKYNY K POUZITIU

DOLEZITE: PRED PRVYM POUZITIM HRNCA SI POZORNE
PRECITAJTE BEZPECNOSTNE POKYNY.

1.POUZIVANIE TLAKOVEHO HRNCA

Niekolkokrat skuste zatvorit a otvorit prazdny tlakovy hrniec.
Je to jednoduchy ukon, aviak vyzaduje si urcitd prax.

Pred prvym pouzitim umyte tlakovy hrniec s teplou vodou so
saponatom, oplachnite ho a osuste mékkou utierkou.

Tlakova hrniec je pripraveny k pouZzitiu.

2.NAPLNENIE TLAKOVEHO HRNCA

Dodrzujte instrukcie tykajice sa naplnenia tlakového hrnca,
uvedené v ,DOPORUCENIE PRE BEZPECNE POUZIVANIE TLAKO-
VEHO HRNCA".

3.UZATVORENIE TLAKOVEHO HRNCA

Pred uzatvorenim tlakového hrnca musite postupovat nasle-
dovne:

1.Skontrolujte elasticitu gumového tesnenia, ¢ nie je
znecistené a tiez ¢i nie je znecisteny okraj tlakového hrnca, na
ktorom je tesnenie umiestnené. Ak zistite, Ze tesnenie je popras-
kané, alebo stvrdnuté, tak ho vymerite.

2.Skontrolujte fungovanie bezpe¢nostného ventiluy, zistite, ¢i
funguje pruzina (¢.2).

3.Uistite sa, ¢i sa oto¢ny ventil toci.

Tlakovy hrniec zavrite tak, aby sa kryli znacky na pokrievke a
na rukoviti tlakového hrnca, zatlaéte pokrievku podla obrazku
¢.3 a otocte pokrievku z prava do lava, az sa budu kryt obe casti
drzadla. Skontrolujte, ¢i pri tom zacne fungovat tlacitko, ktoré
zabranuju, aby sa tlakovy hrniec otvoril bez stlacenia uvedeného
tlacitka.

Ak ide otacanie pri otvarani a zatvarani tlakového hrnca tazko,
namazte tesnenia olejom.

4.VARENIE

Postavte zatvoreny tlakovy hrniec na platnicku, nastavenu na
maximalnu teplotu.

Ked' sa oto¢ny (pracovny) ventil zacne tocit a zacne unikat
para, zacne sa pocitat doba varenia. Zmiernite vtedy varny vykon
tak, aby sa ventil tocil pomaly.

Pocas doby varenia je normalne, ak v malom mnozstve cez
oto¢ny ventil unika para.

Ak pouzivate plynovy sporak, davajte hned od zaciatku pozor
na plamen, aby nepresahoval dno hrnca a aby bol hrniec presne
nad plamenom, ¢im sa udetri energia a zamedzi sa poskodeniu
drzadiel a uzatvaracieho tesnenia.

5.0TVORENIE TLAKOVEHO HRNCA

Po uplynuti doby varenia otvorte tlakovy hrniec jednym z
nasledujucich spésobov:

1. Odoberte tlakovy hrniec z platnicky a nechajte ho
vychladnut:

Ked zistite, Ze nie je tlak, pre istotu odstrante otocny ventil,
a dalej tlacte tlacidlo kym vypusti nadbytocnu paru a otocime
z lava do prava kym sa nebudu kryt obe znacky (¢.5). Potom
mézeme zdvihnut pokrievku (¢.6).

Pri tomto postupe klesa teplota pomaly a potraviny sa nadalej
varia, preto je potrebné skratit dobu varenia.

2. Rychle chladenie:

Dajte hrniec pod tecucu vodu tak, aby voda stekala po vrch-
néku, az pokym uvidite, Ze v hrnci uz nie je tlak. Trva to priblizne
niekolko minudt. Potom moézeme stlacit tlacitko, a otvorit tlakovy
hrniec.

Pri pouziti tejto metddy sa rukami nedotykajte tlakového hrn-
ca, mohli by ste sa obarit.

SLOVENSKY JAZYK eslovaco

DOPORUCENIEPREBEZPECNEPOUZIVANIE
TLAKOVEHO HRNCA

Pozorne si precitajte navod na poutzitie, zabranite tak skodam,
ktoré by mohli vzniknut désledkom nespravneho poutzitia.

Pred kazdym pouzitim skontrolujte spravne fungovanie ventilu,
regulujuceho tlak, bezpe¢nostného ventilu a gumového tesnenia,
tak ako je uvedené v odseku,,UZAVRETIE TLAKOVEHO HRNCA"

V  Ziadnom pripade nemanipulujte s uvedenymi
bezpec¢nostnymi prvkami. Ak méate pochybnosti o spravnom fun-
govani niektorého z nich, obratte sa na predajiu, kde ste tlakovy
hrnie zakupili, alebo na niektoré servisné stredisko. V pripade, Ze je
potrebné niektoru so sucasti tlakového hrnca vymenit, ubezpecte
sa, ¢i pouzité ndhradné suciastka su original ALZA, ktoré su vzdy
zabalené v baleni od vyrobcu. Pri pouzité neorigindlnych suciastok
zanika zaruka a zodpovednost vyrobcu za skody.

Minimalne mnozstvo tekutiny (vody, vyvaru, vina..), ktoré je
potrebné pouzit, je 1/4 litra, tym sa zabezpedi cirkuldcia pary a za-
brani sa poskodeniu tlakového hrnca.

Maximalne naplnenie tlakového hrnca je do 2/3 jeho obs-
ahu. Ak pripravujeme potraviny ktoré vytvaraju penu, alebo mézu
v priebehu varenia nadobudnut obsahu, ako mésovy vyvar, ryza,
zelenina... nenapliujte tlakovy hrniec viac ako do 12 jeho obsahu.
Zabranite tym tomu, aby pri otvoreni tlakového hrnca potraviny
vytiekli a spdsobili oparenie.

Pri vareni tvrdych potravin sa presvedcte, ¢i neblokuju
bezpecnostné ventily na pokrievke. Majte na paméti , Ze uvedené
potraviny niekedy pri vareni nabobtnaju. Ak varime méso s kozou,
ako napriklad hovédzi jazyk... neprepichujte maso pokial vykazuje
znamky nafiknutia, pretoze by ste sa mohli oparit.

Pri vareni kasovitych pokrmov, ako napriklad Sosovicu... pred
otvorenim tlakového hrnca s nim zatraste, zabranite tym, aby pri
otvoreni pokrievky bublinky pary vyprskli a neoparili vas.

Nikdy sa nesnazte otvorit tlakovy hrniec silou, pokial je este vo
vnutri tlak. Pri otvérani tlakového hrnca postupujte podla ndvodu
v prislusnom odseku.

Dozerajte na tlakovy hrniec v priebehu varenia a dbajte, aby
bol mimo dosahu deti.

Nedotykajte sa hortcich povrchov, pouzivajte rukovat tlako-
vého hrnca. Ak je to potrebné, pouzite kuchynské rukavice, neda-
vajte ruky do nebezpecnych zén.

Nepouzivajte tlakovy hrniec na iné ucely, nez na ktoré bol
urceny.

Nikdy nepouzivajte lth.

Tento vyrobok umoznuje varenie pod tlakom. Nevhodné zao-
bchddzanie s hrncom méze sposobit obarenie. Predtym, ako
zacnete varit sa uistite sa, Ze je hrniec spravne uzavrety.

Pouzivajte vhodny tepelny zdroj podla ndvodu na poutzitie.

Nikdy nepouzivajte hrniec pod tlakom na vyprazanie potravin
vo velkom mnozZstve oleja.

Uschovajte tento ndvod na pouZzitie.
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POPIS TLAKOVEHO HRNCA

(1) Tlakovy hrniec vyrobeny z nerezovej ocele.

(2) Pokrievka tlakového hrnca vyrobena z nerezovej ocele.

(3) Ohrievacia doska dna tlakového hrnca v sendvicovom prevedeni z
ocele + hliniku + ocele. Pouzitelné pre vietky typy sporékov. @ dna 160
m/m.

(4) Rukovat vika.

(5) Rukovat tlakového hrnca.

(6) Nizkotlakovy oto¢ny ventil, Pracovny tlak 0,60 bar.

(7) Bezpecnostny ventil viditelny z vnutra pokrievky.

(8) Bo¢né okienko.

(9) Uzatvaéracie tesnenie viditelné cez bo¢né okienko.

(10) Pretlakovy ventil.

(11) Hlavna matka.

Maximalne naplnenie tlakového hrnca je do 2/3 jeho obsahu.
Urceny pre plynové, elektrické, sklokeramické a indukéné sporaky.

TROJITY SYSTEM BEZPECNOSTI

1 - Otocny ventil, Udrzuje v hrnci stéle tlak, pricom umoznuje tnik
prebytocnej pary.

2 - Bezpecnostny ventil, Spusti sa v pripade prilisného zvysenia
tlaku. Ak sa spusti, je to zapri¢inené upchatim pretlakového ventilu. Je
potrebné zobrat hrniec z ohna a vycistit ho (N.6).

3 - Uzatvaracie tesnenie + Boc¢né okienko, Ak by sa upchali skor
spomenuté bezpecnostné zariadenia, tlak vytvarany vo vnutri hrnca
umozni poddanie sa uvedeného dielu, ¢im sa uvolni para, a zabrani sa tak
prekro¢eniu nechcenej trovne tlaku vo vnatri. Ak dojde k takejto situdcii,
odneste hrniec do odborného servisu na kontrolu predchadzajtcich dvo-
ch bezpecnostnych systémov.

CO ROBIT, KED...

Cez okraje pokrievky unika para:

Toto moéze nastat, ked' nie je gumové tesnenie spravne umiest-
nené, ked je tesnenie alebo okraj tlakového hrnca znecisteny alebo
ked'je tesnenie popraskané alebo stvrdnuté v dosledku pouzivania.

Ked'zistite, Ze tesnenie je popraskané, alebo stvrdnuté v dosledku
pouzivania, okamzite ho vymente. V kazdom pripade odpori¢ame
vymenit gumové tesnenie kazdy rok za nové.

Para unika cez ventil:

Unik malého mnozstva pary cez ventil je normalny, kym sa
neza¢ne tocit. Ak cez ventil unika velké mnozstvo pary, je to preto,
Ze teplota platnicky je prilis vysoka, ihned znizte teplotu platnicky.
Znecistenie vnutra ventilu moze tiez sposobit unik pary cez ventil.
Ventil je potrebné pravidelne Cistit.

Otoény ventil sa netodi:

Uistite sa, ¢i je v hrnci voda.

Skontrolujte, ¢i nie je Spinavy pretlakovy ventil, ak ano, vycistite
ho s ty¢inkou (N.6).

Po skonceni varenia a po ochladeni tlakového hrnca nie je
mozné hrniec otvorit:

Moze sa stat, ze studeny tuk prilepi tesneni k pokrievke tlakového
hrnca. Postavte tlakovy hrniec opat na platni¢ku a nechajte ho tro-
chu zohriat. Vypustte paru a otvorte podla navodu.

UDRZBA TLAKOVEHO HRNCA

Po kazdom pouziti:

Je vhodné tlakovy hrniec dobre vyplachnut dostato¢nym
mnozstvom teplej vody. Nemali by ste pouzivat istiace prostriedky
a kefy alebo hubky, ktoré by mohli poskriabat tak vnutornud ako aj
vonkajsiu ¢ast.

V pripade, Ze vo vnutri zostanu nejaké prilepené zbytky, vlejte do
tlakového hrnca vodu a nechajte ho chvilu odmodit.

Ak sa v tlakovom hrnci vytvoril vodny kamen, alebo sa zmenila
farba tlakového hrnca, nechajte v iom zovriet vodu s octom.

Hrniem mozete umyvat aj v umyvacke riadu, ale neodporicame
umyvat v umyvacke riadu pokrievku.

Odlozenie tlakového hrnca:

Po ocisteni a ususeni utierkou odlozte otvoreny tlakovy hrniec.
Pokrievku otocte opacne, tak aby bolo gumové tesnenie na vzduchu
a mohlo sa tplne vysusit.

Uzatvaracie tesnenie:

Ocistite ho pod teclicou vodou bez toho, zeby ste ho vybrali. Po
dlhej dobe pouzivania sa musi vymenit za novy ORIGINALNY DIEL,
aby sa zabranilo moznému Uniku pary v hrnci a bolo zabezpecené
jeho spravne fungovanie.

DOLEZITE:

Jedina povolena oprava je vymena tesnenia, pre vietky ostatné
opravy sa obratte na autorizovany technicky servis.

Ponuikame vam k dispozicii Siroky zoznam stredisk pre zakaznicky
servis, ktory najdete na nasej webovej stranke, www.alza.es

NIEKOLKORADOPOTRAVINACHNAVARENIE

Polievky: Polievky, pri ktorych sa tvori pena, je vhodné najprv nechat prejst
varom pri otvorenom tlakovom hrnci, nabera¢kou odobrat penu a potom tlako-
vy hrniec zavriet. Hrach, $o3ovicu, fazulu... je potrebné pred varenim namocit.
Koneéné mnozstvo tekutiny na zaver varenia je skoro rovnaky, ako mnozstvo,
ktoré ste naliali do hrnca ked'ste tlakovy hrniec zavreli.

Zelenina: Vlozte zeleninu do hrnca do teplej vody, ale pred tym, nez
zacne vriet. V pripade varenia zmrazenej zeleniny je treba dobu varenia o
niekolko minut pred|zit.

Cerealie, cestoviny a zeleniny: Na varenie ryze v tlakovom hrnci je
treba menej vody. Pri vareni ryze a cestovin je potrebna velka opatrnost,
pretoze doba varenia je velmi kratka. Pri vareni cestovin pouzivajte perforo-
vany ko3ik (je mozné ho dokupit), aby rychlo odkvapkali. Susent zeleninu
je potrebné vlozit do tlakového hrnca do studenej vody a pred uvedenim
do varu pridat sol.

Méso: Doba varenia masa zavisi od kvality a velkosti masa. Nie je vhodné
upravovat v tlakovom hrnci kusy mésa, vacsie ako 1 kg, je vhodnejsie maso
pokrajat na mensie kusky. Odporticame méso pred pridanim tekutiny a uva-
renim v tlakovom hrnci do zlata osmazit.

Ryby: Ak pripravujeme zmrazené ryby, neodpori¢ame ich rozmrazovat.
Pri tprave vaésich kuskov odporu¢ame pouzit dréteny kosik (je mozné
dokupit).

DOBA VARENIA

Jednotlivé doby pripravy pokrmov st iba orientacné, pretoze zavisi od kva-
lity a velkosti pripravovanych potravin. Cas varenia sa meria od momentu, kedy
sa oto¢ny ventil za¢ne tocit.

POLIEVKY
Cesnakova polievka .
Slepacia polievk:
Rybacia polievky
Zeleninova polievka..
RYBY

8-10 min.




Visapriporocilavskladusstandardisopodanavteh
navodilih za uporabo.

NAVODILA ZA UPORABO

POMEMBNO: PRED UPORABO LONCA JE POTREBNO
NATANCNO PREBRATI VARNOSTNA OPOZORILA.

1.PRVA UPORABA

Prazen lonec nekajkrat zaprite; gre za preprost postopek, ki
pa potrebuje nekaj zacetnega urjenja.

Pred prvo uporabo lonec umijte z vro¢o vodo. Nato vanj
natocite kozarec mleka in dva kozarca vode, ter vse skupaj za-
vrite, saj boste tako popolnoma ocistili notranjost lonca.

Vsebino potem odstranite in lonec je pripravljen za uporabo.

2.POLNJENJE
Upostevajte navodila, opisana v poglavju “NASVETI ZA VAR-
NO UPORABO VASEGA HITREGA LONCA”

3.KAKO ZAPRETI LONEC

Preden lonec zaprete, preverite sledece:

1 - Preverite elasti¢nost in ¢istoco gumijastega obroca ter
roba lonca. Ce je obro¢ tog ali obrabljen, ga zamenjajte za no-
vega.

2 - ZELO POMEMBNO je, da vsake toliko ¢asa preverite delo-
vanje varnostnega ventila in sicer tako, da vanj vstavite palcko
in opazujete, ¢e vzmet deluje (3t.2)

3 - Preverite, da se vrtljivi ventil vrti.

Ko lonec zapirate, se morata mehanizem na pokrovu in na
posodi skladno ujemati; pokrov zaprete, kot je to prikazano
na sliki $t.3 in ga pricvrstite z obratom levo tako, da sta rocaja
pokrova eden nad drugim. V tej fazi priprave, boste opazili,
da se aktivira gumb, ki preprecuje odprtje lonca brez, da bi
istocasno pritisnili na omenjeni gumb.

Ce vam obrat pokrova povzroda tezave, namazite njegove
robove z oljem.

4.KUHANJE

Umiestnite uz zatvoreny hrniec na vari¢ a zapnite na maxi-
mum.

Ked' sa oto¢ny ventil za¢ne otacat a za¢ne vychadzat para,
zacina sa pocitat doba varenia. Teraz zredukujte teplotu tak,
aby sa ventil pomaly otacal.

Pocas varenia su normalne malé uniky pary cez
bezpecnostny ventil.

Ak pouzivate plynovy spordk, kontrolujte plamen od
pociatku, aby nepriesahol dno hrnca a umiestnite hrniec do
stredu varica, usetrite energiu a zabranite poskodeniu drzadiel
atesnenia uzaveru.

5.KAKO ODPRETI LONEC

Po kon¢anem kuhanju lahko lonec odprete na naslednji nacin:

1- Odstavite iz vira toplote in pocakajte, da se ohladi:

Po tem, ko ugotovimo, da ni pritiska, iz varnostnih razlogov
odstranimo vrtljivi ventil, nato pa pritisnemo na potisni gumb,
dokler se odvecni tlak ne sprosti, nato pa zavrtimo pokrov v
desno, dokler se ne ujemata rocaja pokrova in lonca (3t.4). Zdaj
lahko dvignete pokrov (3t.5).

Pri tej metodi temperatura upada postopoma, med tem pa
se hrana e kuha, zato morate skrajsati prvotni ¢as kuhanja.

2 - Hitro hlajenje:

Posodo namestimo pod pipo in pustimo, da voda kaplja na
pokrov vse dokler ne opazimo, da pritiska ni ve¢. Obic¢ajno to
traja nekaj minut.

Ce uporabite to metodo, se ne dotikajte lonca z golimi roka-
mi, ker se tako izpostavljate nevarnosti opeklin.

SLOVENSKIJEZIK esloveno

NASVETIZAVARNOUPORABOVASEGA
HITREGA LONCA

Pozorno preberite naslednja navodila, saj se z upostevanjem
le teh izognete morebitnim poskodbam.

Pred vsako uporabo preverite ali parni in varnostni ventil,
ter gumijasti obro¢, delujejo tako kot je to opisano v poglavju
"ZAPIRANJE LONCA".

Teh varnostnih elementov v nobenem primeru ne spremin-
jajte. Ce ste v dvomih glede pravilnega delovanja katerega od
njih, se obrnite na prodajalca ali tehni¢no sluzbo. Pri menjavi
posameznih delov lonca uporabite le originalne dele ALZA,
ki so vedno shranjeni v originalni embalazi. Z uporabo dru-
gih delov izgubite garancijsko pravico in izni¢ite odgovornost
proizvajalca.

Najmanjsa koli¢ina tekocine (voda, mesna omaka,
vino,..) s katero bo para lahko krozila in pri kateri lonec ne bo
poskodovan, je 1/4 litra.

Najve¢ja koli¢ina ne sme preseci 2/3 prostornine lonca.
Ce uporabljate Zivila, ki pri kuhanju narastejo oz. Se napihnejo
(riz, stro¢nice,...) pa se ta meja spusti na 1/2 prostornine lonca.
S tem se izognete temu, da vas ob odprtju lonca hrana nehote
opece.

Kadar kuhate snovi v trdnem stanju, preverite, da vedji kosi
hrane ne blokirajo varnostnih elementov, ki se nahajajo na
notranjem delu pokrova. Ne pozabite, da tudi tovrstna Zivila
lahko med kuhanjem povecajo svojo prostornino; med kuhan-
jem mesa z koZo, kot je na primer volovski jezik, ne prebodite
napihnjenega mesa, ker se pri tem lahko opecete.

Pri kuhanju gostih mas in Zivil, kot je na primer leca,... pred
odprtjem pokrova lonec najprej stresite, saj le tako parni
mehurcki ne bodo brizgnili v vas in vas opekli.

Lona nikoli ne poskusajte odpreti na silo, kadar je v njem
e vedno pritisk. Ce ga zelite odpreti, sledite ustreznim navo-
dilom.

Med kuhanjem bodite pozorni na obnasanje lonca in ga
hranite izven dosega otrok.

Ne dotikajte se vro¢ih povrsin, temvec rocajev. Ce zelite
uporabiti rokavice, jih hranite izven nevarnega obmogja.

Lonca ne upourabljajte v elektri¢ni in mikrovalovni pecici.
Prav tako vam odsvetujemo uporabo parnega cvrenja.

Lonec uporabljajte le za tiste namene, za katere je bil pr-
votno narejen.

Nikoli ne uporabljajte varekine.

To je naprava za kuhanje pod pritiskom. Nepravilna upora-
ba lonca pod pritiskom lahko povzro¢i poparnine ali opekline.
Lonec mora biti pravilno zaprt preden je izpostavljen toploti.

Potrebno je uporabiti tak vir toplote, kot ga navajajo navo-
dila.

Lonca na zvisan pritisk se ne sme v nacinu pod pritiskom
nikoli uporabljati za cvrtje Zivil v ve¢jih koli¢inah olja.

Navodila za uporabo shranite.
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OPIS LONCA

(1) POSODA je izdelana iz Nerjavecega Jekla.

(2) POKROV je izdelana iz Nerjavecega Jekla.

(3) DVOJNO SANDWICH DNO iz Jekla + Aluminija + Jekla. Ustrezno za
vse vrste kuhinj. @ dno 160 m/m.

(4) ROC POKROVA.

(5) ROC LONCA.

(6) VRTLJIVIVENTIL Z NIZKIM PRITISKOM, Tlak 0,60 bar.

(7) VARNOSTNI VENTIL, ki se nahaja na notranji strani pokrova.

(8) STRANSKO OKENCE.

(9) GUMIJASTI OBROC, ki je viden skozi stransko okence.

(10) UNIKOVY OTVOR.

(11) CENTRALNA MATIC.

Najvecja kolic¢ina ne sme preseci 2/3 prostornine lonca.

Lonec lahko uporabljamo na plinskem, elektri¢cnem, steklokeramicnem in
indukcijskem stedilniku.

SYSTEM TROJEJ BEZPECNOSTI

1 - Otoény ventil, Udrziava po celt dobu tlak v hrnci a umoznuje
vypustanie prebytoc¢nej pary.

2 - Bezpecnostny ventil, Posobi v pripade ak dojde k prilisnému
zvyseniu tlaku. Pokial sa spusti, je to sposobené tym, Ze je Unikovy otvor
upchany. Treba odstavit hrniec z varica a vycistit ho (N.6).

3 - Gumijasti Obro¢ + Stransko Okence, V pripade, Ze by sa upcha-
li obe hore zmienované bezpecnostné zariadenia, tlak ktory vznikol vo
vnutri hrnca sposobi, Ze sa tato suciastka ohne a umozni vypustenie pary
tak, aby tlak vo vnutri hrnca nedosiahnul neziadanej hodnoty. Ak by se
toto prihodilo, doneste hrniec do pracovne Sluzby technickej podpory,
kde skontroluju oba predchozi bezpe¢nostné systémy.

KAJ STORITIV PRIMERU DA...

Para uhaja izpod pokrova:

Do uhajanja pare izpod pokrova pride, ¢e gumijasti obro¢ ni
ustrezno namescen, Ce sta obroc ali rob pokrova umazana, oz.
e je gumijasti obro¢ zaradi pogoste uporabe tog. V tem primeru
nemudoma zamenjajte gumijasti obro¢ za novega, na splosno
pa priporo¢amo letna menjava obroca, ne glede na pogostost
uporabe.

Para uhaja iz ventila:

Uhajanje majhne koli¢ine pare skozi ventil je obicajen pojav
pred zacetkom vrtenja ventila. Ce je ta odvod zraka prevelik, je
razlog verjetno previsoka temperatura, ki jo morate nemudoma
zmanjsati. Drug razlog pa je lahko umazanija, ki se nabere v no-
tranjosti ventila, ¢e ne izvajate obcasnega ciscenja.

Otocny ventil sa neotaca:

Skontrolujte, ¢i v hrnci nie je malo vody.

Skontrolujte, ¢i Unikovy ventil nie je $pinavy a pokial ano,
vycistite ho pomocou tycinky (N.6)

Po kuhanju in hlajenju lonca, le tega ne moremo odpreti:

Mozno je, da je ohlajena mascoba zlepila pokrov z loncem.
Lonec ponovno segrejte in ga odprite v skladu z navodili.

VZDRZEVANJE HITREGA LONCA

Po vsaki uporabi:

Priporocena je uporaba vecje kolicine vroce vode. Tudi v pri-
merih, ko se del hrane po umivanju $e drzi lonca, priporo¢amo,
da ga namocite v vroco vodo in pri tem ne uporabite detergen-
tov in $cetk, ki lahko poskodujejo zunanji ali notranji del lonca.

Ce je lonec spremenil barvo oz. se na njem nabira vodni ka-
men, v njem kuhajte vodo z dodatkom kisa dokler le ta ne zavre.

Lonec lahko perete v pomivalnem stroju, vendar pa ne velja
isto za pokrov.

Shranjevanje:

Po ¢is¢enju in susenju lonca z suho krpo, ga shranite odprte-
ga oz. Z pokrovom obrnjenim navzgor, tako da se lahko gumijasti
del popolnoma posusi.

Tesnenie uzaveru:

Vycistite ho pri umyvani pokrievky a neodoberajte ho. Po dI-
hom obdobi pouzivania by ste ho mali nahradit novym POVOD-
NYM ALZA TESNENIM, aby ste predisli moznym Gnikom pary z
hrnca a zaistili jeho spravne fungovanie.

POMEMBNO

Uporabnik lahko popravi le nastavek za zapiranje, za vsa dru-
ga popravila se je potrebno obrniti na pooblascen servis.

Vse informacije v zvezi s tehni¢no podporo so na voljo na nasi
spletni strani, www.alza.es

PRAKTICNI KUHARSKI NASVETI

Juhe in Enolonénice: Penece se juhe najprej zavremo v odprtem loncu,
odstranimo peno in nato zapremo pokrov. Cicerika, le¢a, fizol... se morajo
pred kuho namakati. Koli¢ina tekocine, ki bo v loncu ob koncu kuhanja bo
skoraj enaka tisti iz samega zacetka.

Zelenjava: Zelenjavo damo v lonec, ko je voda vroca, vendar e ne vre.V
primeru zmrznjene zelenjave za nekaj minut podalj3ajte ¢as kuhanja.

Zitarice, Testenine in Stro¢nice: Riz, skuhan v parnem loncu potrebuje
veliko manj tekocine. Posebno pozornost je potrebno nameniti kuhanju tes-
tenin in riza, saj je ¢as kuhanja zelo majhen. Pri testeninah za hitrejsi odtok
vode uporabite perforirano zajemalko (po izbiri). Suhe stro¢nice se kuhajo v
mrzli vodi, kateri dodamo sol tik preden jo postavimo na ogenj.

Meso: Cas kuhanja je odvisen od kakovosti in velikosti mesa. Kuhanje
je lazje, ¢e meso razrezemo na ko3cke in pri tem ne uporabimo ve¢ kot kg
mesa. Pred dodajanjem omake in zapiranjem lonca, priporo¢amo, da meso
zlato popecete.

Ribe: Ce gre za zmrznjene ribe, predhodna odmrznitev ni potrebna. Za
kuhanje vegjih kosov uporabite Zi¢nato kosarico (po izbiri).

CAS KUHANJA

Sledeti podatki so le informativne narave, saj je dejanski ¢as kuhanja od-
visen od kakovosti in velikosti Zivil. Casi se merijo od trenutka zacetka vrtenja
vrtljivega ventila.

JUHE

Cesnova juha 8-10 min.
Kurja juha. 5-20 min.
Ribja juha. 0-12 min.
Zelenjavna juha ... 10-12 min.

Zajec..
Picanec....
Zivalska ¢reva in zelodci
Svinjske noge..
Goveja enolon¢nica
ZELENINA

Articoka

alzas.



Uovompriruénikuopisanesusvepreporukenorme.
UPUTSTVA ZA UPOTREBU

VAZNO: PRIJE UPORABE LONCA, PAZLJIVO PROCITAJTE
SIGURNOSNE NAPOMENE.

1.PRUJE UPOTREBE

Vise puta otvoriti i zatvoriti lonac. Radi se o jednostavhom
postupku koji medutim zahtjeva nesto prakse.

Prije prve upotrebe, oprati lonac toplom vodom. Da bi se
uklonili sve cestice, staviti u lonac $olju mlijeka i dvije 3olje
vode i pustiti da provri, nakon ¢ega prosuti sadrzaj lonca.

Sada je lonac spreman za upotrebu.

2.PUNJENJE

Postupati po uputstvima za punjenje lonca kao sto je
naznaceno u «SAVJETI ZA SIGURNO KORISTENJE VASEG EKS-
PRES LONCA»

3.ZATVARANJE LONCA

Prije zatvaranja lonca postupiti po narednim uputstvima:

1 - Provjeriti elasticnost gumenog spoja, njegovu cistocu,
kao i ¢istoc¢u ruba lonca uz koji prijanja gumeni spoj. Ako vidite
da je spoj ostecen ili otvrdnuo, zamijeniti ga novim.

2 - VRLO JE VAZNO da svaki put provjerite ispravnost si-
gurnosnog ventila tako da umetnete Stapic i provjerite radi li
opruga ispravno (br.2)

3 - Provjerite okrece li se ventil.

Za zatvaranje poklopca namjestiti ga tako da se podudaraju
oba Zlijeba: na poklopcu i na rucici, pritisnuti poklopac kao sto
se vidi na br.3, i okretati ga sa desna na lijevo dok se ne poduda-
re obje strane rucice. Primijeticete da se u tom trenutku aktivira
dugme koji sprecava dalje otvaranje lonca izuzev putem tog
dugmeta.

Ako je otvaranje i zatvaranje lonca otezano, premazati gu-
meni spoj uljem.

4.KUHANJE

Postavite vec zatvoren lonac na Stednjak na maksimalnu
temperaturu.

Kada se pokrene radni ventil i po¢ne ispustati paru, pocinje
tedi vrijeme kuhanja. Smanjite onda temperaturu na poziciju
koja je dovoljna da se ventil polako okrece.

Tokom kuhanja normalno je primijetiti povremeno blago
ispustanje pare kroz sigurnosni ventil.

Ukoliko koristite plinski Stednjak, kontrolirajte plamen od
pocetka, izbjegavajuci da prelazi izvan dna lonca i postavite
lonac tako da je vatra centrirana, Sto ¢e ustedjeti energiju i
sprijeciti oStecenje dr3ki i spoja za zatvaranje.

5.0TVARANJE LONCA

Po isteku vremena potrebnog za kuhanje, otvoriti lonac jed-
nim od narednih metoda:

1 - Skinuti sa vatre i pustiti da se ohladi:

Nakon 3to primijetite da nema pritiska, iz sigurnosnih razlo-
ga skinut ¢emo ventil i zatim pritisnuti dugme, dok lonac ne
ispusti preostali pritisak i zatim okrenuti poklopac sa lijeve na
desnu stranu dok se Zlijebovi ne podudare (br.4). Tada mozemo
podignuti poklopac (br.5).

Ovim putem temperatura postepeno pada i namirnice se
nastavljaju kuhati te prema tome treba smanjiti ukupno vrije-
me kuhanja.

2 - Brzo hladenje:

Postavite lonac pod teku¢u vodu i ostavite da voda tece po
poklopcu dok ne primijetite da vise nema pritiska, priblizno par
minuta. Nakon toga pritisnuti dugme i otvoriti lonac.

Ako koristite ovaj metod ne dodirujte rukama lonac da se
ne biste opekli.

20 alza

HRVATSKI croata

SAVJETIZASIGURNOKORISTENJEVASEG
EKSPRES LONCA

Procitati pazljivo uputstva za upotrebu da bi izbjegli ostecenja
uslijed pogresne upotrebe.

Provjeriti, prije svake upotrebe, da li ventil za regulaciju tlaka,
sigurnosni ventil i gumeni spoj funkcioniraju ispravno, kao sto je
naznaceno u odjeljku «<ZATVARANJE LONCA»

Ni u kom slucaju svojerucno rastavljati ili popravljati sigurnos-
ne elemente koji su ranije nabrojani. Ako sumnjate u ispravnost
nekog od njih, pozovite radnju u kojoj je kupljen lonac ili neki od
tehnickih servisa. Ako treba zamijeniti neki od dijelova lonca, osi-
gurati se da su novi dijelovi originalne proizvodnje ALZA-e, koji
uvijek nose originalnu ambalazu proizvodaca. Upotreba dijelova
koji nisu proizvedeni od strane originalnog proizvodaca ponistava
garancije kao i gradansku odgovornost proizvodaca.

Najmanja koli¢ina tecnosti (voda, juha, vino, itd.) je 1/4 litra,
na ovaj nacin se osigurava kruzenje pare i izbjegava ostecenje lon-
ca.

Najveca kolicina tecnosti je 2/3 ukupne zapremine lonca.
Treba imati u vidu da se pri kuhanju namirnica koje proizvode pje-
nu ili bubre u toku kuhanja kao $to su mesne juhe, riza, povrce, itd.,
ne dodaje koli¢ina te¢nosti veca od 172 zapremine lonca. Na ovaj
nacin izbjegava se da prilikom otvaranja lonca namirnice ispadnu
Sto moze da izazove opekotine. Pri kuhanju ¢vrstih namirnica osi-
gurati se da ove ne blokiraju sigurnosne elemente poklopca. Imati
u vidu da se ove namirnice ponekad povecavaju i bubre pri kuhan-
ju. Pri kuhanju mesa sa kozicom, kao na primjer govedeg jezika its.,
ne probadati nabubrene namirnice, moze do¢i do opekotina.

Pri kuhanju te¢nih namirnica, kao sto su lece, itd., promuckati
malo lonac prije otvaranja da vas formirani mjehurici ne bi poprs-
kali pri otvaranju i izazvali opekotine.

Nikad ne otvarati lonac na silu dok jo$ uvijek ima tlaka u njemu.
Ako ga Zelite otvoriti, procitajte odgovarajuci odjeljak ovih uputs-
tava.

Paziti na lonac pri kuhanju i drzati ga dalje od dohvata djece.

Ne dodirivati ugrijane povrsine lonca, koristiti rucice i drzak na
poklopcu. Ako je potrebno, koristiti rukavice i drzati ruke dalje od
opasne zone.

Ne upotrebljavati lonac u rerni niti u mikrovalnoj pecnici. Ne
upotrebljavati lonac za pecenje namirnica.

Ne koristiti lonac ni za jedan cilj kojem nije namijenjen.

Nikada ne koristiti izbjeljivac.

U ovom loncu hrana se priprema pod tlakom. Nepravilna upo-
raba ekspres lonca moze prouzroditi nastanak opeklina. Prije nego
Sto ukljucite izvor topline, provjerite je li lonac pravilno zatvoren.

Upotrijebite odgovarajuci izvor topline u skladu s uputama za
uporabu.

Nikada ne upotrebljavajte ekspres lonac pod tlakom za przenje
hrane u dubokom ulju.

Cuvati ova uputstva za upotrebu.
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OPIS LONCA

(1) TIJELO LONCA od nerdajuceg celika.

(2) POKLOPAC LONCA od nerdajuceg celika.

(3) DIFUZNO DNO SENDVIC ¢elik + aluminijum + celik. Za sve vrste
Sporeta. Pre¢nik dna 160 mm.

(4) RUCICA POKLOPCA.

(5) RUCICATIJELO.

(6) VENTIL ZA REGULACIJU NISKOG PRITISKA, Radni tlak 0,60 bar.
(7) SIGURNOSNI VENTIL, vidljiv na unutrasnjoj strani poklopca.
(8) BOCNIOTVOR

(9) GUMENI SPOJ, vidljiv na bo¢nom otvoru.

(10) ISPUSNI OTVOR.

(11) CENTRALNA MATICA.

Najveca kolic¢ina te¢nosti je 2/3 ukupne zapremine lonca.

Odnosi se na plin, struju, staklokeramiku i indukciju.

TROSTRUKI SIGURNOSNI SUSTAV

1 - Radni ventil, Zadrzava u svakom momentu tlak u loncu,
omogucavajuci da suvisna para izade.

2-Sigurnosni ventil, Pokrece se samo u slucaju prevelikog povecanja
tlaka. Ukoliko se pokrene to je zato to je ispusni otvor blokiran. Sklonite
lonac sa vatre i ocistite ga (N.6).

3 - Gumeni Spoj + Boéni Otvor, U slucaju da se blokiraju dva ra-
nije navedena sigurnosna uredaja, tlak nastao u unutrasnjosti lonca
omogucit ¢e da se pomenuta komponenta savije propustajuci paru i
onemogucavajuci da tlak u unutrasnjosti dosegne nepozeljne vrijednosti.
Ukoliko se ovo desi, odnesite lonac u tehnicki servis, kako bi se pristupilo
reviziji dva gore navedena sigurnosna sustava.

STA URADITI AKO...

Para izlazi sa strana poklopca:

Desava se ako gumeni spoj nije dobro postavljen, ako spoj ili
rub lonca nisu disti ili ako je spoj ostecen ili otvrdnuo uslijed upo-
trebe.

Ako vidite da je spoj ostecen ili otvrdnuo zbog upotrebe, od-
mah ga zamijeniti. U svakom slu¢aju preporuc¢ujemo zamjenu gu-
menog spoja novim jednom godiinje.

Para izlazi preko ventila:

Uobicajeno je da kroz ventil izade mala koli¢ina pare sve dok
se ventil ne po¢ne okretati. Ako izlazi veca koli¢ina pare, razlog je
pretjerano jaka vatra na $poretu pa ju je potrebno odmah sman-
jiti. Ako je unutrasnjost ventila prljava, takode moze dovesti do
izlazenja pare preko ventila. Treba ga s vremena na vrijeme ocistiti.

Radni ventil se ne okrece:

Provjerite da nije premalo vode u loncu.

Provjerite da li je ispusni otvor prljav, ukoliko je tako ocistite ga
pruticem (N.6).

Poslije kuhanja i hladenja lonac se ne da otvoriti:

Moguce je da ima ohladenih masnoca zalijepljenih za spoj
poklopca. Stavite lonac ponovo na vatru i malo ga ugrijte. Pustite
da izade suvisni tlak i otvorite lonac prema uputstvima.

ODRZAVANJE EKSPRES LONCA

Poslije svake upotrebe:

Preporucljivo je isprati sa dosta tople vode.

Izbjegavati upotrebu deterdzenata kao i Cetki i spuzvi koji
mogu izgrebati kako unutrasnji tako i spoljni dio lonca.

U slucaju da ostane neki zalijepljeni ostatak hrane napuniti
vodom i ostaviti neko vrijeme da se potapa.

Ako se na zidovima lonca uhvati kre¢ ili ako promijeni boju, sta-
viti vodu sa siréetom u lonac i pustiti da provri.

Tijelo lonca se moze prati u masini za pranje sudova, ali nije
preporucljivo tako prati poklopac.

Cuvanje lonca:

Nakon ¢is¢enja lonca osusiti krpom i spremiti lonac ali otvoren.
Postaviti poklopac okrenut prema gore, tako da se gumeni spoj
moze potpuno osusiti.

Spoj za zatvaranje:

Ocistite ga, prilikom pranja poklopca, bez njegovog izvlacenja
iz lezista.

Nakon dugog vremena uporabe, morat cete ga zamijeniti no-
vim ALZA ORIGINALOM, kako biste izbjegli moguce ispustanje
pare iz lonca i osigurali njegovo ispravno funkcioniranje.

VAZNO

Jedini popravak koji samostalno mogu vrsiti korisnici je zamje-
na brtve poklopca, a za bilo koji drugi popravak potrebno je obra-
titi se ovlastenom tehnickom servisu.

Cjeloviti popis ovlastenih tehnickih servisa mozete pronaci na
nasim mreznim stranicama, www.alza.es

NEKOLIKOSAVJETAOKUHANJUNAMIRNICA

Juhe i ¢orbe: Kod juha koje pri kuhanju proizvode pjenu preporucuje
se prvo prokuhati u otvorenom loncu nakon ¢ega treba ukloniti pjenu sa
odgovaraju¢om zlicom i potom zatvoriti poklopac. Slanutak, lece, grah i sl.
treba potopiti prije kuhanja. Koli¢ina tekucine u loncu poslije kuhanja bice
otprilike ista ona koli¢ina koju ste stavili u lonac prije kuhanja.

Povrce: Staviti povrée u lonac sa toplom vodom, ali prije no $to dos-
tigne tacku kljucanja. Kod smrznutog povrca, povecati vrijeme kuhanja za
par minuta.

Zitarice, tjestenina i mahunasto povrée: Za spremanje rize u pretis
loncu potrebno je mnogo manje tekucine. Pri kuhanju tjestenine i rize treba
voditi racuna jer je vrijeme kuhanja vrlo kratko. Za tjesteninu mozete koristi-
ti dodatak kosaricu za brze cijedenje. Suho mahunasto povrce staviti u lonac
sa hladnom vodom i dodati sol prije kuhanja.

Meso: Vrijeme kuhanja zavisi od kakvoce i veli¢ine mesa. Ne preporucuje
se stavljati komade vece od 1 kg, bolje je isjec¢i meso na komade. Takode se
preporucuje zapeci meso prije dodavanja tekucine i potom zatvoriti lonac.

Riba: Ako kuhate smrznutu ribu, ne treba je prethodno odlediti. Za ku-
hanje vecih komada, moze se upotrebiti Zicana kosarica.

VRIJEME KUHANJA

Vrijeme naznaceno u tablici je okvirno posto zavisi od kakvoce i veli¢ine
namirnica koje se kuhaju. Vrijeme se mjeri od trenutka kad se ventil po¢ne
okretati.

JUHE

Juha od ¢e3njaka.........ccc... 8-10 min.

Kokosija juha
Riblja juha....
Juha od povréa
RIBA

Bakalar.
Oslic.. .
[€]7ce] o1, T- TR 7-9 min.

Junetina-dinstana..
POVRCE | MAHUNARI

. 4-5 min.

Kruske .. . 6-8 min.

alzas.



CBenpenopyKevi3CTaHAAPAA0NMCAHECYYOBOM
MPUPYYHUKY Ca yNyTCTBMMA.

YMYTCTBA 3A YINOTPEBY

BAXHO: MPE HErMO WTO MPUCTYNUTE KOPULUREHY
JIOHUA, MAMXJ/bMBO MPOYUTAJTE MPEMNOPYKE KOJE CE
OAHOCE HA BE3BEAHOCT.

1. NPE YMNOTPEBE

Buwe nyta otBoputM ¥ 3aTtBOpWTKM NoHau. Pagnm ce o
jenHOCTaBHOM MOCTYMKY Kojui MeHYTUM 3axTeBa HELTO BeXOe.

Mpe npee ynotpe6e, onpatn noHal Tonnom Bogom. [la 6u
YKNOHUNK CBe YecTule, CTaBUTK Y TIOHAL, LWOJby MJ1eKa 1 Be Wojbe
BOJE 1 NYCTUTU ia MPOBPW, HAKOH Yera NPOCy T Cafpaj NIoHLa.
Capia je noHau cnpemat 3a ynotpe6y.

2. NYEBE

MocTynaTn no ynyTcTBMMA 3a Mytbetbe JIOHLA Kao LWTo je
HasHaueHo y «CABETW 3A BE3BEJJHY YNOTPEBY BALLEI EKCMNPEC
JIOHL|A».

3.3ATBAPAKE JIOHLA

Mpe 3aTBapatba NoHLUa NocTynuTh no cnegehum ynytcranma:

1 - MpoBepuTN €NacTUYHOCT FYMEHOr Croja, Heroy ynuctohy,
Kao 1 unctohy pyba NoHLa y3 Koju npujarba rymeHn cnoj. Ako
npumeTunTe Aa je cnoj owTeheH unm oTBpAHYO, 3aMEHNTY ra HOBUM.

2 - BEOMA JE BAXHO pa cBaku nyT npoBepuTe WCNPaBHOCT
CUryPHOCHOT BEHTUNA TaKo fla ymeTHeTe Wwranuh n nposepwuTe Aa
K onpyra paau ucnpasHo (6p.2).

3 - lMpoBepuTe fa nu ce 06pTHU BeHTUN obphe.

3a 3aTBapatbe MOKNOoMNLa, HAMECTUTU ra Tako Aa ce nopyaapajy
o6a xneba: Ha NOKMOMLY 1 Ha PYYKY, MPUTUCHYTW NOKMONaL, Kao
WTO Ce BUAW Ha 6p.3, v OKpeTaTy ra ca AecHa Ha N1eBo [JOK ce He
nopyaape obe ctpaHe pyuke. Mpumetnherte fa ce y TOM TpeHyTKy
aKTUBMpPa Ayrme Koju cnpeyasajy farbe oTBapare NoHUa U3y3es
nyTem Tor gyrmera.

AKO je oTBapare W 3aTBaparbe JIOHLa OTexaHo, mpemasatu
ryMeHU Coj yrbem..

4. KYBAE

MocTtaBuTe Beh 3aTBOPEH SIOHAL, Ha WMOPET Ha MaKcUManHy
Temneparypy.

Kapja ce nokpeHe pagHV BEHTWA U MOYHE WCMyLTaTU Mmapy,
nountbe Tehy Bpeme KyBatba. CMarbuTe OHAA Temnepatypy Ha
no3unuujy Koja je AOBO/bHA Aa Ce BEHTUN Monako okpehe.

ToKOM KyBatba HOPMAJHO je MPUMETUTU MoBpemMeHo 6naro
ncnyLwTarbe nape Kpo3 CUrypHOCHU BEHTUA.

YKOMIMKO KOPWCTUTE MAMHCKM LWMOPET, KOHTPONMLWINTE MiaMeH
of moueTka, w3berasajyhu fa npenasn v3BaH AHA JIOHUA U
nocTaBuTe JIOHaL, Tako fla je BaTpa ycMepeHa Ha CpeAuHy, LITo
he ywreanTy eHeprujy 1 cnpeunTtn owTeherbe APLWKK 1 Croja 3a
3aTBapatbe.

5. OTBAPAIE JIOHLIA

Mo ncTeky BpemeHa NOTpeGHOT 3a KyBatbe, OTBOPWTMW JIOHAL)
jenHVMm of HapefHUX meToAa:

1 - CKMHYTM ca BaTpe M nycTuTM Aa ce oxnagu Kaga
npvmMeTnTe Aa HeMa MpUTKCKa, 13 6e3befHOCHUX pasnora Tpeba
CKNUHYTN O6pTHI/I BEHTWUN, a 3aTUM NMPUTUCHYTU AYyrme, AOK JIoHaly
He ncnycTu npeocTanu NpuUTncak, Te 3aTMm OKpeHy T noksionay ca
neBe Ha AecHy CTpaHy [ioK ce xnebosu He noayaape (6p.4). Caga
Beh moxemo fa noagnrHemo noknonat (6p.5).

Ha oBaj HaunH TemnepaTypa NocTeneHo naja U HaMMpHuLe ce
HacTaBJbajy Aa Ce KyBajy, na npema Tome Tpeba cMarnTU YKYNHO
Bpeme KyBakba.

2 - bpso xnaherwe CtaBuTV NOCYAYy UCMOA CIAaBVHE U OCTaBUTU
fia Bofa Naja npeko Noksornua cee 0K He NpumeTuTe Aa BuLe
HemMa MNpUTUCKa, WTO MOXe Aa Tpaje oTnpunnke nap MuHyTa.
HakoH Tora NPUTUCHYTN AiyrMe 1 OTBOPUTK NOHal.

AKO KOpMCTUTUE OBaj METOA, He JOTUYUTE pyKama JIoHal fja ce
He 6ucTe oneknu.

CPIMCKU SRPSKI  serbio

CABETU3ABE3BEHYYINOTPEBYBALLIET
EKCIPEC JIOHLUA

MpountaTn nNaxsbyMBo ymyTcTBa 3a ynoTpeby Aa Oy nsbernu
owTehetba ycney norpeluHe ynotpebe.

MpoBepnTn npe cBake ynotpebe, Aa M BEHTWN 3a perynuncame
NPUTACKA, CUFYPHOCHWM BEHTUA W FyMeHW Cnoj ¢yHKUMOHULWY
MCNPaBHO, Kao LTO je Ha3HaueHo y oaerbKy «3ATBAPAHE JIOHLIA»

Hu y kom cnyuajy cBojepyyHO pacTaB/baTvi Uy nonpassbatit
CUTYpPHOCHE efleMeHTe Koju Cy rope HabpojaHu. AKO Cymibate y
UCNPaBHOCT HEKOT Off hMX, NMO30BUTE pajtby Y KOjoj je KyribeH
JIOHAL, WM HeKN Off TEXHUYKMX cepBuca. AKo je notpebHo fa
Ce 3aMeHU HeKU of feNoBa /OHLa, oCcUrypati ce fa Cy HOBWU
[lenoBu opurvHanHe npowvissofwe ALZA, Koju ce yBek Hanase y
OopuUrMHaaHOM NakoBatby npoussohaua. Ynotpeba fenosa Koju HUCY
npovseefeHn of CTpaHe OpurnHanHor npomssof)aqa NOHMLWWTaBa
rapaHumje v rpahaHcky OAroBopHoCT npoussohava.

Hajmara konnuuHa tekyhuHe (Bopa, cyna, BUHO, UTh.) je 14
nNTpa, Ha OBaj HauuH ce obesbehyje Kpyxere nape u nsberasa
owrehetrbe NoHUa.

Hajseha konnunHa tekyhuHe je 2/3 ykynHe 3anpemuHe noHua.
Mmajte y Buay Aa ce npu KyBarby HaMVPHMLA KOje Npon3Boje neHy
1nm 6y6pe, Kao LWTO Cy MeCHe Cyne, TMpyvHaY, noBphe, NTA., He fofaje
KonuumHa TekyhuHe Beha op 1/2 3anpemuHe noHua. Ha oBaj HauunH
n3berasa ce UCNajarbe HaMUPHULIA NPV OTBapakby IOHLA Koje Moxe
[fla u3a3oB.e oneKkoTyHe. Mpu KyBatby UBPCTUX HAMUPHML OCUTYpaTL
ce fla OBe He BJIOKMpajy CUrypHOCHe enlemeHTe Ha noknonuy. Umatn
y BUAy Aa ce OBe HamupHuLe noHekaf nosehasajy u 6ybpe npu
KyBamby. Kafia KyBaTe Meco ca KOXMLOM, Kao HNp. rosehu jesuk, He
npobapati HabybpeHe HaMmVpHULe, MoXe Aohu Ao ONeKoTUHa.

I'Ipvl KyBakby TeYHUX HaMUpHULa, WTO Cy coyMBa WTA., Mano
npomyhKaTi noHal, Npe oTBapaka Aa Bac popmupaHun mexypuhm He
611 McnpcKanu nNpw oTBapakby ¥ U3a3Banu OrneKoTHHe.

HI/IKa[:l He OTBapaTtu NIoHal Ha cuny [OK jOLIJ YBEK Ma nNputncka
y temy. AKO KenuTe Aa ra oTBopuTe, npouuTajTe oarosapajyhu
Ofe/bak OBMX ynyTCTaBa.

Ma3nTn Ha noHaL, Npu KyBakby ¥ ApXKaTu ra jasbe off loXBaTa AeLe.

He foavpviBaT yrpejaHe noBpLUMHE JIOHLA, KOPUCTUTU pyuke
M [PLUKY Ha noknonuy. AKO je noTpe6HO, KOpWUCTUTK pyKaBuLie 1
[pXaTu pyKe fjarbe off OnacHe 30He.

He ynotpeb/baBaT noHalL, y PEpHW HU Yy MUKPOTanacHoj
nehHuuy. He ynotpebsbaBaTyi ToHal) 3a neyere HaMUpHULa.

He KOPUCTUTW NIOHaL HX 3a je,an Unb Kome ije HaMereH.

HunKkapa He KopuCTUTY 13berbrBauY.

OBaj anapat KyBa nog nNpuTucKom. HeapeksaTHo Kopuiihere
NIOHLA NoA NPUTICKOM MOXe Aa MPOy3pOKyje OneKoTUHe ycnep
KOHTaKTa ca Bpenom TeuHouwhy. Mposepute aa nn je noHay fo6po
3aTBOPEH MPe HEro LWTO ra U3N0XWTe TOMOTH.

MpvvennTe oprosapajyhn wu3Bop TonnoTe y cKnagy ca
ynyTcTBUMa 3@ yNnoTpeby.

Hunkapa HemojTe fja KOPUCTUTE NOHALL NOJ, NPUTUCKOM Y PEXnMy
paja noy NPpUTUCKOM 3a NPKeke XpaHe Y BEIMKOj KONUMHN Yrba.

YyBaTu oBa ynyTcTBa 3a ynotpe6y.
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nputucak 97/23/CE c €
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MocTynak npoueHe: Moayn A
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Ocrtane npumetsvse Hopme: EN 12983-1
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OMWC JIOHLA

(1) TENOJIOHLIA op Hephajyher yenuka.

(2) MOKIOMALLJTOHLIA op Hephajyher yenuka.

(3) ONDY3HO AHO CEHIBUY uenuk — anymuHujym — Yenuk. 3a cse
spcTe nehHuua. Mpeynnk gHa 160 mm.

(4) PYYKA MOKJOMLA.

(5) PYYKA TENIO.

(6) OBPTHW BEHTWN 3A HUCKM NPUTUCAK, PagHu npuTticak 0,60 bar.
(7) CUTYPHOCHW BEHTWJI, BUA/bMB Ha YHYTPaLLH0j CTPaHW MOKIonLa.
(8) BOYHWM OTBOP.

(9) TYMEHW CMOJ, BuabyB Ha 604HOM OTBOPY.

(10) UCTYCHW OTBOP.

(11) LIEHTPAJTHA MATULIA.

Hajseha konuumnna TekyhiHe je 2/3 ykynHe 3anpemuHe noHua.

Moie fa ce KOPUCTM 3a KyBatbe Ha M/VH, eNeKTPUUHY eHeprujy, Ha
BUTPOKEPAMUYKUM N MHAYKUMOHMM nyio4ama

TPOCTPYKUN CUTYPHOCHW CUCTEM

1 - PapgHn BeHTUN, 3aapxaBa y CBAKOM MOMEHTY NPUTUCAK Y NIOHLY,
omoryhaBajyhw fia cyuwwHa napa nsahe.

2 - CurypHocHu BeHTUn, Mokpehe ce camo y cnyyajy npesenukor
noseharba NpUTMCKa. YKONMKO Ce MOKpPeHe TO je 3aTo LTO je WCMyCHU
oTBOp 6noknpaH. CKNoHWTe noHal ca BaTpe 1 ounctute ra (Our. 1).

3 - l'ymenn Cnoj + Bounn OTBoOp, Y cnyuajy aa ce 6Gnokupajy
[IBe paHuje HaBefieHe CUrypHOCHe CrpaBe, MPWUTWCAaK HacTao y
YHYTPaWHOCTK NoHUa omoryhutn he ga ce cromeHyTa KOMMOHeHTa
caBnje nponywTajyhu napy n oHemoryhasajyhu pa nputucak y
YHYTPaLHOCTV AOCTUTHE HEMOXesbHe BPeAHOCTU. YKONIKO Ce 0BO AecH,
OfIHeCHTe NOHaL| Y TeXHWNUKN CEPBIC, Kako 61 ce NPpUCTYNnIO peBusuju
[1Ba rope HaBefjeHa CUTypHOCHa cucTema.

LWTA YYUHUTU AKO...

Mapa n3nasu ca ctpaHa noknonua:

[loraha ce ako rymeHu cnoj Huije 4O6PO MOCTaB/bEH, ako Croj
vy py6 NOHL HUCY YNCTU MY AKO je crnoj owuTeheH unm oTBpAHYo
360r ynotpebe.

Ako BuguTe Aa je cnoj owtehen unm otBpAHYyo 603 ynotpetbe,
ofmax ra Tpeba 3ameHuTW. Y CBaKOM Cfyyajy mpenopyuyje ce
3amMeHa ryMeHOr Croja HOBMM jeJHOM rofjuLltbe.

Mapa nsnasun npeko BeHTUNa:

Mcnywratbe marbe KonumuvmHe BOfeHe Mape U3 BeHTWna je
yo6uuajeHa nojasa, cBe JOK BEHTUN He novHe Aa ce o6phe. Ako
n3nasu Beha KonnunHa nape, pasnor je npejaka Batpa Ha WnopeTy
Te BaTpy Tpeba OAMax CMarbUTU. AKO je YHYTpallhbOCT BEHTUNA
nps/baBa, 0BO Takohe MoXe [OBECTU [0 M3faxerba nape npexko
BeHTuNa. Tpeba ra ¢ BpemeHa Ha Bpeme ouncTuTy.

PapHu BeHTUN ce He oKpehe:

MpoBepuTe fla HKje MPemarno BOAE Y NOHLY.

MpoBepunTe Aa Nn je NCNYCHU OTBOP MP/baB, YKOINKO je Tako
ounctue ra wranuhem (N.6).

HakoH KyBatba u xnahera noHay He MoXe fia ce OTBOpu:

Moryh pasnor oBome cy oxnaheHe macHohe 3anensbeHe 3a crnoj
noknonua. CTaBuTK JIOHaL, MOHOBO Ha BaTpy U Maso ra yrpejatu.
MycTuTvi fa n3ahe CyBULLHW NPUTUCAK U OTBOPUTM JIOHAL| Mpema
ynyTcTBUMA.

OOPMABAHE EKCIPEC JIOHLIA

HakoH cBake ynoTtpe6e:

Mpenopyuyje ce ncnpatn ca aocta Tonne Bope. V36eraBatu
ynotpeby fieTeplieHaTa Kao 1 4eTku n cyHhepa Koju mory aa
n3rpeby Kako yHyTpalltby Tako 1 Crosballltby CTPaHy NIOHLa.

Y cnyyajy fa ocTaHe MOHeKM 3anersbeHu ocTaTak XpaHe,
HanyHUTW JIOHAL BOAOM 1 OCTaBUTWN HEKO Bpeme fa ce noTana.

AKO Ce Ha 3MA0BIMA JIOHLA YXBATV KPeY VAn ako NpomMeHu 6ojy,
CTaBWTU BOAY Ca CpheToMm y oHaL, 1 MyCTUTU Aa NPOBPU.

Teno noHua ce MoXe NpaTi y MaLIUHW 3a Nparbe CyAoBa, anu ce
He npenopyyyje npare NoKnornuya Ha oBaj HauuH.

[pxare noHya:

HakoH uuwhetba NOHaL, OCYLIMTI KPMOM 1 CIPEMUTU, anun He
3aTBapatu. MocTaBuUTM NOKOMNAL, OKPEHYT Mpema rope, Tako fa
ryMeHU CMoj MOXe CacBMM Aa Ce OCYLUN.

Cnoj 3a 3aTBapame:

Ounctute ra, NPUAMKOM Mparba Noksonua, 6e3 Herosor
13BMayetba 13 NexuLuTa.

HakoH ayror BpemeHa ynotpe6e, mopaheTe ra 3aMeHUTN HOBUM
AN3A OPUTUHAJIOM, Kako 6ucte n3bernu moryhe ucnywrare
nape 13 JIOHLA N OCUTYPaNN HEFOBO NCMPaBHO GYHKLIMOHNCatbE.

BAXKHO: KopucHuK je jegnHo onaluheH ja NpoMeHu 3anTusHy
rymy. Y cnyuajy 6uno Kakee Apyre nornpaske Tpeba ce o6patTu
oBnawheHoOM TEXHUYKOM CepBUCY.

Ha Halloj NHTepHeT CTpaHWLUM Ha pacronararby je KomnnetaH
cnuncak osnalwheHux cepenca, www.alza.es

HEKOJTMKOCABETASAKYBAHEHAMINPHLIA

Cyne un uop6e: lNpu cnpematby cyna Koje npase feHy Npu Kysatby,
npenopy4bnbo je NpBO MyCcTUTU CyMy Aa MPOK/by4a y OTBOPEHOM JIOHLY
HAKOH Yera yK/IOHWTM reHy oAroBapajyhom KaliMKOM 1 3aTBOPMTY MOK/oMNaL.
JNlebnebuje, counBa, nacy/b 1 1., Tpeba notonuTn npe Kysarba. Konnuma
TekyhunHe y noHLY nocne KyBatba 6uhe oTnpunmka UcTa Kao npe Kysatba.

Mosphe: CraButn nosphe y noHay ca TOMMOM BOAOM, Koja jow Huje
npoksbyyana. CMp3HyTo nosphe Tpeba KyBaTu HEKONMKO MUHYTA AyXKe Hero
cBexe.

XKurapuue, TecteHnHa u maxyHacro nosphe: 3a KyBatbe nuUpuHYa y
MPETUC NOHLYY NOTPeBHO je MHOro Marbe TekyhuHe. Mpu KyBatby TecTeHUHe
1 nupuHYa Tpeba BOAUTM padyHa O BpeMeHy KyBatba Koje je Bp/o KpaTko. 3a
TECTEHUHY MOXeTe KOPUCTUTK 1 JofaTak Leawsbky. CyBo maxyHacto nosphe
CTaBUTY Y NIOHAL| Ca XN1aJHOM BOLIOM 1 [JOAATV CO Npe KyBatba.

Meco: Bpeme KyBarba 3aBMCK Off KBanuTeTa U BeNnunHe Komaga meca. He
npenopyuyje ce ctas/batn Komage Behe o 1 kr, 6osbe je Aa ce Meco nceye Ha
komage. Takohe ce npenopyuyje npso 3anehu meco a notom goaatn Tekyhuxy
1 3aTBOPUTK NTIOHAL.

Puba: MNpu KyBatby 3amp3HyTe pube, HUje MOTPEHO MPETXOAHO
oanehuBarbe. AKo KyBaTe Behe Komazie, MOXe ce ynoTpebunTy XuyaHa Kopna.

BPEME KYBAHA

Bpeme Ha3HaueHo y Tabenu je OKBMPHO C 0631POM fAa 3aBUCK Of] KBannTeTa
" BeNMUMHe HaMMpHMLUa Koje ce KyBajy. Bpeme ce mepu of TpeHyTka kaaa
06PTHI BEHTW/T MOYHe Aa ce obphe.
CYNE
Cyna o 6enor nyk:
Kokowwja cyna
Pubrmba cyna..
Cyna og nospha.
PUBA
TyrbeBUHa/Monaxpa..

8-10 MUH.

MunetnHa. 15-20 MuH.
M3HyTpuy 35-45 MuH.
CBURETVHA-HOTULIE . 35-45 MuH.

JyHeTuHa-avHCTaH,
NOBPRE U MAXYHAPU
ApTuyoke..




chqmnpenopbKVBaHopmanHmsnomBaHeca
onncaHn B HaCTOALWNTE NHCTPYKLNN.

NHCTPYKLU W 3A YITOTPEBA

BAXHO: NPEAU OA NMPEMWHETE KbM U3MON3BAHE HA
TEHOXEPATA, TNPOYETETE BHUMATENIHO CbBBETUTE 3A
CUTYPHOCT.

1.NPEAU OA U3MON3BATE TEHAXKEPATA 3A MbPU MbT

[okato TeHakepaTa e npa3Ha 3aTBOpeTe M OTBOpeTe Kamaka
HAKOMKO MbTU. [leiCTBEeTO € MPOCTO, HO M3UCKBA Aa Ce ynpaMHun
HAKOJIKO MbTW.

Mpean pa n3nonseate TeHgKepaTa, W3mMuiATe A C Tonna Bofa
1 npenapaT 3a MueHe Ha cbpose. Crea ToBa A M3NnakHeTe 1
nofcywete C Kbpna.

TeHpkepaTa e roToBa 3a M3Mnon3BaHe.

2. MbJIHEHE HA TEHAXKEPATA

CnenBaPlTe NHCTPYKUMNTE 3a@ MNbJ/IHEHE, KaKTO Ca OnucaHun B
“UHCTPYKLW 3A BE3OMACHOCT MPU YMOTPEBA HA TEHPKEPATA
NnoA HANATAHE", koraTo n3non3Bate TeHAXepaTa Noj HanAraHe.

3.3ATBAPAHE HA TEHAKEPATA

Mpean na 3aTBOPYUTE TEHAKEPaTa ClleiBaNTE UHCTPYKLUMUTE:

1-MpoBepeTe €NacTUYHOCTTA Ha YMEHOTO YMTbTHEHWE W fanu
e nouncTeHo. YepeTe ce Ye pbObT Ha TeHKepaTa Cblyo e fobpe
noumncTeH. AKO YNTbTHEHWETO e HamnyKaHo U TBbPJO, 3aMeHeTe ro
C HOBO.

2-MHOIFO E BAXHO pa npoBepsaaTe Aanv KnanaHbT 3a
6e30MacHOCT QYHKLMOHMPaA, KaTo W3nonseate urna, 3a fa ce
yBepuTe, ue paboTu. (No.2).

3 - poBepeTe Aanu BbPTAWMAT KNanaH ce BbpTy.

Mpwn nocTaBeH Kanak: CTpenikata Ha Kanaka TpA6Ba fja CbBnagHe
CbC CTpenKaTa Ha ApbxkaTa, No. 3 cnefj KOeTo 3aBbpTeTe OT JIABO Ha
[IACHO ropHaTa AApbKKa [0KaTo ABeTe APbXKM ce cbbepart. Korato
TOBa CTaHe, Nb3ralynaA ce bpiay Ce 3aK/YBa, 3a Aa NpefoTBpaTH
oTBapAHe Ha TeHAXKepaTa, OCBEH ako GYTOH.

AKO KanakbT ce 3aTBapsA WM OTBAapA TPYAHO MoOXeTe fja
n3nonseare onmo.

4.TOTBEHE

MocTaBeTe 3aTBOpEHaTa TeHAMXEPa Ha KOTJIOHA Ha Hall-cunHata
CcTeneH.

KoraTto BbpTAWMAT KnanaH 3arnoyHe jja ce [B1XK, NO3BONABaNKN
Ha napata ja u3nu3a, 3aceyeTe BpemeTo 3a rotBeHe. Cnep ToBa
HamarneTe KOT/IOHa [0 CTereH, NPy KOATO KNamnaHbT ce BbpTy 6aBHO.

Mo Bpeme Ha roTBeHe e HOPMasHO OT BbPTALWMA KnanaH Aa
13113a Manko Kom4yecTso napa.

AKo 13non3BaTe ra3oB KOT/IOH, HarnaceTe nnambka B Hayanoro,
3a Aa usberHeTe M3nM3aHETO My M3BbH AbHOTO Ha TeH[Keparta,
1 A nocTaBeTe B LeHTbpa Ha orbHA. ToBa wWe cnectu ras v e
npeaoTBpaTy NOBPEeKAAHETO Ha APbXKUTE W YNIbTHEHMETO 3a
3aTBapsHe.

5. OTBAPAHE HA TEHXKEPATA

M3nonsBaiite euH OT fjBaTa BapuaHTa:

1.MaxHeTe OT KOT/IOHa W A oOCTaBeTe fAa M3CTUHe. AKO
3abenexwnTe, Ye HAMa HanAraHe, NpemaxHeTe BbPTAWMA KNanaH 3a
no-rofiiMa 6e30MacHOCT, CNefl KOeTo HaTUCHeTe MpeBK/loyBaTens,
[l0KaToO OCTaHanoTo HanAraHe 6bje N3nycHaTo. 3aBbpTeTe KanakbT
OT NABO Ha AACHO JjoKaTo cTpenkute cbenagHat (No.4). MaxHete
kanaka (No.5).

Mpw n3non3ssaHe Ha TO31 MeTog, TemnepaTypaTa HamanAea 6aBHO
1 XpaHaTa NPofib/iXaBa Aa ce roTBY, KOeTo 03HauaBa, Ye BpeMeTo Ha
npuroteaHe TpA6Ba Aa 6bae HamaneHo.

2.bbp30 OxnaxpaHe. [locTaBeTe TeH[XepaTa MoJ uellmaTa
1 ocTaBeTe BOjaTa fla Nafa BbpXy Kanaka, AoKaTo 3abenexute, e
BeYe HAMa HanAraHe — cnef NPUGAM3NTENHO HAKOMKO MUHYTW.
Korato umHAvKaTopa ce npubepe HambHO HaTUCHeTe OYyTOH W
OTBOpeTe TeHAXepaTa.

KoraTo u3nonssate TO3W MeTOf He Munaiite camata TeHAXepa,
3alLOTO MOXe /la HaHeCe U3rapAHuA.

24 alzas.

BbJITAPCKU  bulgaro

NHCTPYKUMWU3ABE3OMNACHOCTIIPU
YTNOTPEBAHATEHPKEPATANIOOHAJTATAHE

MpoueTeTe MHCTPYKLUMWTE 3a fla U3GerHeTe NoBpefa OT HenpaBuHa
eKcnnoaTayya.

Mpy BcAka ynoTpeba,npoBepeTe fanu NpeanasHUA BUHTUAN,
BUHTUNA 33 HaNAraHeTo W TyMEeHWA YMIbTHUTEN ¢yHKLMOHMpaT
npaBunHo, Kakto e onucaHo B “3ATBAPAHE HA TEHMEPATA”

Mpy HUKaKBM O6GCTOATENcCTBa He TpAGBa Aa MompasATe camit
uacTuTe 3a 6eonacHOCT. AKO MUCINTE, Ye HAKOA OT TAX He GpYHKLMOHMpPa
NpaBuHO, 3aHeceTe A B 06eKTa, OT KOWTO CTe A 3aKynuau Umu B
cepBuM3. AKO HAKCA 4acT OT TeHKepaTa TpAGBa fa ce mopgmeHw,
yBepeTe ce, Ye V3MNOM3BaHNTE pe3epBHUTE YacTW ca OPUrVHasHW, B
onakoBka Ha npoussogutena ALZA. Mpwn ynotpeba Ha yacTh, KOUTO
He ca OpuWruMHanHu,BawwTe npaBa Mo rapaHUMATa W rpaxpaHckaTa
OTrOBOPHOCT NMpefoCTaBeHU OT NPOV3BOANTENA Ca HEBANINHW.

M TBO TEYHOCT (BOAA, Ma3HWHA, BUHO U Ap.)
KoeTo TpA6Ba Aa ce 1/4 n3nonsea e 15. Toa ocurypsaBa LypKynauva
Ha mapaTa v npefnasBea OT noBpefa.

MakcumanHoTo Kosimue CTBO TEYHOCT e 2/3 oT KanauyuteTa Ha
TeHppKepaTa. B cryuail, ue roTBuTe XpaHa, KOATO MpaBu NAHa UK
HabbbBa MO Bpe—Me Ha roTBeHeTo, KaTo opus, 6060BU KynTypu u
T.H.He MbiHeTe TeH[KepaTa noseue OT 1/2 oT KamauwTeTa i. ToBa
npefoTBpaTABa U3NM3aHe Ha XpaHaTa Npu OTBapAHETO Ha TeHKepaTa,
KOETO MOXe ia MPUYMHM N3rapsaHUA.

Mpy roTBeHe Ha TBbPAW XpaHU Ce yBepeTe, Ye Te He GNOKMpaT
npeAnasHUTe eNeMeHT Ha Kanaka. 3anoMHeTe, Ye NMOHAKOora TBbpanTe
Xpa—HK HabbOBaT Mo Bpeme Ha roTBeHe.

Mpy roTBAHE Ha MeCo C KOXa, KaTo rOBEeXAM €3uK 1 T.H. He bogeTe
Habb6HaNOTO MeCo, 3alL0TO MOXe fja Ce U3ropute.

Korato roTtBuTe 6060BM KynTypu, KaTo felja W TH. pasknatere
TeHaXepaTa NpeAm la A OTBOpUTe 3a fja NPeAoABPaTHTE NPbCKaHe Ha
6ano—HYeTa Napa KOrato OTBOpHMTE Karnaka, KoeTo MoXe Aa MpUUnHI
usrapsHe.

Hukora He ce onuTBaliTe Aa OTBOPHUTE TEHKEPa—Ta KOraTo BCe oLie
e oA HanAraHe.AKo »enaeTe ja OTBOPWTE, CliefiBaliTe MHCTPYKLUUTE
OMnICaHN B CbOTBETHNA pa3aen.

Harnexpaiite TeHKepaTa no Bpeme Ha yrotpeba v A nasete oT
focer Ha fletja.

He pokocsaiite ropeljata W MOBbPXHOCT;BMHArV W3nonssanTte
CTpaHWYHNTe APBXKW.AKO B ce Ha—nara fla HocKTe pbKaBuLK, NaseTe
pbLieTe C1 OT OMacHNTE 30HN.

He nocrasaiiTe TeHpKepaTa BbB $pypHa U MUKPOBBIHOBA NeuKa.
Cbluo TaKa, He U3Mon3Baii—Te TeHKepaTa Moy HanAraHe 3a MbpXKeHe
Ha XpaHu.

M3nons3BaiiTe TeHAKepaTa NoA HanAraHe camo Mo npefHasHaueHue.

Hukora He u3nonsgaiite 6envHa.

To3u ypep roTBu nop HanAraHe. HempaBWAHOTO M3nonsBaHe Ha
TeH@XepaTa NoA HanAraHe Moxe Aa NPUYNHU n3rapaHua. Nposepete
[lann TeH[pKepaTa e NpaBUIHO 3aTBOPeHa, NMpPean Aa A CoXKUTe Ha
OrbHA.

M3non3gaite W3TOYHUKa Ha
VHCTPyKLuUTe 3a yrnoTpeba.

Hukora He n3non3galiTe TeHAKepaTa Moy HanAraHe B 3aTBOPEHOTO
11 CbCTOAHUE, 3@ Aa MbPXKUTE XPaHU B FONAMO KONNYECTBO O/INO.

Ma3eTe UHCTPYKLMMTE Ha CUTYPHO MACTO.

TON/INHA MpaBWIHO  cnopen

OEKITAPALINA 3A CbOTBETCTBUE C CE
MpovsoaymenALZAS L PaseoAngeldeaGuarda320540EscoriazalGuiptizcoal/Aanaria
GlacronmoroneKnapmpa,ueonmcaHMTeno—Aonwnower)KepmaB
CHOTBETCTB/E/OTTOBAPATHA/BVCKBAHVATAONMCAHVBLPEKT/BATEBACHIOBE
3a roTeeHe nop HansraHe 97/23/CE c €
Kateropus: |
Mpouenypa Ha oueHaBaHe: Module A
Tun n3nutatenHa npouepypa: Module B1
OtroBaps Ha ctaHgapTv: EN 12778
[Apyrv ctanpapty: EN 12983-1
MscTo: Escoriaza (Mcnanwus)

Tun: OPO7
Testing S.A,, ON1027

OnucaHue: TeHpkepa 3a roTBEHe Moy HansAraHe
VisnvmarentanpoLiesyparakoprycaTUVRheinlandibericalnspection Certification&
Moanuc:




ObLWO ONNCAHNE

(1) OCHOBHOTO TANIO HA TEHIPKEPATA MOA HAJTATAHE e n3paboteHo
OT HepbXAaema CTomMaHa.

(2) KAMAKBT HA TEHIPKEPATA MOA HAJIATAHE e uspaboteHo oT
HepbXaaema CToMaHa.

(3) ABOVHO ABHO ot CromaHa + Anymunnin + CTomaHa. Moaxoaauy 3a
BCEKM TUM neyka. @ ocHosa 160 mm.

(4) IPHXKA HA KAMAKA.

(5) APBXKKA HATANOTO.

(6) BBPTALL KITAMAH C HACKO HAJTATAHE, o 0,60 bar.

(7) MPEAMNA3EH BVHTWJI, BbTpe B Kanaka.
(8) CTPAHWYHO MPO30OPYE.
9)
(10

)

9) YMTbTHUTENEH MPbCTEH, BAMM npes CTpaHNYHOTO Npo3opye.

10) OTBOP.

(11) LEEHTPAJTHA TAKA.

MaKcumanHoTo Konuye CTBO TEYHOCT e 2/3 OT KanmauywuTteTa Ha
TeHpKepaTa.

Moxe Aa Ce N3N0N3Ba Ha ra3os, enekTpnyeckn n NHAYKUNOHEH KOTNIOH,
KaKTO 1 Ha CTbKIOKepaMmmnyeH nnort.

TPOMHACUCTEMA3ABE3OMACHOCT

1 - Bopraw knanaH, Moaabpxa HanAraHeTo B TeHKepaTa npes
LASIOTO Bpeme, KaTo Mo3BosIABa Ha U3NMLIHATA Napa Aa n3nusa.

2 - 3awuTeH KnanaH, 3ajeiicTBa ce B C/lyyail Ha U3BbHPeJHO
yBenMyaBaHe Ha HanAraHeto. AKO Ce 3a[|eliCTBa, TOBAa Ce Ab/KM Ha
3anywsaHe Ha oTBopa. CBanerte TeHAXepaTta OT OrbHA W MouncTeTe
knanaHa (No.6).

3 - Ynn 3a 3aTBaf + cTp posopeu, B
Cyvail Ye ABeTe ropecriomeHaT CucTemu 3a 6e30MacHOCT ce 3amyluar,
HaTPyNaHoOTO HansAraHe BbTPE B TeHpKepaTta LWie [oBefe [0 OrbBaHe
Ha TO3M KOMMOHEHT, KOeTO Lje MO3BOMM Ha napaTta fja usfnese u le
npefoTBpatn AOCTUNAHETO Ha HexenaHu CTOMHOCTV BbB BBTPELHOTO
HanAraHe. AKO ToBa Ce C/lyuy, 3aHeceTe TeHJKepaTa B CepBu3 3a
TEXHUYEeCKo ObCNyXBaHe, 3a fAa Ce MpoBefe MpoBepka Ha fBere
NOCOYEHU MO-TOPe CUCTEMM 3a 6E30MACHOCT.

YECTO CPEWAHW NMPOBJIEMA

Mapara u3nmusa or Kanaka: ToBa ce C/ly4Ba, KOraTo ryMeHOTO
YMABTHEHNE HE € MPaBUIHO MOCTaBEHO, UNK pbba Ha TeHaepaTa e
3aMbPCEH, VNN YMTBTHEHWNETO € CKbCaHO WV BTBbPAEHO, BCIEACTBIE
Ha HenpasuHa ynotpeba.

AKO YMIIBTHEHMETO € CKbCAaHO WAWN BTBBPAEHO, 3aMEHETO o
He3a6aBHO ¢ HOBO. CUIHO MPENOPBYUNTENHO € FYMEHOTO YrTbTHEHUE
Aia ce CMeHs MOHe BeAHBX MOANLIHO.

I1apaTa n3nmsa npe3 KnanaHa: MSI'IyCKaHeTO Ha Mmanko
KONM4eCTBO Napa OT K/anaHa € HOopmanHo, npean TOl Aa 3anoyHe
Aa ce BbpTu. Ako KonuuectBoTo n3nusalla napa e ronamo, Toea ce
AbBIIKN Ha ¢aKTa, 4ye TemrnepaTypaTa Ha KOT/IOHa € NpeKasneHo BUCOKa.
Hamanete s He3abaBHo. 3aM'prﬂBaHe Ha BbTPELWHOCTTa Ha KnanaHa
MOXe CbLUOo Aa NPpUYNHN U3NyCcKaHe Ha napa. I'Ipenop'qua ce yecTto
no4yncTBaHe Ha MexaHM3Ma Ha KnanaHa.

BbpTAWMAT KnanaH He ce BbpTM: poBeperte fanu Bojata B
TeH/pKepaTa He € TBbPAE MasKo.

poBepeTe fanu OTBOPBLT He € MPbCEH. AKO e, ro mouncTeTe ¢
yeTymua 3a noumcreaHe (No.6).

Cnep roTBeHe M M3CTMBaHe Ha TeHXKepaTa TA OTKasBa fja
ce otBopu: CTyleHa Ma3HUHa MOXe Aa e HaTpyrnaHa Mo rymeHoTo
YNIbTHEHVe Ha Kanaka. BbpHeTe TeH[kepaTta Ha 3arpaT KOTIOH U
NPbXTe HAKOMKO MUHYTW. M3nycHeTe napaTa 1 OTBOpeTe KakTo e
MOKa3aHo Ha UHCTPYKLMUTE Ha.

NOAAPBHKKA

Cnep BcAka ynotpeba: lI3nnakHetre o6uiHO C ropeua BoAa.
He u3nonsgaiite arpecvsHu npenapatyi Win 4YeTku U rbbu, KOUTO
61xa MO Aa yBpeasT BbHWHATA WM BbTPeLHaTa NOBbPXHOCT Ha
TeHAxepata.

AKO MMa MapuyeTa XpaHa OCTaHanu Mo MoBbPXHOCTTa, HaKCHeTe B
Tornna BoAa.

AKO MO TeHAXepaTa MMa OCTaTblLyl OT BapOBMK UM MPOMAHA B
LBeTa Ha KOpMyca, HambfHETe TeHAXepaTa C TOMna Bofja W oueT n
KWUMHeTe BOAaTa.

KopnycbT Ha TeHmepata MOA HafsraHe MoXe fa ce mue B
CbAOMVAIHA MALLMHA, HO CHLIOTO He Ce MPenopbyBa 3a Kanaka.

CobX Ha Ta: l3unctete TeHpxepata W
noacywerte c napuan. Cneg ToBa s npubepete HesaTBopeHa. [ocTaBeTe
Karnaka Hao6paTHO, Taka 4e ryMeHOTO YMTbTHEHME Aa € B KOHTaKT C

Bb3AyXa, 3a ;a MOXKe [ja NU3CbXHe HaMb/IHO.

YnnbTHeHne 3a 3aTBapsAHe: [louncteTe ro nMpu K3mMMUBaHe Ha
Kanaka, 6e3 fja ro usBaxgate oT mactoto My. Cnea NpoAbIKNTENHa
ynotpe6a ce Hanara pa ro cmenute c apyro OPUTMHANIHO
YMNBTHEHUE, ¢ uen pa usberHete Bb3MOXHM 3arybu Ha napa ot
TeH/KepaTa 1 a OCMrypuTe NpaBUIHOTO 1 GYHKLMOHMPaHe.

BAXHO: EgvHcTBeHaTa paspelueHa Ha noTpebuTena monpaeka e
CMAHaTa Ha YTUTBTHEHVETO 3a 3aTBapAHe. 3a BCAKAKBY IpYry PEMOHTU
Ce CBbpKETe C 0TOPK3MPaH TEXHNYECKMN CepBU3.

Ha Hawwus yeb caiiT MoxeTe la HamepuTe BPb3K1 KbM OTOPU3MPaHI
TeXHNYeCKW LIeHTPOBE Ha Ballle pa3rofoxeHne, www.alza.es

MONE3H/CHBETVBATPUTOTBAHEHAXPAHATA

Cynu n AxHumM: 3a CynuTe, KOUTO OBWKHOBEHO OTAENAT nAHa e
NPenopbuNTENHO [a Ce OCTaBM Kanaka OTBOPEH, /10 MbAHOTO 3aBuMpaHe Ha
TeuHocTTa. CRlefj KOETO MAHaTa i Ce OTCTPaHM C Yepnak 1 Aa ce 3aTBOPU Karaka.
3eneHuyyn KaTo rpax, neija 1 606 Aa GbAAT HAKNCHATW 3a efHa HOW| Npean
FOTBEHETO M. KONMUECTBOTO Ha TEUHOCTTa B TEHZKEpaTa He 3aBUCH OT TOBA Aani
Ce roTBY C OTBOPEH WAV 3aTBOPEH Kanak.

3enenuyyu: CrioxeTe rv B ropelya, Ho He-BpAlla BoAa. 3a 3ampaseHuTe
3e1eHUyLV, YBEIMUETE BPEMETO 3a MPUTrOTBAHE C HAKOSKO MUHYT.

3bpHeHu, nacta n BapuBa: [PUrOTBAHETO Ha OpWU3 B TeHHKepa Moj
HanAraHe M3NCKBA MO-MANKo KONMYECTBO TEUHOCT. MPUTOTBAHETO Ha Opn3 1
nacTa cfiefiBa Aja ce U3BbPIIBA C MOBULIEHO BHUMAHWE, Thil KaTo BPEMETO 1M 3a
NpUroTeAHe € MHOro KpaTko. I'Ipenop'bl-lwrenuo npv NpUroTBAHETO Ha NacTa e fa
u3nonsgate neppopupaHa Leannka . Cyxute Bapusa Ciefsa Aa ce NocTaBaT B
TeH[pKepaTa B CTyAeHa 11 NpeaBapUTENHO NOACONeHa BoAa.

Meco: BpemeTo 3a NpuUroTBMAHE CUTHO 3aBICK OT KAYeCTBOTO 1 rofleMnHaTa
Ha 13M0/138aHOTO Meco. He roteeTe napyeta no-ronemu ot 1 kg. Mpenopbusa ce
MeCcoTO NpefiBapuTesIHO Aa Ce HapeXe Ha Mo-Manku napyeta. [bpxeTe MecoTo 4o
3auepssABaHe, Npeay fa Jo6aBuUTe TeYHOCTTa. Yak ciedl ToBa 3aTBOpeTe Kanaka
Ha TeHpKepaTa.

Pu6a: 3avpaseHara pu6a He Ce Hy)x/jae OT pa3mpasABaHe Npeau NoCTaBAHETo
11 B TeHpkepaTa. AKo roTeuTe Gsna pvba, HamaneTe TemnepaTypara npyu nossara
Ha MbPBUA MPBLCTEH BbPXY MHANKATOPA 3a HanAraHe.

BPEME 3A NMPUTOTBAHE

BpemeTo 3a npuroTeAHe Ha NPOAYKTW, NOKasaHO B Tabnuuata no-gony e
OPUEHTUPOBBYHO, KaTo 3aBUCM OT KauyecTBOTO W pasmepa Ha U3Mon3saHuTe
NpoAyKTW. BpemeTo ce 3aciua OT MOMEHTa, B KOVTO BbPTALMAT KNanaH 3anoyHe
nace BbPTU.

CBUHCKM KpaKa ..
Tenewko 3aaylieHo

3eneHuyun v Bapusa
ApPTUWOK.
Kap¢uos




Mindennormaravonatkozéajanlasajelen
kézikonyv alapjan késziilt.

HASZNALATI UTASITAS

FONTOS: MIELOTT HASZNALNI KEZDENE A FOZOEDENYT,
OLVASSA EL FIGYELMESEN A BIZTONSAGI ELOIRASOKAT.

1. AKESZULEK UZEMBE HELYEZESE

Probalja ki egymas utan tobbszor és ures allapotban, hogy a fe-
dél jol zarédik-e. Ez egy egyszerl m(ivelet, de mégis igényel némi
gyakorlatot.

Miel6tt elészor hasznalna, mossa el a f6z6t meleg mosdszeres
vizben, majd csepegtesse le és torolje szarazra egy puha ruha se-
gitségével.

Ezutan hasznalhatja a f6z6t.

2.AFOZO MEGTOLTESE

Tartsa be a “TANACSOK A FOZO BIZTONSAGOS HASZNALATA-
HOZ" részben foglaltakat.

3.AFOZ0 LEZARASA

A f6z6 lezérasa el6tt a kovetkezdket kell figyelembe vennie:

1 - Ellenérizze a gumi szigetel6pant rugalmassagat, tisztasagat
és a f6z6 szélének tisztasagat, ahova a gumipant hozzanyomadik.
Amennyiben a gumipént repedezett vagy megkeményedett, cse-
rélje ki.

2 - NAGYON FONTOS, hogy bizonyos idékozénként ellenérizze
a biztonsagi szelep miikodését tgy, hogy beletesz egy palcikat, és
megnézi, hogy a rugé mukaodik-e. (2.).

3 - Ellendrizze, hogy a forgészelep forog.

A f6z6 lezérasahoz illessze Ossze a két lezardfiilet, az egyik a
fedélen, a masik a foganytun taldlhatd, nyomja le a fedelet a 03.
pont szerint, majd jobbrol balra forditsa el a fedelet, amig a esetén
a két fil, a esetén a két fogantyU egy allasba kerdil. Ellenérizze,
hogy ezen a ponton m(ikddésbe [ép- e az esetén egy nyomégomb
illetve a esetén egy toldzar, amely meggatolja a f6z6 kinyilasat.
Csak az emlitett nyomégomb hasznélatéval lehet kinyitni a f6z6t.

Amennyiben nehezen lehet tekerni a kinyitas vagy a lezaras
soran, olajozza meg az illesztést.

4.FOZES

Helyezze a mér lezart gyorsf6z6 edényt maximalis fokozatu
tlzre.

Amikor a forgdszelep mozogni kezd, és hagyja a g6zt kiaramol-
ni, kezdje el a f6zési id6 mérését. Csokkentse a f6zési er@sségét
annyira, hogy lassan forogjon.

A f6zés soran normalis jelenség, hogy a biztonsagi szelepen is
kis mennyiségui g6z tavozik.

Ha gaztlizhelyt hasznal, az elejétél kezdve szabalyozza a langot,
hogy elkeriilje, hogy az ne legyen til magas; és a gyorsf6z6 edényt
a tliz kozepére helyezze, igy energiat takarit meg, és megelézi a
fogantyuk és a zardillesztések kidrosodasat.

5.AFOZO0 KINYITASA

A f6zési id6 letelte utan nyissa ki a f6z6t a kovetkezé médon:
vagy

1 - vegye le a tiizrél és hagyja kihiilni;

Mihelyt azt észleli, hogy nincs nyomads, biztonsagi okokbol lea-
llitjuk a forgdszelepet, majd megnyomjuk a gombot, amig a feles-
leges g6z eltavozik. Ezutan balrdl jobbra kell forgatni, amig a két fl
egy allasba kertil (4.). Ezutan lehet felemelni a fedelet. (5.)

Ha ezt a modszert valasztja, a hémérséklet lassan csokken és
az ételek igy hosszabb ideig fének, ezért csokkenteni kell a f6zés
idétartamat; vagy

2 - valassza a gyors hiitést;

Helyezze az UGst6t a csap ald és csepegtesse a vizet a fedélre
addig, amig nincs nyomds, nagyjabdl par percen keresztul. Ekkor
lehet lenyomni a nyomégombot és kinyitni a f6z6t.

Amennyiben ezt a mddszert valasztja, ne nyuljon kézzel a
fézébe az égésveszély miatt.
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TANACSOK A FOZ6 BIZTONSAGOS
HASZNALATAHOZ

A balesetek elkeriilése érdekében figyelmesen olvassa el a
hasznalati utasitast.

Minden egyes hasznalat el6tt ellenérizze a nyomésszabalyozé
szelep, a biztonsagi szelep és a gumi szigetel6pant éllapotat a
“FOZO LEZARASA" részben foglaltak szerint.

Semmi esetre se mddositsa a fent felsorolt biztonsagi elemeket.
Amennyiben nem biztos biztonsagos miikodésukben, forduljon
az értékesitéhoz vagy a kijelolt markaszervizhez. Amennyiben
valamelyik alkatrész cseréjére lenne sziikség, gy6z6djon meg rdla,
hogy a csere eredeti ALZA alkatrésszel torténik, amelyet mindig a
gyartd éltali eredeti csomagolasban forgalmaznak. A nem eredeti
alkatrészek felhasznalasaval elveszik a garanciajog és a gyarté nem
vonhato felelésségre.

A felhaszndlandé folyadék minimalis mennyisége (viz, hus-
Ié, bor, ..) 1/4 liter. Ily médon biztosithatd a gézaramlés és
elkertilhetd a f6z6 meghibdsodasa.

A féz6be 6nthet6 folyadék mennyisége maximum a f6z6 2/3-
ig érhet. Ha olyan ételeket készit, amelyek f6zés kozben habot
képeznek, vagy megdagadnak, mint példaul a husleves, rizs vagy
z6ldségek, célszer(i a f6z6t legfeljebb 1/2 - ig tolteni. lly médon
elkertilhet, hogy a f6z6 kinyitasakor a forré étel kifroccsenjen,  és
égési sériiléseket okozzon.

Amikor szilard ételt készit, gy6z6djon meg arrdl, hogy nem ga-
toljak a biztonsagi elemek mikodését. Vegye figyelembe, hogy bi-
zonyos ételek fézés kozben megdagadnak. Amikor bérés husokat
készit, mint példaul a marhanyely, stb, ne szdrjon a husba, mert a
kifroccsend g6z megégetheti.

Amikor pépes ételt készit, mint példaul a lencse, razza meg
néhanyszor a f6z6t, miel6tt kinyitnd, nehogy a kifroccsend
gbzbuborékok égési sériiléseket okozzanak.

Soha ne probalja erével kinyitni a f6z6t, amig nyomas alatt all.
Amennyiben ki szeretné nyitni, tartsa be a f6z6 kinyitasara vona-
tkozé hasznalati utasitasokat.

Ne hagyja a fézét feltigyelet nélkil és gyermekek kozelében
mUkodés kézben.

Ne érintse meg a forro fellileteket, hasznalja a fiileket vagy fo-
gantyukat. Amennyiben sziikséges kesztyl hasznalata, tartsa tavol
a kezeit a veszélyes részektdl.

Ne hasznalja a f6z6t sttében, illetve mikrohulldmu sutében.
Ezen kivil nem hasznélhatd olajban stitésre.

A f6z6t csak rendeltetésszertien hasznalja.

Soha ne hasznaljon lugos tisztitoszert.

A készllék nyomas alatt féz. A f6z6edény nem rendeltetésszer(i
hasznélata forrazashoz vezethet. Mielétt héhatdsnak tenné ki,
ellendrizze, hogy a féz6edényt megfeleléen lezérta-e.

Hasznéljon a hasznélati Gtmutatdban javasoltaknak megfelelé
héforrast.

Soha ne hasznalja a f6z6edényt nyomds alatti izemmaodban bé
olajban sutott ételek elkészitésére.

A hasznalati utasitast érizze meg.

EU MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT
AGYARTOALZAS L -PaseoAngeldelaGuarda,3-20540Escoriaza(Guiptizcoa)SPAIN
Kijelentihogyazaldbbrészetezetteszkdzmegfelelad7/23/CEGGzzelmikodd
eszkozok iranyelveknek
Leirés: Kukta
Tipus: OP07
Kategoria: |
Ertékeld eljara
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Hivatalosellenérzészerv:TUVRheinlandibericalnspection Certification&TestingS.A,
ON1027
Hatélyos harmonizéltiranyelvek: EN 12778
Egyéb irdnyelvek: EN 12983-1
Hely: Escoriaza (SPAIN)
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A FOZO LEIRASA

(1) AFOZO TESTE rozsdamentes acélbol késziilt.
(2) AFOZO FEDELE rozsdamentes acélbol készilt.
(3) RETEGES HOELOSZTO ALJ Acél + Aluminium + Acél. Minden tipust
tlizhelyen hasznalhaté. Alj@ 160 m/m.
(4) FEDELFOGANTYU.
5) FOZOTEST FOGANTYU.
6) ALACSONY NYOMASU FORGOSZELEP, M(ikédési nyomés 0,60 bar.
) BIZTONSAGI SZELEP, a fedél belsd részén talalhato.
) OLDALSO ABLAK.
9) GUMI SZIGETELOPANT, az oldalsé ablakon at lathato.
10) KIERESZTO.
(11) KOZPONTI ANYACSAVAR.
A f6z6be 6nthet6 folyadék mennyisége maximum a f6z6 2/3-ig érhet.
Hasznéalhaté gaz-, elektromos-, keramia féz6lapos vagy indukcids
tlzhelyen.

T

HARMAS BIZTONSAGI RENDSZER

1 - Forgdszelep, Folyamatosan tartja a nyomast a gyorsf6zé edény-
ben, és kiengedi a tobbletgdzt.

2 - Biztonsagi szelep, Tul nagy nyomds esetén lép mikodésbe. Ha
miikodésbe Iép, az annak kdszonhetd, hogy a kiereszté eltomdédott. Ve-
gye le a gyorsf6z6 edényt a t(izrél, és tisztitsa meg (6.).

3 - Gumi Szigetelépant + Oldalsé6 Ablak, Amennyiben az
el6bbiekben felsorolt biztonsagi mechanizmusok eltémdédnének, a
gyorsf6z6 belsejében képzédott géz elhajlitja az hidat, és igy a g6z ta-
vozni tud, és nem engedi, hogy a nyomas nem kivanatos értéket érjen el.
Amennyiben ez bekdvetkezne, vigye el az edényt Hivatalos Markaszer-
vizbe, hogy a két korabban emlitett biztonsagi rendszer leellenérizzék.

MIT TEGYEN, HA...?

A fedél szélénél elszabadul a g6z:

Akkor fordulhat el6, ha a témité gumi nincs a helyén; vagy ha a
tomité vagy az edény pereme nem tiszta; vagy a tomités repede-
zett vagy elhasznalédott.

Ha észreveszi, hogy a tomités elhasznédlédott, azonnal cserélje
ki. Mindenképp cserélje ki a tomitést legalabb évente.

A szelepnél elszabadul a g6z:

Normalisnak szamit egy kis mennyiségl gézszivargas a szele-
pen keresztiil, amig a forgas el nem kezdddik. Ha a gaz tul erésen
szokik, vegye a tlizhelyet kisebb langra. A szelep belsejének szenn-
yezettsége is okozhatja a g6z elszabaduldsat. Rendseresen tisztitsa
meg.

A forgdszelep nem forog:

Ellenérizze, hogy a gyorsf6z6 edényben elegendé viz van-e.

Ellendrizze, hogy a kiereszté piszkos-e, ha igen, akkor a pal-
cikaval tisztitsa meg (6.)

F6zés utan, az edény lehiitését (hiitében) kovetden az
edényt nem lehet kinyitni:

Lehetséges, hogy a lehlilt zsir ragasztja a fedét az edényhez.
Melegitse fel kissé az edényt. Géztelenitse az edényt és nyissa ki az
26. oldalon talalhato abra szerint.

A KUKTA KARBANTARTASA

Minden hasznalat utan:

Ajanlatos b6 meleg vizben elébliteni. Keriilje a mosogato szere-
ket, és olyan kefék, szivacsok hasznalatat, amelyek 6sszekarcoljék
azedény feluletét.

Ha még valamilyen szennyez6dés marad az edényen, akkor ha-
gyja még azni.

Ha vizkélerakédas van az edényen, vagy elszinez6doétt, forraljon
ecetes vizet, és ezzel tisztitsa.

Az edény mosogatd gépbe is tisztithato, de a fedele nem!

Az edény tarolasa:

Tisztitas és szaritas utan, lezaras nélkil tarolja az edényt. A fe-
delet felfelé forditva hagyja, hogy a gumi gytir( a levegdn teljesen
meg tudjon szaradni.

Zaréillesztés:

Tisztitsa meg a fedél elmosasakor, anélkiil, hogy a helyérdl ki-
venné.

Hosszabb hasznalatot kévetden le kell cserélni egy Uj, eredeti
ALZA minéséglire, azért, hogy a gyorsf6z6 edény ne engedje ki a
g6zt, és hogy biztositsak megfelelé miikodését.

FONTOS:

A felhasznald egyetlen javitas elvégzésére jogosult: a zar illesz-
tékének kicserélésére; minden egyéb javitas esetén forduljon a
hivatalos szakszervizhez.

A szakszervizek teljes listéja honlapunkon all rendelkezésére,
www.alza.es

NEHANYJOTANACSAFOZENDOETELEKKEL
KAPCSOLATOSAN

Levesek és fézelékek: Olyan levesek esetén, amelyek felhabzanak, az
elsé forrasig ne hasznélja a fed6t. Habszed6 kanallal tavolitsa el a habot,
és fedje le a kuktat. A borsdt, lencsét, babot, ... fézés el6tt aztassa be. A
fézés végén az edényben talalhato folyadék mennyisége annyi lesz, mint
amennyit az elején beletett.

Zoldségek: Hideg vizzel tegye fel fézni a zoldségeket. Fagyasztott
z6ldségek esetében novelje a fézési id6t par perccel.

bonafélék, tésztak, hiivelyesek: A kuktéban fétt rizsnek sokkal
kevesebb id6 is elég. A tésztakkal és rizsfélékkel vigyazni kell, mert sokkal
kevesebb id6re van sziikség. A zoldségeket hideg vizzel kell feltenni foni,
és s6zni még forras el6tt kell.

Husok: A f6zési id6 a hs fajtajatol, és mennyiségétdl fiigg. Ne tegyen
az edénybe 1 kg-nél nagyobb darabot az edénybe, és ajanlatos a hust fe-
Ikockazni. Erdemes a hust megpiritani, miel6tt vizet ad hozz4, és lecsukja
a kuktat.

Halak: Ha fagyasztott halat készit, ne olvassza ki. Ha nagy darabokban
késziti a halat, érdemes drot halét hasznalni.

FOZESI IDO

Az alabb megjeldlt idétartamok csak tajékoztato jellegliek, hiszen azok fézési
ideje az alapanyag mennyiségétdl és méretétdl fligg. Az idoket attol a pillanattol
kell szamitani, amikor a forgoszelep elkezd forogni.

LEVESEK
Fokhagyma leves ..
Tyukhus leves
Hal leves.....
Zo6ldség leves.
HALAK
Tonhal / Palamida..

Szlirke tokehal..
Egyéb tengeri hal.

Fej/ belséségek

Korém

Péacolt marha

ZOLDSEGEK ES HUVELYESEK
Articsoka 10 min.
Karfiol..... 6-8 min.
Paraj ...6-8 min.

Csicseri borso.

alzas.
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INSTRUKCJA OBStUGI

WAZNE: PRZED PIERWSZYM UZYCIEM GARNKA NALEZY
DOKLADNIE ZAPOZNAC SIE Z ZASADAMI BEZPIECZENSTWA.

1. PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

Zamknac kilka razy na pusto garnek pokrywa. Jest to prosta
czynnos$¢, wymaga ona jednak pewnej wprawy.

Przed pierwszym uzyciem umy¢ garnek ciepta woda i ptynem
do mycia naczyn, nastepnie optukac i osuszyc delikatna $ciereczka.

Od tej chwili garnek jest gotowy do uzycia.

2. NAPELNIANIE
Przestrzegac instrukcji napetniania, opisanych w “PORADY
BEZPIECZENSTWA DOTYCZACE UZYWANIA SZYBKOWARU”

3.ZAMKNIECIE GARNKA

Przed zamknieciem garnka nalezy wykonac¢ nastepujace
czynnosci:

1 - Zbadac¢ elastyczno$¢ gumowej uszczelki, oraz czy usz-
czelka i brzeg garnka, na ktérym sie ona osadza, s czyste. Jesli
zaobserwuja Panstwo, ze uszczelka jest popekana lub stwardniata,
nalezy ja zastgpic¢ nowa.

2-BARDZOWAZNE jest okresowe kontrolowanie prawidtowego
dziatania zaworu bezpieczeristwa. W tym celu wsuwamy do zawo-
ru pateczke i sprawdzamy, czy nacisnieta nig sprezyna odpowied-
nio reaguje (no2).

3 - Sprawdzamy, czy zawor obrotowy sie obraca.

Aby zamkna¢ garnek, nalezy dopasowac obydwa naciecia,
jedno znajdujace sie na pokrywie i drugie na uchwycie lub uchu,
docisna¢ pokrywe, wedtug rysunku no3, i przekrecic¢ ja w lewo, az
do dopasowania obydwu czesci ucha. Zaobserujg Panstwo, ze po
osiggnieciu tego punktu, zadziata przycisk uniemozliwiajacy ot-
warcie garnka bez wcisnigcia danego przycisku.

Jedli obrét i zamkniecie garnka sprawia trudno$¢, nalezy
nasmarowac uszczelke olejem.

4. GOTOWANIE

Postawi¢ zamkniety szybkowar na Zrédle ciepta o maksymalnej
mocy.

Czas gotowania mierzymy od momentu, w ktérym zawor
cisnieniowy zacznie sie obraca¢, wypuszczajac pare. Obnizamy
wtedy moc cieplna, ustawiajac ja w takiej pozycji, aby uzyskac wol-
ne obroty zaworu.

W czasie gotowania mozemy zaobserwowac, ze przez zawor
bezpieczenstwa wydobywa sie para w niewielkich ilosciach. Jest
to catkowicie normalne.

Jezeli do gotowania uzywamy kuchenki gazowej od same-
go poczatku nalezy kontrolowaé ptomien. Wazne jest, aby nie
wydostawat sie on poza podstawe szybkowaru, ktéry powinien
by¢ ustawiony centralnie na palniku. W ten sposéb zaoszczedzimy
energie i unikniemy przypalenia uchwytéw i pierscienia
uszczelniajacego.

5. OTWARCIE GARNKA

Po zakonczeniu gotowania,
nastepujacych sposobow:

1 - Zdjac z ognia i poczeka¢, az ostygnie; Gdy zaobserwuje-
my spadek cisnienia, ze wzgledéw bezpieczenistwa zdejmujemy
zawor obrotowy, a nastepnie naciskamy przycisk, az ujdzie nad-
miar cis$nienia, i obroci¢ w prawo, az do zejécia sie obydwu rowkéw
(no4) W tym momencie mozna zdja¢ pokrywe (no5)

Przy zastosowaniu tej metody, temperatura spada powoli, a
zywnos¢ nadal sie gotuje, a zatem nalezy skroci¢ czas gotowania.

2 - Szybkie chtodzenie; Garnek umieszczamy pod kranem i
puszczamy strumiert wody na pokrywe. Czekamy, az cisnienie w
garnku obnizy sie do poziomu otoczenia. Moze to potrwac pare
minut. Mozna wtedy nacisna¢ przycisk i otworzy¢ garnek.

Przy stosowaniu tej metody nie nalezy dotykac garnka, gdyz
mozna sie poparzyc.

otworzy¢ garnek jednym z
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POLSKI polaco

PORADYBEZPIECZENSTWADOTYCZACE
UZYWANIA SZYBKOWARU

Zaleca sie dokftadne zapoznanie z instrukcja obstugi urzadzenia
w celu zapobiegniecia powstawaniu szkdéd, wynikajacych z jego
nieprawidtowego uzycia.

Przed kazdym uzyciem nalezy zbada¢, w sposéb opisany w rozdzia-
le “ZAMKNIECIE GARNKA'", prawidtowe dziatanie wentylu regulujacego
cisnienie, wentylu bezpieczeristwa i gumowej uszczelki.

W Zzadnym wypadku nie nalezy manewrowac przy wspomnian-
ych wczesniej elementach zabezpieczajacych. Jedli maja Panstwo
watpliwosci co do prawidtowego dziatania ktéregos z nich, nalezy zgtosi¢
sie do sklepu, w ktérym dokonali Paristwo jego zakupu, lub do jednego
z Serwisoéw Technicznych. W przypadku, gdyby konieczna byta wymiana
jednego z elementéw garnka, nalezy upewnic sie, czy czesci zamienne
sg oryginalnymi czesciami firmy ALZA, sg one zawsze pakowane orygi-
nalnie przez producenta. Stosowanie nie oryginalnych czesci zamiennych
powoduje utrate praw gwarancyjnych i odpowiedzialnosci cywilnej pro-
ducenta.

Minimalna ilos¢ cieczy (wody, rosotu, wina...) powinna wynosi¢ 1/4
litra, w ten sposdb zapewnia sie krazenie pary i zapobiega uszkodzeniu
garnka.

Maksymalna ilos¢ napetnienia wynosi 2/3 pojemnosci garnka.
Jednakze, gotujac pokarmy wytwarzajgce piane lub peczniejace podczas
gotowania, takie jak rosét miesny, ryz, roliny straczkowe.., nie nalezy
przekraczac 1/2 jego pojemnosci. W ten sposdb zapobiega sie przy ot-
warciu garnka wyprysnieciu zywnosci, mogacemu spowodowac popar-
zenia.

Gotujac pokarmy twarde, nalezy upewnic sie, czy nie zatykajg one
elementéw zabezpieczajacych pokrywy. Nalezy pamietac, ze niektoére z
nich pecznieja podczas gotowania. Przygotowujac miesa ze skora, jak np.
wotowy jezyk, nie nalezy naktuwac napeczniatego miesa, gdyz mozna sie
poparzyc.

Gotujac pokarmy spulchniajace sie, takie jak np. soczewica, nalezy
potrzasnag¢ garnkiem przed otwarciem, zapobiega sie tym samym
przy otwieraniu pokrywy opryskaniu przez pecherzyki pary, mogace
spowodowac poparzenia.

Nigdy nie nalezy prébowac otwiera¢ na site garnka znajdujacego sie
nadal pod ci$nieniem. Chcac go otworzy¢, nalezy postepowac zgodnie
ze wskazéwkami zawartymi w odpowiednim rozdziale.

Podczas gotowania nalezy pilnowac garnka i trzymac go z dala od
dzieci.

Nie dotyka¢ nagrzanych powierzchni, podnosi¢ zawsze za uszy i
uchwyty. W razie koniecznosci stosowac rekawice, chroni¢ dtonie przed
poparzeniami.

Nie wktadac garnka do piecyka ani do kuchenki mikrofalowej. A takze
nie uzywac go do smarzenia pod ci$nieniem.

Nie stosowac garnka do innych celéw niz te, do jakich zostat zapro-
jektowany.

Nigdy nie nalezy uzywac tugu.

To urzadzenie gotuje pod cisnieniem. Nieodpowiednie wykorzystanie
szybkowaru moze spowodowac oparzenia. Nalezy upewnic sie, ze garnek
jest whasciwie zamkniety przed zastosowaniem ciepta.

Nalezy zastosowac odpowiednie zrédto ciepta zgodnie z instrukcja
obstugi.

Nigdy nie nalezy uzywac szybkowaru w trybie cisnieniowym do
smazenia w duzej ilosci oleju

Zachowac te instrukcje obstugi.
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OPIS GARNKA

(1) KORPUS GARNKA wykonany z nierdzewnej stali.
(2) POKRYWA GARNKA wykonany z nierdzewnej stali.
(3) DNO ROZPRASZAJACE SANDWICH ze Stali + Aluminium + Stal. Dos-
tosowany do wszystkich rodzajéw kuchenek. @ dna 160 m/m.
(4) UCHO POKRYWY.
5) UCHO KORPUSU.
6) NISKOCISNIENIOWY ZAWOR OBROTOWY, Cisnienie pracy 0,60 bar.
) WENTYL BEZPIECZENSTWA, widoczny od spodu pokrywy.
8) OKIENKO BOCZNE.
9) GUMOWA USZCZELKA, widoczna poprzez boczne okienko.
10) PRZEWOD ODPOWIETRZAJACY.
(11) SRUBA SRODKOWA.
Maksymalna ilos¢ napetnienia wynosi 2/3 pojemnosci garnka.
Do stosowania na kuchenkach gazowych, elektrycznych, szklano-cerami-
cznych i indukcyjnych

ST RIaG

SYSTEMPOTROJNEGOZABEZPIECZENIA

1- bka zaworu ci$ni W sposob ciagly reguluje
ci$nienie wewnatrz szybkowaru, wypuszczajac na zewnatrz nadmiar pary.

2 - Zawor bezpieczenistwa, Dziata wylacznie w przypadku
nadmiernego wzrostu cisnienia spowodowanego zapchaniem pr-
zewodu odpowietrzajgcego. Gdyby doszto do zadziatania zaworu
bezpieczenstwa nalezy zdja¢ samowar ze zrédta ciepta i wyczyscic¢ pr-
zewdd odpowietrzajacy (no6).

3 - Gumowa Uszczelka + Okienko Boczne, W przypadku uszkod-
zenia obydwu elementdw zabezpieczajacych, pod wptywem powstatego
wewnatrz szybkowaru ci$nienia nastapi ugiecie blokady, co umozliwi
wydostanie sie pary na zewnatrz. Dzieki takiemu rozwiazaniu wartos¢
wewnetrznego ci$nienia nie moze nigdy przekroczy¢ dopuszczalnego
poziomu. Gdyby doszto do powyzszej sytuacji nalezy oddac¢ szybkowar
do Punktu Serwisowego w celu dokonania przegladu obydwu elementéw.

CO ROBIC, GDY...

Para ucieka przez brzeg pokrywy: Dochodzi do tego, gdy
gumowa uszczelka nie jest prawidtowo utozona, uszczelka lub
brzeg garnka nie sg czyste, lub gdy uszczelka jest popekana lub
stwardniata przez zuzycie.

Jesli zaobserwujg Panstwo, ze uszczelka jest popekana lub
stwardniata, nalezy ja natychmiast wymieni¢. Mimo wszystko za-
leca sie wymienia¢ gumowg uszczelke raz do roku.

Para ucieka przez wentyl: Do momentu, az zawér obrotowy
zacznie sie obraca¢, moga przez niego uchodzi¢ niewielkie ilosci
pary. Gdy wydostaje sie duza ilo$¢ pary, oznacza to, ze garnek stoi
na zbyt duzym ogniu i nalezy natychmiast go zmniejszy¢. Zabru-
dzenia wewnatrz wentylu moga réwniez wptyna¢ na wylot pary.
Nalezy go okresowo czyscic.

Zawor cisnieniowy nie obraca sie: Nalezy sprawdzi¢, czy ilos¢
ptynu w szybkowarze jest wystarczajaca.

Upewnic sig, ze przewdd odpowietrzajacy nie jest zablokowany.
W razie potrzeby przeczysci¢ go za pomoca pateczki (no6).

Po gotowaniu i ostudzeniu garnka, nie mozna go otworzyc:
Istnieje mozliwos¢, ze ostygly tluszcz przykleit uszczelke do
pokrywy. Nalezy ustawi¢ ponownie garnek na ogniu, az do lek-
kiego nagrzania. Odprowadzi¢ pare i otworzy¢ garnek zgodnie z
instrukcja.

KONSERWACJA SZYBKOWARU

Po kazdym uzyciu: Zaleca sie przeptukac silnym strumie-
niem cieptej wody. Nalezy unika¢ stosowania detergentéw, a
takze uzywac szczotki i gabki nie drapigce powierzchni zaréwno
zewnetrzej jak i wewnetrznej.

W przypadku przylgniecia resztek jedzenia nalezy namoczy¢
garnek.

Jedli pojawi sie osad wapnia lub zmieni sie kolor garnka,
zagotowad w nim wode z octem.

Korpus garnka mozna my¢ w zmywarce do naczyn, odradza sie
jednak mycia w niej pokrywy.

Sposob przechowywania garnka: Po oczyszczeniu i wytar-
ciu garnka, nalezy przechowywac go bez zamykania. W tym celu,
nalezy potozy¢ pokrywe do géry dnem, tak by uszczelka pozostata
na zewnatrz i mogta doktadnie wyschna¢.

Uszczelka pokrywy: Myjemy ja razem z pokrywg bez
wyjmowania jej z przeznaczonego na nig wgtebienia.

Po dtuzszym okresie uzytkowania, aby unikna¢ ewentualnych
nieszczelnoéci i zapewni¢ prawidtowe dziatanie szybkowaru,
uszczelke nalezy wymieni¢ na nowg, pamietajac przy tym, ze musi
to byc¢ oryginalna uszczelka firmy ALZA.

WAZNE: Uzytkownik uprawniony jest jedynie do zmiany uszc-
zelki. Z innymi naprawami nalezy zgtosi¢ sie do Autoryzowanego
Serwisu Technicznego.

Adresy Autoryzowanych Serwiséw Technicznych, ktére sg do
Panstwa dyspozycji, znajdujg sie na naszej stronie internetowe;j,
www.alza.es

NIEKTORE RADY DOTYCZACE GOTOW-
ANYCH POKARMOW

Zupy i potrawy z jarzyn: Zupy wytwarzajace piane nalezy najpierw
zagotowac w otwartym garnku, nastepnie odcedzi¢ piane warzachwia i
zamkna¢ pokrywe. Cieciorke, soczewicg, fasole nalezy przed gotowaniem
namoczyc. lloé¢ cieczy po gotowaniu jest prawie taka sama jak w chwili
zamkniecia garnka.

Warzywa: Wktada¢ do garnka z goraca, ale nie gotujacg sie¢ woda. W
przypadku jarzyn mrozonych, nalezy zwiekszyc o kilka minut czas gotowania.

Nasiona, Makarony i Rosliny Straczkowe: Ryz gotowany pod
cisnieniem potrzebuje duzo mniej wody. Gotujac makarony i ryz nalezy
bardzo uwaza¢, gdyz czas ich gotowania jest bardzo krétki. W przypadku
makaronoéw stosowac dziurkowany koszyczek (wyposazenie dodatkowe)
w celu szybkiego odcedzenia. Suche rosliny straczkowe wkfada sie do
garnka z zimna wodg i dodaje sol przed gotowaniem.

Miegsa: Czas zalezy od jakosci i rozmiaréw miesa. Nie nalezy wkiadac¢
kawatkoéw powyzej 1 kg, lepiej pokroic je na drobniejsze czesci. Zaleca sie
przyrumienic dobrze migso przed dodaniem cieczy i zamknigciem garnka.

Ryby: Gotujac mrozone ryby, nie trzeba ich wczesniej rozmrazac. Do
gotowania duzych kawatkow, zaleca sie stosowanie drucianego koszyka
(wyposazenie dodatkowe).

CZAS GOTOWANIA

Wskazane czasy gotowania sa orientacyjne, gdyz zalezg one od jakosci i
rozmiaréw gotowanej zywnosci. Czas gotowania mierzy si¢ od momentu, w
ktorym zawor obrotowy zacznie sie obracac.

ZUPY
Zupa czosnkow:
Zupa z kury.
Zuparybna...

MIESA
Wotowina..

Wotowina-sztufada.
JARZYNY | ROSLINY STRACZKOWE

8-10 min.

Zielona fasolka
Fasola.....




BcepeKOMeHJJ,aLIVII/II'IOHOpMaMOI'II/lcaHbIBaTOM
pykoBoacTBeE.

NHCTPYKLUWA NO SKCTUTYATALINA

BAXHO! NEPEA, WUCNOJIb3OBAHMEM CKOPOBAPKIU
BHUMATEJIbHO TMPOYUTAWUTE PEKOMEHOALMWA MO
MEPAM BE3OMNACHOCTI.

1.MOArOTOBKA CKOPOBAPKU K NCMOJZIb3OBAHUIO

MonpobyiTe HECKONbKO pa3 3aKkpbiTb U OTKPbITb KPbILKY MyCTON
CKOPOBApKN. ITO HeCsIoXKHasA onepawys, TeM He MeHee, OHa TpebyeT
onpeaeneHHoN NpakTUKM.

Mepen nepBbIM MCMONb30OBaHWEM MOMOWTE CKOPOBApKY Temnnom
BOAOI C OObIYHBIM MOWLMM CPEACTBOM, 3aTeM OMONIOCHUTE ee U
BbICYLUNTE MATKUM NOSIOTEHLIEM.

Tenepb MoXeTe NPUCTYNaTb K UCMONIb30BaHNIO CKOPOBAPKU.

2. 3ANONIHEHUE

CnepyiiTe MHCTPYKUMAM MO 3aMosIHEHWIO, U3NOXKEHHbIM B pa3fene
«COBETbl MO TEXHWKE BE3OMACHOCTM MPU WCMOJIb30BAHUM
CKOPOBAPKW».

3. 3AKPbITUE CKOPOBAPKU

lMpexpe Yem 3aKpbITb CKOPOBaAPKY, NPoAenanTe creayiollee:

1 -Y6eaunTech, 4To pe3anHOBan NPOKafKa He NoTepsAna 3MacTUUHOCTb.
Takxe ybeuTech B UNCTOTE NPOKNAZKU U Kpas CKOPOBAPKW, Ha KOTOPYIO
capuTca npoknagka. Ecnn Bbl 3ameTute, uto nNpoknagKa notpeckanack
VIV 3aTBEpfieNa, 3aMeHITe ee HOBOW.

2 - OYEHb BAXHO npoBepATb Yepe3 onpeaeneHHble NPOMexyTKM
BpemMeHu GYHKLVOHNPOBaHEe NPeAOXPaHUTENbHOTO KnanaHa. [1na 3Toro
HeobXoAMMO BCTaBWTb MPYTUK U MOCMOTPETb, paboTaeT nn MpyKuHa
(no2).

3 - Y6eauTech, 4To BPaLLaloWNIACA KnanaH BpaLjaeTcs.

YTO6bI 3aKPbITb CKOPOBAPKY, MOBEPHNTE KPbILLKY CKOPOBaPKM TaKiM
o6pa3om, UTobbl METKa Ha Hell CoBnana ¢ MeTKON Ha pyyKe 1 NpuxmuTe
KPbILWKY, KakK 3T0 Moka3aHo Ha no3. lMoBepHWUTe KpbIWKY NPOTUB
4acoBO1 CTPENKM, MoKa He CoBMaAyT 0be YacTu pyuku. Y6eautecs, 4to
B TaKOM MOJIOXeHUN paBoTaeT 3alyenka, NPenATCTBYIOWan OTKPbIBaHUIO
CKOPOBapKy 6e3 HaXKaTusA Ha yNOMAHYTYIO 3aLLenkKy.

Ecnn Bam Hy>XHO npunaratb ycunus, 4To6bl MOBEPHYTH KPbILKY Npu
3aKPbITUM U OTKPbITY CKOPOBAPKW, CMaXbTe NPOK/aAKY Mac/oM.

4.rOTOBKA

MoctaBbTe  3aKpbITyio
MaKCUMaJbHbI Harpes.

OTCYeT BPEMEHW MPUrOTOBMIEHNA HAUYMHAETCA C MOMEHTa, Korja
BPALLAIOWNIACA KNanaH HauHET ABUraTbCA, BbiycKas nap. B 7ot MomeHT
CrleflyeT YMEHbLUTb WHTEHCUBHOCTb HArpeBa, YCTaHOBUB Perynatop
B MOJIOKEHWE, MPU KOTOPOM OBECMeunBaeTcA MeANeHHOe BpalleHre
KnanaHa.

C6poC HEGONBLIMX KONMYECTB Napa BO BPeMA NPUTOTOB/EHNA Yepes
NpeAoXpaHUTENbHBIN KNanaH ABAAETCA HOPMaTbHBIM ABNIEHUEM.

Mpy MCMONb30BaHUM asOBOW MAUTHI MHTEHCUBHOCTL MIAMEHU
HEOBXOAMMO KOHTPONMPOBaTb C CAMOTO Hayana NpUroToBAEHNs, Cieas
3a TeM, 4TObbI NNaMA He BLIXOAWIO 3a NPefenbl AHa KacTplony, a cama
KacTplona Gbia yCTaHOBREHa MO LEHTPYy KoHpopku. CobnioaeHne
3TUX MpaBWi MO3BOMAET SKOHOMWUTL SHEPIUID U MPEeAoTBPaLiaeT
NOBPEX/AEHNE PyYeK KOPMyca 1 repMETU3NPYIOLLEH NPOKNaAKY.

5. OTKPbITUE CKOPOBAPKIN

Mo 3aBepLIeHMIO NPUrOTOBIEHNA OTKPOWNTE CKOPOBApPKy OfHUM U3
CnefylolLMX Cnoco6os:

1 - CHUMUTe C OrHA M AalTe OCTbITb; Kak TONMbKO Bbl 3ameTuTe
OTCYTCTBME [JaBeHUsA, CHUMUTE BPaLLAOWWACA KnamaH B Lenax
6e30MacHOCTV U HaXKMUTE Ha KHOMKY, MoKa He COpOoCMTCA M3nuiueKk
naeneHuA. [loBepHMTe KPbILLKY MO YaCOBOW CTPEJIKe A0 COBMafileHnaA IBYX
3aceuek (no4). Tenepb MoXeTe NOAHATL KPbILWKY (NO5).

Mpu uncnonb3oBaHWM 3TOro MeTofa TemnepaTypa MOHMXaeTca
MOCTENEHHO U MPOAYKTbl MPOAOMKaloT  rOTOBUTHCA, nosTomy
Heo6X0AMMO YMEHbLUNTL BPEMA NPUTOTOBMIEHNA.

2 - BbicTpoe oxnaxpeHne; MomecTuTe CKOPOBapKy NoA CTPYIO BOAbI
W [JOXKANTECh CHUXKEHUA AaBneHunA. OTO 3aliMeT BCero napy MuHyT. 3aTem
HaXMUTe Ha 3aLlesiky 1 OTKPOITe CKOPOBapKY.

Mpu wcnonb3oBaHuM 3TOrO MeToaa He AoTparvBaiTech A0
CKOPOBAPKM rOMbiM PyKamii BO 136exaHue 0XoroB.

CKOPOBAapKY Ha KOHOPKY, —BK/ouNB

{1] alzas.l.

PYCCKUWU ruso

COBETBINOTEXHVKEBE3OTNACHOCTATPA
NCMOJIb3OBAHW CKOPOBAPKA

BHUMaTenbHO NpoumnTanTe MHCTPYKLMIO MO KCnyaTayun npuéopa,
BO n36exaHne NoBPeXAEHNII 113-3a HENPaBUIIbHOTO NCMOJIb30BaHNA.

Mepes KaxAbiM  MCnonb3oBaHvem ybeawtecb, UTO  KnanaH
perynmposkn  AaBneHws paboTaeT MpaBUbHO, @ COCTOAHMUE
NpeoXPaHUTENbHOrO KilanaHa 1 Pe3nHOBOI MPOKIAAKM COOTBETCTBYET
onvcanHomy B pasgene «3AKPbITUE CKOPOBAPKW».

Hu B Koem cnyyae He npou3BOAWUTE HUKAKUX MaHUNynAUUA C
BbILLEYNOMAHYTBIMU 3NeMeHTammn 6e3onacHocTu. B cnyuae, ecnu Bbl
COMHeBaeTeCb B MUCMPABHOCTU I06OrO U3 HUX, OBpaTUTECh B MarasuH,
rae 6bina chaenaHa nokynka, nMbo B Nio6ON CePBUCHBIA LEHTP. B
C/lyyae BO3HWKHOBEHUA HEOOXOAMMOCTW 3aMeHbl Kakon-nubo petanv
CKOPOBapKM ybeanTech, 4To 3amnacHble YacTy ABAAIOTCA OPUTMHANIbHBIMA
fetanamn  ALZA, MoOCTaBnAeMbIMU TONbKO B GUPMEHHON ynakoBke
npovssoguTens. Micnonb3osaHvie HeprPMEHHbIX 3an4acTein aHHynmpyet
rapaHTIIo N OCBOBOXAAET NPON3BOANTENA OT OTBETCTBEHHOCTH.

TBO UCMO/b3yeMON KUAKOCTU (BoAa,
MACHOW 6YNbOH, BUHO 1 T.4.) 14 nuTpa, 4To 06eCcneunBaeT HOpMasbHyio
LIMPKYNALMIO Mapa 1 NpefjoXpaHsAeT CKOPOBapKy OT NOBPEXAeHNS.
Ol >KWOKOCTW COCTaBnseT
2/3 obbema ckopoBapku. OfHaKo NpPU NPUrOTOBEHWN MPOAYKTOB,
06pasyiowux NeHy Uam CKNOHHbBIX K yBeNnueHuto obbema B npotecce
NPUroTOBNIEHUA, TaknMX Kak MACHOW OynbOH, pWC, OBOWMU W T4, He
3anonHANTe CKopoBapky Gonee uyem Ha 12 ee obbema. ITo NO3BONUT
n3bexatb BbINAfEHUA MPOAYKTOB MNPU  OTKPbIBAHUW  KPbIWKN 1”1
BO3MOXHbIX 0XKOrOB.

Mpu NpurotToBneHnn TBEPAbIX MPOAYKTOB ybeanTechb, YTO OHW He
610KMPYIOT NPEefoXPaHUTENbHbIE SNIEMEHTbI KpbIWKKW. VimeiTe B BUAY,
YTO NPV NPUFOTOBMIEHUN 3TV NMPOAYKTHI MOTYT YBENINYMBATLCA B O6bEME.
Mpn NPUroTOBNEHNN MACA C KOXEN, TAKOTO KaK BOMIOBUI A3bIK U T.N., HE
NpoTbIKalTe yBenmumBLLeecs B 06beme MACO, UTOObI He 06XKeubCA.

Mocne NPUrOTOBNEHNA BA3KUX NPOAYKTOB, TaKMX Kak yeyeBuula v
T.N., BCTPAXHWUTE CKOPOBapKy Mpexpae 4em ee OTKPbiTb. ITO NO3BONUT
n3bexarb 0XOros ny3blpbKamyi Napa nput OTKPbITAN KPbILLKA.

Hukoraa He nbiTaTech OTKPbITb CKOPOBAPKY CUSON, MOKa JaBnieHne
euje He ynano. Ecnn Bam Hy>XHO ee OTKpbITb, CnefyiiTe UHCTPYKLUAM
COOTBETCTBYIOLErO pasgena.

CnepuiTe 3a CKOPOBAPKOI B MPOLIECCE MPUTOTOBIIEHNA 1 AepXKUTe ee B
HeJJOCTYNHOM ANA fieTeil MecTe.

He potparvaiTtech 1O ropAYNX NOBEPXHOCTEN, UCMOSb3YINTE PYUKM.
B cniyyae HEOGXOAMMOCTV UCMONb3yiTe MepyaTkun, AepKnUTe PyKU BHe
30HbI OMACHOCTH.

He ncnonb3yitte ckopoBapKy B AyXOBKax U MUKPOBOHOBbIX Mevax.
TakKe He NCnonb3yinTe ee ANA XapKu NoA faBneHnem.

He wcnonb3yiiTe ckopoBapKy B LUenAx, [NA KOTOpPbIX OHa He
npefHasHayeHa.

KaTeropuuecku 3anpeLyaeTcs ncnosb3oBsatb Wenouu.

3TOT KyXOHHbI MpUBOP HaxoAuTcAa noj AaBneHuem. Heuenesoe
UCNONb30BaHME — CKOPOBApKW — MOXET — Bbi3BaTb — Oxor.  [lepen
ncnonb3oBaHvem ybeanTechb, YTO CKOPOBapKa 3akpbiTa Haanexawyum
obpazom.

Wcnonb3yinTe Hapnexawuii UCTOYHWK Tenna B COOTBETCTBUM C
VNHCTPYKLUWEN.

Hukoraa He umcnonb3yinte CKOpPOBapKy B pexume [aBfieHVA Ana
Xapku B 60/bLLIOM KOMuyecTse Macna.

JlaHHYI0 MHCTPYKLMIO HEOGXOAMMO COXPaHATD.

Makc TBO

JEKNAPALIMACOOTBETCTBUAEBPOMENCKOrOCOKO3A
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TonTBEKaRETHTOYKA3AHHOEHVPKEO6OPYAOBAHVIECOOTBETCTBYETIPEGOBAHVAVIIMPEKTVBL |
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OMNNCAHNE CKOPOBAPKW

(1) KOPMYC CKOPOBAPKW n3rotoBneH 13 HepxaseloLLeil cTanu.

(2) KPbILLKA CKOPOBAPKW n3roToBneH 13 HepxaBseloLei ctanu.

(3) MHOTOC/IOMHOE AHO  MOBbIWEHHOW  TEM/IONPOBOAHOCTY
Marepwuan - Cranb + AmtomuHnii + Cranb. [TOAXOANT AnA BCeX TUNOB ManT. @
[iHa - 160mMMm.

(4) PYYKA KPbILIKW U-OBPA3HOV ®OPMbI.

(5) PYYKA KOPMYCA U-OBPA3HOW ®OPMbI.

(6) BPALLAIOWMINCA KITAMAH HW3KOTO [ABJIEHVSA, Pa6ouee pasneHue
0,60 bar.

(7)  MPEQOXPAHUTESbHbIN
MNOBEPXHOCTUN KPbILWKN.

(8) BOKOBOE OKOLLKO.

(9) PE3VIHOBAA MPOKJIALIKA, BuaHa yepes 60KOBOE OKOLLKO.

(10) BbIMYCKHOW LUTYLIEP.

(11) LIEHTPATIbHAA TAVIKA.

MakcumanbHOe KONMYECTBO 3alMBaeMON KWAKOCTM cocTaBnAeT 2/3
o6bema cKopoBapKu
Mopxoaut  AnA  rasosblX,
WHAYKUNOHHbBIX NAUT.

KNAMAH, HaxoguTcA Ha  BHYTPeHHei

3/IEKTPUYECKUNX,  CTEKIOKEPAMNYECKUX 1

CUCTEMA TPOVIHOW 3ALLMATDI

- p Obecn T MOCTOAHHOE
noaAepaHIe AaBNeHNA B KacTpione, NO3BONAA BLIXOANTb N3BbITKY Napa.
2 - np ¥ i OyHKUMOHVMpPYeT B Clydae

4YpesMepHoOro Mol )it . Ecn T pabotatb 3TOT
KnanaH, TO 3TO MPOWCXOAWUT BCNEACTBUE 3aKYMOPKW  BbIMYCKHOMO
wTyLepa. B aTom ciyyae HeO6X0AMMO CHATH KacTPIOSIio C OTHA 1 OUNCTUTD
BbINYCKHOW WTyLEep (No6).

3 - PesunoBaa [lpoknagka + bBokosBoe Okowko, B
NpeanonoXUTENbHON  CUTyaLMK, MPKU  KOTOPOW  3aKynopATca oba
BbILIEYNOMAHYTHIX 3aLUUTHbIX YCTPOWCTBA, [AaBMieHWe, CO3jaBaemoe
BHYTPW KacTptonu, Bbi3blBaeT crubanune AaHHOro 31eMeHTa, obecneunsas
BbIOPOC Mapa 1 He MO3BONAA AaBEHWIO BHYTPW COCyAa AOCTUYbL
HexXenaTesbHbIX BeNnunH. Ecin 3o nponsoLwno, Heo6xoanmo AOCTaBUTL
KacTpIonio B LLEHTP CEPBUCHOTO OﬁCﬂy)KI/IBaHI/IiI ANA NPOBepPKN COCTOAHNA
[BYX NpeAblAyLMX CUCTEM 3alLnTbI.

YTO OEJTATb ECJIN...

...Map T A Kpaes DTO MOXET NpousonTH,
ecn NpoKnajka YCTaHOBJIEHA HenpaBUIbHO, eCy MPOKAajKka unu
Kpail CKOPOBapKW rpasHble, NGO ecnn NpoKnajKka noTpeckanacb vnu
3aTBep/ena oT ANMTENIbHOTO UCMOJb30BaHNA.

B cnyvae pacTpeckuBaHWA Wnv 3aTBepAeHWA NPOKNAJKN cpasy ee
3ameHuTe. B nio6om cnyyae, peKoMeHyeTc MeHATb MPOKNaAKY Kax/bli
rog.

...Map BbixoguT uepes knana: [lo Hauana BpalleHWA KnanaHa
fonycTuma HebonbLuas yTeyka napa. 3HaunTeNbHYIo yTeuky napa Moxet
BbI3BaTb C/INLIKOM CWJIbHbI OFOHb — B 3TOM cny4vae ero HeO6XOFWIMO
Cpa3sy yMeHbLUNTb. 3arpA3HEHHOCTb BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTN KnanaHa
TaKkKe MOXET MPUBeCTU K yTeuke napa. KnanaH Bpems oT BpemeHun
HEo6X0ANMO YNCTUTD.

¥ A He ¥ T potbi: lposepbTe,
eCTb /1 B KacTplosie XOTb Kakoe-Hnby/b (faxe Manoe) KOMYecTBo BOfbI.
MpoBepbTe, He 3arPASHUICA K BbIMYCKHOM WTyLep. Mpu Hannuun

3arpAsHeHnA yaanuTe ero ¢ NOMOLLbIO Nanovkn (no6).

...HeBO3MOXKHO OTKPBLITH ¢ PKy nocne npurot n
oxnaxaeHna: Bo3MOXHO, U4TO OCTBIBLUMI KUP NPUKNEN NPOKNagKy K
KpbllKe CKOpOBapKW. MocTaBbTe CKOPOBAPKY Ha OFOHb 1 HEMHOTO ee
pasorpeiite. BbinycTuTe nap 1 OTKPOWTE B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMEN

YXOZ 3A CKOPOBAPKOW

Mocne Kaxporo ncnonb3oBaHuA: [PomMoiTe CKOPOBapPKyY HoNbLIMM
KONMYeCTBOM ropsayein BoAbl. He wucnonbsyiite moiowme CpeacTsa,
WeTKN 1 ry6Kn BO nsbexaHne NoBpexaeHna HapyHOWM 1 BHYTPeHHel
MOBEPXHOCTN.

B cnyuae, ecnu K ckopoBapKe NPUCTaHyT OCTaTKu NuLLKW, HabepuTe B
Hee BOAbl N OCTaBbTeE OTMOKaTb.

Ecnn B ckopoBapake MOABWMACb HaKWMb WA WU3MEHWICA LBET
BHYTPEHHE MOBEPXHOCTU, MPOKUNATUTE B Hel Bofy C AobaBneHviem
yKcyca.

Kopnyc ckopoBapkiu MOXHO MOMbITb B MOCYAOMOEYHON MallVvHe,
OfIHaKO He PEKOMEH/YETCA MbiTb B Hell KPbILLKY.

XpaHeHue cKopoBapKu: [1ocfie  MbiTbA BbICYLWINTE CKOPOBAPKY
NoMoTeHLEM. XpaHuUTe CKOPOBApPKY OTKPLITON. [N 3TOro nepesepHnTe
KPbILLKY TaK, 4To6bI MPOK/a/Ka OKa3anack CHapyXu 1 CMOI/1a MOHOCTbIO
BbICOXHYTb.

lepmeTusupylowan npoknagka: [epmeTusupyioLyio MPOKNagKy
CneflyeT MbiTb NOC/E MbITbA KPbILLKY, HE CHIMas ee.

Yepes HeKOTOpPOe BpemsA dKCrlyaTalii CKOPOBAPKN 3Ty NPOKNaaKy
Heo6X0AMMO 3aMeHUTb HOBOI repmeTusmpyowein OPUTMHAJIbBHON
npoKnagKko npon3BoAcTBa KomnaHuu ALZA. 310 npepoTtspaliaeT
npocaunBaHMe napa M3-Moj KpPbilKW W o6ecreuynBaeT KOPpPeKTHoe
DYHKLMOHMPOBaHUE KacTpion.

BAMHO!: EQVHCTBEHHBI PEeMOHT, KOTOpbI pa3peluaeTtcds — 3TO
3ameHa YNiIOTHeHUI Ha KpbllwKe. ECnn Bbl HyXaaeTech B 1l060M APYrom
pemoHTe, obpatyaiiTecs B ABTOPU3MPOBAHHbIN CEPBUCHDIN LIEHTP.

K Bawnm ycnyram npepocrasnaeTca MONHbIN nepeyeHb
ABTOPU3NPOBAHHBIX CEPBUCHBIX LEHTPOB Ha Hallei WHTepHeT—
cTpaHuue, www.alza.es

HEKOTOPBIECOBETbBIMOMPUTOTOB/IEHKOBTHO,

Cynbi; Cynbl, KOTOpble 06Pa3yIoT MeHy, XenaTeNbHO AOBECTU A0 KuUneHus
NPV OTKPBITON KPbILIKE, CHATb MeHy LYMOBKOV 1 3aTem 3aKpbiTb KPbILKy. 5o6bl,
veuesuLy, Gpaconb 1 Apyrue 6060Bble 3amounTe nepes NpurotosieHrem. Toraa
KONINYECTBO XMAAKOCTU NOCNE NPUTOTOBMEHNA OCTAHETCA NPAKTUYECKM TaKiiM e,
KaK 11 NPy 3aKPbITK CKOPOBAPKIA.

OBoww, 3eneHb; [onoxuTe X B ropadyIo BOAy, HO 10 Hauana kunenus. Ecin
OBOLLV 3aMOPOXEHbI, yBENMUbTE BPEMA NPUTOTOB/EHIA Ha HECKONBKO MUHYT.

Kpynbi, p n P wy; PUc, cBapeHHbIn nog
nasnexnem, TpebyeT ropasfo MeHblue XMAKOCTU. ByabTe oueHb OCTOPOXHbI
Npy NPUrOTOBMIEHNN MaKapOHHbIX W3AENWA W puCa, Tak Kak OHW OueHb
6bICTPO TOTOBATCA. [INA MaKapOHHBIX U3AENNA MOXHO WCMONb30BaTh MOAAOH
C oTtBepcTMAMM. [INA MPUroTOBNEHNA OBOLWE MONOXWTEe Cyxue OBOWW B
CKOpOBapKy, 3aeiiTe XON0AHOI BOAOI U Nepef; NPUroToBeHem 406aBbTe Conb.

Msco; Bpems NpuUroToBleHUA 3aBUCKT OT KauecTBa U pa3mepos maAca. He
PeKOMeHAyeTCs IOXUTb Liesible Kycku Becom 6onee 1 Kr, nyulue paspesatb UX Ha
KycOuKU. PeKOMeHAyeTCA XOpOLLO MOAPYMAHUTL MACO, Npexae yem Ao6asuTb
BOJY U 3aKPbiTb CKOPOBAPKY.

Pbi6a; lpy NpUroToBNEHMM 3aMOPOXEHHON Pbibbl HeobAsaTenbHO ee
npeaBapuTeNbHO  PasMopaxmeaTh. Bo Bpema NpuroToBneHus 6onbLunx Kyckos
PbIGbI XKenaTesnbHO (HO HeoBA3aTeNbHO) UCMONb30BATH MPOBOMIOUHYIO PELLETKY.

BPEMA MNMPUTOTOBJIEHNA

Bpems, ykasaHHoe B Tabnuue, ABNAETCA NPUOANZUTENbHBIM U MOXeT
BapbMPOBATLCA B 3aBUCKMOCTY OT KauecTBa 1 pasmepa NpofyKToB. Bpemsa HyxHO
OTCUNTLIBATH C MOMEHTa Hauasa BpallleHNs KnanaHa.
cynbl
YecHouHbIl cyn
KypuHbii cyn.
PbibHbIl cyn
OsouyHom cyn
PbIBA
TyHely / kopudeHa....

CBUHbY PbICAKOB..
Pary 13 roBAAuHb!
OBOLUA U 3ENTEHb
ApPTULLOK ...
LiBeTHan kanycTa
JNnctba wnuHata
BoGbl
lopox.
3eneHan paconb




‘OeqoiouoTdoelBAoemrowdpounepypagovTal
OTO TIaPOV eyXelpidlo.

OAHTEX XPHXHZ

IHMANTIKH ZHMEIQXZH: AIABAZTE MPOXEKTIKA TIZ
ZYMBOYAEZ AZ®AAEIAZ MPOTOY XPHZIMOMOIHZETE MNA
NPQTH ®OPA TH XYTPA.

1. ©EXH ZE AEITOYPTIA

AokIpdoTe va KAEIOETE kal va avoifete TV adela XUTpa pe TO
Kamaki HEPIKEG Popéc. Eival pia amhr Stadikacia mou amaitei, OpwG, pia
OXETIKN £€AOKNON.

Mpv TV XPNOILOTONCETE YIa TPWTN QOPQ, TAUVETE Tn XUTPA
pe (€0TO vePO Kal €va CUVNBIOHEVO OTMOPPUMAVTIKO. ITn GUVEXELD,
EEMNOVETE TNV KAl OTEYVWOTE TNV UE £Va MOAAKO TIAVi.

Amé Tn OTIYUR auTr, N XUTPa 0ag ival EToIN yia Xpron.

2.TEMIZMA

Na tnpeite TI¢ 0dnyieq yepiopatog mou mephapPdavovtal otnv
mapaypago “OAHTEL ALOAAEIAY”

3. KAEIZIMO THX XYTPALX

Mptv k\eioeTe T XUTPAQ, Ba MPEMEL va akoAoUBNOETE Ta TAPAKATW
Bripata:

1 - ENéy€te TNV €AAOTIKOTNTA TOU AGOTIXOU OTEYaAVOTNTAG, TNV
kaBapldTNTAa Tou, Kabwg Kat TNV KabapldtnTa Tou Xeiloug TG XUTpag
Tavw oTo omoio Ba eQapUOCEl TO AAOTIXO. AV TIAPATNPHOETE OTI TO
AAOTIXO TTAPOUCIAlEl PWYHEG 1} €XEL OKANPUVEL, OVTIKATAOTAOTE TO UE
£va katvouplo.

2 - Eivar MOAY ZHMANTIKO va eléyxete ™ Aertoupyia g
BaABidag aoaleiag, elodyovtag éva pafSdkt Kal TapatnewvTag av
evepyoroleital To ehatriplo (N.2).

3 - BeBaiwBeite 611 n mepIoTPO@PIKN BaABida mepioTpépeTal.

Mpokelpévou va kheioete T XUTPa, Ba mpémel va KAvete va
OUPITECOULV Ot U0 EYKOTIEC, Hia OTO KAMAKL Kat i GAAN 0To XEPOUAL TNG
Aaprc, 6mwg oag umoSelkvUeTal oTnv lkova N.3, Kal va TIEPIOTPEPETE
To Kamdak1 amé Ta Se1d mPo¢ Ta aploTePd, PEXPL Va CUUITECOLV Ta SU0
€PN TTOU OUYKPOTOUV Ta XePOUALa. Oa BeBatwOeiTe, TOTE, OTL pumaivel o€
Aertoupyia éva meCOPEVO KOUUTT AOPANEIOG TTOU ATTOTPETEL TO AVOLyHd
TNG XUTPAG, EKTOG EAV TIECETE AUTO TO KOUWTTI.

Av SUCKONEVEDTE Va TTEPIOTPEYPETE TO KATAKI YIA VA AVOIEETE Kal va
KAe{ogTe TN XUTPA, aleiPte To AdoTixo pe Aiyo Aadt.

4. MATEIPEMA

TomoBeTeioTe TN XUTPA MAVW OTNV €0TiA 0TN HEYI0TN Bgppokpaaia.

ZEKIVAOTE TN METPNON TOU XPOVOU HAYEIPEUATOC AT TN OTIYHI TTOU
n meploTpePSUEVN BarBida epgpavioTei. Mewwote tn Beppokpacia £Tot
WoTe n BaABida va meploTpépeTal apyd.

Katd tn SidpKela Hayeipépatog gival gpuotoAoyiko va Byaivel atpog
and v BaiBida aopaleiag.

Edv payeipetete og ykal BefaiwBdeite 611 n pAOya dev e€éxel amd
TOV TIATO TNE XUTPAG Ki OTL N XUTPA Eival 0TO KEVTPO TNG WTIAG, £TOL Sev
mpokaAeital {npia ota xepoUAia.

5.ANOIFMA THZ XYTPAX

AQoU TEAEWWOEL O XPOVOC HAYEIPEVMATOG, avoifte T XUTpa
aKoAouBwvTag pia amé Tig mapakatw peBodoug:

1 - AmogUpeTe TN XUTpaA amé T QWTIA KAl APROTE TV va
KPUWOEL: Y& TTEPIMTWON TIOU TAPATNPHROETE OTI SV UTTAPKEL TTiEDN,
aPaIP£oTE, yia AGyoug aopaleiag, TV meploTpo@ikn BarBida kat otn
OUVEXELD TIATIOTE TO KOUTT, ac@aleiag Péxpt va eKTovwOEi TTApwG n
TIEPIOOH TTHEON KAl OTPEPTE TO KATIAKL OO TA APIOTEPA TIPOG Ta Se€id
HéxpL va oupmécouy ot SUo eykomég (N.4). £To OnpEio auTto PmopeiTe va
ONKWOETE To Kamdkt (N.5).

Me tn péBodo auth, n Beppokpacia KateBaivel apyd kat Ta TPOPIUaA
ouveyiCouv va Bpddouy, omoTe Kal Ba TPEMEL VA PEIWOETE TO XPOVO
HAYEIPEUATOC.

2 - Tpriyopo KpUwpa: TomoBeTioTe TN XUTPa KATW amd tn Bpuon
KAl APHOTE TO VEPO VA TPEEEL TTAVW OTO KATTAKL, MEXPL VA TTAPATNPHOETE
ot Sev umapyel MAéov Tiigon, YETd amd mepimou Svo Aemtd. Mmopeite,
TOTE, VA TIECETE TO KOUMTTE a0@AAEIAG Kal val avoi&eTe Tn xUTpa.

Edv xpnotpomoloete T uéBodo autr, pnv ayyilete pe Ta xépla oag
TN XUTPA ylaTi UITOPE( va UTTOOTEITE eyKavpaTa.

EAAHNIKA griego

OAHTIEX AXOAAEIAZ

AaBdote TG 0dnyie XProNng yia va amo@uyeTe TIG {NUIEG amo
AavBaopévn xprion.

Kd&Be @opa mou tnv xpnotpomoteital, BeBaiwdeite ét n ParBida
mieong, n PaABida acgaleiog kat n @Aavtla oteyavormoinong,
A€IToUPYOUV OWOTA, OMWG AVAPEPOVTAL OTNV EVOTNTA “KAE(OINO TOU
okevoug”

Se Kapia mepintwon Sev MpEmel va TPOPEiTE OE TPOTOMOINTEIG
TWV pNxaviopwv. Av vopilete 6Tt éva amd autd pmopsi va pnv
AerToupyei owoTd, MAPAdWOTE TNV GTOV TOTO OTTOU TNV AyopPdAodaTte i
o€ éva KEVTPO TEXVIKNG EEUMNPETNONG. AV KATOL0 ammo Ta eapTrpata
xpealetal avtikardaotaon, Befaiwbeite OTI Ta AVTAMNOAKTIKE TTOU
xpnotpormotovvtal eival yviiola ALZA, ta omoia eival mévta otnv
YVIOl0 OUCKEUAGIA TOU KATAOKELAOTH. H Xprion avTaMaKTIK@V Tou
Sev eivat ALZA kablotd ta SiKawpata akupwaong g gyyunong mou
TIPOBAETIETAL AMTO TOV KATAOKEUAOTH.

H gh\axiotn moodtnTa Lypou (vepod, {wHd KpEatog, Kpaot, K.AT.)
mou Ba xpnotpomoindei mpémel va eivat 1/4 Aitpa. Autd Staopahilel
TNV KUKAOQOPIa TOU aTHOU Kal AmOTPEMEL TNV TTPOKANON {nNuag oto
OKeLOC.

H péyiotn moooétnta cival 2/3 TnG wpnuikéTTA TNG XUTPAG.
Q0T600, av HAyeIpEVETE TPOPIHA MOV oxnuati{ouv agpod n
POUCKWVOULV Onw¢ {wpo Kpéatog, pull, 6ompia, KAT, pn yepiete
TO GKEVOG MAVW amd 1/2 TNG XWPNTIKGTNTAG Tou. AuTo eumodilel To
@aynTo va METAXTEl OTav avoiyeTe To OKEVOG, KATI Tou Ba pmopoloe va
TIPOKAAEDEL EYKAUMATA.

‘Otav payelpeVeTe oTeped Tpo®r, Pefaiwbeite o1 dev epmodilel
Ta oTolxeia ao@aleiag oto Kamakl. Na Bupdote 6Tl n oteped TPoPN
SIOYKWVETAL PEPIKEG POPEG OTAV payeIpeVETAL. AV HAYEIPEVETE KPEQG,
OMWG pooXapPiola YAWOOQ, KA., pnv TOIMMATE TO TPNOMEVO KPEag,
umopei va Kagite. Otav payelpeVeTE GOTIPLA, OTIWG Ol QPOKEG, KA.,
aVOKIVAOTE T XUTPaA TPV amd To Avolypa. Auto Ba amotpépel Tig
@UOaiSeg atpou va oag MToAicouv dtav To Kamdkl aalpebei, KATL
Tou Ba PmopoUoE va TPOKAAEDEL EyKaUPATA.

Moté unv mpoomabroete va avoifete Tn XUTpa pe SVvaun dtav ivat
akopa umo mieon. Av BéNeTe va TV avoifeTe, akoAoubroTe TG 0dnyieg
mou Sivovtal, «avotypa g XUTpag”

Mpooéxete TN XUTPA KATd TN SIAPKEIA HOYEIPEPATOG KAl KPATHOTE
NV HaKpLd amo ta matdid.

Mnv ayyilete TI¢ Beppég emM@AVEIEC. XPNOILOTIOLEITE TTAVTA TIG
Naféc. Eav mpémel va XpnOIUOTIOINOETE YAVTIA, KPATHOTE Ta XéPLa g
Hakpld amé v meptoxn Kivduvou.

Mn xpnoworoleite ™ XUTpa Ot @oUpvo K OTO @POUPVO
HIKPOKUPATWY. Mnv TNV XpNnOIUOTIOIEITE Yia TnyAviopa umoé mieon.
Xpnotpomolnate T xUTpa Hévo yia Tov mpoBAenduevo okomd xprong
me.

Mn xpnolporoleite ToTé YAwpivn.

H katoapola auth payeipelel umo mieon. AKataAnAn xprnon g
XUTpag Umopei va mpokaléoel éykaupa. BeBaiwbeite oti n xUtpa €xel
aA0PANIOEL OWOTA TPOTOU TNV TOMOBETHOETE 0NV £0TiaA TNG Koudivag.

XpNOIMOTOoIROTE TIG KATAANNAEG £0Tieg Koudivag, cUPPWVA E TIG
o8nyieg xprong.

Mnv xpnotpormoleite moté Tn XUTPA yla va TNYAVIOETE TPOPIUA OF
HeyaAn moodTnTa Aadiov.

DuAAETe TIC 0dnYyieC xprionc.

AHAQXH X YMMOPOQ>HX CE

KATAZKEYAZIHZALZASLMngeHerdaSZOMCBmﬂaza(Guimhma)SPNN

IVED PefngTpodiaypopéamdEupwraii
08nyiag yia E€omhiopotg uné Migon 97/23/EOK c €
Mepypagny: Xotpa Taxutntag
Tumog: OP0O7
Katnyopia: |
Aadikaoia Aglohoynong: Evotnta A
Aadikaoia E¢€taong tumou: Evotnta B1
KowomoinuévocOpyaviopdcEEEtaoncruomouTUVRheinlandlbericalnspection,
Certification & Testing S.A,, ON1027
Epappoopéva evappoviopéva mpoturia: EN 12778
AN gpappoopéva mpdtuma: EN 12983-1
Tonog: Escoriaza (Espaiia)
Yrnoypagn:

alzas.



MEPITPAOH THX XYTPAX

(1) ZQMA XYTPAL Kotaokevaopévo amd Avogeidwto AToaN YYPnArg
MototnTac.

(2) KAMAKI XYTPAZ kataokevaouévo amd Avo&eidwto ATodMt YYnArg
Mowdtnrac.

(3) MATOZ AIAXYZHZTYMNOY ZANTOYITE an6 AtodAi+ANoupivIo+ATOAAL.
KatdAAnhog yia mavtog tumou Kouliveg. @ Siapetpog matou 160mm.

(4) AABH KAMAKIOY.

(5) AABH ZQMATOX.

(6) MEPIZTPO®IKH BAABIAA XAMHAHE MIEZHE, Migon Astrtoupyiag 0,60
bar.

(7) BAABIAA AZDAAEIAL, opatri amé To E0WTEPIKO TOU KATTAKIOU.

(8) MAEYPIKO NAPAOYPO.

(9) AAZTIXO STETANOTHTAZ, opato péoa amo To MAeupikd mapdbupo.
(10) 'EE0AOZ ATMOYY.

(11) KENTPIKO MMOYAONI.

H péyiotn moodtnta ival 2/3 TN XWPNTIKOTNTA TNG XUTPAG.
KatdAnAn yia €oTieq agpiou, NAEKTPIKEG, KEPOAMIKEG KOl EMAYWYIKEG
£OTIEC.

TPINAO £YZTHMA AXOAANEIAZ

1 - MNepiotpepopevn PBaABida, Awatnpei otabepry v mieon
™me xUTPag KaB'ohn T OIApKEId PAYEIPEUATOC, aPrvovTag TovV
TIEPICOEVOUHEVO ATHO.

2 - BaABida ac@aleiag, H BaABida Aertoupyei dtav cucowpeveTat
vnepBoAikn mieon. O Adyog Aettoupyiag g eivat 6tav n ¢§080¢ atpou
£XEL UTAOKAPEL.

Av oupBei auTo amopakpUVETe TN XUTPa Kat kabapiote Ty (N.6).

3 - AaoTixo Iteyavotntag + MAgug NapaBupo, Av epmodiovtat
Kat ot 500 CUCKEVEG ao@alEiag, N Tmeon mMou aoKeital péoa ot Xutpa
BonBdeito Bpayiova va Auyioel aprivovTag Tov atpd £6w mpooTatelovTag
™ XUTPa amo To va xel umepBoNIKN Tieon. € TEPIMTWON OV yivel AUTO
amevBUVOEITE OTO TURAHA EMOKEVWV.

EPOTHXEIZKAIAMANTHXEIZTTATHXYTPA

ATHOG Sla@pEevyEL Ammd TV AKPN TOU KAmakiov:

AuTo cupPaivel €Gv To NaoTixo Sev €xel TomoBetnBei owoTd, 1 T0
Aaotixo/ eAavtla gival BPWIKO, 1} €AV £XEl payioet 1 €Xel OKANPUVEL
unepPoAkd. Eav ivat paytopévo 1 okAnpo, avtikataotioTe To e
£va Kavoupylo apéowc. T KABe mepintwon, To AdoTixo oepdyiong/
@Aavtla mpénel va avtikabioTatat pia @opd To Xpovo.

ATpog Stapevyet Stapéoou tng BaiBidac:

Eivar @uaotohoyikn) n Stapuyn HIKpAG TOooTNTAG atHoy amd Tn
BaABida, péxpt auth va apxioel va meplotpépetal. Edv n moodtnta
TOU atpoy eival meploodtepn amd OTt ouvABwg, ival yati n
BeppotnTa givat moAy vPnAr. XaunAwote apéowg tn Beppokpacia
¢ eotiag. Eav n BaBida eival Bpwpikn pmopei va mpokahéoel
unepPOAKO atpod TPog Ta £€w. Oa mpémel Oha Ta efaptriuara va
kaBapilovtal TAKTIKA.

H mepiotpepopevn BalBida Sev mepiotpépetar:

ENéy&te av uMAp)EL APKETO VEPO 0N XUTPA.

ENéy&te av n £€080¢ atpou givat Bpwuikn, av vat Kabapiote 6mwg
(N.6)

MeTa To paysipepa Kt a@ou £Xel KPUWOEL N XUTPa, v avoiyet:

Kpvo Aimog pmopei va €xel koARoel To AdoTixo/@Aavt{a oto
KAmdK1 TE XUTPag. Bakte tn xUtpa miow otnv £otia Kat (ECTAVETE TRV
Aiyo. A@rioTe ToV aTO Kat avoifte Tn XUTpa, Onwg oTig 0dnyieg

>YNTHPHXH XYTPAXZ

Meta ané kade xprion:

MA\Oowpo pe vepd Kat camoOvi. Mnv Xpnotdomoleite okAnpda
anoppumavTika 1 BoUPToEG Kal o@ouyydpla mou Xapalowv v
£Mm@avela tng xUTpac. Eav umdpyouv Katdhouma @ayntol KOANuUEva,
BdAte vepo va HOUNIAoOUV.

Av urtdpyouv ahata o XUTPa 1 av £Xel aAAAEEL XPWHa, YEUIOTE TN
UE VEPO Kat VS Kal aprioTe Ta va Bpdcouv.

To owpa TG XUTPAG Hmopei va AUBEi o€ MALVTAPIO TATWY, AANG
aUTO S€V CUVIOTATAL YIA TO KATTAKL.

Amno@rikeuon Tng XUTpag:

KaBapioTe Tn xUTpa Kat OTEYVWOTE TV E £va TTavi. XTn CUVEXELD,
anobnkevote TNV avolkth. TomoBeToTe To Kamdki avamoda, £Tot
@oTe To MdoTiXo/PAavTla va £pxetal O €Ma@n HE TOV aépa Kat
UTTOPE( va OTEYVWOEL

ONavtla:
KaBapiote kahd ™ @Aavtla xwpic va Tn ByAAeTe amd To KamdK.
AV XPNOILOTIOLEITE TN XUTPA TTOAU Kalpd AVTIKATAOTAOTE TN Advtla.

THMANTIKH ZHMEIQZH:

H pévn emokeur) mou eMTPEMETAL VA KAVEL O XPNOTNG €ival n
alayr] Tou AdoTtiou. Na omoladSHote AAAN €MOKeLN), TIPETEL va
amneuBuvBeite oto e§ouaiodotnpévo kévipo aépPIc.

Mmopeite va Bpeite Tov MAipn Katdhoyo Twv e£0UcIoSoTNUEVWY
KEVTpWVY 0€pPIg oTnv 1oTooeAida pag, www.alza.es

>YMBOYAEX MATEIPIKHX

ToUmeg KAl payelpeuTd: a courmeg mou Teivouv va agpilouy, eivat
KAAUTEPA VA TIG BPACETE IPWTA UE TO KATIAKI AVOIXTO, APAIPECTE TOV aPPO Kal
HETA KAeioTe TO KamdkL. Ta dompla ivat KaAo va poulidoouy amo Bpadig mpiv
Hayelpeutouv. H moootnTa Tou uypou péoa otn xUTpa Ba ivat mepimou n iSia
OMWG OTaV KAEICETE TO KATIAKIL.

Nayavika: TomoBeTHoTE Ta 0N XUTPa pe (E0TO, aANa Oxt BpacTd vepd. MNa
KATEPUYHEVA AaXAVIKA, QUEAOTE TO XPOVO HAYEIPEHATOC KATA MEPIKG AEMTAL.

Anpntplaka, 6ompla kat Jupapika: POl Bpacpévo o XUTpa TaxuTnTag
XPeldletal oAU Aydtepo vypod. MeydAn mpocoyr e Ta (upapiKa Kal To
PO, 81T o1 Xpodvol payelpépatog gival mOAU ouvtopol. Me {upapikd,
XPNoWomoloTe 1o SIdTPNTo  KAAGOL (POAIPETIKG) yia TV Taxutepn
anmoaTpdyylon. =npd 6ompia Ba mpémel va TomoBeTouvTal Viog Tou BpacTtipa
HE KPUO VEPO Kal TO ANGTL TIPIV HAYEIPEUTOUV.

Kpéag: Ot xpovol payelpépatog aptwvtal amd Ty moletnta Kat 1o
HéyeBo¢ TOu Kp£aToG. MnV payelpeeTe Koppdatia mavw améd Tkg. Eivat
KOAUTEPO VO KOYETE TO KPEAG OF HMIKPOTEPA KOPpATIa. TnyavioTe To Kpéag
HEXPL Va podioel TTPIV TPOCBETTE VEPS Kal OTN OUVEXELA KAEIOTE TO KATTAKL.

Wapta: Ta katepuypéva Yapla Sev xpeidlovral va EEmaywoouy mpv
To Hayeipepa. Na va PayepEPeTe PEYAND KOMUATIA, XPNOIUOTOIOTE TO
OUPHATEVIO KANAO! (TPOAIPETIKO).

XPONOI MATEIPEMATOXZ

O1 xpovol mou epgavifovtal eival Kata mpooéyyon, Sedopévou Ot
e€apTWVTAL Amé TNV OIOTNTA Kal TO PéyEBOG TWV TPOPIHWY TTOU HaYEIPEVETE. Ot
XPOVOL HETPOUVY amd TN oTypr Tou n BaABiSa apyilel va meploTpépeTal.

ZOYMNEX
Kpéag oovma .
Kotémoulo couma ...
Yapdoouna....
Z0UMA NAXAVIKDV erverene 10-12 hemta.
YAPIA
Tovog ..
Kahapapia ..
rapideq.....
MmakaAidpog .
KPEATA
Mooxapt .
Kouvén
Kotémoudo ..
Matoag
Xolpwvé modapdikia.
Mooxapt oTIpasdo ..
AAXANIKA KAI'OZNPIA
AyKIvape¢
Kouvourist
Inavék
PeBiba
Mméha .
DacoAdxia ..
Dacola ..
DOKEG ...
Matdreg
Mpaca
Kapoéta
OPOYTA
Aapdoknva
MnAa

8-10 Aemtd.

AxNGda ........
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REPUESTOS / SPARES / RECHANGES / RESERVEN / SOBRESSALENTES

17911205

Junta de cierre

Seal / Joint en caoutchouc /' Dichtungsring / Junta de bo-
rracha

EAN 8413987002318

17911501

Valvula giratoria de baja presion

Llow pressure rotary valve /' Soupape rotative basse pression
/ Niederdruck-Drehventil / Vélvula giratéria de baixa pressdo
EAN 8413987005012

17911603

Asa de cuerpo

Pot ear / Anse de la cuve / Henkel des topfes / Asa do corpo
EAN 8413987050234

17911601
Asa de la tapa
lid side handle / Anse du couvercle / Henkel des deckel /

Asa da tampa
EAN 8413987060219

ALZA -
f/?m/( My

A

17911608

Valvula de seguridad + Cubrevélvula

Safety valve + Valve cover / Soupape de Sécurité + Coverture
de valve / Sicherheitsventil + Ventilabdeckung / Vélwula de
Seguranca + tampa da vélvula

EAN 8413987006088

17911606

Pulsador + Blogqueo
Pulse + Blockade / Bouton + Blocus / Knopf + Blocken /
Pulso + Blogueio




GARANTIA / WARRANTY / GARANTIE / GARANTIE / GARANTIA

2 anos de garatia total

full two-years warranty /deux années de garantie totale
zwei jahre vollgarantie /dois anos de garantia total

Madel

y Cap

Modelo e Capacidade

idad /Model and Capacity /
Modele et Capacité /Modell und Fassungsvermégen /

Fecha de venta /Date of purchase /Date de vente
/Verkaufsdatum /Data de venda

Sello Establecimiento Vendedor /Sales outlet
stamp /Tampon du distributeur /Stempel des fachhén-
dlers /Carimbo da loja do vendedor

CONDICIONES DE LA GARANTIA
Validez: Durante 2 afios desde la fecha de compra, siempre que se presente esta hoja de garantia debidamente cumplimenta-
da, sellada y fechada por el establecimiento vendedor.
Cubre: Mano de obra y materiales de la reparacién, siempre que se hayan seguido las indicaciones del libro de instrucciones.
Estan excluidas las averias producidas por uso indebido o manipulacién ajena a un Servicio de Asistencia Técnica.

No cubre: Accesorios perecederos, como la goma ni las piezas de pléstico o baquelita, siempre que se compruebe un uso
indebido del fuego. Tampoco cubre el deterioro del aspecto superficial por uso de abrasivos o productos que lo dafien, asi como
por la accién del fuego, reacciones electroquimicas del agua o fenémenos atmosféricos.

WARRANTY CONDITIONS

Validity: Two years from the date
of purchase, subject to the presen-
tation of this warranty cetificate
properly completed, stamped and
dated by the sales outlet.

The warranty covers: labour
and parts, providing the instruc-
tions given in the manual have
been followed. Failures resulting
from improper use or handling by
anyone other than a member of the
recognised Technical Assistance
Service are not covered by this
warranty.

The warranty does not co-
ver: perishable accessories, such
as rubber, plastic or Bakelite, parts
damaged as a result of the impro-
per use of fire, or surface damage
resulting from the improper use of
abrasive or otherwise harmful pro-
ducts, fire, electrochemical reac-
tions with water or atmospheric
phenomena.

CONDITIONS DE LA GA-
RANTIE

Valable: Deux années & compter
de la date d'achat, sous réserve
de la présentation de ce bon de
garantie doment rempli, daté et
revétu du tampon du disfributeur.

La garantie couvre: la main-
d'oeuvre et le matériel de répa-
ration, & condition de respecter
les prescriptions de la nofice. Lles
pannes liges & un usage indo ou
& une manipulation autre que celle
effectuée par un Service Technique
sont exclues de la garantie.

Sont exclus de la garantie:
les accessoires périssables tels que
le caoutchouc ou les pieces en
plastique ou de bakélite, la dété-
rioration de |'aspect superficiel due
a I'emploi de produits abrasifs ou
agressifs, & l'action du feu, & des
réactions électrochimiques de I'eau
ou & des phénoménes atmosphé-
riques.

Al

Titular /Owner /Titulaire /Besitzer /Titular

GARANTIEBEDINGUNGEN

Giiltigkeit: Zwei Johre ab Kau-
fdatum, vorausgesetzt dafd diese
Garantiebescheinigung ordnungsge
maf ausgefilll, gestempelt und mit
dem Datum versehen vorgelegt wird.

Inbegriffen: Arbeitseinsatz und
Reparaturmaterialien,  vorausge-
sefzt daB die Anleitungen des
Anweisungshandbuchs befolgt
worden sind. Ausgeschlossen sind
Schaden, die auf unsachgeméBen
Gebrauch oder Eingiffe, die nicht
von dem offiziellen Kundendienst
vorgenommen worden sind, zuriic-

kzufihren sind.

Nicht inbegriffen: VerschleiBre
le wie die Gummidichiung oder Teile
aus Kunststoff oder Bakelit, vorausge-
setzt daB ein unsachgemdBer Ge-
brauch der Kochstelle festgestellt wur-
de. Weiterhin sind Beschédigungen
der Oberfléche ausgeschlossen, die
auf den Gebrauch von Schevermitte-
In oder Reinigungsmitteln, sowie auf
die direkte Einwirkung von Flammen,
elekirochemische  Reakfionen oder
Umwelteinfliisse zuriickzufithren sind.

ALZA S.L.
20540 Escoriaza SPAIN
C.I.F. B-20013983

Direccién /Address /Adresse /Anschrift /Morada

Poblacién /Town-City /localité /Ortschaft /localidade

Cédigo Postal /Post Code /Code Postal /Postleitzahl /Cédigo

Postal

Teléfono /Phone number /Téléphone /Telefon /Telefone

CONDICOES DA GARANTIA

Validade: Dois anos desde a
data de compra, sempre que se
apresente este documento de ga-
rantia devidamente  preenchida,
com carimbo e data da loja do
vendedor.

Cobre: maodeobra e materiais
da reparagdo, sempre que se
tenham seguido as indicagdes do
livio das instrugdes. Excluem-se as
avarias produzidas por uso indevi-
do ou manipulagéo alheia a um
Servigo de Assisténcia Técnica.

Néo cobre: Acessorios perece
doiros, como a goma, as pecas
de pléstico ou baquelite, sempre
que se comprove um uso indevido
do fogo. Nem sequer cobre a de-
terioracéo do aspecto superficial
por uso de abrasivos ou productos
que o estragam, assim como pela
acgdo do fogo, reacgdes electro-
quimicas da égua ou fenémenos
atmosféricos.




AALZA

ALZA S.L. | Paseo Angel de la Guarda, 3 | E-20540 Escoriaza SPAIN
Tel. 943 714 131 | TelInter +34 943 714 881 | Fax. +34 943 714 387
email: atencionclient Iza.es | www.alza.es




