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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 cierta
préctica.

Antes de utilizarla por primera vez, lave la olla con agua
caliente y detergente normal, despues enjuaguela y séquela
usando un pafo 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 seguir los siguientes pasos:

1 - Compruebe que el indicador de presién se mueve con
facilidad (n.1)

2 - 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.

3 - Es MUY IMPORTANTE que compruebe el funcionamiento
de la vélvula de seguridad, insertando alguna varilla y viendo
si actUa el muelle (n.2).

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 mango (OP02, OP03,
OP08) o del asa (OP05). Comprobara que al llegar a este punto
entra en funcionamiento un pulsador que impide que la olla se
abra si no es apretando el mencionado pulsador.

Si le cuesta hacer el giro de abrir y cerrar la olla, unte la junta
con aceite.

4.COCINAR

Coloque la olla ya cerrada sobre la cocina a fuego maximo.
En poco tiempo empezara a subir la presion en el interior de la
ollay el indicador de presién con los anillos blancos empezara
a asomar, primero un anillo y después un segundo anillo (n.7).
En este momento la olla esta con la presion correcta para la
coccién, reduzca la fuente de calor hasta que el indicador con
el segundo anillo a la vista se mantenga estable.

En el caso de que se olvide de reducir la fuente de calor, la
presién seguird subiendo y la valvula dejara escapar abundan-
te vapor. Si sucede esto, baje la potencia de la cocina.

En el caso de que la fuga de vapor a través de la vélvula de
funcionamiento no se reduzca, se abrird la véalvula de seguri-
dad, dejando escapar el vapor. Si se abre la valvula de seguri-
dad, retire la olla del fuego y abrala siguiendo las instrucciones
correspondientes. A continuacién, compruebe que la valvula
de funcionamiento esta limpia. Si a pesar de comprobar que
este limpia, continua abriéndose la valvula de seguridad, acuda
al Servicio de Asistencia Técnica.

En el improbable caso de que los mecanismos anteriores no
funcionen, la olla dispone de una ventana lateral, a través de la
cual asomara la junta dejando escapar el vapor. Si sale vapor
por la ventana lateral, retire la olla del fuego, dbrala siguiendo
las instrucciones de uso y acuda al Servicio de Asistencia Técni-
ca para que le revisen la valvula de funcionamiento y la valvula
de seguridad.

5.ABRIRLA OLLA

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

1 - Separar del fuego y dejar enfriar:

El indicador de presién empezara a bajar y los anillos blan-
cos iran desapareciendo. Una vez que el indicador haya bajado
totalmente, presionaremos el pulsador, hasta que suelte el ex-
ceso 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 un ligero chorro de
agua caiga sobre la tapa (n.6) hasta que el indicador de presién
desaparezca totalmente. Entonces podremos presionar el pul-
sador y abrir la olla. Si utiliza este método no coloque las manos
en la olla para evitar quemaduras.

Lea con atencién las instrucciones de manejo al objeto de evitar da-
fios por mal uso.

Compruebe, antes de cada uso, el correcto funcionamiento de la val-
vula reguladora de presion, la valvula 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 men-
cionados. Si duda del funcionamiento de alguno de ellos, pongase 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 iran 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 utili-
zar sera de 1/4 de litro, de esta forma se asegura la circulacion de vapory
se evita que se dafe 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 hin-
charse durante la coccion como caldo de carne, arroz, legumbres,...
no llene la olla mas alla de 1/2 de su capacidad. 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 bloquean 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 po-
dria 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 forzdndola cuando aun tenga presion. Si
desea abrirla, siga las instrucciones del apartado correspondiente.

Vigilar la olla durante la coccion y mantenerla fuera del alcance de los
nifos.

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

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

No utilizar la olla para otro objeto que no sea para el que se ha di-
senado.

No utilice jamas lejia.

Conserve este libro de instrucciones.

DECLARACION DE CONFORMIDAD CE
FABRICANTE: ALZA S.L. - Paseo Angel de la Guarda 3 - 20540 Escoriaza (Guiptizcoa) Espafia

Declara que esta olla cumple los requisitos de la Directiva de Equipos

a Presion 2014/68/UE c €

Descripcion: Olla a Presion

Tipo: 0P02, 0P03, OP0S, OP08

(ategoria: |

Procedimiento de Evaluacién: Modulo A

Procedimiento de Examen de tipo: Modulo B

Organismo notificado Examen de tipo: TUV Internacional ON1027

Certificado de CE de tipo N°:
0P02 DEP.B1.000012
0P03 DEP.B1.000012
0P05 DEP.B1.000021
0P08 PED.BD.000009

Normas armonizadas aplicadas: EN 12778, EN 12983-1

Otras normas aplicadas: DIN 66065 1
Lugar: Escoriaza (Espaia) Mt
Firma: ! fﬁ

(1) CUERPO DE LA OLLA fabricado en Acero Inoxidable de Alta Calidad.
(2) TAPA DE LA OLLA fabricada en Acero Inoxidable de Alta Calidad.

(3) FONDO DIFUSOR SANDWICH de Acero + Aluminio + Acero. Valido
para todo tipo de cocinas.

(4) MANGO DE LA TAPA (modelos OP02, OP03, OP08); ASA DE LA TAPA
(modelo OP05).

(5) MANGO DEL CUERPO (modelos OP02, OP03, OP08); ASA DEL CUERPO
(modelo OPO5).

(6) VALVULA DE FUNCIONAMIENTO REGULADORA DE PRESION, Presion

de trabajo: 0,90 bar; Presion de Seguridad: 1,5 bar.

(7) VALVULA DE SEGURIDAD, visible por el interior de la tapa. El modelo
OPO03 puede llevar 1 o 2 vélvulas de seguridad.

(8) ASA LATERAL DEL CUERPO DE LA OLLA.

(9) INDICADOR DE PRESION.

(10) VENTANA LATERAL.

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

(12) TAPA PROTECTORA DE LA VALVULA DE SEGURIDAD.

(

13) VALVULA DESOXIGENADORA, permite la expulsion del aire del inte-
rior de la olla, evitando la perdida de vitaminas de los alimentos.

No aparece el indicador de presion: Puede ocurrir por varias causas,
como por ejemplo: que la tapa no este correctamente cerrada, que no
haya suficiente liquido en la olla, que la vélvula este sucia y le cueste des-
plazar el indicador, que el foco de calor sea insuficiente. Compruebe cual
es la causa y actiie en consecuencia.

Escapa vapor por el borde de la tapa: Sucedera si la junta de goma
no esta correctamente colocada, si la 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, reem-
placela inmediatamente. De todas formas, recomendamos sustituir la
junta de goma por una nueva cada afo.

Escapa vapor por la vélvula: Es normal, se debe a que el indicador
de presion debe tener un minimo de holgura para que pueda deslizarse
correctamente y por ello puede haber un pequefio escape por la vélvula.
Si el escape de vapor es importante es porque el calor es demasiado fuer-
te, bajelo inmediatamente. La suciedad del interior de la valvula también
puede repercutir en la salida de vapor de la misma. Debemos limpiarla
periédicamente.

Después de cocinar, y enfriar la olla, esta no se puede abrir: Es po-
sible que la grasa fria haya pegado la junta a la tapa de la olla. Coloque la
olla nuevamente al fuego hasta que se caliente ligeramente. Desvapori-
zary abrir la olla seguin instrucciones.

Después de cada uso: Lavar con agua y jabon. Debemos evitar el em-
pleo de detergentes abrasivos y utilizar cepillos y esponjas que no rallen
la superficie exterior.

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

Si tiene 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 embargo
desaconsejamos su uso para la tapa.

Forma de guardar la olla: Después de limpiarla y secarla con un tra-
po, guarde la olla sin cerrar. Para ello coloque la tapa vuelta hacia arriba,
de manera que la junta de goma quede al aire libre y pueda secarse com-
pletamente.

Limpieza de la valvula: Es conveniente limpiar el interior de la valvu-
la de funcionamiento de vez en cuando y especialmente si los alimentos
cocinados producen espuma o nata. Para ello suelte la tuerca principal
(n.8) y extraiga todo el mecanismo. Una vez efectuada la limpieza, proce-
da a su montaje en la misma forma, colocando todos sus componentes
segun el dibujo n.9.

Cuando la olla se usa con frecuencia, recomendamos desmontar la
valvula de funcionamiento y proceder a su limpieza al menos una vez
al mes.

Si Ud. prefiere no desmontar la vélvula, puede proceder a su limpieza,
colocando la olla cerrada con el fuego al méximo y en su interior agua y
el zumo de un limén. Una vez comience a salir vapor a través de la véalvu-
la, déjelo salir durante 5 minutos; lo que producira la autolimpieza de la
valvula de funcionamiento.

Sopas y Potajes: A las sopas que producen espuma conviene darles un
primer hervor con la olla abierta filtrando después la espuma con una es-
pumadera y cerrando después la tapa. Los garbanzos, lentejas, judias...
deben remojarse antes de la coccion. La cantidad de liquido que encon-

trara al final es practicamente igual a la que puso cuando cerro la olla.

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

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

Carnes: Los tiempos dependen de la calidad y tamafio de la carne. No
conviene poner trozos de mas de 1 Kg., es preferible cortarla en trozos.
Conviene dorar bien la carne antes de afiadir el liquido y cerrar la olla.

Pescados: Si utiliza pescados congelados, no es preciso su descongela-
cion previa. Para cocinar en trozos grandes, aconsejamos el uso del cesti-
llo de alambre (opcional). Si cocina pescados de carne blanda, reduzca la
fuente de calor cuando asome el primer anillo del indicador de presién,
asi cocinara a una presion mas baja de la habitual. Si cocina pescados de
carne mas compacta, reduzca la fuente de calor cuando asome el segun-
do anillo.

Los tiempos indicados son orientativos ya que dependen de la calidad
y tamario de los alimentos a cocinar. Se toman a partir del momento en el
que asoma el segundo anillo del indicador de presién.

SOPAS

Sopa de ajo.....

Sopa de gallina...

Sopa de pescado

Sopa de verduras........ 10-12 min.
PESCADOS

Atan / Bonito -3 min.
Calamares -7 min.
Bacalao..... -8 min.
Merluza. 3-5 min.
Rape... -8 min.
CARNES

Carne de Buey 20-25 min.
Ternera.. 8-11 min.
Conejo 12-20 min.
Pollo... 8-10 min.
Morros / Callos 25-35 min.
Cerdo-patas 25-30 min.
Vaca-estofado.... ....20-25 min.
VERDURAS Y LEGUMBRES
Alcachofas -8 min.
Coliflor .. -5 min.
Espinacas..

Garbanzos

Guisantes..

Judias verdes

Alubias..

Lentejas
Patata:
Puerros .
Zanahoria.....
FRUTAS
Ciruelas.
Manzanas..
Peras..




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 that the pressure indicator moves freely (n.1).

2 - 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.

3 - 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).

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 button (OP02, OP03, OP08) or a
sliding catch (OP05) 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 cooker on the hob at maximum heat. In a
short time, the pressure inside the cooker begins to rise and
the pressure indicator with the white rings begins to rise,
showing first one and then two rings (n.7). At this moment, the
cooker is at the correct pressure for cooking. Reduce the heat
until the second ring does not move.

If you forget to reduce the heat, the pressure continues to
rise and the valve will release a lot of steam. If this happens,
reduce the heat.

If the steam being released through the operating valve is
not reduced, the safety valve opens and more steam is relea-
sed. If the safety valve opens, remove the cooker from the heat
and open as shown in the corresponding instructions. Next,
check that the operating valve is clean. If it is clean but the
safety valve continues to open, take the cooker to a technical
service centre.

In the unlikely event of the above mechanisms not working,
the cooker has a side window through which the seal appears
to release steam. If steam comes out of the side window, remo-
ve the cooker from the heat, open it as indicated in the instruc-
tions for use and take it to a technical service centre for them to
check the operating and safety valves.

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

The pressure indicator begins to fall and the white rings
eventually disappear. When the indicator has fallen completely,
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 cooker under the tap and let a light jet of water fall
on the lid (n.6) until the pressure indicator disappears comple-
tely. Then, press the button and open the cooker. When using
this method, do not touch the cooker, which could cause burns.

Read the instructions to avoid damage through incorrect use.

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

Under no circumstances should you interfere with the above
safety elements. If you think one of them may not be working co-
rrectly, take it to the place where you bought it or to a technical
service centre. If any of the parts of the cooker need replacing, 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 pre-
vents 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 pres-
sure. If you want to open it, follow the instructions given in the co-
rresponding 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.

Keep this instructions booklet in a safe place.

DECLARATION OF CONFORMITY CE
MANUFACTURER: ALZASS.L. - Paseo Angel de la Guarda 3 - 20540 Escoriaza (Guiptizcoa) Spain
Declares that this pot meets the requirements of the Pressure Equipment

Directive 2014/68/UE c €

Description: Pressure Cooker

Type: 0P02, 0P03, 0P05, 0PO8

Category: |

Evaluation Procedure: Module A

Type examination Procedure: Module B

Body notified type examination: TUV International ON1027

EC certificate type No.:

0P02 DEP.B1.000012

0P03 DEP.B1.000012

0P05 DEP.B1.000021

0P08 PED.BD.000009
Standards applied: EN 12778, EN 12983-1 1
Other standards applied: DIN 66065 p i
Place: Escoriaza (Spain) I
Signed: — "r"‘\t

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

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

(3) DIFFUSER BASE in Steel + Aluminium + Steel. Suitable for all kinds
of cookers.

(4) LID HANDLE (models OP02, OP03, OP08); LID SIDE HANDLE (model
OPO05).

(5) BODY HANDLE (models OP02, OP03, OP08); POT EAR (model OPO05).
(6) PRESSURE MAIN VALVE, Working pressure: 0,90 bar. Security pressu-
re:1,5 bar.

(7) SAFETY VALVE, inside lid. Model OP03 can have 1 or 2 safety valves.
(8) BODY HANDLE.

(9) PRESSURE INDICATOR.

(10) SIDE WINDOW.

(11) SEAL, visible throught side window.

(12) SAFETY VALVE PROTECTIVE COVER.

(13) DEOXYGENATOR VALVE, removes the air from inside the cooker, pre-
venting vitamin-loss in food.

The pressure indicator does not appear: This can be for various
reasons, e.g. the lid is not closed correctly, there is insufficient liquid in
the cooker, the valve is dirty and cannot move the indicator, or the heat
source is not hot enough. Check for the reason and proceed accordingly.

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 immediately. In
any case, the rubber seal should be replaced once a year.

Steam comes out through the valve: This is normal. It is due to the
fact that the pressure indicator needs a minimum amount of room to
slide up and down correctly. This may lead to a small amount of steam
coming out through the valve. If the amount of steam is significant, it
is because the heat is too high. Reduce it immediately. Dirt on the inte-
rior of the valve can also cause steam to come out. It should be cleaned
regularly.

After cooking and cooling the cooker, it does not open: Cold grea-
se 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.

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 re-
commended 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.

Cleaning the valve: The interior of the operating valve should be
cleaned occasionally, especially if the food cooked produces froth or
cream. To do this, unfasten the main nut (n.8) and remove the entire me-
chanism. When it has been cleaned, put it back in place, fitting all the
components as shown in n.9.

When the cooker is used frequently, the operating valve should be
removed and cleaned at least once a month.

If you prefer not to remove the valve, you may clean it by placing the
closed pressure cooker on maximum heat with some water and lemon
juice inside it. When steam starts to come out of the valve, let it come out
for 5 minutes. This will automatically clean the operating valve.

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). If cooking soft fish, reduce the
heat when the first ring appears on the pressure indicator. This will cook
at a lower pressure than usual. If you are using more solid fish, reduce the
heat when the second ring appears.

The times shown are approximate, since they depend on the quality
and size of the food being cooked. Start timing the food from the mo-
ment when the second ring appears on the pressure indicator.

SOUPS

Garlic soup... ...4-6 min.
Chicken soup. 5-20 min.
Fish soup....... 8-10 min.
Vegetable soup 0-12 min.

2-3min.
6-7 min.
4-8 min.
3-5min.
5-8 min.

Beef stew ..

VEGETABLES AND PULSES
Artichokes 6-8 min.
Cawliflowel 3-5min.
Spinach... ...3-5min.
Chickpeas.. 5-20 min.

4-6 min.
3-5min.
0-25 min.
5-20 min.

Green beans
Beans..

6-8 min.
Leeks... 3-5min.
[T ] £ 6-8 min.
FRUITS




1.MISE EN FONCTIONNEMENT

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

Avant de l'utiliser pour la premiére fois, lavez I'autocuiseur avec
de l'eau chaude et du produit de vaisselle, ensuite rincez-le et essu-
yez-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 ET D’USAGE DE LAUTOCUISEUR”.

3.FERMER LAUTOCUISEUR

Avant de fermer l'autocuiseur,procéder comme suit:

1 - Vérifiez que l'indicateur de pression bouge facilement (n.1).

2 - Vérifiez I'élasticité du joint en caoutchouc, assurez-vous qu'l
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.

3 - Il est TRES IMPORTANT de vérifier réguliérement le bon fonc-
tionnement de la soupape de sécurité, en y insérant une tige et en
s'assurant que le ressort agit (n.2)

Pour fermer I'autocuiseur, faire coincider les deux encoches, celle
du couvercle et celle de la poignée, serrez le couvercle, comme indi-
qué au n.3, et faire tourner le couvercle de droite a gauche, jusqu’a
faire coincider les deux parties de la poignée (OP02, OP03, OP08)
ou de I'anse (OP05). Vous observerez que, a ce moment, un bouton
poussoir (OP02, OP03, OP08) entre alors en fonctionnement, ou
une coulisse (OP05), empéchant ainsi que l'autocuiseur souvre, a
moins d’appuyer sur le bouton poussoir mentionné.

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

4.CUISSON

Posez I'autocuiseur, fermé, sur une source de chaleur, réglée a sa
puissance maximum. Aussitot, la pression commencera a augmen-
ter a l'intérieur de la cuve et I'indicateur de pression et les anneaux
blancs de pression commenceront a apparaitre, I'un aprés |'autre
(n.7). Lautocuiseur est maintenant prét pour une cuisson correcte.
Réduisez la source de chaleur, jusqu’a ce que le deuxieme anneau se
maintienne visible et stable.

Si vous avez oublié de réduire la source de chaleur, la pression
continuera a augmenter a l'intérieur de la cuve et la vapeur com-
mencera a s'échapper par la soupape. Dans ce cas, réduisez la source
de chaleur.

Si la vapeur continue a s'échapper par la soupape de fonction-
nement, la soupape de sécurité souvrira et évacuera la vapeur. Si
la soupape de sécurité souvre, retirez I'autocuiseur de la source
de chaleur et ouvrez-le, en suivant les instructions d'ouverture
de l'autocuiseur. Vérifiez que la soupape de fonctionnement soit
propre. Si, malgré tout, la soupape de sécurité continue a s'ouvrir,
adressez-vous au Service d'Assistance Technique.

Dans I'improbable cas ou les mécanismes mentionnés ci-dessus
ne fonctionnent pas, I'autocuiseur est muni d’'une ouverture laté-
rale, a travers laquelle le joint est visible et qui permet a la vapeur
de s’échapper. Si la vapeur s’échappe par 'ouverture latérale, retirez
l'autocuiseur de la source de chaleur, ouvrez-le conformément aux
instructions d'ouverture et adressez-vous au Service d’Assistance
Technique, afin de faire vérifier la soupape de fonctionnement et la
soupape de sécurité.

5.0UVRIR LAUTOCUISEUR

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

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

Lindicateur de pression commencera a baisser et les anneaux
blancs disparaitront. Lorsque l'indicateur se trouve au niveau le plus
bas, appuyer sur le bouton-poussoir, pour évacuer tout reste de
pression, et faire tourner le couvercle de gauche a droite, jusqu'a fai-
re 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:

Passez I'autocuiseur sous le robinet en laissez tomber un léger jet
d'eau sur le couvercle (n.6), jusqu’a faire disparaitre complétement
I'indicateur de pression. Vous pourrez alors appuyer sur le bouton-
poussoir et ouvrir I'autocuiseur. Si vous utilisez cette méthode,
veillez a ne pas toucher l'autocuiseur avec les mains, pour éviter de
vous braler.

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

Vérifiez, avant chaque utilisation, le fonctionnement correct de la sou-
pape de réglage de la pression, de la soupape de sécurité et du joint en
caoutchoug, tel quindiqué 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 'établissement ou vous avez acheté I'appareil
ou a un Service d’Assistance Technique. S'il s'avere nécessaire de changer
I'une des piéces de l'autocuiseur, veillez a ce que les piéces de rechange
soient les piéces d'origine ALZA, diment emballées d’usine par le fabri-
cant. 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 déviter
d’endommager l'autocuiseur.

Veillez & ne jamais remplir votre autocuiseur au-dela des 2/3 de
la hauteur de la cuve. Et si vous cuisi des ali qui risq 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 remplissez
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
braler.

Si vous cuisinez des aliments solides, vérifiez qu'ils n'obstruent pas les
éléments de sécurité du couvercle. N'oubliez pas que certains aliments
peuvent gonfler en cours de cuisson. Si vous cuisinez des viandes 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
braler.

N'ouvrez jamais l'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 l'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 auquel
il est destiné.

Ne jamais utiliser d’eau de javel.

Conservez ces instructions.

DECLARATION DE CONFORMITE CE
FABRICANT: ALZASS.L. - Paseo Angel de la Guarda, 3 - 20540 Escoriaza (Guiptizcoa) Espagne
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la Directive d’Equipements sous Pression 2014/68/UE c €

Description: Autocuiseur

Type: 0P02, 0P03, 0P05, 0P03
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Organisme notifié Examen de type: TUV Internacional ON1027
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(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.

(4) POIGNEE DU COUVERCLE (OP02, OP03, OP08). ANSE DU COUVERCLE
(modéle OPO5).

(5) POIGNEE DE LA CUVE (OP02, OP03, OP08). ANSE DE LA CUVE (mo-
déle OPO5).

(6) SOUPAPE DE FONCTIONNEMENT DE REGLAGE DE LA PRESSION,

Pression de travail 0,90 bar. Pression de sécurité:1,5 bar.

(7) SOUPAPE DE SECURITE, visible de l'intérieur du couvercle. Le modéle
OPO03 peut étre muni de 1 ou 2 soupapes de sécurité.

(8) ANSE CUVE AUTOCUISEUR.

9) INDICATEUR DE PRESSION.

10) OUVERTURE LATERALE.

11) JOINT EN CAOUTCHOUC, visible a travers l'ouverture latérale.
12) COUVERCLE DE PROTECTION DE LA SOUPAPE DE SECURITE.

(13) SOUPAPE DE DESOXYGENATION, permet l'expulsion de l'air de
l'intérieur de l'autocuiseur, évitant ainsi la perte de vitamines des ali-
ments.

Lindicateur de pression n’apparait pas: Plusieurs causes sont pos-
sibles. Par exemple : le couvercle n'est pas bien fermé ou la quantité de
liquide dans la cuve est insuffisante, la soupape est sale et elle a du mal a
activer l'indicateur, ou la source de chaleur est insuffisante. Découvrez la
cause et portez-y reméde.

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 endurci,
remplacez-le immédiatement. Nous recommandons, en tout cas, de rem-
placer le joint en caoutchouc une fois par an.

Si la vapeur s'échappe a travers la soupape: Cest normal.
Lindicateur de pression doit avoir un minimum de jeu, pour qu’il puis-
se glisser aisément et il laisse donc s‘échapper un peu de vapeur par la
soupape. 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 & bien la nettoyer périodiquement.

La cuisson achevée et I'autocuiseur refroidi, impossible d’ouvrir
le couvercle: Il est probable qu'un peu de graisse refroidie ait adhéré
au couvercle. Remettez a nouveau l'autocuiseur quelques instants sur la
source de chaleur. Décompressez et ouvrez 'autocuiseur, conformément
aux instructions.

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

Si des 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 consei-
llons, cependant, de ne pas laver le couvercle dans le lave-vaisselle.

Pour ranger l'autocuiseur: Aprés l'avoir nettoyé et essuyé avec un
chiffon, rangez I'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.

Nettoyage de la soupape: Il convient de nettoyer l'intérieur de la
soupape de fonctionnement de temps en temps et tout spécialement si
les aliments cuisinés produisent de la mousse ou de la créme. Pour ce fai-
re, dévisser I'écrou principal (N.8) et extraire le mécanisme complet. Une
fois la soupape nettoyée, remettre en place tous les éléments, conformé-
ment au dessin N.9.

Sivous utilisez I'autocuiseur fréquemment, nous vous recommandons
de démonter la soupape de fonctionnement et de la nettoyer au moins
une fois par mois.

Si vous préférez ne pas démonter la soupape, vous pouvez procé-
der a son entretien en déposant l'autocuiseur sur le feu a la puissance
maximale, avec de l'eau et du jus de citron a l'intérieur. Laissez la vapeur
s'échapper a travers la soupape durant 5 minutes; la soupape de fonction-
nement sera ainsi autonettoyée.

Soupes el Potages: Nous vous conseillons de commencer a faire
bouillir les soupes qui moussent sans couvercle et de filtrer la mousse
a l'aide d’une écumoire, avant de mettre le couvercle. Faire tremper les
pois chiches, lentilles, 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
bouillante. Pour les [égumes surgelés, augmentez le temps de cuisson de
quelques minutes.

Céréales, Pates et Légumes secs: Le riz cuit sous pression deman-
de beaucoup moins de liquide. Attention avec les pates et le riz, car les
temps de cuisson sont trés courts. Pour les pates, utiliser le panier per-
foré (optionnel), pour pouvoir les égoutter facilement. Utiliser de I'eau
froide pour cuire les légumes 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 I'autocuiseur.

Poissons: Il n'est pas nécessaire de décongeler au préalable le poisson
surgelé. Pour cuire de gros morceaux, nous vous conseillons dutiliser le
panier (optionnel). Pour la cuisson des poissons a chair tendre, réduire
la source de chaleur dés que le premier anneau indicateur de pression
apparait, afin de cuire a une pression plus basse que d’habitude. Pour les
poissons a chair plus compacte, réduire la source de chaleur lorsque le
second anneau apparait.

Les temps de cuisson sont approximatifs ; ils dépendent de la qualité
et de la grosseur des aliments a cuire. Commencez a compter dés l'instant
ou le second anneau de l'indicateur de pression apparait.

SOUPES
Soupe a lail...
Soupe a la volaille..........15-20 min.
Soupe au poisson.. 8-10 min.
Soupe aux légumes......10-12 min.
PESCADOS

..4-6 min.

LEGUMES FRAIS ET SECS
Artichauts..

Chou-fleur
Epinards
Pois chiches ..

Poireaux
Carottes.
FRUITS

Prunes
Pommes
Poires..



1.VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH DES KOCHTOPFS

SchlieBen und &ffnen 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
heilBem Wasser und einem handelstiblichen Spiilmittel. 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- Vergewissern Sie sich, dass der Druckanzeiger sich problemlos
bewegen ldsst (n.1)

2- Uberprifen 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.

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

Um den Topf zu schlieBen, lassen Sie die beiden Kerben zusammen-
fallen, eine am Deckel und die andere am Griff des Griffs, ziehen Sie den
Deckel wie in (n.3) gezeigt fest, und drehen Sie den Deckel von rechts
nach links, bis beide einrasten Teile des Griffs (OP02, OP03, OP08) oder
des Griffs (OP05). Stellen Sie sicher, dass zu Beginn dieses Punktes eine
Taste vorhanden ist, die verhindert, dass sich der Topf 6ffnet, wenn Sie
diese Taste nicht driicken.

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

4.KOCHEN

Stellen Sie den Schnellkochtopf auf eine passende Warmequelle und
stellen Sie diese auf Hochstleistung. Innerhalb kurzer Zeit steigt der Druck
im Inneren des Topfes und der Druckanzeiger schiebt sich nach oben. Es
erscheint zuerst ein, und spater ein zweiter weifler Ring (n.7). Von diesem
Moment an verfugt der Schnellkochtopf tiber ausreichenden Kochdruck.
Verringern Sie die Warmezufuhr, wenn der zweite sichtbare Ring auf glei-
cher Hohe bleibt.

Sollte vergessen werden, die Warmezufuhr zu verringern, steigt der
Druck und aus dem Ventil tritt starker Dampf aus. In diesem Fall stellen Sie
die Warmezufuhr auf eine niedrigere Stufe.

Sollte der Dampfaustritt durch das Betriebsventil sich nicht verrin-
gern, offnen Sie das Sicherheitsventil und ermdglichen den Dampfaus-
tritt auf diesem Weg. Vor dem Offnen des Sicherheitsventils, nehmen Sie
dem Dampfkochtopf von der Warmezufuhr, und 6ffnen Sie es gemass
der Bedienungsanleitung. Uberpriifen Sie, ob das Betriebsventil sauber
ist. Sollte trotz sauberem Betriebsventil sich das Sicherheitsventil weiter
6ffnen, benachrichtigen Sie den technischen Kundendienst.

In dem sehr unwahrscheinlichen Fal,l dass die oben beschriebenen
Vorrichtungen nicht funktionieren sollten, verfiigt der Dampfkochtopf
tiber ein seitliches Fenster, durch das der Dampf an der Dichtung vor-
bei austreten kann. Tritt Dampf aus dem seitlichen Fenster, nehmen Sie
den Schnellkochtopf von der Warmezufuhr und &ffnen Sie ihn gemass
den Anweisungen in der Bedienungsanleitung. Lassen Sie vor erneuter
Benutzung das Betriebsventil und das Sicherheitsventil vom technischen
Kundendienst Uberpriifen.

5.0FFNEN DES SCHNELLKOCHTOPFES

Am Ende der Kochzeit 6ffnen Sie den Topf gemdss einer der folgenden
Methoden:

1-Von der Warmezufuhr nehmen und abkiihlen lassen:

Der Druckanzeiger beginnt sich zu senken und die weifen Ringe sind
nicht mehr zu sehen. Sobald der Anzeiger ganz unten ist, Driicken Sie den
Knopf zum Ablassen des Uberdrucks und drehen den Deckel von links
nach rechts, bis die beiden Markierungen tbereinander stehen (n.4). Da-
nach kann der Deckel ge6ffnet werden (n.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:

Den Topf unter den Wasserhahn stellen und lass einen leichten Was-
serstrahl auf den Deckel fallen (n.6), bis der Druckanzeiger ganz unten ist.

Danach kann der Knopf bewegt und der Topf gedffnet werden. Beim An-
wenden dieser Methode darauf achten den Topf nicht mit bloBen Handen
zu berihren, da es zu Verbrennungen kommen kénnte.

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

Vor jedem Benutzen des Schnellkochtopfs, Uberprifen 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 ordnungsgemaBe
Bedienung der Vorrichtungen nicht sicher sein, lassen Sie die Funktionen
von ihrem Handler oder ihrem technischen Kundendienst Gberprifen.
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 auBRer Kraft.

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

Die Hochstmenge an Kochgut (Fliissigkeit oder Speisen) mit der
der Topf gefullt werden kann, betragt 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), fullen Sie den Topf ni-
cht mehr als zurr Hilfte seines Volumens. Dadurch wird vermieden, dass
das Kochgut beim &ffnen aus dem Topf spritzt, wodurch Verbrennungen
entstehen konnen.

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 vergroBern.
Wenn Sie Fleisch mit Haut kochen, wie z.B. Ochsenzunge, stechen Sie das
aufgegangene Fleisch nicht an. Es kénnte zu Verbrihungen 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 &ffnen, wenn
dieser noch unter Druck steht. Zum Offnen des Topfes gehen Sie nach
den Anweisungen im entsprechenden Absatz vor.

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

Beriihren Sie nicht die heien Flichen, 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 flir andere Zwecke, als fir die hier bes-
chriebenen verwendet werden.

Bitte nicht mit lauge verwenden.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung gut auf.

KONFORMITATSERKLARUNG CE
HERSTELLER: ALZA S.L. - Paseo Angel de la Guarda 3 - 20540 Escoriaza (Guip(izcoa) SPANIEN
Erklért, dass dieser Topf den Anforderungen der Druckgeréterichtlinie

entspricht 2014/68/UE c €

Beschreibung: Schnellkochtopf

Typ: 0P02, P03, 0P05, 0P08

Kategorie: |

Verfahren zur Bewertung: Modul A

Verfahren zur Untersuchung: Modul B .

Anerkannter Organismus zur Typenpriifung: TUV Internacional ON1027

Zertifikat nach CE des Typs Nr.:
QOPO.

DEP.B1.000012

0P03 DEP.B1.000012

0P05 DEP.B1.000021

0P08 PED.BD.000009
Giiltige angeglichene Normen: EN 12778, EN 12983-1
Andere giiltige Normen: DIN 66065 o
Ort: Escoriaza (SPANIEN) i 4=
Unterschrift: —4 !‘"',‘

(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.

(4) GRIFF DES DECKELS (OP02,0P03, OP08); HENKEL DES DECKEL (OPO05).
(5) GRIFF DES TOPFES (OP02,0P03, OP08); HENKEL DES TOPFES (OP05).
(6) BETRIEBSVENTIL ODER DRUCKREGLER, Druck bei Betrieb 0,90 Bar.
Sicherheitsdruck:1,5 bar.

(7) SICHERHEITSVENTIL, (Deckel-Innenseite). Das Modell OP03 kann mit
1 oder 2 Sicherheitsventilen ausgestattet sein.

(8) HENKEL DES TOPFES.

(9) DRUCKANZEIGER.

(10) SEITLICHES FENSTER.

(11) DICHTUNGSRING, Vom seitlichen Fenster aus sichtbar.

(12) SCHUTZDECKEL DES SICHERHEITSVENTILS.

(13) ENTLUFTUNGSVENTIL, Erméglicht das Ablassen von Luft aus dem
Topf und verhindert so, dass die Speisen Vitamine verlieren.

Der Druckanzeiger erscheint nicht: Das kann an verschiedenen
Griinden liegen. Zum Beispiel: Der Deckel ist nicht richtig geschlossen,
es ist nicht gentigend Fliissigkeit in dem Topf, das Ventil ist verschmutzt
und kann den Anzeiger nur schwer bewegen oder die Hitzezufuhr ist
nicht ausreichend. Finden Sie die Ursache heraus und verhalten Sie sich
entsprechend.

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

Dampf entweicht aus dem Ventil: Das ist normal und hat damit zu
tun, dass der Druckanzeiger tiber etwas Spiel verfugt, damit er sich ko-
rrekt bewegen kann. Deshalb entweicht eventuell etwas Dampf aus dem
Ventil. Wenn zu viel Dampf aus dem Ventil entweicht, dann liegt das an ei-
ner zu grofRen zugefiihrten Hitze. Senken Sie die Hitzezufuhr umgehend
ab. Schmutz kann sich ebenfalls auf die Funktion des Ventils auswirken.
Wir sollten es deshalb periodisch reinigen.

Nach dem Kochen und dem Abkiihlen des Topfs lasst sich der De-
ckel nicht 6ffnen: Es ist moglich, dass abgekiihltes Fett die Dichtung mit
dem Deckel des Topfs verklebt hat. Stellen Sie den Topf wieder auf den
Herd und erwédrmen Sie ihn ein wenig. Ablassen des Dampfs und 6ffnen
des Deckels gemaB der Anleitung.

Nach jedem Gebrauch: Spiilen Sie den Topf mit reichlich warmem
Wasser ab. Verwenden Sie keine Scheuermittel und verwenden Sie wei-
che Bisten und Schwamme, die die Oberfliche und die Innenflichen
nicht verkratzen. Sollten Speisereste 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.

DerTopf kann in der Spulmaschine gespiilt werden. Beim Deckel raten
wir aber vom Spiilen in der Spuilmaschine ab.

Aufbewahren des Schnellkochtopfs: Nachdem der Topf gespiilt
und mit einem Handtuch abgetrocknet wurde, bewahren Sie ihn in gedff-
netem Zustand auf. Drehen Sie dazu den Deckel auf die Riickseite, so dass
der Dichtungsring an der Luft vollstandig trocknen kann.

Reinigung des Ventils: Das Innere des Betriebsventils sollte von Zeit
zu Zeit gereinigt werden, besonders dann wenn die gekochten Speisen
Schaum oder Haut entwickeln. Dazu l6sen Sie die zentrale Schraube (n.8)
und nehmen alle Einzelteile auseinander. Nach Reinigung der Teile setzen
Sie das Ventil auf die selbe Weise wieder zusammen, indem Sie die Einzel-
teile wie auf n.9 montieren.

Wird der Schnellkochtopf haufig benutzt, raten wir dazu, das Betriebs-
ventil mindestens ein Mal pro Monat zu reinigen.

Wenn Sie es vorziehen, das Ventil nicht auseinander zu bauen, kénnen
Sie es auch reinigen, indem Sie es in einen geschlossenen Schnellkochto-
pf geben und auf maximaler Hitze mit einer Mischung aus Wasser und
Zitronensaft kochen. Wenn Dampf aus dem Ventil des Topfs auszutreten
beginnt, warten Sie weitere 5 Minuten, womit die Selbstreinigung des
Ventils durchgefiihrt wird.

Suppen und Eintopfe: Den Suppen, die Schaum beim Kochen erzeu-
gen, sollte man mit offenem Deckel zunéchst ankochen und dann mit
einem Schaumléffel den Schaum entfernen und erst danach sollte der
Deckel geschlossen werden. Kichererbsen, Linsen, Bohnen... sollte man
vor dem Kochen einweichen. Die Fliissigkeitsmenge ist praktisch nach
dem Kochen gleich mit der Wassermenge, die sich vor dem Schliefen des
Topfs darin befand.

Gemiise: Sollte man in heiBes Wasser geben, kurz bevor es zu kochen
anfangt. Falls Sie tiefgeklihltes Gemiise benutzen, lassen Sie es einige Mi-
nuten langer kochen, als normalerweise vorgesehen ist.

Getreide, Nudeln und Hiilsenfriichte: Der im Schnellkochtopf ge-
kochter Reis benétigt viel weniger Wasser als im normalen Kochvorgang.
Mit Nudeln und Reis mussen Sie sehr genau aufpassen, weil die Kochzeit
sehr gering ist. Mit Nudeln benutzen Sie am besten den gelochten Ein-
satz (wahlweise), um Sie schnell abtropfen zu lassen. Die Hilsenfriichte
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 Gr6e und der Qualitét des
Fleischs ab. Stiicke 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 Fliissigkeit abldscht
und den Topf zum Kochen verschlief3t.

Fisch: Wenn Sie gefrorenen Fisch benutzen, ist es nicht notwendig
ihn vorher aufzutauen. Um ihn in groen Stiicken zu kochen, raten wir
lhnen, den Drahteinsatz (wahlweise) zu benutzen. Wenn Sie Fisch mit ei-
nem weichen Fleisch kochen, sollten Sie die Hitzezufuhr verringern, wenn
der erste Ring am Druckanzeiger sichtbar wird. So kochen Sie mit einem
geringeren Druck als gewdhnlich. Wenn Sie Fisch mit einem kompakteren
Fleisch kochen, sollten Sie die Hitzezufuhr verringern, wenn der zweite
Ring am Druckanzeiger sichtbar wird.

Die angegebenen Zeiten dienen vor allem ihrer Orientierung, denn
Sie hdngen stark von der Qualitét und der GroRBe der Lebensmittel ab,
die Sie kochen wollen. Die Zeiten werden ab dem Moment genommen,
wenn sich der zweite Ring am Druckanzeiger zeigt.

SUPPEN
Knoblauchsuppe.
Briihe vom Huhn
Fischsuppe
Briihe vom Gemiis:
FISCH
Thunfisch
Tintenfischringe
Kabeljau....
Seehecht..
Seeteufel
FLEISCH
Fleisch vom Rind
Fleisch vom Kalb

.4-6 min.
15-20 min.

Kutteln / Maul
SchweinefiiBe
Gulasch vom Rin
GEMUSE UND HULSENFRUCHTE
Artischocken i
Blumenkohl

Bohnen.
Linsen
Kartoffeln..

Karotten

FRUCHTE




1.PREPARACAO

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

Antes de a utilizar pela primeira vez, lave a panela com dgua
quente e detergente normal, depois enxague e seque-a utili-
zando um pano macio.

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

2.ENCHIMENTO
Respeite as instrucdes de enchimento dadas nos “CONSEL-
HOS DE SEGURANCA”

3.FECHAR A PANELA

Antes de fechar a panela deve seguir os seguintes passos:

1 - Comprove que o indicador de pressdo se move com fa-
cilidade (n.1)

2 - 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
estd dura, substitua-a por uma nova.

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

Para fechar a panela faca coincidir as duas marcas, uma na
tampa e a outra na pega, aperte a tampa tal como se observa
no n.3, e faca girar a tampa direita para a esquerda, até coinci-
direm as duas partes da pega (OP02, OP03, OP08) ou da asa
(OPO05). Vai verificar que ao chegar a este ponto entra em fun-
cionamento um botdo (OP02, OP03, OP08) ou uma corredica
(OPO05) 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 6leo.

4.COZINHAR

Coloque a panela ja fechada sobre o fogao na méaxima po-
téncia. Em pouco tempo comeca a subir a pressdo no interior
da panela e o indicador de pressao com os anéis brancos co-
meca a aparecer, primeiro um anel e depois o segundo anel
(n.7). Neste momento a panela tem a pressao correcta para a
cozedura, reduza a fonte de calor até que o indicador com o
segundo anel a vista se mantenha estavel.

Se se esquecer de reduzir a fonte de calor, a presséo conti-
nuaré a subir e a valvula deixard escapar muito vapor. Se isto
acontecer, reduza a poténcia do fogdo.

Se a fuga de vapor através da vélvula de funcionamento néo
se reduzir, a valvula de seguranca abre-se, deixando escapar
o vapor. Se se abrir a valvula de segurancga, retire a panela do
lume e abra-a seguindo as instru¢des correspondentes. A se-
guir, verifique se vélvula de funcionamento esta limpa. Se ape-
sar de comprovar que esta limpa, continua a abrir-se a valvula
de seguranca, entre em contacto com o Servico de Assisténcia
Técnica.

No caso improvavel de os mecanismos anteriores nao fun-
cionarem, a panela tem uma janela lateral, através da qual apa-
rece a junta, deixando escapar o vapor. Se sair vapor pela janela
lateral, retire a panela do lume, abra-a seguindo as instrugdes
de utilizacdo e entre em contacto com o Servico de Assisténcia
Técnica para inspeccionarem a vélvula de funcionamento e a
vélvula de segurancga.

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:

O indicador de pressdao comeca a descer e os anéis brancos
véo desaparecendo. Assim que o indicador tiver descido com-
pletamente, pressione o botao, até soltar o excesso de pressao
e gire da esquerda para a direita até coincidirem as duas mar-
cas (n.4) Nesse momento pode levantar a tampa (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:

Coloque a panela por baixo da torneira de agua fria e deixe
um leve jato de dgua cair sobre a tampa (n.6) até que o indica-
dor de pressao desapareca totalmente. Entao podera pressio-
nar o botdo e abrir a panela. Se utilizar este método néo colo-
que as maos na panela para evitar queimaduras.

Leia atentamente as instrugdes de utilizacao de forma a evitar danos
por uma utilizagdo incorrecta.

Verifique, antes de cada utilizagdo, o correcto funcionamento da val-
vula reguladora de pressao, a valvula de seguranca e a junta de borracha,
tal como se indica na sec¢do “FECHAR A PANELA”

Néo manipule, em nenhum caso, os elementos de seguranga 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 técnica. Se for preciso substituir
alguma peca da panela, certifique-se de que as pegas de substituicao
sejam originais ALZA, as quais irdo sempre em embalagens originais do
fabricante. A utilizagdo de pegas néo originais anula os direitos de garan-
tia e responsabilidade civil do fabricante.

A quantidade minima de liquido (4gua, caldo de carne, vinho...) a
utilizar seré de 1/4 litros, desta forma assegura-se a circulacao 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,...
nao 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 provo-
car queimaduras.

Quando cozinhar alimentos sélidos certifique-se de que nao blo-
queiam os elementos de seguranga 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 espe-
te a carne inchada porque poderia queimar-se.

Quando cozinhar alimentos pastosos, como lentilhas ou feijoes, ... agi-
te a panela antes de a abrir, evitara que as borbulhas de vapor salpiquem
ao retirar a tampa e evitara possiveis queimaduras.

Nunca tente abrir a panela forcando-a quando ainda tiver pressao. Se
quiser abri-la, siga as instru¢des da secgao correspondente.

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

Néo toque as superficies quentes. Utilize as asas e as pegas. Se for
preciso utilizar luvas ou pegas de pano, mantenha as maos fora da zona
de perigo.

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

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

Nunca utilize lix

Guarde este livro de instrugdes.

DECLARAGAO DE CONFORMIDADE CE
FABRICANTE: ALZA S.L. - Paseo Angel de la Guarda, 3 - 20540 Escoriaza (Guiptizcoa) Espafia
Declara que o equipamento abaixo indicado cumpre os requisitos da
Directiva de Equipamento a pressao 2014/68/UE c €

Descriao: Panela de pressao

Tipo: 0P02, 0P03, OP05, P08

Categoria: |

Procedimento de avaliagao: Modulo A

Procedimento de exame de tipo: Modulo B

Organismo notificado Exame do tipo: TUV Internacional ON1027

Certificado da CE de tipo N°:

0P02 DEP.B1.000012

0P03 DEP.B1.000012

0P05 DEP.B1.000021

0P08 PED.BD.000009
Normas harmonizadas aplicadas: EN 12778, EN 12983-1
Outras normas aplicadas: DIN 66065 a
Local: Escoriaza (Espafa) I_, e
Assinatura: — [ﬁ

1) CORPO DA PANELA fabricado em Aco Inoxidavel de alta qualidade.
) TAMPA DA PANELA fabricado em Aco Inoxidavel de alta qualidade.

) FUNDO DIFUSOR SANDWICH de Ago + Aluminio + Aco. Valido para
todo o tipo de fogdes.

(4) PEGA DA TAMPA (OP02, OP03, OP08); ASA DA TAMPA (OP05).

(5) PEGA DO CORPO (OP02, OP03, OP08); ASA DO CORPO (OPO05).

(6) VALVULA DE FUNCIONAMENTO REGULADORA DE PRESSAO, Pressio
de trabalho 0,90 bar.; Presséo de seguranga:1,5 bar.

(
(2
(3

(7) VALVULA DE SEGURANCA, visivel pela parte de dentro da tampa. O
modelo OP03 pode levar 1 ou 2 vélvulas de seguranca.

(8) ASA CORPO PANELA.

(9) INDICADOR DE PRESSAO.

(10) JANELA LATERAL.

(11) JUNTA DE BORRACHA, visivel através da janela lateral.
(12) TAMPA PROTECTORA DA VALVULA DE SEGURANGA.

(13) VALVULA DESOXIGENADORA, permite a expulsio do ar do interior
da panela, evitando, dessa forma a perda de vitaminas dos alimentos.

Néao aparece o indicador de pressao: Pode acontecer por varias ra-
z6es, como por exemplo: porque a tampa ndo esta correctamente fecha-
da, porque néo ha liquido suficiente na panela, porque a vélvula esta suja
e custa-lhe deslocar o indicador, porque o lume estd demasiado baixo.
Verifique qual é a causa e actue consequentemente.

Escapa vapor por fora da tampa: Acontece se a junta de borracha
ndo estiver correctamente colocada, se a junta ou o rebordo da panela
néo estiverem limpos ou se a junta tiver gretas ou estiver dura devido
a utilizagao.

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

Escapa vapor pela vélvula: E normal, deve-se ao facto de o indicador
de pressdo ter uma minima folga para que possa deslizar correctamente
e por isso poder haver uma pequena fuga pela valvula. Se a fuga de vapor
for grande é porque o calor é demasiado forte, reduza-o imediatamente.
A sujidade do interior da valvula também pode repercutir na saida de va-
por da mesma. Esta deve ser limpa periodicamente.

Depois de cozinhar e arrefecer, ndo se consegue abrir a panela: 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 instrugdes.

Depois de cada utilizagao: Lavar com dgua e sabdo. Deve-se evitar a
utilizacdo de detergentes abrasivos e utilizar esponjas que nédo risquem
a superficie exterior.

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

Se tiver incrustagdes de cal ou tiver sofrido alteragdes de cor, ferver
agua com vinagre.

O corpo da panela pode ser lavado na maquina de lavar louga, no en-
tanto desaconselhamos a sua utilizagdo 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 com-
pletamente.

Limpeza da valvula: E conveniente limpar o interior da vélvula de
funcionamento de vez em quando e especialmente se os alimentos co-
zinhados criarem espuma ou nata. Para isso desaperte a porca principal
(n.8) e retire todo o mecanismo. Uma vez efectuada a limpeza, proceda a
montagem na mesma forma, colocando todos os componentes de acor-
do com o desenho n.9.

Quando a panela se utiliza com frequéncia, recomendamos desmon-
tar a valvula de funcionamento e limpé-la pelo menos uma vez por més.

Se preferir nao desmontar a vélvula, pode proceder a sua limpeza,
colocando a panela a ferver com a tampa devidamente fechada e em
temperatura maxima, com agua e sumo de um limao. Logo que comecar
a sair vapor através da vélvula, deixe ferver durante 5 minutos, para que
se produza a auto-limpeza da mesma.

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

Hortalicas: Coloque-as na panela com a dgua quente mas antes de
chegar 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 por-
que 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 &gua fria e adicionar sal antes da
cozedura.

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

Peixe: Se utilizar peixe congelado, ndo é preciso descongela-lo pre-
viamente. Para cozinhar com pedacos grandes, é aconselhavel utilizar o
cesto de arame (opcional). Se cozinhar peixe e carne macia, reduza a po-
téncia do lume quando aparecer o primeiro anel do indicador de presséo,
assim ird cozinhar com uma pressao mais baixa que a habitual. Se cozin-
har peixe de carne mais compacta, reduza a poténcia do lume quando
aparecer o segundo anel.

Os tempos indicados sdo unicamente de referéncia visto que de-
pendem da qualidade e tamanho dos alimentos a cozinhar. Calculam-se
a partir do momento em que aparece o segundo anel do indicador de
pressao.

SOPAS
Sopa de alho....
Canja de galinha

.4-6 min.
15-20 min.

Carne de bovino
Vaca...
Coelho
Frango...
Dobrada
porco-pézinho:
Vaca-estufada .

Batatas..

Alhos franceses
Cenoura....
FRUTAS




1.POUZIVANI TLAKOVEHO HRNCE

Nékolikrat zkuste zaviit 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 hadfikem.

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
nasledovné:

1 - Zkontrolujte, jestli se ukazatel tlaku pohybuje bez
problém (¢.1)

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

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

Tlakovy hrnec zaviete tak, aby se kryli znacky na viku a na
rukojeti tlakového hrnce, zatlacte viko podle obrazku ¢.3, a
otocte viko zprava doleva, az se budou kryt obé ¢asti rukojeti
(OP02, OP03, OP08) anebo drzedla (OP05). Zkontrolujte, jestli
pii tomto za¢ne fungovat tlacitko, které zabranuiji, aby se tlako-
vy hrnec oteviel bez stlateni uvedeného tlacitka.

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

4.VARENI

Postavte uzavieny tlakovy hrnec na plotynku, nastavenou
na maximalni teplotu. Za kratkou dobu za¢ne stoupat tlak
uvniti tlakového hrnce a ukazatel tlaku za¢ne stoupat a uka-
zovat tlak podle jednotlivych krouzkd, nejdfiv jeden krouzek a
potom druhy krouzek (¢.7). Ted' ma tlakovy hrnec spravny tlak
pro vareni. Snizte vykon plotynky, dokud se indikator s druhym
krouzkem nestabilizuje.

Jestli zapomenete snizit vykon plotynky, bude nadéle
stoupat tlak a ventil vypusti vétsi mnozstvi pary. Kdyz k tomu
dojde, snizte vykon plotynky.

V piipadé, Ze se mnozstvi péry, vypousténé pres funkéni
ventil, nesnizi, otevie se bezpe¢nostni ventil, pies ktery se para
vypusti. Kdyz se otevie bezpec¢nostni ventil, odeberte tlako-
vy hrnec z plotynky a oteviete jej podle pfislusného navodu.
Nasledné zkontrolujte, jestli neni funkéni ventil znecistény.
Jestli se bezpecnostni ventil nadale otvira, i kdyz je funkéni
ventil ¢isty, obratte se na servis.

Pro nepravdépodobny pfipad, Ze by uvedené mechanizmy
nefungovali, je tlakovy hrnec vybaven bo¢nim okénkem, pres
které by se ukazalo tésnéni a vypustilo paru. Jestli vyjde para
pres bo¢ni okénko, odeberte tlakovy hrnec z plotynky, oteviete
jej podle navodu a obratte se na servis, aby vam zkontrolovali
funkeni a bezpe¢nostni ventily

5.0TEVRENI TLAKOVEHO HRNCE

Po uplynuti doby vafeni oteviete tlakovy hrnec jednim s
nasledovnich zplsobu

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

Ukazatel tlaku za¢ne klesat a bilé krouzky se postupné ztra-
ti. Kdyz ukazatel tlaku klesne GplIné, stlacime tlacitko, dokud vy-
pusti nadbyte¢nou péru a oto¢ime zleva doprava dokud se ne-
budou kryt obé znacky (¢.4). Pak mizeme zvednout viko (¢.5)

Pfi tomto zpusobu klesa teplota pomalu a potraviny se na-
dale vafi, proto je potfebné zkratit dobu vareni.

2 - Rychlé ochlazeni:

Tlakovy hrnec umistime pod vodovodni kohoutek a ne-
chéme téct vodu na viko (¢.6) dokud Uplné nezmizne ukazatel
tlaku. Pak mGzeme stlacit tlacitko a otevfit tlakovy hrnec. Pri
pouziti této metody se rukama nedotykejte tlakového hrnce,
mobhli by jste se opafit.

Pozorné si piectéte navod k poutziti, zabranite tim skodam, které by
mohli vzniknout v duisledku nespravného pouziti.

Pied kazdym pouzitim zkontrolujte spravné fungovani ventilu, regu-
lujiciho tlak, bezpeénostniho ventilu a gumového tésnéni, tak jak je uve-
deno v odseku “UZAVRENI TLAKOVEHO HRNCE”

V zadném piipadé nemanipulujte s uvedenymi bezpe¢nostnimi
prvkami. Jestli mate pochybnosti o spravném fungovani nékterého z
nich, obratte se na prodejnu, kde jste tlakovy hrnec zakoupili, anebo na
nékteré servisni stiedisko. V pfipadé, Ze je potfebné nékterou ze soucasti
tlakového hrnce vyménit, ubezpecte se, ze pouzité nahradni soucasti
jsou original ALZA, které jsou vzdy zabaleny v baleni vyrobce. Pfi pouziti
neoriginalnich soucasti zanika zaruka a zodpovédnost vyrobce za $kody.

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

Maximalni naplnéni tlakového hrnce je do 2/3 jeho obsahu.
Jestlize pfipravujete potraviny, které vytvareji pénu, anebo miizou v
priibéhu vafeni nabydou na obsahu, jako masovy vyvar, ryze, zelenina,...
nenapliujte tlakovy hrnec vic nez do 1/2 jeho obsahu. Zabranite tim, aby
pii otevieni tlakového hrnce potraviny vytekli a zplsobili opareni.

Pii vafeni tvrdych potravin se piesvédete, jestli neblokuji
bezpecnostni ventily na viku. Méjte na zieteli, Ze uvedené potraviny
nékdy pii vafeni nabobtnaji. Jestli vafite maso s kizi, jako napfiklad
hovézi jazyk... nepropichujte maso doku vykazuje znamky nafouknuti,
protozZe by jste se mohli opafit.

Pii vafeni kasovitych pokrm(, jako naptiklad ¢ocku,... pied otevienim
tlakovym hrncem zatteste, zabranite tim, aby pfi otevieni vika bublinky
pary vyprskli a opafili vas.

Nikdy se nesnazte oteviit tlakovy hrnec silou, dokud je jesté uvniti
tlak. Pi otvirani tlakového hrnce postupujte podle navodu v pfisluiném
odseku.

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

Nedotykejte se horkych povrchd, pouzivejte rukojeti tlakového hrn-
ce. Jestli je to potiebné, pouzijte kuchyrské rukavice, nedavejte ruce do
nebezpecnych zon.

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

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

Nikdy nepouzivejte louh.

Uschovejte tento navod k obsluze.

VYHLASENI 0 ZHODE CE
VYROBCE: ALZAS.L. - Paseo Angel de la Guarda, 3 - 20540 Escoriaza (Guiptizcoa) SPAIN
Vyhladuje, Ze niZe uvedeny spotebic splfiuje pozadavky Smérmnice o
tlakovych nddobéch 2014/68/UE
Popis: Tlakovy hrmec
Typ: 0P02, 0P03, OP05, OPO8
Kategorie: |
Postup posuzovani: Modul A

Postup typové zkousky: Modul B -
Notifikovany organ typové zkousky: TUV International ON1027

Certifikat CE typ C.:
0P02 DEP.B1.000012
0P03 DEP.B1.000012
0P05 DEP.B1.000021
0P08 PED.BD.000009
Aplikované harmonizované normy: EN 12778, EN 12983-1
Jiné aplikované normy: DIN 66065 e
Misto: Escoriaza (SPAIN) '_, '1:

Podpis: === r"“

(1) TLAKOVY HRNEC vyrobeny z nerezové oceli.

(2) VIKO TLAKOVEHO HRNCE vyrobeny z nerezové oceli.

3) OHR’I'VACI' DESKA DNA TLAKOVEHO HRNCE SENDVICOVEHO PRO-
VEDENI z oceli + hliniku + oceli. PouZitelné pro vsechny typy sporakd

(4) RUKOJET VIKA (OP02, OP03, OP08); RUKOJET VIKA (OPO05).

(5) RUKOJET TLAKOVEHO HRNCE (OP02, OP03, OP08); RUKOJET TLAKO-
VEHO HRNCE (OPO05).

(6) FUNKCNI VENTIL REGULUJICI TLAK, Pracovni tlak: 0,90 bar;
Bezpecnostni tlak: 1,5 bar.

(7) BEZPECNOSTNI VENTIL, viditelny zevniti vika. Model OP03 miize mit
1 anebo 2 bezpecnostni ventily.

(8) RUKOJET TLAKOVEHO HRNCE.

(9) UKAZOVATEL TLAKU.

(10) BOCNi OKENKO.

(11) GUMENE TESNENI, viditelné pres bo¢né okénko.
(12) OCHRANNI KRYT BEZPECNOSTNIHO VENTILU.

(13) VENTIL PRO DEZOXIDACI, umoziuje vypusténi vzduchu zevniti
tlakového hrnce, ¢im se zabrani ztraté vitamind z potravin.

Se neobjevi ukazatel tlaku: MiZe to nastat v dlsledku nékolika
dlvodd, napfiklad: viko neni spravné uzaviené, v tlakovém hrnci neni
dostatecné mnozstvi tekutin, ventil je znecistény a proto nematze vy-
sunout ukazatel, plotynka nevydévéa dostatecné teplo. Zjistéte divod a
odstrarite jej.

Pies okraje vika unika para: Toto mlze nastat, jestli neni gumové
tésnéni spravné umisténé, jestli je tésnéni anebo okraj tlakového hrnce
znedistény anebo jestli je tésnéni popraskané anebo ztvrdlé v dusledku
pouzivéni.

Jestli zjistite, Ze tésnéni je popraskané, anebo ztvrdlé v dusledku
pouzivéni, okamzité jej vyménte. V kazdém pfipadé doporucujeme
vyménit gumové tésnéni kazdy rok za nové.

Para unika pres ventil: To je bézné, je to v dusledku toho, ze ukaza-
tel tlaku musi mit minimalni vali, aby se mohl spravné pohybovat, proto
mze dochézet k malému uniku pary pies ventil. Jestli pfes ventil unika
velké mnozstvi pary, je to proto, e teplota plotynky je pfilis vysoka, ihned
snizte teplotu plotynky. Znecisténi vnitiku ventilu mize taktéz zpUsobit
unik pary pfes ventil. Ventil je potfebné pravidelné ¢istit.

Po skonéeni vafeni a po ochlazeni tlakového hrnce neni mozné hr-
nec oteviit: MUze se stat, ze studeny tuk pfilepi tésnéni k viku tlakového
hrnce. Postavte tlakovy hrnec opétovné na plotynku a nechejte jej trochu
zahfat. Vypustte paru a oteviete podle navodu.

Po kazdém pouziti: Je vhodné tlakovy hrnec dobie vyplachnout
dostate¢nym mnozstvim teplé vody. Neméli by jste pouzivat distici
prostiedky a kartacky nebo hubky, které by mohli poskrabat tak vnéjsi,
jako i vnitini ¢asti.

V pfipadé, ze vevniti ziistanou pfilepené zbytky, vlijte do tlakového
hrnce vodu a nechejte jej chvili odmocit.

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

Hrnec mizete myt i v myéce nadobi, aviak nedoporuc¢ujeme myt v
mycce nadobi viko.

Odlozeni tlakového hrnce: Po ocisténi a osuseni utérkou odlozte
otevreny tlakovy hrnec. Viko otocte opacné, tak aby bylo gumové tésnéni
na vzduchu a mohlo se GplIné vysusit.

Cisténi ventilu: Doporucuje se obcas vy¢istit vnitiek funkéniho ven-
tilu, zejména po vareni potravin, které vytvareji pénu. Uvolnéte hlavni
matici (¢.8) a vyberte cely mechanizmus. Po vycisténi ventil zmontujte
stejnym zpUsobem, viechny ¢asti umistéte podle nakresu ¢.9

Kdyz pouzivate tlakovy hrnec ¢asto, doporuc¢ujeme vymontovat
funkéni ventil a vycistit jej nejméné jednou mési¢né.

Pokud nechcete ventil odmontovat, mlzete jej vycistit tak, ze umistite
zavfeny hrnec na plotnu s teplotou na maximum a dovnit¥ nalijete vodu
s citronovou $tavou. Kdyz za¢ne vychazet péra pres ventil, nechejte vodu
vaiit po dobu 5 minut; tim dojde k samovy¢isténi fungujiciho ventilu.

Polévky: Polévky, pfi kterych se tvoii péna, je vhodné nejdfiv nechat
prejit varem pfi otevieném tlakovém hrnci, sbérackou odebrat pénu a
pak tlakovy hrnec zavfit. Hrach, ¢ocku, fazole... je potiebné pied vatenim
namocit. Kone¢né mnozstvi tekutiny na zavér vareni je témér stejny, jako
mnozstvi, které jste nalili do hrnce, kdyz jste tlakovy hrnec zavfeli.

Zelenina: Vlozte zeleninu do hrnce do teplé vody, ale pred tim, nez
zacne viit. V piipadé vafeni zmrazené zeleniny je tieba dobu vafeni o
nékolik minut prodlouzit.

Ceredlie, téstoviny a zeleniny: Na vafeni ryze v tlakovém hrnci je
tfeba méné vody. Pfi vafeni ryze a téstovin je potfebna velka opatrnost,
protoze doba vareni je velmi kratka. Pfi vafeni téstovin pouzivejte per-
forovany kosik (je mozné jej dokoupit), aby rychle okapali. Susenou
zeleninu je potiebné vlozit do tlakového hrnce do studené vody a pied
uvedenim do varu pfidat stil.

Maso: Doba vafeni masa zavisi od kvality a velikosti masa. Neni vhod-
né upravovat v tlakovém hrnci kusy masa, vétsi nez 1 kg, je vhodnéjsi
maso pokrajet na mensi kousky. Doporucujeme maso pred pfidanim te-
kutiny a uzavienim tlakového hrnce do zlata osmazit.

Ryby: Jestli pfipravujete zmrazené ryby, nedoporucujeme je rozmra-
zovat. Pfi Upravé vétsich kousk( doporucujeme pouzit dratény kosik (je
mozné jej dokoupit). Jestli pfipravujete rybu s mékkym masem, snizte
teplotu plotynky kdyZz se objevi prvni krouzek ukazatele tlaku, budete
rybu pfipravovat pfi nizsim tlaku, nez obvykle. Jestli pfipravujete rybu s
hutnéjsim masem, snizte teplotu plotynky kdyz se objevi druhy krouzek.

Jednotlivé doby pfipravy pokrmt jsou pouze orientacni, protoze zavi-
si od kvality a velikosti pfipravovanych potravin. Doba vareni se pocita od
momentu, kdy se objevi druhy krouzek ukazatele tlaku.

POLEVKY

Cesnekové polévka 4-6 min.
Slepi¢i polévka. 5-20 min
Rybi polévka -10 min
Zeleninova polévka.....10-12 min
RYBY

Tunak / Tunéc modry........2-3 min.

MASO

Vepiové nozick:

Dusené hovézi.............. 20-25 min.
ZELENINA
ArtyCokY ....ccceevsssnsssnrscsensnnnns6-8 MiN.

3-5min.
3-5min.
5-20 min.
4-6 min.
3-5min.
0-25 min.
5-20 min.
6-8 min.
3-5min.
6-8 min.

3-4 min.
2-3min.
5-6 min.

Jablka.
Hrusky.



1.POUZIVANIE TLAKOVEHO HRNCA

Niekolkokrat skuste zatvorit a otvorit prazdny tlakovy hr-
niec. Je to jednoduchy ukon, aviak vyzaduje si ur¢itd prax.

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

Tlakova hrniec je pripraveny k pouzitiu.

2.NAPLNENIE TLAKOVEHO HRNCA

Dodrzujte instrukcie tykajuce sa naplnenia tlakového hrn-
ca, uvedené v ,BEZPECNOSTNYCH POKYNOCH O POUZIVANI
TLAKOVEHO HRNCA".

3.UZATVORENIE TLAKOVEHO HRNCA

Pred uzatvorenim tlakového hrnca musite postupovat nas-
ledovne:

1.Skontrolujte, ¢i sa ukazovatel tlaku pohybuje bez problé-
mov (¢.1)

2.Skontrolujte elasticitu gumového tesnenia, ¢i nie je
znedlistené a tiez ¢i nie je znecisteny okraj tlakového hrnca, na
ktorom je tesnenie umiestnené. Ak zistite, Ze tesnenie je po-
praskané, alebo stvrdnuté, tak ho vymerite.

3.Skontrolujte fungovanie bezpe¢nostného ventilu, zistite,
¢i funguje pruzina (¢.2). Tlakovy hrniec zavrite tak, aby sa kryli
znacky na pokrievke a na rukoviti tlakového hrnca, zatlacte po-
krievku podla obrazku ¢.3 a otocte pokrievku z prava do lava,
az sa budu kryt obe casti rukovate (OP02, OP03, OP08), alebo
drzadla (OP05). Skontrolujte, ¢i pri tom za¢ne fungovat tlacitko,
ktoré zabraruju, aby sa tlakovy hrniec otvoril bez stlacenia uve-
deného tlacitka.

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

4.VARENIE

Postavte zatvoreny tlakovy hrniec na platnicku, nastave-
nd na maximalnu teplotu. Za kratku dobu za¢ne stupat tlak
vo vnutri tlakového hrnca a ukazovatel tlaku zac¢ne stupat a
ukazovat tlak podla jednotlivych krizkov, najprv jeden krizok
a potom druhy kruzok (¢.7). Teraz méa tlakovy hrniec spravny
tlak pre varenie. Znizte vykon platnicky, dokial sa indikator s
druhym krdzkom nestabilizuje.

Ak zabudnete znizit vykon platnicky, bude nadalej stupat
tlak a ventil vypusti vacsie mnozstvo pary. Ked k tomu déjde,
znizte vykon platnicky.

V pripade, Ze sa mnozstvo pary vypustenej cez funkény
ventil neznizi, otvori sa bezpec¢nostny ventil cez ktory sa para
vypusti. Ked' sa otvori bezpecnostny ventil, odoberte tlako-
vy hrniec z platnicky a otvorte ho podla prislusného navodu.
Nasledne skontrolujte, ¢i nie e funkény ventil znecisteny. Ak sa
bezpecnostny ventil stéle otvara, aj ked je funkény ventil Cisty,
obratte sa na servis.

Pre nepravdepodobny pripad, Ze by uvedené mechanizmy
nefungovali, je tlakovy hrniec vybaveny bo¢nym okienkom,
cez ktoré by sa ukdzalo tesnenie a vypustilo paru. Ak vyjde para
cez bo¢né okienko, odoberte tlakovy hrniec z platnicky , otvor-
te ho podla ndvodu a obrétte sa na servis, aby vam skontrolo-
vali funkeny a bezpecnostny ventil.

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:

Ukazovatel tlaku za¢ne klesat a biele krizky sa postupne
stratia. Ked' ukazovatel tlaku klesne Uplne, stla¢ime tlacitko
kym vypusti nadbyto¢nu paru a oto¢ime z lava do prava kym
sa nebudu kryt obe znacky (¢.5). Potom mozeme zdvihnut
pokrievku (¢.6).

Pri tomto postupe klesé teplota pomaly a potraviny sa

nadalej varia, preto je potrebné skrétit dobu varenia.

2. Rychle chladenie:

Tlakovy hrniec umiestnime pod vodovodny kohutik a
nechame tiect vodu na pokrievku (¢.6) kym Uplne nezmiz-
ne ukazovatel tlaku. Potom moézeme stlacit tlacitko, a otvorit
tlakovy hrniec. Pri poutziti tejto metédy sa rukami nedotykajte
tlakového hrnca, mohli by ste sa obarit.

Pozorne si preditajte ndvod na pouZzitie, zabranite tak skodam, ktoré
by mohli vzniknut dosledkom nespravneho pouZzitia.

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 bezpe¢nostnymi
prvkami. Ak mate pochybnosti o spravnom fungovani niektorého
z nich, obrétte sa na predajiu, kde ste tlakovy hrnie zakupili, alebo
na niektoré servisné stredisko. V pripade, Ze je potrebné niektoru so
sucasti tlakového hrnca vymenit, ubezpeéte sa, ¢i pouzité nahradné
suciastka su original ALZA, ktoré su vzdy zabalené v baleni od vyrob-
cu. Pri pouzité neorigindlnych suciastok zaniké zaruka a zodpovednost
vyrobcu za skody.

Minimalne mnozstvo tekutiny (vody, vyvaru, vina...), ktoré je po-
trebné pouzit, je 1/4 litra, tym sa zabezpedi cirkulacia pary a zabrani sa
poskodeniu tlakového hrnca.

Maximalne naplnenie tlakového hrnca je do 2/3 jeho obsahu.
Ak pripravujeme potraviny ktoré vytvaraju penu, alebo mézu v prie-
behu varenia nadobudnut obsahu, ako masovy vyvar, ryza, zelenina...
nenapliiujte tlakovy hrniec viac ako do 1/2 jeho obsahu. Zabranite tym
tomu, aby pri otvoreni tlakového hrnca potraviny vytiekli a sposobili
oparenie.

Pri vareni tvrdych potravin sa presvedcte, ¢i neblokuju
bezpecnostné ventily na pokrievke. Majte na paméti , Ze uvedené po-
traviny niekedy pri vareni nabobtnaju. Ak varime méaso s kozou, ako
napriklad hovéadzi jazyk... neprepichujte méso pokial vykazuje znamky
nafuiknutia, pretoZze by ste sa mohli oparit.

Pri vareni kasovitych pokrmov, ako napriklad $o3ovicu... pred otvo-
renim 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 otvarani tlakového hrnca postupujte podfa navodu v
prislusnom odseku.

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

Nedotykajte sa hortcich povrchov, pouzivajte rukovét tlakového
hrnca. Ak je to potrebné, pouzite kuchynské rukavice, nedavajte ruky
do nebezpeénych zén.

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

Nikdy nepouzivajte luh.

Uschovajte tento navod na poutzitie.

VYHLASENIE 0 ZHODE CE
VYROBCA: ALZAS.L. - Paseo Angel de la Guarda, 3 - 20540 Escoriaza (Guiptizcoa) SPAIN
Vyhlasuje, Ze nizsie uvedeny spotrebi¢ spliia poZiadavky Smernice o
tlakovych nadobach 2014/68/UE c €
Popis: Tlakovy hriec
Typ: 0P02, 0P03, 0P05, 0P08
Kategorie: |
Postup posudzovania: Modul A
Postup typovej skusky: Modul B -
Notifikovany organ typovej skusky: TUV International ON1027

Certifikat CEtyp ¢.:

0P02 DEP.B1.000012

0P03 DEP.B1.000012

0P05 DEP.B1.000021

0P08 PED.BD.000009
Aplikované harmonizované normy: EN 12778, EN 12983-1
Iné aplikované normy: DIN 66065 | ar
Miesto: Escoriaza (SPAIN) | Mande
Podpis: 1 [ﬁ

(1) Tlakovy hrniec vyrobeny z nerezovej ocele.

(2) Pokrievka tlakového hrnca vyrobend z nerezovej ocele.

(3) Ohrievacia doska dna tlakového hrnca v sendvi¢ovom prevedeni z
ocele + hliniku + ocele. Pouzitelné pre vsetky typy sporakov.

(4) Rukovat pokrievky (OP02, OP03, OP08); Rukovat vika (OP05).

(5) Rukovat tlakového hrnca (OP02, OP03, OP08); Rukovat tlakového
hrnca (OPO05).

(6) Funkény ventil regulujuci tlak, Pracovny tlak: 0,90 bar.; Bezpe¢nostny
tlak:1,5 bar.

(7) Bezpecnostny ventil viditelny z vnutra pokrievky. Model OP03 moéze
mat 1 alebo bezpe¢nostné ventily.

(8) Rukovit tlakového hrnca.

(9) Ukazovatel tlaku.

(10) Boéné okienko.

(11) Gumené tesnenie viditelné cez bo¢né okienko.

(12) Ochranny kryt bezpe¢nostného ventilu.

(13) Ventil pre dezoxidaciu umoznuje vypustenie vzduchu z vnutra tlako-
vého hrnca, ¢im sa zabrani strate vitaminov z potravin.

Sa neobjavi ukazovatel tlaku: Méze to nastat v dosledku
niekolkych dévodov, napriklad: pokrievka nie je spravne uzatvo-
rend, v tlakovom hrnci nie je dostatocné mnozstvo tekutin, ventil je
znedisteny a preto nemoze vysunut ukazovatel, platnicka nevydava
dostatocné teplo. Zistite dovod a odstrénite ho.

Cez okraje pokrievky unika para: Toto moze nastat, ked nie je
gumové tesnenie spravne umiestnené, ked'je tesnenie alebo okraj
tlakového hrnca znecisteny alebo ked je tesnenie popraskané ale-
bo stvrdnuté v désledku pouzivania.

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

Para unika cez ventil: To je bezné, je to v ddsledku toho, ze
ukazovatel tlaku musi mat minimalnu volu, aby sa mohol spravne
pohybovat, preto méze dochadzat k malému tniku pary cez ven-
til. 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 spdsobit Unik pary cez ventil. Ventil je po-
trebné pravidelne ¢istit.

Po skonceni varenia a po ochladeni tlakového hrnca nie
je mozné hrniec otvorit: Moze sa stat, Ze studeny tuk prilepi tes-
neni k pokrievke tlakového hrnca. Postavte tlakovy hrniec opdt na
platni¢cku a nechajte ho trochu zohriat. Vypustte paru a otvorte
podla navodu.

Po kazdom pouziti: Je vhodné tlakovy hrniec dobre vyplachnut
dostato¢nym mnozstvom teplej vody. Nemali by ste pouzivat cistiace
prostriedky a kefy alebo hubky, ktoré by mohli poskriabat tak vnutornu
ako aj vonkajsiu cast.

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

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

Hrniem moézete umyvat aj v umyvacke riadu, ale neodporic¢ame
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.

Cistenie ventilu: Odporicame obcas vyistit vnutro funkéného ven-
tilu, hlavne po vareni potravin, ktoré vytvaraju penu. Uvolnite hlavnu
maticu (¢.8) a vyberte cely mechanizmus. Po vycisteni ventil zmontujte
rovnakym spdsobom, vietky ¢asti umiestnite podla nakresu ¢.9.

Ked'pouzivate tlakovy hrniec ¢asto, odporiicame vymontovat funkény
ventil a vycistit ho najmenej raz mesacne.

Polievky: Polievky, pri ktorych sa tvori pena, je vhodné najprv nechat
prejst varom pri otvorenom tlakovom hrnci, naberackou odobrat penu a
potom tlakovy hrniec zavriet. Hrach, So3ovicu, fazulu... je potrebné pred
varenim namocit. Kone¢né 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.

Cereilie, cestoviny a zeleniny: Na varenie ryze v tlakovom hrnci je
treba menej vody. Pri vareni ryZe a cestovin je potrebna velkd opatrnost,
pretoze doba varenia je velmi kratka. Pri vareni cestovin pouzivajte per-
forovany kosik ( je mozné ho dokupit), aby rychlo odkvapkali. Susenu
zeleninu je potrebné vlozit do tlakového hrnca do studenej vody a pred
uvedenim do varu pridat sol.

Maso: Doba varenia mdsa zavisi od kvality a velkosti mésa. Nie
je vhodné upravovat v tlakovom hrnci kusy mésa, vacsie ako 1 kg, je
vhodnejsie méso pokrajat na mensie kusky. Odporic¢ame méso pred pri-
danim tekutiny a uvarenim v tlakovom hrnci do zlata osmazit.

Ryby: Ak pripravujeme zmrazené ryby, neodporic¢ame ich
rozmrazovat. Pri Uprave véacsich kuskov odporic¢ame pouzit droteny
kosik (je mozné dokupit). Ak pripravujeme rybu z mékkym méasom, znizte
teplotu platnicky ked sa objavi prvy krizok ukazovatela tlaku, budete
rybu pripravovat pri nizSom tlaku, nez obycajne. Ak pripravujete rybu s
hutnejsim masom, znizte teplotu platnicky ked'sa objavi druhy krazok.

Jednotlivé doby pripravy pokrmov su iba orientacné, pretoze zavisi
od kvality a velkosti pripravovanych potravin. Doba varenia sa pocita od
momentu, kedy sa objavi druhy krizok ukazovatela tlaku.

POLIEVKY
Cesnakova polievka
Slepacia polievka
Rybacia polievky .
Zeleninova polievk
RYBY

Tuniak. 2-3 min.
6-7 min.
4-5 min.

4-6 min.
5-20 min.
-10 min.
0-12 min.

20-25 min.
8-11 min.
2-20 min.
-10 min.

6-8 min.
3-5min.
3-5min.
5-20 min.
4-6 min.
3-5min.
0-25 min.
15-20 min.
6-8 min.
3-5min.
-10 min.
Kapusta. 6-8 min.
OVOICE

Slivky ..
Jablka.
Hrusky....
Pomarance

3-4 min.
2-3 min.
5-6 min.
6-7 min.




1.PRVA UPORABA

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

Pred prvo uporabo lonec umijte z vroco 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 “VARNOSTNI NA-
POTKI ZA UPORABO HITREGA LONCA”

3.KAKO ZAPRETI LONEC

Preden lonec zaprete, preverite sledece:

1-Preverite ali se indikator tlaka premika brez tezav (5t.1)

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

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

Ko lonec zapirate, se morata mehanizem na pokrovu in
na posodi skladno ujemati; pokrov zaprete, kot je to prika-
zano na sliki 5t.3 in ga pri¢vrstite z obratom levo tako, da sta
rocaja pokrova (OP02, OP03, OP08) in lonca (OP05) eden nad
drugim. V tej fazi priprave, boste opazili, da se aktivira gumb,
ki preprecuje odprtje lonca brez, da bi isto¢asno pritisnili na
omenjeni gumb.

Ce vam obrat pokrova povzro¢a tezave, namazite njegove
robove z oljem.

4.KUHANJE

Pokrit lonec postavite na $tedilnik (maks.toplota). Kmalo
bo pricel narascati tlak v notranjosti lonca in indikator tlaka se
bo pricel premikati; najprej prvi obrocek in potem drugi (3t.7).
Takrat je lonec pripravljen za kuhanje; zmanjsajte toploto le
toliko, da bo na indikatorju $e vedno viden drugi obrocek.

Ce ste pozabili zmanjsati vir toplote, bo tlak $e naprej
narascal in ventil bo izoustil precejsnjo koli¢ino pare.V tem pri-
meru vam svetujemo, da zmanjsate toploto.

Ce se uhajanje pare skozi razbremenilni ventil ne zmanjsa,
odprtite varnostni ventil in pustite pari prosto pot. Ce se odpre
varnostni ventil, odstranite lonec iz vira toplote in sledite us-
treznim navodilom. V nadaljevanju preverite ali je razbreme-
nilni ventil ¢&ist. Ce se kljub vsemu varnostni ventil e naprej
odpira se obrnite na tehni¢no pomo¢.

V malo verjetnem slucajo, da zgoraj omenjeni mehanizmi
ne delujejo, bo para lahko izsla iz lonca skozi odprtino med
gumijastim obro¢em in stranskim okencem. Ce para uhaja
skozi stransko okence, ga odprtie in sledite navodilom oz. Se
za pomoc¢ obrnite na tehni¢no sluzbo, kjer bodo preverili delo-
vanje varnostnega in razbremenilnega ventila.

5.KAKO ODPRETI LONEC

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

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

Indikator tlaka se bo pricel spuscati in beli obroc¢ki bodo
izginili. Potem pritisnemu na 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 3e kuha, zato morate skrajsati prvotni ¢as kuhanja.

2 - Hitro hlajenje:

Pokrit lonec postavite pod curek mrzle vode (3t.6), dokler
indikator tlaka popolnoma ne izgine. Potem pritisnite na gumb

in odprite lonec. Ce uporabite to metodo, se ne dotikajte lonca
z golimi rokami, ker se tako izpostavljate nevarnosti opeklin.

Pozorno preberite naslednja navodila, saj se zupostevanjem
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
mehur¢ki 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, temve¢ 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.

Navodila za uporabo shranite.

1ZJAVA O SKLADNOSTI CE
PROIZVAJALEC: ALZA S.L. - Paseo Angel de a Guarda 3 - 20540 Escoriaza (Guiptizcoa) Spanija
Izjavlja, da je spodaj navedeni izdelek v skladu z zahtevami Direktive o
Tlacni Opremi 2014/68/UE
Opis: Parni Lonec
Tip: 0P02, 0P03, 0P05, 0P8
Kategorija: |
Postopek Vrednostenja: Modulo A
Vrsta Postopka Preverjanja: Mddulo B -
Organizam koji se obavjestava o ispitivanju tipa: TUV International ON1027
CE certifikat vrste No:

0P02 DEP.B1.000012

0P03 DEP.B1.000012

0P05 DEP.B1.000021

0P08 PED.BD.000009
Veljavne harmonizirane normative: EN 12778, EN 12983-1
Druga veljavna normativa: DIN 66065 | o
Kraj: Escoriaza (Espafa) h
Podpis: — 'E"N:

(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.

(4) ROCAJ POKROVA (OP02, OP03, OP08); ROC POKROVA (OPO05).
(5) ROCAJ LONCA (OP02, OP03, OP08); ROC LONCA (OP05).
(6) PARNIVENTIL, Delovni tlak: 0,90 bar. Varnostni tlak:1,5 bar.

(7) VARNOSTNI VENTIL, ki se nahaja na notraniji strani pokrova. Model
OP03 ima lahko 1 ali 2 varnostna ventila.

(8) ROCAJ LONCA.

(9) INDIKATOR TLAKA.

(10) STRANSKO OKENCE.

(11) GUMIJASTI OBROC, ki je viden skozi stransko okence.
(12) POKROVCEK ZA ZASCITO VARNOSTNEGA VENTILA.

(13) RAZBREMENILNI VENTIL, odvaja zrak iz notranjosti lonca in tako
zmanjsa izgubo vitaminov, ki so v hrani.

Se tlacni indikator ne pokaze: Razlogi so lahko razli¢ni, npr.:
pokrov ni dobro zaprt, v loncu ni dovolj tekocine, ventil je umazan
in s tezavo premikar kazalec, vir toplote ni zadosten. Preverite vse
nasteto in odpravite napako.

Para uhaja izpod pokrova: Do uhajanja pare izpod pokrova pri-
de, ¢e gumijasti obro¢ ni ustrezno namescen, ¢e sta obro¢ ali rob
pokrova umazana, oz. ¢e je gumijasti obro¢ zaradi pogoste uporabe
tog.V tem primeru nemudoma zamenjajte gumijasti obro¢ za nove-
ga, na splo3no pa priporo¢amo letna menjava obroca, ne glede na
pogostost uporabe.

Para uhaja iz ventila: Je normalen pojav, kajti za pravilno de-
lovanje indikator tlaka potrebuje in dovoli, da se majhen del zraka
odvaja preko ventila. Ce je ta odvod zraka prevelik, je razlog verjet-
no previsoka temperatura, ki jo morate nemudoma zmanjsati. Drug
razlog pa je lahko umazanija, ki se nabere v notranjosti ventila, ¢e ne
izvajate obcasnega ciscenja.

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.

Po vsaki uporabi: Priporocena je uporaba vecje koli¢ine vroce
vode. Tudi v primerih, ko se del hrane po umivanju Se drzi lonca,
priporo¢amo, da ga namocite v vro¢o vodo in pri tem ne uporabite
detergentov in $cetk, ki lahko poskodujejo zunaniji ali notraniji del
lonca.

Ce je lonec spremenil barvo oz. se na njem nabira vodni kamen, 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 shra-
nite odprtega oz. Z pokrovom obrnjenim navzgor, tako da se lahko
gumijasti del popolnoma posusi.

Cis¢enje ventilov: Vsake toliko in 3e zlasti kadar Zivila, ki jih
kuhate, povzrocajo peno ali smetano, je priporodljivo ¢is¢enje no-
tranjosti ventila. Najprej sprostite glavno matico (No8) in odstranite
mehanizem. Po kon¢anem ¢iséenju ventil ponovno sestavite in sicer
tako, da sledite navodilom No9.

Ce lonec uporabljate pogosto, vam priporo¢amo, da ventil
ocistite vsaj enkrat mesecno.

Ce ventila ne Zelite odmontirati, ga lahko o¢istite tako, da pos-
tavite zaprto posodo na Stedilnik na najve¢jo mozno toploto, vanjo
pa nalijete vodo zmesano z limoninim sokom. Ko pri¢ne iz ventila
uhajati para, pocakajte 5 minut; tako se bo ventil ocistil sam.

Juhe in Enolon¢nice: Penece se juhe najprej zavremo v od-
prtem loncu, odstranimo peno in nato zapremo pokrov. Cicerika,
leca, 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 se

ne vre. V primeru zmrznjene zelenjave za nekaj minut podaljsajte
¢as kuhanja.

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

Meso: Cas kuhanja je odvisen od kakovosti in velikosti mesa. Ku-
hanje je lazje, ¢e meso razrezemo na koscke in pri tem ne uporabi-
mo ve¢ kot 1kg mesa. Pred dodajanjem omake in zapiranjem lonca,
priporocamo, da meso zlato popecete.

Ribe: Ce gre za zmrznjene ribe, predhodna odmrznitev ni potre-
bna. Za kuhanje vecjih kosov uporabite Zi¢nato kosarico (po izbiri).
Ce kuhate ribe z mehkim mesom, ob pojavu prvega obro¢ka in-
dikatorja tlaka zmanjsajte vir toplote in nadaljujte z kuho z nekoliko
zmanj$anim tlakom. Ce pa gre za ribe z &vrstim mesom, zmanjsajte
vir toplote 3ele, ko se pojavi drugi obrocek na indikatorju tlaka.

Sledeci podatki so le informativne narave, saj je dejanski ¢as kuhanja
odvisen od kakovosti in velikosti Zivil. Cas kuhanja pri¢ne teci takoj, ko se
na indikatorju tlaka prikaze drug obrocek.

JUHE

Cesnova juha ... 4-6 min.

Kurja juha..
Ribja juha..
Zelenjavna juha
RIBE

Tuna/ Palamida
Kalamari

MAso

20-25 min.
Govedina 8-11 min.
Zajec...

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




1.PRUIJE UPOTREBE

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

Prije prve upotrebe, oprati lonac toplom vodom. Da bi se
uklonili sve Cestice, staviti u lonac Solju mlijeka i dvije Solje
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 $to je
naznaceno u «UPUTSVTIMA ZA SIGURNO KORISTENJE VASEG
EKSPRES LONCA»

3.ZATVARANJE LONCA

Prije zatvaranja lonca postupiti po narednim uputstvima:

1 - Provjeriti da li se pokazivac tlaka lako pomjera (br.1)

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

3-VRLO JEVAZNO da svaki put provjerite ispravnost sigur-
nosnog ventila tako da umetnete Stapic i provjerite radi li opru-
ga ispravno (br.2)

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 po-
dudare obje strane drska (OP02, OP03, OP08) odnosno rucice
(OPO5). 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

Staviti ve¢ zatvoren lonac na Sporet na najjacu vatru. Ubrzo
po tom pocece se penjati tlak u unutrasnjosti lonca i pokazivac
tlaka sa bijelom krugovima pocece pokazivati prvo jedan a za-
tim i drugi krug. (br.7). To znaci da je lonac postigao pritisak po-
treban za kuhanje, te da treba smanjiti vatru dok se pokaziva¢
sa drugim prstenom ne stabilizira.

Ako zaboravite smanjiti vatru, tlak ¢e se nastaviti penjati i
preko ventila Ce izlaziti obilna para. Ako se ovo desi, smanijiti
vatru na $poretu.

U slucaju da se koli¢ina pare koja izlati kroz ventil ne smanji,
otvorice se sigurnosni ventil preko kojeg izlazi para. Ako se ot-
vori sigurnosni ventil, skinuti lonac sa Sporeta i otvoriti ga pre-
ma uputstvima. Nadalje, provjeriti ¢isto¢u radnog ventila. Ako
je radni ventil ¢ist a para i dalje izlazi preko sigurnosnog ventila,
pozvati Tehnicki servis. Ako raniji mehanizmi ne rade, to je vrlo
nevjerojatno, na loncu postoji i bo¢ni otvor gdje ¢e se pomijeriti
spoj i tako ispustiti suvisnu paru. Ako para izlazi preko bo¢nog
otvora, skinuti lonac sa Sporeta, otvoriti ga prema uputstvima
i obratiti se Tehni¢kom servisu da pregledaju radni ventil i si-
gurnosni ventil.

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:

Pokazivac tlaka pocece da se smanjuje i bijeli prstenovi ce
postepeno nestati. Kada se prema pokazivacu pritisak potpuno
smanjio, pritisnuti dugme, dok lonac ne ispusti preostali priti-
sak 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 vri-
jeme kuhanja.

2 - Brzo hladenje:

Stavite posudu ispod slavine i pustite da mali pokrivac vode
pada na poklopac (br.6) dok slika pokazivaca pritiska potpuno
ne nestane. Nakon toga pritisnuti dugme i otvoriti lonac. Ako
koristite ovaj metod ne dodirujte rukama lonac da se ne biste
opekli.

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 slu¢aju svojeru¢no rastavljati ili popravljati sigurnosne
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, osigurati se da
su novi dijelovi originalne proizvodnje ALZA-e, koji uvijek nose ori-
ginalnu ambalazu proizvodaca. Upotreba dijelova koji nisu proizve-
deni od strane originalnog proizvodaca ponistava garancije kao i
gradansku odgovornost proizvodaca.

Najmanja koli¢ina te¢nosti (voda, juha, vino, itd.) je 14 litra,
na ovaj nacin se osigurava kruzenje pare i izbjegava ostecenje lonca.

Najveca kolic¢ina tec¢nosti je 2/3 ukupne zapremine lonca.
Treba imati u vidu da se pri kuhanju namirnica koje proizvode pjenu
ili bubre u toku kuhanja kao $to su mesne juhe, riza, povrce, itd.,
ne dodaje koli¢ina te¢nosti veca od 12 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 kuhanju.
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 $to su lece, itd., promuckati
malo lonac prije otvaranja da vas formirani mjehurici ne bi poprskali
pri otvaranju i izazvali opekotine.

Nikad ne otvarati lonac na silu dok jos 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.

Cuvati ova uputstva za upotrebu.
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Opis: Pretis lonac
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Postupak procjene: Modul A
Postupak ispitivanja tipa: Modul B
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1) TIJELO LONCA od nerdajuceg celika.
) POKLOPAC LONCA od nerdajuceg celika.

2
3) DIFUZNO DNO SENDVIC ¢elik + aluminijum + ¢elik. Za sve vrste
Sporeta.

(4) DRZAK POKLOPCA (OP02, OP03, OP08); RUCICA POKLOPCA (OP05).
(5) DRZAK TIJELO (OP02, OP03, OP08); RUCICA TIJELO (OPO5).

(6) RADNI VENTIL ZA REGULIRANJE TLAKA, Radni tlak: 0,90 bar.; Sigur-
nosni tlak:1,5 bar.

(
(
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(7) SIGURNOSNI VENTIL, vidljiv na unutrasnjoj strani poklopca. Model
OPO03 moze imati 1 ili 2 sigurnosna ventila.

(8) RUCICA NA TIJELU LONCA.

(9) POKAZIVAC TLAKA.

(10) BOCNI OTVOR.

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

(12) ZASTITNI POKLOPAC SIGURNOSNOG VENTILA.

(13) VENTIL ZA ISPUSTANJE ZRAKA, pomocu ovog ventila se ispusta zrak
iz unutrasnjosti lonca, zahvaljujuci ¢emu se ne gube vitamini iz namirnica.

Pokazivac tlaka se ne pojavljuje: Moze se dogoditi iz vise ra-
zloga, kao na primjer: ako poklopac nije dobro zatvoren, ako nema
dovoljno te¢nosti u loncu, ako je ventil prljav pa ne moze aktivirati
pokazivac tlaka, ili ako vatra nije dovoljno jaka. Provjeriti o kojem se
razlogu radi i postupiti prema tome.

Para izlazi sa strana poklopca: De3ava se ako gumeni spoj
nije dobro postavljen, ako spoj ili rub lonca nisu ¢isti ili ako je spoj
ostecen ili otvrdnuo uslijed upotrebe.

Ako vidite da je spoj ostecen ili otvrdnuo zbog upotrebe, odmah
ga zamijeniti. U svakom slucaju preporuc¢ujemo zamjenu gumenog
spoja novim jednom godisnje.

Para izlazi preko ventila: Sasvim je normalno i desava se jer
se pokaziva¢ tlaka mora otpustiti da bi se mogao pomjerati bez
problema, te je zbog toga moguce da se para u manjoj koli¢ini is-
pusti preko ventila. Ako izlazi veca kolic¢ina pare, razlog je pretjera-
no jaka vatra na Sporetu pa ju je potrebno odmah smanjiti. Ako je
unutrasnjost ventila prljava, takode moze dovesti do izlazenja pare
preko ventila. Treba ga s vremena na vrijeme odistiti.

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.

Poslije svake upotrebe: Preporucljivo je isprati sa dosta tople vode.

Izbjegavati upotrebu deterdzenata kao i ¢etki i spuzvi koji mogu izgre-
bati 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, staviti
vodu sa sir¢etom 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.

Ciscenje ventila: Preporudljivo je s vremena na vrijeme odistiti rad-
ni ventil, naro¢ito ako namirnice pri kuhanju kipe ili stvaranju pjenu.
Za ciséenje otpustiti navrtanj (br. 8) i izvaditi cijeli mehanizam. Kada je
ocis¢en, montirati ventil na isti nacin, postavljajuci sve dijelove kao $to je
prikazano na slici broj 9.

Ako Cesto koristite lonac, preporu¢ujemo demontiranje i ¢i$¢enje rad-
nog ventila bar jednom mjese¢no.

Ako ne Zelite rastavljati ventil, mozete poceti s ¢is¢enjem. U lonac sta-
vite vodu i limunov sok, zatvorite lonac i stavite ga na najjacu vatru. Kada
kroz ventil po¢ne izlaziti para, ostavite lonac na vatri jo$ 5 minuta. Na taj
nacin ce se sigurnosni ventil ocistiti sam.

Juhei ¢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 povr¢e 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 tre-
ba voditi racuna jer je vrijeme kuhanja vrlo kratko. Za tjesteninu mozete
koristiti dodatak ko3aricu za brze cijedenje. Suho mahunasto povrce sta-
viti u lonac sa hladnom vodom i dodati sol prije kuhanja.

Meso: Vrijeme kuhanja zavisi od kakvoce i velicine mesa. Ne
preporucuje se stavljati komade vece od 1 kg, bolje je isje¢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
kuhanje vecih komada, moZze se upotrebiti zicana kosarica. Pri spremanju
mekane ribe, smanjiti vatru ¢im se pojavi prvi prsten na pokazivacu tlaka,
tako cete kuhati pod manjim tlakom nego obi¢no. Kod ribe koja je kom-
paktnija, smanjiti vatru kad se pojavi drugi prsten.

Vrijeme naznaceno u tablici je okvirno posto zavisi od kakvoce i
veli¢ine namirnica koje se kuhaju. Vrijeme se mjeri od trenutka kad se
pojavi drugi prsten na pokazivacu tlaka.

JUHE

Juha od ¢ednjaka................ 4-6 min.
Kokosija juha
Riblja juha..
Juha od povréa
RIBA

8-10 min.

6-7 min.

4-5 min.
4-8 min.
3-5min.
5-8 min.
Junetina 20-25 min.
Teletin 8-11 min.
Kunic... 2-20 min.
Piletina... 8-10 min.
Iznutrice 5-30 min.

Svinjetina-nogice 5-30 min.

Junetina-dinstana.......... 20-25 min.
POVRCE | MAHUNARI

Articoke.
Karfiol.

6-8 min.
3-5min.
3-5min.
15-20 min.
4-6 min.
3-5min.
20-25 min.
5-20 min.
.. 6-8 min.
3-5min.
6-8 min.

3-4 min.
2-3 min.
[T — 5-6 min.



1. NPE YNOTPEBE

Buwe nyTa oTBopuTU W 3aTBOPWTK NioHal. Paau ce o
jeAHOCTaBHOM NOCTYNKY Koju MeRyTm 3axTeBa HelwTo Bex6e.

Mpe npse ynoTtpebe, onpaTy foHal Tornom BogoMm. [la
61 YKNOHWIN CBe YecTule, CTaBUTW Y NIOHAL| WOJbY MeKa U
ABe LWosbe BOAE W MyCTUTW Aa NPOBPU, HAKOH Yera MpocyTu
cappkaj noHua. Capaa je noHal cnpemaH 3a ynotpeb6y.

2. NYWEWE

MocTynaTv No ynyTcTBMMa 3a Mykere NIoHLA Kao WTo je
HasHaueHo y «YMYTCTBMMA 3A BE3BEAHY YMOTPEBY BALLET
EKCMPEC JTOHLIA».

3.3ATBAPAIHE JIOHLIA

Mpe 3atBapatba JfioHUa noctynutn no  cneaehum
ynyTcTBUMa:

1 - MpoBepnTn fa N ce Mepay NpuUTUCKa nomepa 6e3
Tewkoha (6p.1)

2 - lpoBeputyi enacTUYHOCT TyMEHOr Croja, Herosy
umncTohy, kKao 1 unctohy pyba noHua y3 Koju npujatba ryMeHu
cnoj. AKo npumeTuTe Aa je cnoj owTeheH unyM OTBPAHYO,
3aMeHWNTU ra HOBUM.

3 - BEOMA JE BAXHO pa cBaku nyT npoBepuTe UCNPaBHOCT
CUTYPHOCHOT BEHTWNa TaKo Aa ymeTHeTe wranuh n nposepute
Aa v onpyra paau ncnpasHo (6p.2).

3a 3aTBapatbe MOK/OMLA, HaMeCcTUTM ra Tako fa ce
nopypapajy oba xneba: Ha NOK/OMLY 1 Ha PyUKU, MPUTUCHYTN
nokmonat, Kao WTo ce BUAW Ha 6p.3, 1 OKpeTaTu ra ca AecHa
Ha neBo AOK ce He noayfape obe ctpaHe Apluke (OP02, OPO3,
OP08), ogHocHO pyuke (OPO5). Mpumetuhete ga ce y Tom
TPeHYTKy aKkTVBMPa AyrMe Koju cnpevaBajy [Aasbe oTBapatbe
NOHLa n3y3eB NyTem Tor Ayrmerta.

AKo je oTBapatbe 1 3aTBaparbe JIoHLA OTeXaHo, mpemasaTn
rYMeHW Croj y/bem..

4. KYBAKE

CTaBMTM 3aTBOPEH fIOHAL, Ha LWNOPEeT Ha Hajjady BaTpy.
Y6p30 NOTOM NPUTMCAK Y YHYTpaLUHbOCTM JIoHUa he noyeTu fa
Cce nerbe 1 Mepay NpUTUCKa ca 6enm npcteHouma nouehe aa
rokasyje NpBo jeaaH a 3aTum v Apyru npcTeH (6p.7). To 3Haun
[ia je NoHaL nocTrao NpuUTUCaK notpebaH 3a Kyeare, Te fa
Tpeba CMarbUTU BaTpy [IOK Ce Mepay ca ipyrum NpcTeHOM He
cTabunusyje.

Ako 3abopaBuTe fla CMarbUTe BaTpy, NpuTrcak he HacTaBUTK
fa ce nerbe 1 Npeko BeHTUna he nouyetn fa usnasu obunHa
napa. AKO ce OBO [JOrOAM, CMatbW T BaTPy Ha LINOPETY.

Y cnyyajy Aa ce KONMMYMHA Nape Koja M3Ma3un Kpo3 BEHTWS
He cMmatbi, oTBOpUhe Ce CUrypHOCHW BEHTWUN MpeKo Kojer
M3nasn napa. AKO ce OTBOPW CUFYPHOCHW BEHTWA, CKUHYTW
NoHaL ca WnopeTa 1 OTBOPUTY ra Npema ynyTcTerma. MoTom,
NpoBepUTY YMCTONY papHoOr BeHTWNa. AKO je pafiHU BEHTWN
UYUCT a napa U fa/be M3Ma3n NPeko CUryPHOCHOT BEHTUNa,
no3eatn TeXHUUYKU cepBUC. AKO MPETXOAHN MEeXaHW3Mu He
bYHKUMOHMLLY, LITO je BPNO HEBEPOBATHO, Ha JIOHLLY MOCTOjU U
604HK OTBOP Ha KojeM he ce MOMepUTN CMoj 1 Tako NCMYCTUTK
CyBUWIHY Mapy. AKO Mapa u3nasu npeko 6GOYHOr OTBOPA,
CKWHYTV JTOHaL Ca WnopeTa, OTBOPWTM ra Npema ynyTcTBrma 1
06paTuTN ce TexHNUKOM CepBUCY 3a Npernes pagHor BeHTuNa
U CUTYPHOCHOT BEHTWNA.

5. OTBAPAIHE JIOHLA

Mo ucTeky BpemeHa NOTPeGHOr 3a KyBatbe, OTBOPUTU
NOHAL jeiHUM Off HApeHUX MeTOAa:

1 - CKUHYTH ca BaTpe 1 NyCTUTK fia ce oXnaan

Mepau nputcka he nouetn pa ce cmawyje u 6enu
npcreHosw he nocreneHo fa HectaHy. Kaga ce npema mepauy
NPWUTUCAK NOTMYHO CMatbKo, NPUTVCHYTW AyrMe, AOK JIOHAL, He
UCMyCTU NPeocTany NpuUTMCcaK, Te 3aTUM OKPEeHYTW MoKonal,
ca neBe Ha [ecCHy CTpaHy [OK ce xnebGoBu He mogydape
(6p.4). Capa Beh moxemo Aa nopwrHemo noknonay (6p.5).

Ha oBaj HauvH TemnepaTypa MocTeneHo naga v HammpHWLe
Ce HacTaB/bajy fa ce KyBajy, na npema Tome Tpeba cmarbutu
YKYMHO Bpeme KyBatba.

2 - bp3o xnahewe

CraBuTn flOHaL, Mog BOAy W MyCTUTVM Aa BOAA Naja Ha
noknonad (6p.6) cBe [OK CNvKa Mepaya NPUTKCKa MOTNYHO He
HecTaHe. HaKoH Tora NPUTUCHYTW [yrMe 1 OTBOPMUTY NOHaL,.
AKO KOPUCTUTME OBaj METOR, HEe AOTUYMTE pyKama JIoHaLl Aa ce
He 6UCTE oneknu.

MpounTtaty NaxsbuBO ynyTcTea 3a ynotpeby aa 6y usbernm owrteherba
ycnep norpetuHe yrnotpe6e.

MpoBepnTn npe cBake ynotpebe, Aa Nu BEHTUN 3a perynucarbe
NPUTCKa, CUTYPHOCHW BEHTUI U TyMeHU Cnoj GYHKLMOHULLY UCNPaBHO,
Kao LUTO je HasHaueHo y oaerbKy «3ATBAPAHE JTOHLIA»

Hn y Kom cnyuajy cBojepyyHO pacTaB/baTu WM MOMpas/bat
CUrYpHOCHe efleMeHTe Koju Cy rope HabpojaHu. AKo Cymmate y
MCNPaBHOCT HEKOT Of HoUX, MO30BUTE Pajtby Y KOjOj je KymsbeH noHaly
WM HEKN Off TEXHUUKWUX cepBuca. AKO je MoTpebHO fa ce 3ameHu
HekWn ofj lenoBa JIoHL|a, OCUTypaTK Ce fla Cy HOBW [IeN0BU OpUrviHanHe
npoussofte ALZA, Koju ce yBek Hanase y OpWUrMHaNHOM NaKoBaby
npoussohaya. Ynotpe6a fiefioBa Koji HUCY MpOV3BEAEeHN Off CTpaHe
opurvHanHor npoussohaya noHMIWTaBa rapaHuuje U rpahaHcky
0AroBOPHOCT Npou3sohaua.

Hajmarba KonuunHa tekyhuHe (Boaa, cyna, BUHO, UTa.) je 14 nutpa,
Ha OBaj HaunH ce obesbeljyje Kpyxere nape u usberasa owTtehetve
NoHLa.

Hajseha konnumHa TekyhuHe je 2/3 ykynHe 3anpemuHe noHua.
WmajTe y Buay fia ce Npu KyBakby HamMUpHWLA Koje NpousBofe neHy
nnu 6ybpe, Kao WTO Cy MecHe cyne, NupvHay, nosphe, UTa., He gopaje
konuunHa TekyhuHe Beha op 12 3anpemuHe noHua. Ha oBaj HauvH
usberaBa ce MCnagare HaMMpHULIA NPK OTBapatby JIOHLA Koje MoXe
[la n3a3oBe onekoTuHe. MpU KyBakby UBPCTUX HaMWPHULA OCUTypaTut
ce [la OBe He 6/10KMpajy CUrypHOCHe efleMeHTe Ha noknonuy. Wmatn y
BUAly Aa Ce OBe HamvpHULe noHekaz nosehasajy u 6ybpe npu Kysatby.
Kapa KyBaTe Meco ca KOXMLOM, Kao HNp. roeehu jesnk, He npobapatu
HabybpeHe HaMVpHWLE, MoXe AohK A0 ONEKOTUHA.

Mpy KyBatby TEUHMX HAMUPHMLA, WTO Cy COuYMBa WTA., Mano
npomyhKaTui noHal npe oTBapatba Aa Bac popmupaHn mexypuhu He 61
VCNpCKany Npy oTBapakby 1 13a3Basivi ONeKOTUHE.

Hwvkap He oTBapaTu NoHal| Ha Cuy IOK joL yBeK WMa NpUTUCKa Yy
tbeMy. AKO XenuTe Aa ra oTBOpWTe, NpounTajTe ofroBapajyhn opgerbak
OBUX ynyTCTaBa.

Ma3uTu Ha NoHaL, Npw KyBatby 1 ApXKaTy ra larbe Of AoXBaTa feLie.

He poavpviBat yrpejaHe MoBpLMHE NOHLA, KOPUCTUTU PyuyKe U
[PWKy Ha noknonuy. AKo je NoTpe6HO, KOPUCTUTK pyKaBuLie 1 ApXKaTu
pyKe fla/be ofj OnacHe 30He.

He ynotpeb6sbaBaTyi IoHaL, y pepHU HY Y MiKpoTanacHoj nehHium. He
ynoTpe6/baBaTi IOHaL| 3a Neyere HaMMpHULA.

He KopuCTMTYV NOHaLL HY 3a jelaH LSb KOME Hilje HaMEetbeH.

Hukapa He KopucTT N36ebNBaY.

YysaTu oBa ynyTcTBa 3a ynotpeby.

JEKNAPALIVJA 0 YCKNAREHOCTU E3
MPOU3BOHAY: ALZAS.L. - Paseo Angel de la Guarda, 3 - 20540 Escoriaza (Guiptzcoa) LLinanmja

JlonexasepeHa onpema ncnyrasa oapeabe [upektuse o anapatuma

Ha npuucak 2014/68/UE c €

Onmc: Mpetuc noHayy
Tun: 0P02, 0P03, 0P05, 0PO8
una: TOV International ON1027

Kareropuja: |
Mocrynak npoueHe: Moayn A
Mocrynak ucnutusarwa tuna: Mogyn b
p Koju ce [
Motepaa E3 o Tuny 6p.:
0P02

DEPB1.000012
0P03 DEPB1.000012
0P05 DEPB1.000021
0P08 PED.BD.000009

Yaknahere Hopme Koje ce npumetbyjy: EN 12778, EN 12983-1

Octane npumetbuse Hopme: DIN 66065 | qr
Mecro: Eckopuaza (LUnanuja) duiczely .wrﬂ:
Mornuc: 1 :

(1) TENO JIOHUA op Hephajyher uenuka.
(2) NOKNOMAL, JIOHLA op Hephajyher uenuka.

(3) ANDY3HO AHO CEHABUY yenuk — anyMuHujym — Yenuk. 3a cee Bpcte
nehHuua.

(4) APLLKA NOKNOMUA (OP02, OP03, OP08). PYYKA NMOKJOMLA (OP05).
(5) OPLKA TENO (OP02, OP03, OP08). PYYKA TEJIO (OPO5).

(6) PAOHW BEHTW 3A PEFYNIUCAHE MPUTUCKA, PagHu nputncak: 0,90
bar.; CurypHocHu nputucak: 1,5 bar.

(7) CUTYPHOCHW BEHTW, BuA/buB Ha yHYTpaLlb0j CTPaHW NokKnonua.
Mopen OP03 moxe fia ¥Ma 1 Uin 2 CUrypHOCHa BeHTUNA.

(8) PYYKA HA TEJTY JIOHLIA.

(9) MEPAY MPUTUCKA.

(10) BOYHU OTBOP.

(11) T'YMEHWU CMOJ, BuamnuB Ha 604HOM OTBOPY.

(12) 3AWUTUTHM NOKNONAL CUTYPHOCHOT BEHTUIA.

(13) BEHTUN 3A UCNYLUTAKE BA3YXA, nomohy oBor BeHTuna ce
UcnyluTa BasflyX 13 yHyTpaLlkbOCTV JIOHLA 3axBarbyjyhu uemy ce He rybe
BUTaMWHM N3 HAMUPHNLIA.

Mepau nputucKa ce He nojasbyje: Moxe Aa ce Joroau w3 Buwe
pasnora, Ha NpUMep: ako MOoKMonaL Huje AOBPO 3aTBOPEH, aKo Y NOHLY
HeMma 4oBOsbHO TeKyhnHe, ako je BEHTU NpsbaB Na He MOXe fla akTuempa
Mepay NPUTKCKa, UK ako BaTpa Huje AOBOJBHO jaka. [poBepuTu Koju je
pasnor y nuTary U NOCTYNUTA Y CKnagy C TUM.

Mapa nsnasu ca ctpaHa noknonua: [loraha ce ako rymeHu cnoj Huje
[06PO NOCTaB/bEH, ako CNoj MK pyb NOHL@ HUCY YNCTV UAK aKo je Croj
owTteheH nnu otepaHyo 360r ynotpebe.

Ako BnauTe fja je cnoj owTteheH unm oTBPAHYo c603 ynotpebe, ogmax
ra Tpeba 3ameHUTY. Y CBaKoMm Cyyajy npenopyuyje ce 3ameHa rymeHor
Croja HOBVM jeJHOM rofuLlitbe.

Mapa usnasu npeko BeHTMna: CacBiM je HOpPManHO U feluasa ce
jep Mepau npuTicka Mopa Aa ce oTnycTv Aa 61 Morao Aa ce nomepa
6e3 Tewwkoha, Te je ycneq osora moryhe Aa ce napa y Marb0j KOMMYMHU
UCMyCTV NpeKko BeHTUna. Ako u3nasu Beha KonwumHa nape, passor je
npejaka BaTpa Ha WNOPeTy Te BaTpy Tpeba oamax cMarutn. AKO je
YHYTPaLOCT BEHTUNA NP/baBa, 0BO TaKoNe MOXe 0BECTH 0 U3Naxetba
nape npeko BeHTUna. Tpeba ra ¢ BpemeHa Ha Bpeme 0UnCcTUTH.

HakoH KyBarba 1 xnahera noHay He Moxe fa ce otBopu: Moryh
pasnor osome cy oxnaheHe macHohe 3anensbeHe 3a Croj noknonua.
CTaBWTV NIOHAL, MOHOBO Ha BaTPy U Mano ra yrpejatu. Myctutu fa nsahe
CYBULIHW NPUTUCAK U OTBOPWTW JIOHAL, NPema ynyTcTBuMa.

HakoH cBake ynotpe6e: lpenopyuyje ce ncnpati ca Aocta Torne
Boge. V36erasatn ynotpeby AeTepyeHata Kao 1 YeTku 1 cyHhepa Koju
MOry Aa U3rpeby Kako yHyTpaLltby Tako W Crosballby CTPaHy SIoHLa.

Y cnyuajy Aa OCTaHe MOHEKM 3aleM/beHn ocTaTak XpaHe, HanyHUTH
JIOHaL| BOAOM 1 OCTaBWTU HEKO BPeMe Aia Ce noTana.

AKO Ce Ha 31J0BMMaA NOHLA YXBaTW Kpey Wiu ako npomeHn 6ojy,
CTaBUTV BOAY Ca CUPRETOM y floHaL, U NyCTUTY Aa NPOBPY.

Teno NoHLa ce MOXe MPaTh y MalMHW 33 Npatbe CyA0Ba, anu ce He
npenopyuyyje Npatbe MoK/OoNLa Ha 0Baj HauH.

Apxamwe noHua: HakoH uyuwherba fOHaL OCYWNTU KPMom U
CNpemMunTwn, ann He 3aTBapaTu. MocTaBuTtn noknonaw OKpeHyT npema rope,
TaKo f1a FyMeHu Croj MoXe CacB/M fa Ce OCylLU.

Ynwherwe BeHTMna: lMpenopyunbrBo je C BpemeHa Ha Bpeme
OUNCTUTU PaJIHU BEHTW/, HAaPOYMUTO aKo HaMMPHULIE NPV KyBakby Kine
nnmn cTeapajy nexy. 3a unwhetbe BEHTWNA, OTMYCTUTN HaBpTak (6p.8) 1
V3BafUTV KOMMNNeTaH MexaHusam. Kaga je ounwheH, MOHTPATV BEHTUN
Ha UCTU HauvH, NocTaB/bajyhin cBe AenoBe Kao WTO je NpuKasaHO Ha
cnmum 6poj 9.

AKO 4ecTo KOpUCTWTE JIOHal, MNpernopyyyjeMo AemMOHTUpatbe
uunwhetrbe pagHor BeHTUNa 6ap jeAHOM MeceuHo.

AKO He enuTe fla pacTaB/baTe BEHTU1, MOXeTe MoyeTu ¢ uniuherem.
Y noHau cTaBuTE BOAY W IMMYHOB COK, 3aTBOPUTE JIOHAL| U CTaBWTe ra Ha
Hajjauy BaTpy. Kaia Kpo3 BeHTUN MoyHe Aa U3nasn napa, ocTaBuUTe NIoHaL|
Ha BaTpu jow 5 MuHyTa. Ha Taj HaunH he ce CUrypHOCHM BEHTW OUUCTUTY
cam.

Cyne un yop6e: Mpu cripematby Cyna Koje npase MeHy npu KyBatby,
npenopyusbn6o je NPBO MyCTUTI Cyny Aa NPOK/byYa y OTBOPEHOM JIOHLY
HaKOH 4era YKMOHWTU MeHy OAroBapajyRioM KalWKOM 1 3aTBOPUTH
noknonat. Jle6nebuje, counsa, nacy/b u cn., Tpeba notonuTn npe
KyBatba. KonnumHa TekyhuHe y noHLy nocne Kysatba 6uhe otnpunvka
UCTa Kao npe KyBarba.

Mosphe: CraButn nosphe y noHal, ca TONNOM BOAOM, KOja jowl Huje
npoksbyyana. CMp3HyTo nosphe Tpeba KyBaTu HEKONMKO MUHYTa Jyxe
Hero caexe.

XKurapuue, TecteHnHa n maxyHacto nosphe: 3a KyBarbe NMpuHYa
y Npetnc NoHLy noTpebHO je MHoro matbe TekyhuHe. Mpu KyBarby
TecTeHUHe U NpWHYa Tpeba BOANTM pauyHa O BPeMeHy KyBatba Koje je
BPJI0 KPaTKO. 3a TECTEHNHY MOXETe KOPUCTUTU U AoAATaK LieAinrbKy. CyBo
MaxyHacTo nosphe cTaBUTU y IOHaL ca X1aiHOM BOAOM 1 0AaTH CO Npe
KyBatba.

Meco: Bpeme KyBatba 3aBUCK Off KBanuTeTa 1 BENMYMHE KOMaaa Meca.
He npenopyuyje ce cTaBmbatn Komaae Behe on 1 Kr, 6orbe je aa ce meco
nceue Ha komage. Takohe ce npenopyuyje npso 3anehu meco a notom
[fopatn TekyhuHy v 3aTBOPUTY NOHAL.

Pun6a: Mpn KyBatby 3amp3HyTe pube, HWje MNOTPEHO NPETXOAHO
opnehusarbe. AKo KyBaTe Behe Komafe, MOXe Ce ynoTpebutn xudaHa
kopna. Kog npunpemarba MekaHe pube, CMarbUTN BaTPy YMM Ce Nojasu
NpBK NPCTEH Mepaya NPUTWCKa, Ha Taj HauvMH heTe KyBaTu Noj Marbym
NPUTUCKOM Hero obuyHo. Kop pube ca KOMNaKTHUjM MECOM, CMatbUTH
BaTpy Kaj ce Nnojasu pyru NpcreH.

Bpeme HasHaueHO y Tabenu je OKBMPHO C 063MPOM Aa 3aBUCK Of,
KBafnTeTa N BENUYMHE HaMUPHULA Koje ce KyBajy. Bpeme ce mepm op
TpeHyTKa Kaja ce NnojaBu Apyrvi NPCTEH Ha Mepayy NpUTHcKa.

CYNE

Cyna op 6enor nyka......... 4-6 MUH.
Kokowwja cyna 15-20 MUH.
Pubma cyna. .. 8-10 MUH.
Cyna of noBpha........... 10-12 MuH.
PUBA

TyrbeBuHa/nonaxpa. 2-3 MUH.
Jnrise..... 6-7 MUH.

4-5 MUH.
4-8 MUH.
3-5 MUH.
5-8 MUH.

JyHeTuHa...
TenetnHa
3eyeTuHa
MuneTuHa..
W3nyTpuue
CBUKETUHA-HOTULE..... 25-30 MUH.
JyHeTuHa-AnHCTaHa ..... 20-25 MUH.
MOBPRE U MAXYHAPU

Waprapena......
BORE

LWbuse
Jabyke
Kpyuke......




1.NPEAN AA U3NON3BATE TEHXKEPATA 3A MbPU MbT

[lokaTo TeHAXepaTa € npasHa 3aTBOpeTe W OTBOPETe Kanaka
HAKOMNKO NMbTW. [IeicTBMETO € NPOCTO, HO U3UCKBA Aa Ce yrnpakHU
HAKONKO NbTU.

Mpean pa usnonssate TeHAKkepaTa, W3MUATE A C Tomna Bofa
n npenapaT 3a MMeHe Ha Cbpose. Cnen TOBa A WU3MNNakHeTe u
nogcyLeTe ¢ Kbpna.

TenppKepara e rotosa 3a 13nonssaHe.

2. MbJIHEHE HA TEHXKEPATA

CnepBaite WMHCTPYKLMWTE 3a MbJIHEHE, KaKTO Ca OnucaHu
B “MHCTPYKUMW 3A BE3OMACHOCT MPW YMNOTPEBA HA
TEHOKEPATA MOA HANATAHE', korato n3nonspate TeHpxepaTta
nopa HanAaraHe.

3.3ATBAPAHE HA TEHAXKEPATA

Mpeaw fa 3aTBOpUTE TeHAXepaTa ClefBaTe NHCTPYKLMKTE:

1-MpoBepeTe fany KnanaHbT 3a HanAraHe MOXe fla ce ABUXU
csob6oaHo (No.1).

2-lpoBepeTe eNacTUYHOCTTa Ha FYMEHOTO YNAbTHEHWE U fanu
e MounCTeHo. YBepeTe ce e pbObT Ha TeHKepaTa Cblyo e Aobpe
nouncreH. AKo YNNbTHEHNETO € HanyKaHO wuin TBbpAo, 3ameHeTe
ro c HoBoO.

3-MHOIO E BAXHO pa npoBepsABaTe panu KnanaHbT 3a
6e3onacHocT (I)yHKLlVIOHVIpa, KaTo wu3non3Bate Wrna, 3a fa ce
yBepuTe, ye pabotu. (No.2).

|-|pI/I NOCTaBeH Kanak: CTpenkaTa Ha Kanaka Tpﬂ6Ba Aa CbBnagHe
CbC CTpenKkaTa Ha ApbxkaTa, No.3 cnep KoeTo 3aBbpTeTe OT NABO
Ha AACHO ropHaTa [pbXKKa [JOKaTo ABeTe APbXKWU ce cbbepar.
Korato ToBa ctaHe, 6yToH (OP02, OP03, OP08) unu nnb3rawus
ce gbpxay (OP05) ce 3aknioyBa, 3a Aa NpefoTBPATV OTBapsAHe Ha
TeHAKepaTa, OCBEH ako ByTOH.

AKO KanmakbT ce 3aTBapA WM OTBapA TPYAHO MoOXeTe faa
n3nonsgare onuno.

4.TOTBEHE

MocTaBeTe 3aTBOpeHaTa TeHAXepa Ha KOTOHa. He cnep abnro
HanAraHeTo B TeHAXepaTa e ce NoBnWN N NHAUKATOPBT C 6enute
NPbCTEHU L@ Ce NoKayn, MoKa3Balnku NbpBO €AnHVA a cnej ToBa
n Bropua npbcteH. (No.7). ToraBa TeHaxepaTa e AOCTUrHana
HanAraHe 3a rotBeHe. Hamanete KoTnoHa AOKaTO BTOPUAT NPbCTEH
€ HenopABUKeH.

Ako 3a6pan|Te Aa HamanuTe KOT/IOHa, HaNAraHeTo LWe Npoab/IXn
Aa Ce nokayBa M KnanaHbT We M3nycHe ronamo Konm4yecTso napa.
Ako ToBa ce CNlyyn, HamaneTe cunaTa Ha KOT/IoHa.

AKO naparta, u3nycHaTa oT MbpBMA KnanaH He 6bae HamaneHa,
KnanaHa 3a 6€30nacHOCT ce akTVBMpa W M3nycka ole napa. AKo
KnanaHa 3a 6e30nacHOCT ce U3MycHe napa, MaxHeTe TeHAXepaTa OT
KOT/IOHa 1 A1 OTBOPETE, KaKTO € yKa3aHO B UHCTpyKuuuTe. Cﬂeﬂ TOBa
npoBepeTe Aany KnanaHute ca YACTU. AKO OonepaTUBHUA KnanaH
€ YNCT, HO KNanaHbT 3a 6e30MacHOCT NPoAbSIXKaBa fla ce oTBaps,
3aHeceTe TeHAKepaTa B LIEHTbP 3a TEXHNYECKa NOAPBbKKa.

Ako ropenoco4yeHnTe MexaHU3Mn He paﬁOTﬂT, TeHOXxepata uma
CTpaHUYeH NPOo30peLl, NPe3 KOMTO MOXe Aa U3nycHe napara. AKo
3abenexuTe napa oT CTPaHWYHUA NPO30opeLl, MaXHeTe TeHAKepaTa
OT KOT/IOHa, OTBOPETE A, KakTo € OMNMCaHO B WHCTPYKUUUTE U A
3aHeceTe B LEHTbp 3a TeXHM4YeCKa NMoApbXKKa 3a NMOoYnCTBaHeE Ha
KnanaHute.

5.O0TBAPAHE HA TEHKEPATA

M3nonsgaitTe euH OT iBaTa BapuaHTa:

1.MaxHeTe OT KOT/IOHa U A OCTaBeTe Aa U3CTUHe

MHavkaTopa 3a HanAraHe 3anoysa Aa ce MOHMKaBa W U3ye3Ba.
Korato MHAWKaTopa ce I'IpVI6EpE HaNbJ/IHO HAaTUCHeTe 6yTOH, AoKaTto
0CTaHanoTo HanAraHe 6be U3NycHaTo. 3aBbpTeTe KanakbT OT N1ABO
Ha AACHO pokaTto cTpenkute cbBnagHat (No.4). MaxHeTe Kanaka
(No.5).

|-|pl/l n3nonsBaHe Ha TO3M MeToA, TeMnepaTypata HaManABa
6aBHO 1 XpaHaTa npofbiXasa fla ce roTBK, KOETo O3HayaBa, Ye
BPEMETO Ha NpuroTeAHe Tpﬂ6Ba Aaa 61>1:|e HamaneHo.

2.bbp30o OxnaxpaHe

MocTaBeTe TeHpxepaTa nop Tevyawa Bopa (No.6) Apokato
NHAMKaToOpa 3a HanAraHe He n34yesHe HanbJiHOo. Korato nHanKatopa
ce npubepe HaMb/HO HaTUCHETe GYTOH U OTBOPETE TeHAXepaTa.
Korato wm3nonseate To3u mMeTof He nunanTe camara TeHAXepa,
3aLLOTO MOXE fla HaHeCe U3rapaHuA.

MpoueTeTe NHCTPYKLMWTE 3a Aa n3berHete noBpesa OT HeNpaBuHa
eKcnnoarauya.

Mpw BcAKa ynotpe6a,nposepeTe Aanyt NpeanasHua BUHTW, BUHTUANA
33 HaNAraHeTo 1 ryMeHNA YNIBTHUTEN GYHKLMOHUPAT NPaBUIHO, KaKTo e
onvcaHo B “3ATBAPAHE HA TEHZXKEPATA”

Mpy HMKaKBK ObCTOATENCTBa He TPAGBa Aa NonpaBATe CaMu YacTuTe
3a 6eonacHOCT. AKO MUCINUTE, Y€ HAKOSA OT TAX He OYHKUMOHMpa
NpaBuHO, 3aHeceTe A B 06eKTa, OT KOWTO CTe A 3aKyNWu Un B CEPBU3.
AKO HAKCA YacT OT TeH[pKepaTa TpAGBa Aa ce MoAMeHW, yBepeTe ce,
ue U3MON3BaHNTE pe3epBHUTE YacTU Ca OPWUIVHasHW, B OMaKOBKa
Ha npowussoauTena ALZA. Mpu ynotpeba Ha u4acTi, KOWTO He ca
opurHanHu,BalwuTe npasa no rapaHLVATa U rpax/jaHcKaTa OTTOBOPHOCT
npeaoCcTaBeHy OT NPOU3BOAUTENA Ca HEBANNAHW.

TBO TEYHOCT (BOAa, MasHWHA, BUHO 1 Ap.)
KoeTo TpA6Ba Aa ce 1/4 n3nonssa e 11. ToBa ocurypsABa LMpKynauma Ha
napata v Npefna3ssa oT NoBpepa.

MakcumanHoTo Konmue CTBO TeYHOCT e 2/3 OoT KanauwTeTa Ha
TeHpKepaTa. B cnyuail, ye rotBuTe XpaHa, KOATO NpasBK NAHa wnu
HabbbBa MO Bpe—Me Ha roTBeHeTo, KaTo opu3, 6060BUM KynTypu u
T.H.,He MbfHeTe TeH[XepaTa noseuye oT 1/2 oT KanauwTeta . ToBa
npeAoTBpaTABa U3NM3aHe Ha XpaHaTa Npu OTBAPAHETO Ha TeHAXepaTa,
KOETO MOXe fia NPUYMHU N3rapAHNA.

Mpy roTeBeHe Ha TBbPAW XpaHW Ce yBepeTe, ye Te He Bnokupat
npeanasHUTe enemMeHTV Ha Kanaka. 3anoMHeTe, Ye MoHAKora TBbpauTte
Xpa—H1 HabbOBaT Mo Bpeme Ha roTBeHe.

Mpy roTBAHE Ha MECO C KOXa, KaTo roBeXan €31k M TH. He GopeTe
HabbOHaNOTO Meco, 3alj0To MOXe Aa Ce U3ropuTe.

Korato roteute 6060BM KynTypu, KaTo felja U TH., pa3sknatete
TeH[KepaTa NpeAu fla A OTBOpUTE 3a [la NPe/loABPaTUTE NPbCKaHe Ha
6ano—HyeTa napa Korato OTBOPWUTE Kamnaka, KOeTo MOXe fAa MpuynHu
usrapsHe.

Hukora He ce onuTBaiiTe Aa OTBOPUTE TeHAKepa—Ta Korato Bce olle
e nopa HanAraHe.AKO enaete fa OTBOpWTe, CNe/BaliTe UHCTPyKLuUUTe
OnMCaHN B CbOTBETHA pa3faen.

Harnexpaiite Tenaxepata no Bpeme Ha ynotpeba v A nasete ot gocer
Ha fleua.

He pokocsaiiTe ropewata i MNOBbPXHOCT;BUHArV U3nonsgaiite
CTpaHW4YHWTe APBXKKKU.AKO Bu ce Ha—nara fila HocuTe pbKaBuLW, naseTe
pbLieTe C1 OT ONacHNTE 30HU.

He nocTaBsiiTe TeHaxepaTa BbB GypHa UNK MUKPOBBIHOBA Neyka.
ChLuo TaKa, He U3Non3Baii—Te TeHAKepaTa Noy HanAraHe 3a MbpxeHe Ha
XpaHu.

M3nonseaiiTe TeHpKepaTa nof HanAraHe camo o npeAHasHaueHue.

Hukora He nsnonssaiite 6enunHa.

MaseTe UHCTPYKLMWTE Ha CUTYPHO MACTO.

JNEKNAPALINA 3A CbOTBETCTBUE C CE
Mpoussoputen: ALZAS.L. - Paseo Angel de la Guarda 3 - 20540 Escoriaza (Guiptizcoa) Ucnanua
C HACToALIOTO AeKnapupa, 4Ye OnucaHuTe no-Aonmy TUNoBe TEHAXKepU ca B
CbOTBETCTBUE 11 OTTOBAPAT HA U3UCKBAHWATA ONUCaHU B ,[lVIpeKTI/IBaTa 3a (bAoBe

3a roTBeHe nog HanAraxe 2014/68/UE c €

Onucanne: Teunx(epa 3a roTBeHe Noj HanAraHe
Tun: P02, 0P03, OP05, 0P08

Kareropua: |

Mpoueaypa Ha ouenasane: Module A

Tun u3nutatenna npoueaypa: Module B

poueaypa Ha kopnyca: T0V ional ON1027
EC CEPTOMKATY type No.:

0P02 DEPB1.000012

0P03 DEPB1.000012

0P05 DEPB1.000021

0P08 PED.BD.000009

OtroBaps Ha cranpaptu: EN 12778, EN 12983-1

Dpyru cranpaptu: DIN 66065

Mscro: Escoriaza (Mcnatus) R
TNoanuc: 1

(1) OCHOBHOTO TANIO HA TEHAXKEPATA NOJ HAJTATAHE e uspaboteHo
OT HepbX/aema CTOMaHa.

(2) KAMNAKDBT HA TEHIXEPATA MOJ HANIATAHE e u3pa6oteHo oT
HepbXaaema CTOMaHa.

(3) ABOMHO AbHO ot CromaHa + Anymunuii + CTomaHa. Moaxoaaly 3a
BCEKM TUN NeyKa.

(4) APBXKA HA KAMAKA (OP02, OP03, OP08). IPbKKA HA KAMAKA
(OP05)

(5) APBKKA HA TANOTO (OP02, OP03, OP08). APBKKA HA TANOTO
(OPO5)

(6) BUHTWI 3A HANATAHETO, pa6oTHo Hansraxe: 0,90 bar.; besonacHo
HanAaraHe: 1,5 bar.

(7) NPEANA3EH BUHTWN, BbTpe B Kanaka. Moaen OP0O3 moxe fa e c 1
mnm 2 npeanasHun BUHTUNA.

(8) APBHKKA HA TANOTO.

(9) UHONKATOP 3A HAJNTATAHETO.

(10) CTPAHMYHO MPO30PYE.

(11) YOITBTHUTENEH MPbCTEH, B1aUM npe3 CTpaHUYHOTO Npo3opue.
(12) 3AWNUTHO NOKPUTUE HA NMPEAMNA3HUA BUHTU.

(13) WU3NYCKATENEH BWHTWUN, -W3nycka napata OT TeHaxepata,
npefoTBpaTABalKM 3arybaTta Ha BUTaMUHW B XpaHaTa.

Hepa6oTew, mHAnKaTop Ha HanAraHeto: Moxe fa ce Abmku
Ha peAuua NPUYMHK, Hanpumep Hepobpe 3aTBOpeH  Kanak,
HEe[JOCTaTbYHO KOMMYECTBO TEYHOCT B TEHAKepaTa, 3amMbpcsiBaHe Ha
KnanaHa Bb3npenAaTcTBalwo HopmanHata pa60Ta Ha nHankKaTtopa, nnn
HeAOCTaTbyHO 3arpAT KOTIOH. I'IposepeTe BHMMaATeNIHO 3a TO4YHaTa
NPUYNHA, OTCTpaHeTe A N NPOAb/IXKeTe HOPMalHO pa60Ta.

Mapata u3nusa or kanaka: ToBa ce C/lyuBa, KOraTo FyMeHOTO
YNAbTHEHNE He e MPaBWIHO NOCTaBeHo, UK pbba Ha TeHaepaTa e
3amMbpCeH, W YNTbTHEHNETO € CKbCAaHO NN BTBbPAEHO, BCNEACTBUE Ha
HenpasunHa ynotpeba.

Ako YNNbTHEHNEeTO € CKbCaHO wnn BTBbPAEHO, 3amMeHeTo ro
He3a6aBHO ¢ HOBO. CMSTHO npenopbynTesHO € ryMeHOoTO ynibTHeHne Aa
Ce CMeHA NOHe BeAAHbX roAnLUHO.

MapaTta n3nnsa npes knanaHa: ToBa e HopManHo. LXK ce Ha
daKTa, Ye TEXHONOIYHO VHAVKATOPa Ha HafiAraHe ce HyX/aae oT MabK
npaseH Xof, 3a fja onepupa HoOpMasHo. BcneacTsue Ha ToBe € Bb3MOXHO
Manku Konm4yecTsa napa fa u3nAsat npes KianaHa. AKO KONUYeCTBOTO
n3nusaua napa e ronamo, Toea ce b/KN Ha d)aKTa, ye Temnepartypara Ha
KOT/IOHa e NpeKaneHo Brcoka. HamaneTe A He3abaBHO. 3ambpcsABaHe Ha
BBTPELHOCTTa Ha KflanaHa MOXe CbLo f1a NPUUMHU U3MyCKaHe Ha napa.
MpenopbyBa ce 4eCTO MOUMCTBAHE Ha MeXaHW3Ma Ha KnanaHa.

Cnep rotBeHe M W3CTMBaHe Ha TeH[KepaTa TA OTKasBa fAa
ce orBopu: CTygeHa MasHMHa MOXe fa € HaTpynaHa Mo rymeHoTo
ynnbTHEHWEe Ha Kanaka. BpreTE TeHAXxepara Ha 3arpAaT KOT/IOH U APbXTe
HAKOJIKO MUHYTW. |/|3I'IyCHeT€ naparta u OTBOpeTe KaKTO e MNokas3aHo Ha
WHCTPYKUMAUTE Ha.

Cnep Bcaka ynoTtpeba: M3nnakHete o6unHo C ropewa soga. He
n3nonseainTe arpecnBHN NpenapaTtm uin YeTku n r'bGI/l, KOWUTO 6ViXa MOrnn
7l yBPeAAT BbHLWHaTa UM BbTPellHaTa NOBbPXHOCT Ha TeHzKepaTa.

AKO MMa napyeTa XpaHa OCTaHanu Mo MOBbPXHOCTTA, HaKMCHETe B
Tonna Boga.

Ako no TeHAXxeparta uma oCTaTtbumn OT BAPOBUK Y NPOMAHA B LiBETa
Ha Kopnyca, Hanb/iHeTe TeH[)XepaTa C Tonaa BoOAa N OUEeT U KUNHete
BOfjaTa.

KoprnycbT Ha TeHakepaTa MoOj HanAraHe Moxe fa ce mue B
Cb/IOMVANHA MaLLVMHA, HO CbLOTO He Ce MperopbyBa 3a Kanaka.

Cobxp Ha TeH, Ta: Vsuncrete TeHaxepata 1 nofcyluete
¢ napuan. Cnep ToBa A npubepete HesaTBopeHa. [ocTaBeTe Kanaka
HaOGpaTHO, TaKa 4ye rymeHoTO ynabTHeHNE [la € B KOHTaKT C Bb3yXa, 3a
Aa MOXe fja U3CbXHe Hanb/1HO.

MouncTBaHe Ha KnanaHa: BbTpellHoCTTa Ha KnanaHa cneaBa ia 6bae
PerynapHo nouncTBaHa, 0co6eHo B ClyyanTe, B KOUTO NP rOTBEHETO ce
e oTgenuna nAHa UM Kpem. 3a Aa NoYNCTUTe, OTBbPTETE MaBHUAT BUHT
(pur. 8) n cBaneTe yenua mexaHusbm. Cnef NOUYNCTBAHETO My, Crnobete
OTHOBO, CneABaVIKI/I WHCTPYKUMNTE NOKa3aHW Ha 4)I/II'. 9.

I'Ipvl 4eCTo M3Nnon3BaHe Ha TeHAXKepaTa, KnanaHbT Tpn65a Aa ce cBana
1 MOYNCTBa MOHE BEfJHBX MECEUHO.

AKO CBafAIHETO Ha MeXaHW3Ma BU 3aTpy/HABa, MOXe Aa nouncTsate
KnanaHa Kato MnocCTaBuTe TeHAXepaTa Ha MaKCMMAlNIHO 3arpAT KOT/IOH,
Hanb/IHeHa C BOAa U IMMOHOB COK. KoraTo KnanaHbT 3anoyHe Aa n3nycka
napa 3acevyete 5 MWUHYTN U OTCTpaHeTe TeH[)KepaTa OT KOT/I0Ha. ToBa
FlEIhCTBI/le rapaHTnpa NOYNCTBaHETO Ha KnanaHa.

Cynu n axHum: 3a cynute, KOUTO OBGVMKHOBEHO OTAENAT NAHa e
NpenopbunTeNHO fla Ce 0CTaBy Kanaka OTBOPEH, 10 Mb/IHOTO 3aBMpaHe Ha
TeuHocTTa. Criefj KOeTo NAHaTa fla ce OTCTPaHW C Yepnak 1 fja ce 3aTBOpU
Kanaka. 3eneHuyuu KaTto rpax, neta 1 606 aa 6baar HakucHaTV 3a edHa
HOLL MPeAN FOTBEHETO M. KONMUEeCTBOTO Ha TEUHOCTTa B TeHApKepaTa He

3aBMCYM OT TOBa Ala/in Ce rOTBU C OTBOPEH WV 3aTBOPEH Karak.

3enenuyuym: Cnoxete rm B ropelwa, HO He-BpAWa Boja. 3a
3amMpaseHuTe 3eneHYyun, yeenndyete spemMeTo 3a npuroTBaHe C HAKONKO
MUHYTW.

3'preHIII, nacta n Bapusa: an/II'OTBﬂHeTO Ha opu3 B TeHAXepa
nof, HanAraHe MU3MCKBa MO-Masiko KONMYEeCTBO TeYHOCT. MpuroteaHeTo
Ha OpK3 1 NacTa CfefjBa fla Ce U3BbLPLIBA C MOBULLEHO BHUMaHWe, Tbil
KaTo BpPemMeTo MM 3a MPUroTBAHE e MHOTo KpaTko. [penopbuntenHo
npu NpUroTBAHETO Ha MacTa e Aa u3nonsgate nepdopupaHa Leaunka.
CyXI/ITE BapuBa cCniefiBa Aa Ce NOCTaBAT B TeHAXepaTa B CTyAeHa u
npefBapuTeNHO NOACONeHa Boaa.

Meco: BpemeTo 3a NpuUroTBMAHe CWUIIHO 3aBWCK OT KauyecTBOTO U
rofleMnHaTa Ha M3Mon3BaHOTO Meco. He roTeTe napueta no-ronemmu
ot 1 kg. MpenopbuyBa ce MecoTo npeaBapuTeNHO fja Ce HapexXe Ha Mno-
Manku napuera. MbpxeTe MECOTO A0 3auepBABaHe, Npeau Aa fobasuTe
TeuHocTTa. Yak cnep ToBa 3aTBOpeTe Kanaka Ha TeHKepaTta.

Pun6a: 3ampaseHata puba He ce HyXAae OT pa3mpassBaHe npeav
MocTaBsAHETO 1 B TeHakepata. Ako roteute 6ana puba, Hamanete
TemnepaTypaTa Nnpu NosBaTa Ha MbPBKA NPbCTEH BbPXY WHAWKaTOPa 3a
HanAraHe. Taka pn6ata Lie ce MPUroTBX Ha MO-HUCKO OT OBNKHOBEHOTO
HanAraHe. lpu roTBeHe Ha Mo ,TBbPAM” TUNoBe puba, Hamanete
Temnepartyparta npu nosBsaTta Ha BTOpUA NPbCTeH BbPXy MHAMKaTOpa 3a
HanAaraHe.

BpemeTo 3a mpuroTBAHe Ha MPOAYKTW, MOKa3aHO B Tabnuuata no-
[lONly € OPUEHTUPOBBYHO, KaTo 3aBWCK OT KayecTBOTO U pa3mepa Ha
13non3eaHnTe NPOAYKTU. 3ackYaHeTO Ha BPeMeTO 3a MPUroTBAHe Ha
XpaHaTa cfleaBa Aa 3anoyHe OT MOMEHTa Ha MosBABaHe Ha BTOPMA
NpbCTEH Ha MHAMKATOPa 3a HanAraHe.

Cynn

YecHosa cyna....
Munewka cyna
PubeHa yopba
3eneHuykoBa cyna..
Puba

Pun6a ToH/Manamya,
Kanmap...
Tpecka.

.4-6 min.

Likemb6e/KapaHTna
CBUHCKM Kpaka..
Tenewko 3agyleHo
3eneHvyun u Bapusa
ApTunLiok
Kapduon
CnaHak....
Nebnebua.




1. A KESZULEK UZEMBE HELYEZESE

Prébdlja kiegymas utan tébbszor és lres allapotban, hogy a
fedél jol zarédik-e. Ez egy egyszerl mivelet, de mégis igényel
némi gyakorlatot.

Miel6tt elészor hasznalnd, mossa el a f6z6t meleg mosos-
zeres vizben, majd csepegtesse le és torolje szarazra egy puha
ruha segitségével.

Ezutan hasznalhatja a f6z6t.

2.AFOZ6 MEGTOLTESE
Tartsa be a “TANACSOK A FOZO BIZTONSAGOS HASZNALA-
TAHOZ" részben foglaltakat.

3.AFOGZ0 LEZARASA

A f6z0 lezérasa el6tt a kovetkezbket kell figyelembe vennie:

1 - Ellenérizze, hogy a nyomasjelzé kdnnyen mozog-e. (1.)

2 - Ellendrizze a gumi szigetel6pant rugalmassagat, tisztasa-
gat és a f6z6 szélének tisztasagat, ahova a gumipant hozzanyo-
madik. Amennyiben a gumipant repedezett vagy megkemén-
yedett, cserélje ki.

3 - NAGYON FONTOS, hogy bizonyos id6kozonként
ellendrizze a biztonsagi szelep m(ikodését tgy, hogy beletesz
egy palcikat, és megnézi, hogy a rugd muikodik-e. (2.).

A f6z6 lezarasahoz illessze Ossze a két lezardfiilet, az egyik
a fedélen, a masik a foganytun talélhat6, nyomja le a fedelet a
03. pont szerint, majd jobbrdl balra forditsa el a fedelet, amig
a (OP02, OP03, OP08) esetén a két fiil, a (OP05) esetén a két
fogantyu egy éllasba keril. Ellenérizze, hogy ezen a ponton
muikodésbe Iép-e az (OP02, OP03, OP08) esetén egy nyomo-
gomb illetve a (OPO5) esetén egy tol6zar, amely meggatolja
a f6z6 kinyilasat. Csak az emlitett nyomégomb hasznélataval
lehet kinyitni a f6z6t.

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

4.FOZES

Helyezze a mér lezért f6z6t a tlzhelyre nagyldangon. Révid
idé mulva elkezd néni a nyomas a f6z6 belsejében és a fehér
nyomasjelzé gydrik lassan megjelennek. El6szor az elsé,
majd a mésodik gyUirt (7.). Ekkor a fézében a f6zéshez idealis
nyomas uralkodik. Csokkentse a hé erdsségét addig, amig a
nyomasjelzé folyamatosan a masodik gydir(it mutatja.

Amennyiben elfelejti csokkenteni a hé er6sségét, a nyomas
tovabb né és a szelep nagy mennyiségl gézt enged ki. Ha ez
torténik, csokkentse a hd erésségét.

Abban az esetben, ha a szelep tovabbra is nagy mennyiség
g6zt enged ki, kinyilik a biztonsagi szelep, és g6zt enged ki.
Amennyiben a biztonsagi szelep kinyilik, htzza le a f6z6t a
tlzrél és nyissa ki a megfelel6 médon. Ezutén ellendrizze, hogy
a nyomasszabdalyozo szelep tiszta-e. Ha annak ellenére, hogy
tisztanak talalta, tovabbra is kinyilik a biztonsagi szelep, fordul-
jon a kijelolt markaszervizhez.

Amennyiben az el6bb leirt modszerek kozul egyik sem
miikodne, a fézén taldlhatd ablakon keresztil lathato, hogy
a gumi szigetelépantnal jon-e géz. Amennyiben az oldalsé
ablaknal g6z aramlik ki, hizza le a f6z6t a t(izrl, nyissa ki a
megfelel6 mdédon és forduljon a kijeldlt markaszervizhez a
nyomasszabalyozo szelep és a biztonségi szelep felilvizsgélata
érdekében.

5. A FOZO KINYITASA

A f6zési id6 letelte utdn nyissa ki a f6z6t a kdvetkezé mo-
don: vagy

1 - vegye le a tiizrdl és hagyja kihiilni;

Ebben az esetben a nyomds csokken és a nyomasjelzd
gyuruk lassan eltiinnek. Amikor teljesen elt(intek, le kell nyom-
ni a nyomoégombot, amig a felesleges g6z eltavozik. Ezutan
balrél jobbra kell forgatni, amig a két fiil egy allasba kerdl (4.).
Ezutan lehet felemelni a fedelet. (5.)

Ha ezt a mddszert vélasztja, a hémérséklet lassan csokken
és az ételek igy hosszabb ideig fének, ezért csokkenteni kell a
f6zés id6tartamat; vagy

2 - valassza a gyors hiitést;

Ebben az esetben tegye a f6zét folyoviz ala, és folyassa a
vizet a fedélre (6.), amig a nyomasjelzé gydrtk teljesen el nem
tlinnek. Ekkor lehet lenyomni a nyomégombot és kinyitni a
f6z6t. Amennyiben ezt a mddszert valasztja, ne nyuljon kézzel
a f6z6be az égésveszély miatt.

A balesetek elkeriilése érdekében figyelmesen olvassa el a hasznalati
utasitast.

Minden egyes hasznalat el6tt ellenérizze a nyomasszabalyozo szelep,
a biztonsagi szelep és a gumi szigeteldpant allapotét a“FOZO LEZARASA”
részben foglaltak szerint.

Semmi esetre se moédositsa a fent felsorolt biztonsagi elemeket.
Amennyiben nem biztos biztonsdgos mikodésiikben, forduljon az
értékesitéhoz vagy a kijelolt markaszervizhez. Amennyiben valamelyik
alkatrész cseréjére lenne sziikség, gy6z6djon meg réla, hogy a csere ere-
deti ALZA alkatrésszel torténik, amelyet mindig a gyartd altali eredeti cso-
magolasban forgalmaznak. A nem eredeti alkatrészek felhasznélasaval
elveszik a garanciajog és a gyarté nem vonhato felelésségre.

A felhasznalandd folyadék minimalis mennyisége (viz, huslé, bor,
..) 1/4 liter. Ily médon biztosithaté a gézaramlas és elkeriilhetd a f6z6
meghibasodasa.

A f6z6be 6ntheté folyadék mennyisége maximum a f6z6 2/3-ig ér-
het. Ha olyan ételeket készit, amelyek f6zés kozben habot képeznek, vagy
megdagadnak, mint példaul a husleves, rizs vagy zoldségek, célszerti a
foz6t legfeljebb 1/2 - ig télteni. Ily médon elkeriilhetd, hogy a f6z6 kinyi-
tasakor a forré étel kifroccsenjen,  és égési sériiléseket okozzon.

Amikor szilard ételt készit, gy6z6djon meg arrdl, hogy nem gatoljak a
biztonsagi elemek miikodését. Vegye figyelembe, hogy bizonyos ételek
fézés kozben megdagadnak. Amikor bérés husokat készit, mint példaul a
marhanyely, stb, ne szurjon a husba, mert a kifréccsené géz megégetheti.

Amikor pépes ételt készit, mint példaul a lencse, razza meg néhanys-
zor a f6z6t, miel6tt kinyitna, nehogy a kifroccsené gézbuborékok égési
sériiléseket okozzanak.

Soha ne prébalja erével kinyitni a f6z6t, amig nyomas alatt all. Amen-
nyiben ki szeretné nyitni, tartsa be a f6z6 kinyitasara vonatkozd hasznalati
utasitasokat.

Ne hagyja a f6z6t feltigyelet nélkil és gyermekek kozelében miikodés
kozben.

Ne érintse meg a forré fellleteket, hasznalja a fuleket vagy fogan-
tyukat. Amennyiben szikséges keszty( hasznalata, tartsa tavol a kezeit
a veszélyes részektol.

Ne haszndlja a f6z6t sttében, illetve mikrohullamu sutében. Ezen ki-
vil nem hasznélhato olajban sttésre.

A f6z6t csak rendeltetésszertien hasznalja.

Soha ne hasznaljon ltgos tisztitoszert.

A hasznalati utasitast 6rizze meg.
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1) AFOZO TESTE rozsdamentes acélbol készilt.

) A FOZO FEDELE rozsdamentes acélbdl késziilt.

) RETEGES HOELOSZTO ALJ Acél + Aluminium + Acél. Minden tipusu
tlzhelyen hasznalhaté.

(4) FEDELFOGO (OP02, OP03, OP08); FEDELFOGANTYU (OP05).

(5) FOZOTEST FOGO (OP02, OP03, OP08); FOZOTEST FOGANTYU (OP05).
(6) NYOMASSZABALYOZO SZELEP,MUikodési nyomés: 0,90 bar.; Biztonsa-
ginyomas: 1,5 bar.
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(7) BIZTONSAGI SZELEP, a fedél belsd részén talalhaté. A OP03 modellen
1 vagy 2 biztonsagi szelep lehet.

(8) FOZOTEST FOGANTYU.

(9) NYOMASJELZO.

(10) OLDALSO ABLAK.

(11) GUMI SZIGETELOPANT, az oldalsé ablakon at lathato.
(12) A BIZTONSAGI SZELEPET VEDO FEDEL.

(13) ROZSDAMENTESITO SZELEP, lehetévé teszi a fézében képz6dd
leveg® eltavozasat az élelmiszerekben levé vitaminok elvesztése nélkiil.

Nem jelenik meg a nyomasszint jelzé: Tobb oka is le-
het, mint pl.: a fedél nincs jol lezérva, nincs elég folyadék az
edényben, szennyezett a szelep, még nem elég magas a
hémérséklet. Figyelje meg, melyik lehet a probléma forrésa, és
ennek megfeleléen cselekedjen.

A fedél szélénél elszabadul a g6z: Akkor fordulhat elé, ha
a tomité gumi nincs a helyén; vagy ha a tomité vagy az edény
pereme nem tiszta; vagy a tomités repedezett vagy elhasz-
nalédott.

Ha észreveszi, hogy a tomités elhasznalédott, azonnal cse-
rélje ki. Mindenképp cserélje ki a tomitést legalabb évente.

A szelepnél elszabadul a g6z: Ez normalis, annak
koszonhetd, hogy a nyomasszint magas, és a szelep elcsiszasa
miatt a g6z el tud szabadulni. Ha a gaz tul erésen szokik, vegye
a tlizhelyet kisebb langra.

A szelep belsejének szennyezettsége is okozhatja a g6z els-
zabadulasat. Rendseresen tisztitsa meg.

F6zés utan, az edény lehiitését (hiitében) kdvetéen az
edényt nem lehet kinyitni: Lehetséges, hogy a lehilt zsir
ragasztja a fed6t az edényhez. Melegitse fel kissé az edényt.
Géztelenitse az edényt és nyissa ki az 26. oldalon talalhaté abra
szerint.

Minden hasznalat utan: Ajanlatos b6 meleg vizben el6-
bliteni. Keriilje a mosogatd szereket, és olyan kefék, szivacsok
hasznalatat, amelyek 6sszekarcoljak az edény fellletét.

Ha még valamilyen szennyez6dés marad az edényen, akkor
hagyja még azni.

Ha vizkélerakddas van az edényen, vagy elszinezédott, fo-
rraljon ecetes vizet, és ezzel tisztitsa.

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

Az edény tarolasa: Tisztitas és szaritds utan, lezaras nélkal
tarolja az edényt. A fedelet felfelé forditva hagyja, hogy a gumi
gyUri a levegén teljesen meg tudjon szaradni.

A szelep tisztitasa: Ajanlatos néha megtisztitani a szelep
belsejét is, kiilonosképpen ha fézés soran lerakddas képzédik
rajta. Lazitsa le a csavart (No8), és huizza ki az egész szerkezetet.
A tisztitas utdn szerelje 6ssze a szelepet a No9-es kép alapjan.
Gyakori hasznélat esetén havonta javasoljuk a szelep tisztita-
sat.

Ha nem kivanja szétszerelni a szelepet, akkor a tisztitast
ugy is elvégezheti, hogy a zart gyorsféz6 edényt benne vizzel
és citromlével maximalis f6zési fokozatra teszi. Amikor a g6z a
szelepen keresztul kezd kifelé daramolni, hagyja igy 5 percig,
amely a szelep Ontisztitasat végzi el igy.

Levesek és fozelékek: Olyan levesek esetén, amelyek felhabza-
nak, az elsé forrasig ne hasznalja a fed6t. Habszedd kanallal tavolit-
sa el a habot, és fedje le a kuktét. A borsot, lencsét, babot, ... fé6zés

el6tt dztassa be. A f6zés végén az edényben taldlhato folyadék men-
nyisége annyi lesz, mint amennyit az elején beletett.

Zoldségek: Hideg vizzel tegye fel fézni a zoldségeket. Fa-
gyasztott zoldségek esetében novelje a fézési id6t par perccel.

Gabonafélék, tésztak, hiivelyesek: A kuktaban fétt rizsnek so-
kkal kevesebb idé is elég. A tésztakkal és rizsfélékkel vigyazni kell,
mert sokkal kevesebb id6re van szlkség. A zoldségeket hideg vizzel
kell feltenni féni, és sézni még forras elétt kell.

Husok: A f6zési id6 a hs fajtajatol, és mennyiségétdl fiigg. Ne
tegyen az edénybe 1 kg-nal nagyobb darabot az edénybe, és ajan-
latos a hust felkockazni. Erdemes a hist megpiritani, miel6tt vizet
ad hozza, és lecsukja a kuktat.

Halak: Ha fagyasztott halat készit, ne olvassza ki. Ha nagy da-
rabokban késziti a halat, érdemes drét halét hasznélni. Ha puha
husu halat készit, vegye lejjebb a tiizhely ldngjat, amikor a nyomas
jelz6 els6 gytirtje megjelenik, igy egy alacsonyabb nyomas alatt f6
az étel. Ha keményebb husu halat féz, akkor vegye lejjebb a langot,
amikor a nyomas jelz6 masodik gyir(ije jelenik meg.

Az aldbb megjelolt idétartamok csak tajékoztato jellegliek,
hiszen azok f6zési ideje az alapanyag mennyiségétdl és méretétdl
figg. A nyomdsszint mérén megjelend 2 gy(irtit kovetéen érvén-
yesek.

LEVESEK
Fokhagyma leves................ 4-6 min.
Tyukhus leves.
Hal leves....
Z6ldség leves
HALAK

Tonhal / Palamida

Egyéb tengeri hal................ 5-8 min.
HUSOK

[0] 0 S 20-25 min.
Borju 8-11 min.

Pacolt marha
ZOLDSEGEK ES HUVELYESEK

ArticsOKa ...vunnnisnrecsssssns 6-8 min.
Karfiol.
Paraj
Csicseri borso

Péréhagyma
Sérgarépa.

GYUMOLCSOK




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 cieptg woda i ptynem
do mycia naczyn, nastepnie optukac i osuszy¢ delikatng Sciereczka.

Od tej chwili garnek jest gotowy do uzycia.

2. NAPELNIANIE
Przestrzegad instrukcji napetniania, opisanych w “PORADACH
BEZPIECZENSTWA DOTYCZACYCH UZYCIA SZYBKOWARU”

3. ZAMKNIECIE GARNKA

Przed zamknieciem garnka nalezy wykona¢ nastepujace
czynnosci:

1 - Sprawdzi¢, czy wskaznik cisnienia porusza sie bez przeszkod
(no1)

2 - Zbadac¢ elastycznos¢ gumowej uszczelki, oraz czy uszczelka i
brzeg garnka, na ktérym sie ona osadza, sg czyste. Jesli zaobserwujg
Panistwo, ze uszczelka jest popekana lub stwardniata, nalezy ja
zastapi¢ nowa.

3-BARDZO WAZNE jest okresowe kontrolowanie prawidtowego
dziatania zaworu bezpieczenstwa. W tym celu wsuwamy do zaworu
pateczke i sprawdzamy, czy nacisnieta nig sprezyna odpowiednio
reaguje (no2).

Aby zamkna¢ garnek, nalezy dopasowa¢ obydwa naciecia,
jedno znajdujace sie na pokrywie i drugie na uchwycie lub uchu,
docisna¢ pokrywe, wedtug rysunku no3, i przekreci¢ ja w lewo, az
do dopasowania obydwu czesci uchwytu (OP02, OP03, OP08) lub
ucha (OP05). Zaobseruja Paristwo, ze po osiggnieciu tego punktu,
zadziata przycisk uniemozliwiajacy otwarcie garnka bez wcisniecia
danego przycisku.

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

4. GOTOWANIE

Ustawi¢ zamkniety garnek na duzym ogniu. Po krétkim czasie
zacznie wzrastac ci$nienie wewnatrz garnka, a wskaznik cisnienia
z biatymi pierscieniami zacznie sie ukazywa¢, najpierw pierwszy
pierscien, a potem drugi (no7). W tym momencie garnek znajduje
sie pod odpowiednim do gotowania ci$nieniem, nalezy zmniejszy¢
ogien, tak by wskaznik z widocznym drugim pierscieniem utrzymat
sie w statym potozeniu.

Jedli zapomng Panstwo o zmniejszeniu ognia, cisnienie bedzie
nadal wzrasta¢, a wentyl wypuszczac¢ bedzie obficie pare. Nalezy
wtedy zmniejszy¢ ogien.

W przypadku, gdyby nie zmniejszato sie wydalanie pary przez
wentyl dziatania, otworzy sie wentyl bezpieczenstwa, umozliwiajac
ucieczke pary. Jedli otworzy sie wentyl bezpieczenstwa, nalezy
zestawi¢ garnek z ognia i otworzy¢ go zgodnie z odpowiednimi ws-
kazédwkami. Nastepnie nalezy sprawdzi¢, czy wentyl dziatania jest
czysty. Jesli pomimo tego iz jest czysty, nadal bedzie otwierat sie
wentyl bezpieczenstwa, nalezy uda¢ sie do Punktu Serwisowego.

W watpliwym przypadku, gdyby nie zadziataty poprzednie
mechanizmy, garnek zaopatrzony zostat w boczne okienko, przez
ktore wysunie sie uszczelka, umozliwiajac wydalenie pary. Jedli para
bedzie wydostawac sie przez boczne okienko, nalezy zestawic¢ gar-
nek z ognia, otworzy¢ go, postepujac zgodnie z instrukcjg obstugi,
i zgtosi¢ sie do Punktu Serwisowego w celu zbadania wentylu
dziatania i wentylu bezpieczenstwa.

5. OTWARCIE GARNKA

Po zakonczeniu gotowania, otworzy¢ garnek jednym z
nastepujacych sposobdéw:

1-Zdjac z ognia i poczekag, az ostygnie;

Wskaznik ci$nienia zacznie sie obnizad, a biate pierscienie znikac.
Gdy wskaznik catkowicie opadnie, nalezy wcisng¢ przycisk, az uj-
dzie nadmiar ci$nienia, i obrdci¢ w prawo, az do zejscia sie obydwu
rowkéw (no4) W tym momencie mozna zdjg¢ pokrywe (no5)

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

2 - Szybkie chlodzenie;

Ustawi¢ garnek pod kranem i pdsci¢ na pokrywe wode (no6)
az do chwili gdy wskaznik cisnienia catkiem zniknie. Mozna wtedy
nacisna¢ przycisk i otworzy¢ garnek. Przy stosowaniu tej metody nie
nalezy dotykac garnka, gdyz mozna sie poparzyc.

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

Przed kazdym uzyciem nalezy zbada¢, w sposéb opisany w rozdzia-
le “ZAMKNIECIE GARNKA', prawidiowe dziatanie wentylu regulujagcego
ciénienie, wentylu bezpieczerstwa i gumowej uszczelki.

W Zzadnym wypadku nie nalezy manewrowac przy wspomnian-
ych wczedniej elementach zabezpieczajacych. Jesli majg Parnstwo
watpliwosci co do prawidtowego dziatania ktéregos z nich, nalezy zgtosi¢
sie do sklepu, w ktorym dokonali Paristwo jego zakupu, lub do jednego
z Serwiséw Technicznych. W przypadku, gdyby konieczna byta wymiana
jednego z elementéw garnka, nalezy upewnic sig, 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 wytwarzajace piane lub peczniejace podczas
gotowania, takie jak rosot miesny, ryz, rosliny straczkowe.., nie nalezy
przekracza¢ 1/2 jego pojemnosci. W ten sposéb 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 pamigtac, ze niektére 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
potrzasna¢ 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 pilnowa¢ 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 cisnieniem.

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

Nigdy nie nalezy uzywac tugu.

Zachowac te instrukcje obstugi.

DEKLARACJA ZGODNOSCI CE
PRODUCENT: ALZA S.L. - Paseo Angel de la Guarda 3 - 20540 Escoriaza (Guip(izcoa) Hiszpania
O$wiadcza, iz wskazny ponizej sprzet spetnia wymogi Dyrektywy
Urzadzen Cisnieniowych 2014/68/UE
Opis: Garnek Cinieniowy
Typ: 0P02, 0P03, P05, 0P03
Kategoria: |
Procedura Oceny: Modut A
Procedura Egzaminu Modelowego: ModutB

ytugj jaca Egzamin Modelowy: T0V ional ON1027
Certyfikat CE modelu No:
0P02

DEPB1.000012
0P03 DEPB1.000012
0P05 DEPB1.000021
0Po8 PED.BD.000009
normy i EN 12778, EN 12983-1 "
Inne zastosowane normy: DIN 66065 I (
Miejsce: Escoriaza (Hiszpania) R ""rﬁt
Podpis: LW Ko

1) KORPUS GARNKA wykonany z nierdzewnej stali.
) POKRYWA GARNKA wykonany z nierdzewnej stali.

) DNO ROZPRASZAJACE SANDWICH ze Stali + Aluminium + Stal. Dos-
tosowany do wszystkich rodzajéw kuchenek.

(4) UCHWYT POKRYWY (OP02, OP03, OP08). UCHO POKRYWY (OP05).
(5) UCHWYT KORPUSU (OP02, OP03, OP08); UCHO KORPUSU (OPO05).
(6) WENTYL DZIALANIA REGULUJACY CISNIENIE, Cisnienie pracy 0,90
bar,; Ci$nienie bezpieczenstwa:1,5 bar.

(
(2
(3

(7) WENTYL BEZPIECZENSTWA, widoczny od spodu pokrywy. Model
OP03 moze posiadac 1 lub 2 wentyle bezpieczenistwa.

(8) UCHO KORPUSU GARNKA.

(9) WSKAZNIK CISNIENIA.

(10) OKIENKO BOCZNE.

(11) GUMOWA USZCZELKA, widoczna poprzez boczne okienko.
(12) OCHRONNA POKRYWA WENTYLU BEZPIECZENSTWA.

(13) ZAWOR ODTLENIAJACY, umozliwia wydalanie powietrza z wnetrza
garnka, zapobiegajac tym samym utracie witamin zawartych w zywnosci.

Nie pojawia sie wskaznik ci$ni Moze by¢ tego wiele powo-
dow, na przyktad: pokrywa nie jest prawidtowo zamknieta, nie ma
wystarczajacej ilosci cieczy w garnku, wentyl jest brudny i nie jest w sta-
nie przesuwac wskaznika, ogien pod garnkiem nie jest wystarczajacy.
Nalezy zbadac, jaka jest przyczyna i jg usunac.

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

Jedli zaobserwujg Panstwo, ze uszczelka jest popekana lub
stwardniata, nalezy ja natychmiast wymieni¢. Mimo wszystko zaleca
sie wymienia¢ gumowa uszczelke raz do roku.

Para ucieka przez wentyl: Jest to prawidlowy objaw,
spowodowany tym, ze wskaznik ci$nienia potrzebuje minimum luzu
w celu prawidtowego przemieszczania sie i dlatego moze dojs¢ do
drobnej ucieczki pary przez wentyl. Gdy wydostaje sie duza ilo$¢ pary,
oznacza to, ze garnek stoi na zbyt duzym ogniu i nalezy natychmiast go
zmniejszy¢. Zabrudzenia wewnatrz wentylu moga réwniez wptyna¢ na
wylot pary. Nalezy go okresowo czyscic.

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

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

W przypadku przylgniecia resztek jedzenia nalezy namoczy¢ garnek.

Jesli pojawi sie osad wapnia lub zmieni sie kolor garnka, zagotowac
w nim wode z octem.

Korpus garnka mozna my¢ w zmywarce do naczyn, odradza sie jed-
nak 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 goéry dnem, tak by uszczelka pozostata na
zewnatrz i mogta doktadnie wyschnac.

Czyszczenie wentylu: Zaleca sie wyczysci¢ od czasu do czasu
wnetrze wentylu, zwlaszcza gdy gotowana zywnos¢ powoduje pows-
tawanie piany lub $mietanki. W tym celu nalezy poluzowac¢ gtéwna
nakretke (No8) i wyja¢ caly mechanizm. Po oczyszczeniu, nalezy
zmontowac go w ten sam sposéb, uktadajgc wszystkie elementy zgo-
dnie z rysunkiem No9.

Jedli garnek uzywa sie czesto, zalecamy rozkrecenie wentylu
dziafania i jego czyszczenie co najmniej raz na miesiac.

Jezeli wolg Panstwo nie wyjmowac zaworu, mozna go takze
wyczysci¢, umieszczajac zamkniety szybkowar z wodg i sokiem
wycishietym z pojedynczej cytryny na maksymalnym ogniu. Pozostawie-
nie szybkowaru przez 5 minut, liczac od momentu, gdy zacznie ulatnia¢
sie para, gwarantuje samoczynne wyczyszczenie zaworu ci$nieniowego.

Zupy i potrawy z jarzyn: Zupy wytwarzajace piang nalezy najpierw
zagotowad w otwartym garnku, nastepnie odcedzi¢ piane warzachwig
i zamkna¢ pokrywe. Cieciorke, soczewice, fasole nalezy przed gotowa-

niem namoczy¢. llos¢ cieczy po gotowaniu jest prawie taka sama jak w
chwili zamkniecia garnka.

Warzywa: Wkiada¢ do garnka z goracg, ale nie gotujaca sie woda.
W przypadku jarzyn mrozonych, nalezy zwiekszy¢ 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
makaronéw stosowac dziurkowany koszyczek (wyposazenie doda-
tkowe) w celu szybkiego odcedzenia. Suche roéliny straczkowe wkfada
sie do garnka z zimng woda i dodaje sél przed gotowaniem.

Miegsa: Czas zalezy od jakosci i rozmiaréw migsa. Nie nalezy wktada¢
kawatkéw powyzej 1 kg, lepiej pokroic je na drobniejsze czesci. Zaleca sie
przyrumieni¢ dobrze migso przed dodaniem cieczy i zamknigciem garnka.

Ryby: Gotujac mrozone ryby, nie trzeba ich wczes$niej rozmrazac.
Do gotowania duzych kawatkéw, zaleca sie stosowanie drucianego
koszyka (wyposazenie dodatkowe). Gotujac ryby o miekkim miesie,
nalezy zmniejszy¢ ogien, w chwili gdy wychyli sie pierwszy pierscier
wskaznika cisnienia, w ten sposéb bedzie sie gotowac przy mniejszym
niz zazwyczaj cisnieniu. Gotujac ryby o miesie bardziej zbitym, nalezy
zmniejszy¢ ogien, gdy wychyli sie drugi pierscien.

Wskazane czasy gotowania sg orientacyjne, gdyz zaleza one od
jakosci i rozmiaréw gotowanej zywnosci. Pomiar rozpoczyna sie w chwili,
gdy wytoni sie drugi pierscien wskaznika ci$nienia.

ZUPY
Zupa czosnkowa. ...4-6 min.
Zupa z kury...... 5-20 min.
Zupa rybna... 8-10 min.
Zupa jarzynowa 0-12 min.
RYBY

2-3min.
6-7 min.
4-8 min.
3-5min.
5-8 min.

20-25 min.
8-11 min.

Wieprzowina
Wotowina-sztufada 0-25 min.
JARZYNY | ROSLINY STRACZKOWE

Karczochy 6-8 min.
Kalafior... 3-5min.
Szpinak.. ...3-5min.
Cieciorka 5-20 min.
Groszek.. 4-6 min.
Zielona fasolka. 3-5min.
Fasola..... 0-25 min.
Soczewica. 5-20 min.
Ziemniak 6-8 min.
Por....... 3-5min.
Marchewka 6-8 min.
OWOCE

STWK overrerrmrsssmessssssssenes 3-4 min.
Jabtka. 2-3 min.
Gruszki 5-6 min.




1.MOArOTOBKA CKOPOBAPKU K UCMOJIb3OBAHUIO

MonpobyiiTe HeCKONbKO pa3 3aKpbiTb U OTKPbITb KPbILWKY
NyCTON CKOPOBaPKW. 3TO HECNIOXKHaA onepaLys, TeM He MeHee, OHa
TpebyeT onpeAeneHHO NPaKTUKN.

Mepepn nepBbiM NCMONb30BaHMEM NMOMOIITE CKOPOBaPKY TeMoi
BOAON C OObIYHBIM MOIOLMM CPeACTBOM, 3aTEM OMONOCHUTE ee 1
BbICYLLINTE MATKUM MONIOTEHLEM.

Tenepb mMoXxeTe NPUCTYNaTh K MCMOMb30BaHNIO CKOPOBAPKM.

2. 3ANONIHEHUE

CnepyiiTe  MHCTPYKUMAM MO 3aMOSIHEHUIO,  W3NOMXEHHBIM
B pasgene «COBETbl MO TEXHMKE BE3OMACHOCTU nNPU
MCNONb30BAHWM CKOPOBAPKI».

3. 3AKPbITUE CKOPOBAPKU

Mpexpe yem 3aKpbITb CKOPOBaPKY, NPoAenaiiTe creayloLyee:

1-Y6eaunTtech, 4TO WHAMKATOP fAaBneHWA ABUraeTca CBO6OAHO
(no1)

2-Y6eputecb, u4TO pe3nNHOBaA MNPOKMajKa He notepsana
3nacTUYHOCTL. Takke ybeauTecb B UMCTOTe NPOKNAAKW W Kpas
CKOpOBapKW, Ha KOTOPYIO CapuTcA Npoknaaka. Ecnu Bol 3ametute,
YTO NPOKNafKa NoTpecKanach UKW 3aTBeppena, 3aMeHTe ee HOBOIA.

3-OYEHb  BAXHO npoBepATb  uepe3  onpeaeneHHble
NPOMEXYTKI BpemeHU GYHKLMOHVPOBaHNE NpeoXpaHNTENbHOMO
Knanawa. [lna 3Toro Heo6XoANMO BCTaBUTb NPYTUK N NOCMOTPETb,
paboTaet v npywuHa (no2).

YTo6bl 3aKPbITb CKOPOBAPKY, MOBEPHUTE KPbILLKY CKOPOBAaPKN
Takum 06pasom, YTOGbl MeTKa Ha Heli coBnasna C METKOW Ha PyyKe 1
NPUXMITE KPbILIKY, KaK 3TO NoKa3aHo Ha no3. [oBepHWTE KPbILIKY
NPOTUB 4YacoBOW CTPENKW, MoKa He CoBMajyT obe uyacTv pyyKku
(mon.0P02, OP03, OP08) unu pyukn U-obpasHoit dpopmbl (MOA.
OPO05). YbepuTech, YTO B TaKOM MONOXEHWUU paboTaeT 3alienka,
NPenATCTBYIOWAA OTKPbLIBAHWMIO CKOPOBapku 6e3 HaxaTua Ha
YNOMAHYTYIO 3alLenKy.

Ecnu Bam Hy>xHO npunaratb ycunus, 4Tobbl NOBEPHYTb KPbILLKY
NPy 3aKpbITUM 1 OTKPbLITUM CKOPOBApKK, CMaKbTe MPOKNagKy
Macnom.

4.TOTOBKA

MocTaBbTe 3aKPbITYID CKOPOBAPKY Ha MAUTY Ha MaKCUManbHbIN
OroHb. Yepes HekoTopoe Bpems [aBfieHNe BHYTPU CKOPOBApPKW
YBENMYNTCA, - HAYHYT MOABMATLCA Genble KONMbLa MHAMKATOPa,
CHavyana ogHo, 3atem BTopoe (no7). B 3TOT MOMeHT ckopoBapka
AOCTUTHET [aBNeHns, HEOBXO[UMOro ANA MPUrOTOBAEHUA ML,
YMeHblLUaiiTe OroHb O TeX Nop, MoKa BTOpoe KOJbLO UHAMKATOPa
He cTabunusyertcs.

Ecnv Bbl 3abypgete ymeHblUMTb OFOHb, faBneHve Gyper
npogoXaTtb pactM v U3NUWKW napa GyAyT BbIXOAWTb uepes
KnanaH. B aTom cnyyae HeO6X0ANMO YMEHbLUUTD OFOHb.

Ecnn yTeuka napa 4yepes KnanaH He yMEeHbLUMTCA, ANA BbIXOAA
V3ULLHEro Mapa OTKPOETCA MNpeAoXpaHuTeNbHbIN KnanaH. B
Cnyyae, ecim OTKPOETCA NPeAoXPaHUTENbHBIN KnamnaH, CHUMUTE
CKOPOBapKy C OFHA U OTKPOiiTe ee, Ceays COOTBETCTBYIOLMM
VHCTPYKUMAM. 3aTem yb6eautecb B TOM, 4TO pabouwii Knanaw
unct. Ecnn paboumin KnanaH 4YuCT, a npefoxXpaHuUTeNbHbIl Gyaet
npoaoKaTb OTKPbIBATbCA, 0OBpaTUTECH B CEPBUCHBIN  LEHTP
ANA NPOBEPKM 3TUX KnamnaHoB. Ha TOT ManoBepoATHbIi Cryuail,
ecnn npedblgywMe MexaHu3Mbl He cpaboTaloT,  CKOpoBapKa
obopyfoBaHa GOKOBbIM OKOLLKOM, uYepes KOTOPOEe BbIAABUTCA
npoKnagKka, BbiNyckas M3MULWKKM napa. B cnyyae Bbixopa napa
yepes 6OKOBOE OKOLLKO, CHUMUTE CKOPOBAPKY C OrHA, OTKpOMTe
ee COrMacHoO MHCTPYKUMK 1 06paTUTeCh B CEPBUCHBIN LIEHTP Ans
npoBepKy paboyero 1 NPeaoXpPaHNTENbHOrO KanaHos.

5. OTKPbITUE CKOPOBAPKIU

Mo 3aBepLUEHNIO NPUrOTOBNIEHUA OTKPOITE CKOPOBAPKY OAHUM
13 cnepyoLmx cnoco6os:

1 - CHUMMTE C OFHA N AalTe OCTbITb;

MHavkaTop AaBneHnA HauyHeT onyckatbca W 6enble Konbua
ncyesHyT. Korga MHAMKATOP OMyCTUTCA MOMHOCTBIO, HAaXMUTE Ha
3allenKy, Moka He cOPOCUTCA W3NUILEK faBneHus. osepHuTe
KPbILLKY MO YacOBOWN CTPeNke A0 COBMaAeHWA AByX 3aceuek (no4).
Tenepb MoXeTe NOAHATb KPbILWKY (NO5).

Mpy ncnonb3osaHWK 3TOro MeToAa TemnepaTtypa MOHWXKaeTca
NOCTENEHHO W MNPOAYKTbI MPOAOSKAIOT FOTOBUTLCA,  MO3TOMY
Heo6X0MMO YMEHBLIUTL BPEMA NPUTOTOBNEHUA.

2 - BbicTpoe oxnaxpaeHue;

MocTaBbTe CKOPOBAapPKY MOA MPOTOUHYIO XONOAHYIO BOAY
(n06), NoKa UHAVKATOP AABNEHUA HE UCUE3HET MOSHOCTbIO. 3aTem
HaXMUTe Ha 3allenKy v OTKpoiiTe ckopoBapky. [Mpu ncnonb3osaHum
5TOro MeToAa He AoTparuBaiTech JO CKOPOBAPKM FONbIMU PyKammn
BO U36eXaHVe 0KOroB.

BHVMaTenbHO NpounTaiiTe UHCTPYKLMIO MO SKCMNyaTaluum npubopa,
BO U3bexaHe NOBPeX/IeHNA N3-3a HENPaBU/ILHOTO NCNONb30BaHUA.

Mepes KaxabiM  ncnonb3oBaHuem ybeautech, UTO  KnanaH
perynupoBku  AaBneHns paboTaeT npaBWIbHO, a COCTOAHWE
NpeAoXpPaHNTENbHOTO KNanaHa 1 pe3viHOBO NPOKNaAKN COOTBETCTBYeT
onucanHomy B pasgene «3AKPbITUE CKOPOBAPKM».

Hn B KOoem cnyyae He Npou3BOAWUTE HUKAKWX MaHUNynAUMA C
BbILIEYNOMAHYTbIMI dnemeHTamn 6e3onacHocTv. B cnyuae, ecnm Bbl
COMHeBaeTeCb B UCMPaBHOCTK NOBOro U3 HUX, 06paTUTeCh B MarasuH,
rae Gbina cfenaHa MOKynKa, Nnbo B NGO CEPBUCHBIA LEHTp. B
Cnyyae BO3HMKHOBEHUA HEOBGXOAVMOCTU 3aMeHbl KakoW-nnéo aeTtann
CKOpPOBapKM ybeunTech, YTO 3anacHble YacTu ABMAIOTCA OPUTNHANIBHBIMA
fetanamn  ALZA, nocTaBnAemMbiMi TONbKO B GUPMEHHOW ynakoBke
npowussoauTens. icnonb3oBaHne HedprPMEHHbIX 3anyacTeil aHHynMpyeT
rapaHTuIo 1 0CBOGOXAAET NPOU3BOAUTENA OT OTBETCTBEHHOCTU.

TBO UCMOMb3yeMOl xuakocTn (Bopa,
MACHOI1 6yNbOH, BUHO U T.A.) 14 NUTpa, 4To obecneunBaeT HOPMaNbHyIO
LUMPKYNALMIO Napa 1 NpefioXxpaHAeT CKOPOBapKy OT NOBPEXAEHUS.

MaKcumanbHoe KONMYeCTBO 3a/7MBaeMON XUAKOCTU CoCTaBniAeT
2/3 ob6bema ckopoBapKu. OfHaKO NpPU NPUroOTOBEHUN MPOAYKTOB,
obpasylolnx MeHy WK CKNOHHBIX K yBenmyeHuto obbema B npotecce
NPUroTOBIEHNA, TaKUX KakK MACHOW OynbOH, pUC, OBOWM W T4, He
3anonHAlTe CKOPOBapKy bonee yem Ha 12 ee o6bema. To MO3BOAUT
n3bexaTb BbiNaJieHNA NpPOAYKTOB NpY  OTKPbIBAHUM  KPbIWKA U
BO3MOXHbIX 0XKOrOB.

Mpy NpuUroToBneHUy TBepAbIX MPOAYKTOB y6eantech, YTO OHW He
6MIOKMPYIOT NpPejoXpaHUTeNbHbIE 3IEMEHTbI Kpbilwku. Vmeiite B BuAay,
4TO NPV NPUrOTOBAEHUU 3TV MPOAYKTbI MOTYT YBENNUMBATLCA B O6bEMe.
Mpy NPUrOTOBNEHNI MACA C KOXKEN, TAKOTO Kak BONMOBWIA A3bIK U T.M., He
npoTbiKaiiTe yBennuvslueecs B o6beme MACO, UTOObI He 0bxeubcs.

Mocne npurotoBneHna BA3KUX NPOAYKTOB, TakUX KaK uYeuesuua U
T.N., BCTPAXHUTE CKOPOBAPKY Npexje Yem ee OTKPbITb. OTO MO3BOANT
136€exaTb 0XKOroB My3blpbKamii Mapa Npu OTKPbITUK KPbILLIKW.

Huvkorpa He mbiTalTech OTKPbITH CKOPOBAPKY CUMON, MOKa AaBneHne
eule He ynano. Ecnim Bam HyXHO ee OTKpbITb, CleflyiiTe UHCTPYKLMAM
COOTBETCTBYIOLLETO pa3aena.

CnepviTe 3a CKOPOBaPKOW B MPOLIECCE MPUrOTOBNEHUA 1 AepXKNTe ee B
He[JOCTYMHOM ANA feTeil MecTe.

He potparuBaiitech 1O ropAuMX NOBEPXHOCTEN, NCMONb3YNTe PyUKM.
B cnyyae Heob6XOAMMOCTU UCMONb3yNTe NepyaTK, AepPXuUTe PyKN BHE
30Hbl ONACcHOCTW.

He ucnonb3yiite ckopoBapKy B [lyxOBKax 1 MUKPOBOJHOBbIX Mevax.
TakKe He NCnonb3yiTe ee ANA XapKu NoA faBNneHnem.

He ucnonb3yiite ckopoBapky B LenAX, [NA KOTOPbIX OHa He
npeAHasHayeHa.

Kateropunueckn peLwaercsa uc Th Ly .

[laHHYI0 MHCTPYKLMIO HEOBXOAMMO COXPaHATb.

NEKAPALIUA COOTBETCTBUA EBPOMENCKOTO COI03A
TNPOU3BOAWTEND: ALZAS.L. - Paseo Angel de la Guarda 3 - 20540 Jckopbaca (Mcnanms)
MoaTBEpXAaeT, 4To yKa3aHHoe HKe 060pyLoBaHIE COOTBETCTBYET
Tpe [NlnpekTubl K 06op KoTopoe pa6oTaeT nog
naenenvem 2014/68/UE
Onucanme: (KopoBapka c €
Mposepenue nposepku: Mogynb A
NpoBepenue Tectuposanua Tuna: Mogyns B -

Tec Tuna: TUV ional ON1027

Tun: 0P02, 0P03, 0P05, 0P08
CepTudukar EBponeiickoro coio3a Tun No:
0

Kateropus: |
DEP.B1.000012

0P03 DEP.B1.000012
0P05 DEP.B1.000021
0Po8 PED.BD.000009
[ pmbl: EN 12778, EN 12983-1

[Apyrue ucnonb3yembie Hopmbi: DIN 66065 gz
Pacnonoxenue: dckopbaca (Mcnanua) 1
NMopnuco:

(1) KOPMNYC CKOPOBAPKW 13roToB/eH 13 HepxasetoLLein cTanu.

(2) KPbILLKA CKOPOBAPKMW n3roToBneH U3 HepXkaBeloLein ctanm.

(3) MHOTOC/IONHOE AHO MOBbILWEHHOW TEMIONPOBOAHOCTU
Matepwuan - Ctanb + AntomuHuid + Ctanb. MogxoanT AnsA BCeX TUNOB NANT.
(4) PYYKA KPbILLIKWU (mopenn OP02, OP03, OP08). PYYKA KPbILLKWL
U-OBPA3HOW ®OPMbI (Mmogens OP05).

(5) PYYKA KOPMYCA (mopenn OP02, OP03, OP08); PYYKA KOPMYCA
U-OBPA3HOW ®OPMbI (Moaenb OPO5).

(6) KNAMAH PETYJINPOBKW AABNEHUA, unn PABOYUA KNAMAH,
Pa6ouee fasneHwe: 0,90 bar.; npegoxpaHuTensHoe gasnexwe:1,50 bar.

(7) MPEOOXPAHUTENBHbIM KNAMAH, Haxoautca Ha BHYTpeHHen
NOBEPXHOCTU KpbiwKK. Moaenb OP03 moxeT 6biTb OcHaleHa 1 uam 2
npefoXpaHNTENbHbIMK KanaHamu.

(8) PYYKA KOPMYCA CKOPOBAPKI.

(9) UHAUKATOP OABNEHAA.

(10) BOKOBOE OKOLLKO.

(11) PE3UHOBAA MPOKJTAAKA, BrfHa Yepes 60K0BOE OKOLLKO.
(12) 3AUTHAA KPbILLKA MPEAOXPAHUTENIbHOIO K/TAMAHA.

(13) AHTUOKUCNTUTENDBHDIN KNAMAH, cnyxuT ana Bbinycka Bo3gyxa
13 CKOPOBAPKM, YTO MPEMNATCTBYET NoTepe BUTaMWHOB, HaXOAALMXCA B
npoayKTax.

Un, op He pocta  paBneHuA: 37O MOXeT
NPOV30MTM NO Pa3HbIM MPUUMHAM, HaNpPUMEP: HeMpaBUIbHO 3aKpbiTa
KPbllKa, B CKOPOBapKe HeloCTaTOUHO BOAbI, KnanaH 3arpasHUNCA v He
MOXeT NepemMecTuTb UHANKATOP, CNabblil OroHb. BbiACHUTE, uTo ABNAeTCA
NPUYYHON 1 yCTpaHuTe ee.

Map BbIXOAWT M3-NOA KpaeB KPbIWKW: 3TO MOXeT Mpou3oiTy,
ecn NPoKnagka YCTaHOBIEHA HEMpaBWIbHO, €CAN MPOKMagKa win
Kpal CKOpOBapK rps3Hble, IMGO eCiv MPoKaaKka noTpeckanacs uam
3aTBep/ena ot ANUTENbHOTO NCMOMb30BaHNA.

B cnyuyae pacTpeckuBaHUA WM 3aTBepAeHWA MPOKNAfKM cpasy ee
3ameHuTe. B 1i060M Criyuae, peKOMEeHAYeTCs MeHsITb MPOKNAAKY Kaxablil
rog.

I'Iap BbIXOAUT 4Yepe3 KnanaH: 310 HOpPMasibHO, 3TO MNpoOUCXoanT
NOTOMY, YTO NHAMKATOP AaBNeHUA OO/KEH UMEeTb HEOﬁXOF[I/IMbIIz 3a3op
ANA HOPMaJibHOMO NepemMelleHna, BCeacTBne Yero MoXeT Nnponcxoantb
He3HaunTenbHaAa YyTeyka napa. 3Haqmreanyro yTeuky napa MOXeT
BbI3BaTb C/INWKOM CUJIbHbI OFOHb — B 3TOM cny4yae ero HeOﬁXO,IZ\VIMO
Cpasy YyMeHbLINTb. 3aI'pF|3H€HHOCTb BHyTpeHHeﬁl NOBEPXHOCTN KnanaHa
TaKXe MOXeT NpuBecTn K yTeyke napa. KnanaH BpemA OT BpPeMeHU
HeO6XO,EU/IMO YNCTUTDb.

HeBO3MOXKHO OTKPbITb CKOPOBapKy Mnocsie npuroT n
oxnaxxaeHna: BoaMOXHO, UTO OCTBHIBLUWIA WP NPUKNEUN NPOKNAAKY K
Kpbillike CKOpPOBapKM. [ocTaBbTe CKOPOBAPKY Ha OFOHb 1 HEMHOTO ee
pasorpeiite. BbinycTute nap 1 OTKpoONTE B COOTBETCTBMM C MHCTPYKLMEN

Mocne Kaxporo ncnonbsoBaHmaA: pomoiiTe CKOPoBapKy 60NbLINM
KONMUEeCTBOM ropsAdeit Bofbl. He wcronb3yiite Mololme cpepcTsa,
WETKN U rybKn BO 13bexaHue NoBPeXAeHNA HapyXHON 1 BHYyTPeHHe
MOBEPXHOCTU.

B cnyuae, ecniv K cKopoBapKe NPUCTaHyT OCTaTKK NULLK, HabepuTe B
Hee BO/bl 11 OCTaBbTe OTMOKaTb.

Ecnu B ckopoBapake MOABMNAch HaKWUMb VAW W3MEHWNCA  LBeT
BHYTPEHHE MOBEPXHOCTW, NPOKWMATUTE B Hell BoAy C AobaBneHnem
yKcyca.

Kopnyc ckopoBapKki MOXHO MOMbITb B MOCYAOMOEYHON MaLUVHE,
OfIHAKO HE PEKOMEHAYETCA MbITb B HEll KPbILLKY.

XpaHeHue ckopoBapku: ocnie  MbiTbA BbICYlWIUTE CKOPOBApKy
nonoteHueM. XpaHuUTe CKOPOBapKy OTKPbITON. [inAa aToro nepesepHute
KPbILWKY TakK, 4TO6bI npoKnaaKa okasanacb CHapyXu v cMmorsia noJiIHoCTbO
BbICOXHYTb.

Yuctka KnanaHa: Bpema  OT BpemeHW HeOOXOAUMO UMUCTWTL
BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Paboyero KnamaHa, OCOBEHHO nocne
MPUrOTOBNEHNA MPOAYKTOB, 06pasylowux neHy. [nsa 3Toro oTBUHTUTE
rnaBHylo raiiky (No8) n BblHbTe Becb MexaHU3M. [MouMcTuB KnanaH,
YCTaHOBWTE ero Ha MecTo, KaK yKasaHo Ha pucyHke No9.

Mpu YacToM MCMONb30BaHNN CKOPOBAPKN PEKOMEHAYETCA CHUMATb
pabouuin KnanaH 1 YNCTUTL ero He pexe 1 pasa B mecALl.

Ecnmn Bbl Xenaete NOUYMCTUTb KnamaH He [EMOHTUPYS €ro, MOXHO
MOMECTUTb 3aKPbITYI0 EMKOCTb Ha MaKCYManbHbI OTOHb U 3anuTb B
Hee BOAY, 106aBMB IMMOHHbIN COK. [ToCne TOro Kak 13 KnanaHa HauHeT
BbIXOAWTb Nap, CUCTEMY HEOBXOAMMO OCTaBUTb B TOM e COCTOAHIM eLle
Ha 5 MUHYT, B TeUEHME KOTOPbIX MPON30MAET CaMOOUICTKa KarnaHa 6e3
nepepbiBa B ero GpyHKLIMOHMPOBAHUM.

Cynbi; Cynbl, KOTOpble 06pa3yloT MeHy, XenaTtenbHO AOBECTU [0
KWMEHWA NPy OTKPbITOI KPbILLKE, CHATb MeHy LIYMOBKOW 1 3aTeM 3aKpbiTb
KpbilwKy. 5o6bl, Yeuesuuy, paconb n apyrme 6060Bble 3amouunTe nepen

npurotToBneHnem. Torua KONNYeCTBO XUAKOCTU nocne npurotoBneHnsa
OCTaAHEeTCA NPAKTUYECKM TaKUM XKe, KaK U NPpW 3aKpbITUN CKOPOBApKK.

Osowun, 3eneHb; [onoxute Mx B ropadvyio Bofy, HO A0 Havana
Kunenwns. Ecnu OBOLM 3aMOpPOXeHbl, yBeNnn4ybTe BpemMAa NpurotoBneHna
Ha HECKOMIbKO MUHYT.

Kpynbi, p .1 n TBepal wy Puc,
CBapeHHbI NOA AaBeHneM, TpebyeT ropasfo MeHbLUE XnAKoCcTU. Byaste
O4YeHb OCTOPOXHbl MPU MPUroTOB/IEHUN MaKapOHHbIX I/I3F[e]1|/|lh n puca,
TaK Kak OHU 04eHb 6bICTPO rOTOBATCA. [11A MaKapOHHBIX N3Aenit MOXKHO
ncnonb3oBaTb NOAAOH C OTBEPCTUAMW. [NA NPUroToBNEHMA OBOLLeW
nonoXxuTte cyxme OBOLUN B CKOPOBApKYy, 3aneinTe XO}'IOF[HOIh BOAOM n
nepes NpUroToBneHem obasbTe CoMb.

Msco; Bpemsi NMpUroTOBNEHWs 3aBUCUT OT KayecTBa M pasMepoB
msAca. He pPeKkoMeHAyeTCA NOXUTb Lie/ibleé KyCKU BeCOM 6onee 1 Kr, ny4we
pa3pesaTtb UX Ha KyCO4YKW. PeKOMQHﬂyeTCH XOpowo NoApPyMAHUTb MACO,
npexae Yem 4o6aBNTb BOAY U 3aKPbITb CKOPOBAPKY.

Pbi6a; Mpy NpUrotoBneHNN 3aMOPOXKEHHOW PbiObl HeobsA3aTeNbHO
ee npejsapuTesibHO pa3mopaxunsaTtb. Bo BpemA npurotosneHusa
60nbLUNX KYCKOB Pbibbl XenaTeibHo (HO HeobA3aTeNnbHO) NCNONb30BaTh
NPOBOMOYHYIO pelleTKy. Mpn NPUrOTOBNEHNM Pbibbl C HEXHBIM MACOM
YMEHbLUNTE OrOHb NPWU NOABNEHNN NEPBOro KONbLUa NHAMKaTopa — Takum
06pa3om OHa GyAeT roToBWTLCA NPU faBeHUU HKe 06bluHOro. Mpu
NpUroToBNieHUN Pbibbl ¢ 60M1ee NNOTHBIM MACOM YMEHbLUIUTE OFOHb NPK
NOAB/IEHNM BTOPOTO KOsbLia

Bpems, ykasaHHoe B Tabnuuie, ABNAETCA NPUGNU3NTENBHBIM U MOXET
BapbMpOBaTbCA B 3aBUCMMOCTM OT KayecTBa M pas3mepa NpOAyKTOB.
Bpems oTcuuTbiBaETCA NOCNE NOABNEHNA BTOPOrO KOJbLia MHAVKATOPa.

cynbl
YeCcHOYHbIN Cym...
KypwHbiii cyn..
PbI6HbI cyn
OBoLyHoiA cyn....
PbIBA

TyHey / kopudeHa
Kanbmapbi ...
Tpecka..
Mepnax
Mopckoii yepT.
mACo
loBAguHa
TenAtuHa.

CBUHbBM pbICaKOB
Pary n3 rossuHb
OBOLUM U 3E/IEHD
APTULLIOK,
LiBeTHan KanycTa
JInctba wnmHata..
Bo6bi
Topox.
3eneHan paconb .
Daconb....
Yeuesuua
KapTodens.
JNyk-nopel
MopKoBb..
OPYKTbI




1. ©EZH ZE AEITOYPTIA

AOKIMAOTE VA KAEICETE Kal va avoi&eTe TNV Adela XUTPA PE TO KATTAKL
HEPIKEC QOpEC. Eival pia amry Stadikacia mou amattei, OpwC, Hia oXETIKNA
ggaoknon.

Mpwv TV XPNOIMOTIOINCETE yIa TIPWTN POPd, TAUVETE TN XUTPA HE
(€0t vepd kat éva cuvnBICPEVO amoPPUNAVTIKO. TN CUVEXELQ, EEMAUVETE
TNV KAl OTEYVWOTE TNV HE £Va HAAAKO TIavi.

A6 T oTypr) auth, N XUTpa oag givat €Toiun yia xprion.

2.TEMIZMA

Na tnpeite T odnyiec yepiopatog mouv meplapBdvovtal otV
napdypago “SYMBOYAEX AZOAAEIAL TIA TH XPHZIH THX XYTPAL
TAXYTHTAY"

3. KAEIZIMO THZ XYTPAX

Mpwv KAeioete T XUTPQ, Ba TPéMel va akoAouBrnoETe Ta MapaKATW
Briuata:

1 - BeBawwbeite 611 0 Seiktng mieong petakiveitat pe eukohia (N.1)

2 - EAéyETe TV €AAOTIKOTNTA TOU AAOTIXOU OTEYAvVOTNTAG, TNV
kaBapldtNTd Tou, Kabwg kal TNV Kabapldtnta Tou Xeihoug TNG XUTPag
mavw oto omoio Ba epappooeEl To AACTIX0. AV TIApATNPAOETE 6Tl TO
AAoTIXO TAPOUTIAEl PWYHEG 1) €XEL OKANPUVEL, VTIKATAOTIOTE TO ME £va
Katvouplo.

3 - Eivat MOAY ZHMANTIKO va eNéyxete T Asttoupyia TG BarBidag
aopaleiag, el0ayovTag éva paBSaKt Kat TapatnPWVTaG av EVEPYOTTOLETAL
10 ehatApio (N.2).

lMpoKelpévou va KAEIOETE T XUTPA, Oa TTPEMEI VA KAVETE VA CUUITEGOUV
ot 800 €YKOTIEC, Hiat OTO KAMAKL Kat | AN\ 0T XePOUAL TNG AABNG, 6mwg
oag umodelkvueTal otV €lkova N.3, Kal va TEPIOTPEPETE TO KATAKL
an6d ta 6e€1d TPOG Ta APIoTEPQ, HEXKPL VA CUMMETOULV Ta SUO pépn Tou
OUYKPOTOUV Ta xepouMa (Movt.OP02, OP03, OP08) 1} ™ Aapr (Movt.
OPO05). Oa BePaiwbdeite, TOTE, OTI pmaivel o Aertoupyia éva me{dpevo
KOUMTT QOQOAEIOG TTOU AMOTPETEL TO AVOIYHA TNG XUTPAG, EKTOG €av
TNECETE AUTO TO KOUWTTH.

Av SUGKONEVEDTE VA TIEPIOTPEPETE TO KATTAKL YIa VO AVOIEETE Kal va
KAEIOETE TN XUTPA, AAE(PTE TO AdOTIXO pE Aiyo AASL.

4. MATEIPEMA

TomoBeToTE TNV KAEIOTH XUTPA TAVW OTNV £0TIA KAl 0TN PEYIOTN IOXV.
Metd amo Aiyo xpovo, Ba apxioet va avePaivel n Tieon OTO ECWTEPIKO
™G XUTPAE Kat o Seiktng mieong pe Toug AeukoUg SakTulioug Ba apyioet
va UPWVETaL Kal va pgavietal mpwta évag SakTUMOG Kal, META, évag
SeutePog (N.7). £To onpeio auté n XUTpa £XEl AMOKTIOEL TN OWOTH Tigon
Y10 T0 payeipepa. XapnAwoTe TN 10XV TNE 0Tiag OeppoTnTag HEXPIC 6TOU
mapapeivel 0TaBepdg o SeikTng mmieong pe opatd Tov SeUTEPO SAKTUAIO.

Te mePIMTWON TOU EEXAOETE VA XAUNAWOETE TNV 1OXV TNG €0TIAG, N
miieon Ba ouveyioel va peyahwvel Kai n BaiBida Ba aerivel va eépyetat
HeyaAn moootnta atpol. Av oupBei autd, XapnAWOTE TNV 1oXU NG
koulivag.

Te mepimtwon mou Sev pewbdei n €€060¢ atpov amd ™ BaABida
Aertoupyiag, Ba avoigel ToTe n BarBida acpaleiag MPOKEIUEVOU VA aPrioel
va EepUyel 0 atpog. Av avoifel n BalBida acpaleiag, amooupeTe T XUTPA
and ™ QWTIA Kal avoi§Te tnv akoAouBwvtag TAvta TIC aVTIOTOIXEG
odnyiec aopaleiag. £1n cuvéxela, BeBaiwbeite 6T n ParBida Aertoupyiag
gival kaBapny. Av, mapdtl éxete eNéy&el TV KaBapldTNTA QUTAG NG
BaABidag, ouveyilel va avoiyel n BarBida aopaleiag, EMKOWVWVAOTE He
v Yrinpeoia pag Texvikig E§umnpétnong.

Stnv amifavn mepimTwon Katd v omoia Sev éxel AEITOUPYROEL
Kavévag amd TOUG TIAPAMAvVW HNXaviopoug, n Xutpa Swabétel éva
TAEUPIKO QVOlyHa ard To omoio Ba ePPavIoTEl To AACTIXO OTeyavoTnTag
aPrVovTag va eKTovwdei o atpog. Edv e€épyxetal atpodg and Tto mMAEVPIKO
Gvolypa, amocUPETE TN XUTPa amd T QwTid, avoifte TNV akohouBwvtag
TAVTa TG avTIOTOIXEG OOnYieq Ao@aMEiag Kal EMKOWWVAOTE HE TNV
Ymnpeoia pag Texvikig Eumnpétnong mpokeiuévou va eéy§ouv n
BaABida Aertoupyiag kat Tn BarBida aopaleiag.

5.ANOITMA THZ XYTPAXZ

AQOU TENEIWOEL O XPOVOG MAYEIPEVUATOG, avoiTe TN XUTpa
akoAouBwvTag pia and Tig mapakatw peBodoug:

ouvexiouv va Bpdalouvy, omdte kal Ba MPEMEL VA HEWOETE TO XPOVO
HOYEIPEUATOC.

2 - Tpriyopo KpUwHa:

TomoBetrote T XUTPA KdTw amd tn PpUon Kal aPrioTE TO VEPO va
TPéxel mavw oTo Kamdkt (N.6), péxpig 6tou e€apaviodei Tekeiwg o Seiktng
miieong. Mmopeite, TOTE, va MECETE TO KOUUTi aoPaleiag Kal va avoifete
™ Xutpa. EQv xpnotpomnoioete tn uéBodo auTr, unv ayyilete pe ta xépla
0ag TN XUTPA YlaTi MIOpPE( va UTTOOTEITE Eykavpata.

Alafdaote TIG 0dnyieq Xpriong yla va amo@uyeTe TIG {NUIEC amod
AavBaopévn xprion.

KaBe popd mou v xpnotpomoteital, BeBaiwdeite 6t n ParBida
miieonc, n BaABida aopaleiag katn eAavT{a oTeyavomoinang, Aetltoupyouv
OWOTA, OTWG AVAPEPOVTAL OTNV EVOTNTA “KAEIGILO TOU OKEVOUC.

Se Kapia mepimTwon Sev MPEMel va TTPOPEITE O TPOTOMOINCELG TWV
HNXaVIopWwV. Av vopilete OTL éva amd autd pmopei va pnv Aeitoupyei
OWoTd, TAPASWOTE TNV GTOV TOMO OTTOU TNV AYOPACATE Iy OF éval KEVTPO
TEXVIKAG €fummpétnong. Av kdmolo amd Tta e€aptripata xpetaletat
avTikatdotaon, BePaiwbeite 6T Ta AVTIANAKTIKA TTOU XpnotpomolovvTat
gival yviola ALZA, ta omoia ival mAvta oTnV YVAola CUCKEVAGia Tou
KATaoKeuaoTr. H xprion avtaAaktik@v mou Sev eivat ALZA kaBiotd
Ta SiKawUaTa aKVPWONG TNG €yyvnong mou TPoPAEmeTal amd Tov
KATAOKEVAOTH.

H ehdxiotn moodtnTa Lypol (vepd, {wHO KPEATOG, KPAGi, K.AT.)
mou Ba xpnotpornoinBei mpémel va givat 1/4 Aitpa. Auto Siacpalilel Tnv
KUKAOQOPIa TOU aTHOU Kal amoTpEMEL TNV TPOKANON {nHIdg 0To OKeVOG.

H péyiotn mocoétnra sivar 2/3 NG XwpenuIKOTNTA TG XUTPAG.
Q0T1600, av HAyEIPeVETE TPOPIHA mov oxnpatifouv a@pd n
@ouckwVouv 6nwg {wuoé kpéarog, puTL, 6ompla, KAM, pn yepilete
To OKEVOG MAVW amé 1/2 TG XWPNTIKGTNTAG Tou. AuTo epmodilel To
PayNnTo va TETAXTE GTAV avVoiyETE TO OKEVOG, KATI TTou Ba Umopovoe va
TIPOKOAEDEL EyKavpaTa.

‘Otav payelpeveTe OTePEd TPOYN, PePaiwbeite ot Sev epmodilel
Ta otolxeia aopaleiag oto Kamdkl. Na Bupdote 6Tl n oteped TpoPn
SIOYKWVETAL HEPIKEG POPEC OTAV HAYEIPEVETAL AV LAYEIPEVETE KPEAG,
OTWE HooXapiola YADGOQ, KNI, NV TOLUMATE TO TIPNOUEVO KPEAG, UMTOPE(
va Kagite. Otav HayelpeVETE OOTIPIA, OTIWG Ol PAKEG, KATT., QVOKIVAOTE
™ xUTpa mptv and to dvotypa. Autd Ba amotpéel Ti puoaNideg atpol
va oag mMtot\ioouv OTav To Kamdakl apaipedei, kTt mou Ba pmopouoe va
TIPOKOAEODEL EyKAUMATA.

Moté unv mpoomaBnoete va avoifete T XOTpa pe Suvaun otav eivat
akopa umo mieon. Av Béete va TNV avoifete, akolouBnoTe TIG 0dnyieg
mou ivovTtay, «avolypa g xUTpag”

MpooéxeTe TN XUTPA KATA TN SIAPKELD HAYEIPEUATOG KAl KPATHOTE TV
Hakptd amo ta madid.

Mnv ayyilete Tig Ogppég em@Aaveles. Xpnotpomoleite mavta Tig AaBEg.
Edv mpémel va XpnOIUOTIOINOETE YAVTIO, KPATHOTE TA XEPLA 0AG HAKPLA
and v mepLoxn Kivduvou.

Mn XPNOIOTIOLETE TN XUTPO OE POUPVO 1 GTO POUPVO UIKPOKUUATWV.
Mnv TNV XpNOIMOTIOIEITE Yl TNYAVIOHA UTTO TTiECN. XPNOIUOTOOTE TN
XUTPA HOVO yia ToV TPOBAEMOHEVO OKOTIO XPIONG TNG.

Mn xpnotpormoleite moté YAwpivn.

DuAaETe TIg 0dnyieg xpriong.

AHAQIH LYMMOPOQZHL CE
KATAZKEYAZTHI: ALZAS.L. - Paseo f\ngel de la Guarda 3 - 20540 Escoriaza (Guipdzcoa)
SPAIN

Anlavel 6t o mapakdtw e€omiopoe Tpei TIC mpodiaypagég g
Eupwmaiknc 08nyiac yia E¢omhiopote umé Nieon 2014/68/E0K
Neptypagi: Xotpa Tayintag

Tomog: 0P02, 0P03, 0P05, 0P08

Katnyopia: |

Madikadia AgoAéyneng: Evotnta A

Madikagia E¢Eraong omou: Evotnta B -

Kmvonomuévyc ppvavnuuéc E¢éraong omou: TUV International ON1027

1 - AMOOUPETE TN XUTPA ATTO TN PWTIA KAl AP OTE TNV Va Kp

O &eiktng mieong Ba apyioel va kateBaivel kat ot Aevkoi SaktuAiol Ba
g€apavicBolv olyd-olyd. AQoU éxel KatePei evieAg o Seiktng, méoTe
TO KouTTi acpaleiag péxpt va eKTovwOEel TARPWG N TEPIOOT TTiEon Kat
OTPEYPTE TO KAMAKL amd Ta aploTePA TPOG Ta Se€1d PéXPL Va CUUMECOUV
o1 8vo eykomég (N.4). To onpeio autd UTMOPEITE VO ONKWOETE TO KATTAKL
(N.5).

Me tn pébodo autn, n Beppokpacia katePaivel apyd kat Ta TPOPIUA

tomou CEN°:
0P02 DEPB1.000012
0P03 DEPB1.000012
0P05 DEPB1.000021
0P08 PED.BD.000009 !
Qappooyiva svappoviopévanpétuma: EN 12778, EN 12983-1 s
‘ANa epappoopéva mpotuma: DIN 66065 h
Tomog: Escoriaza (Espana) = "'i‘" ?:

Ynoypagn:

(1) ZQOMA XYTPAX katackevaopévo amd Avoeidwto AtadM YYnArig
Mowdtntac.

(2) KAMAKI XYTPAZ katackevaopévo amd Avogeidwto ATodAt YYPnArig
MototnTac.

(3) MATOZ AIAXYZHZTYMNOY ZANTOYITZ ard ATGAAI+ANOUHIVIO+ATOAAL.
KatdMnAog yla mavtog Tumou koudiveg.

(4) XEPOYAI KAMAKIOY (Movt.0P02, OP03, OP08), AABH KAMAKIOY
(Movt.0P05).

(5) XEPOYAI ZOMATOX (Movt.0P02, OP03, OP08), AABH TQOMATOX
(Movt.0P05).

(6) BAABIAA AEITOYPTIAL PYOMIZTHE MNIEZHE, Micon Aertoupyiac: 0,90
bar.; migon aogaheiag:1,5bar.

(7) BAABIAA AZOAAEIAZ, opatr amd T0 E0WTEPIKO Tou Kamakiov. To
Movtého OPO3 pmopei va @épet 11 2 BaABidec aopaleiag.

(8) NABH ZQMATOZ XYTPAZ.

(9) AEIKTHZ MIEZHE.

(10) MAEYPIKO MAPA©YPO.

(11) AAZTIXO ZTEFTANOTHTAZX, opaté péoa amd 1o MAeVpIKo mapdbupo.
(12) MPOZTATEYTIKO KAMAKITHZ BAABIAAZ AZOAAEIAL.

(13) BAABIAA AMOZYTONQZHE, emtpénel Ty £§080 Tou aépa amoé o
E0WTEPIKO TNG XUTPAG, AMOPEVYOVTAG ETOL TNV AMWAELD BITapv®Y amd Ta
TPOPIA.

O &eiktng migong Sev ep@aviletar: Autd pmopei va eivay, ya
S1agpopoug ANdyoug, Ty. To Kamdki Sev €xel KAEioel owoTd, éxete BANel
HIKPR TOOOTNTA LYPOL OTN XUTPA, N BaABida eival Bpwuikn Kat Se pumopei
va petakivnOei o Seiktng, i n mnyn Beppotntag dev ivat apketd {eoth.

ATHOG Sapelyel amd TV akpn Tou Kamakiou: Autd oupPaivel
€4v 1o NdoTixo Sev éxel TomoBetnBei owotd, 1 To Adotixo/ @Aavtla
gival Bpwuiko, N €av €xel payioel i €xel okAnpUvel umepPoAikd. Eav
gival paylopévo 1 OKANPO, QVTIKATAOTAOTE TO ME éva Kavoupylo
apéowe. Te kABe mepimTwon, 1o AaoTixo o@pdyiong/eAdvtla mpémel va
avtikaBiotatal pia gopd o Xxpodvo.

ATpoG Srapevyel Stapéoov TG BaABidag: AuTO gival QUGIONOYIKO.
Ogeiletal oTo yeyovodg OTL o Seiktng mieong xpetaletan éva mepBwplo
Yo va KIVETal Tavw-KATw owoTd. Auté Umopei va odnyroet o€ pia pikpn
mocdTNTa atpov mou Pyaivel péoa amd ™ BalBida. Eav n moodtnTa
Tou atpov gival TTEPICOOTEPN amd OTI cuvrBwe, givat ylati n BeppdtnTa
€ival oAU LPNAR. XapnAwoTe apéowg tn Beppokpacia tng eotiac. Edv n
BaABida gival Bpwpikn pmopei va mpokaléoel umepPoNikd atuéd mpog Ta
£€w. Oa mpémel OAa Ta e§apTrpata va kabapifovTal TaKTIKA.

Meta 1o paysipepa Kt a@ol £xel KpuwoeL n XUtpa, Sev avoiyet:
Kpuo Aimog pmopsi va éxel KOMIoel To AdoTixo/@Advt{a oTo Kamdkt Tng
XUTpag. Bate tn xUtpa miow otnv gotia Kat (E0TAVETE TNV Aiyo. AQrioTe
TOV aTHO Kal avoiTe TN XUTPa, OMwg oTI¢ 0dnyieg

Meta amé kaBe xprion: lMAUoIpo pe vepd Kat oamouvi. Mnv
XPNOIHOTIOLEITE OKANPA AmopPUMAVTIKA 1} BOUPTOEC KAl GPOUYYApLa TTOU
xapddouv v empdvela Tng Xutpag. Edv umapyouv Katdotma gayntou
KOMnNpéva, BaATe vepd va HouNldoouv.

Av UTTApXOUV AAATA OTN XUTPA 1) aV €XEL ANNAEEL XPWHA, YERIOTE TN ME
vepo Kat 01 kal a@oTe Ta va Bpdoouv.

To owpa TG XUTPAG pmopei va MAUBE( o€ MALVTHPLO TATWY, AANA AUTS
Sev ouvioTdTal yla To Kamakl.

AmoBrikeuon ¢ XUTpag: Kabapiote Tn XUTPa Kat OTEYVWOTE TNV HE
£va mmavi. £Tn ouvéxela, amoBnKeVOTE TV AVOIKTH. TOMOBETHOTE TO Kamdkt
avanoda, 101 WOTE To AACTIXO/PAAVTIa va £pXETal OE EMAPN| HE TOV aépa
KOl UWTOPE( VA OTEYVWOEL

KaBapiopdg tng BarBidac: To ecwtepikd tng Baipidag Aertoupyiag
Ba mpémnel va kabapiletal TAKTIKG, EI8IKA €AV TO HAYEIPEUEVO GAYNTO
TapAayel appo f Kpépa. MNa va To KAVETE auTd, TOTOBETEIOTE Tov EMAOYéQ
miieong otn Béon @, yia va amocuvappoloynBei WOTe va TO MAUVETE HE
VEPO Kat oamouvi. MOAIG kabapioel kat oTeyvwoel BaATe To otn Béon Tou
aPOL CUVAPHONOYHOETE O Ta EEQPTAMATA, OTIWG (paiveTal oTto No 9.

‘Otav n xutpa xpnotuomoleital ovxvd, n BaiBida Astoupyiag Ba

TIPEMEL VA aaIPEiTal Kal va KaBapiletal TOUAAKIOTOV Hia ¢Oopd TO Prva.

Av TIPOTIMATE va pnv agaipéoete ™ BaAPida, pmopeite va tnv
kaBapioeTe £xovtag tn XUTPa KAEWOTH 0Tn péylotn Beppokpaaia pe Aiyo
VEPO KAl TO XUHO Aepoviol péoa oe auth. Otav o atpdg apyilel va Byaivel
and ™ PBaABida, apriote Tov va Byel yia 5 Aemtd. Autd Ba kaBapioel
autoparta tn BaABida Aertoupyiag

ToUmeC Kal HayelpeuTd: MNa coUmeg mou Teivouv va agpilouy, givat
KAAUTEPA VA TIC BPACETE TTPWTA HE TO KATIAKL QVOIXTO, APAIPECTE TOV
a@pd Kal HETA KAEioTE To Kamdakl. Ta 6ompla gival KaAd va pouNidoouy
ano6 Bpaduc mptv payelpeuTovv. H moootnTa Tou uypou puéca oTn Xutpa
Ba eivat mepimou n idla dMw¢ 6Tav KAEIGETE TO KAMAKL.

Mayavika: TomoBetioTe Ta 0T XUTPA pe (€0TO, ald oxt Bpactd
VePO. Na KatePuypéva Aaxavikd, au€foTe TO XPOVO PAYEIPEUATOC KATA
HEPIKA NETTTA.

Anpntplakd, ocmpla Kat {upapika: PUQL Bpacpévo o€ xutpa
TaxutnTag xpelaletal moAU Aiyotepo uvypd. MeydAn mpoooxn pe Ta
Cupaptkd kat To pUTL, SIOTL Ol XPOVOL HAYEIPERATOG Eival TTOAY GUVTOMOL.
Me Qupapikd, XpnOIHOTOINOTE TO SIATPNTO KAAGOL (TTPOAIPETIKO) yia TNV
TaxUTEPN AMOOTPAYYION. =Npd dompla Ba Mpémel va TomoBeTouvTal EVTOG
Tou BpacTrpa pe KPUO VEPS Kal TO AAATL TPV HAYEIPEUTOUV.

Kpéag: Ot xpovol HayelpépaTog eEapTwvTal and tny moléTnTA Kalt T0
HéyeBog Tou KpEatog. Mnv HayelpeVETe Koppdatia mavw amd 1kg. Eival
KANUTEPO va KOYETE TO KPEAG O MIKPOTEPA KOUMATIA. Tnyaviote To
KPEag HEXPL va podioel TPV TPOGBETE VEPO Kal OTN OUVEXELD KAEIOTE
TO KATAKL.

Wapa: Ta katepuypéva Papta Sev xpeidlovtal va Eemaywaouy mpv
T0 payeipepa. Na va payelpéPete PeEYEAa KOMUATIA, XPNOIHOTIOINOTE TO
ouppaTévio KaAaOt (mpoalpeTikd). Ma To payeipepa HOAAKWY Papiwv
HEWWOTE T BepUOoKPasia OTav EPPAVIOTEI TO TTPWTO SaxTUAiSL oTo Seikn
miieong. EQv av payelpetete okAnpda Yapla, HEWOTE Tn Beppokpaacia dtav
£pPavIOTE{ To SeUTEPO SaTUNISL.

Ot xpovol mou epgavifovtal gival kata mpoogyyion, Sedopévou
Ol €€aPTWVTAl AMMO TNV TTOIOTNTA Kal TO PéyeoC TwV TPOPIHWY TToU
HOYEIPEVETE. ZEKIVAOTE TN XPOVOUETPNON HAYEIPEUATOG OO TN OTIyUR
£PPaVIOTE( TO SeUTEPO SayTUAISL.

ZOYMEZ

Kpéag couma . 25-35 \emTd.

Kotomouho couma.....15-20 Aentd.
Yapdooura ... 8-10 Aemtd.
ToUTa AaXaVIKW! 10-12 hemmtd.
YAPIA

Tévog .....

KoAapdapia

MmakaAidpog

KPEATA

Mooxapt 20-25 NemTd.
Kouvéht 12-20 Aena.
Kotomouho . 8-10 Aemta.
MNatodg 25-35 \emta.

Xolpwva modapdkia. .. 25-30 Aemta.
Mooxdpt oTIQAdO .....20-25 AemTa.
NAXANIKA KAI'OZMNPIA

AyKivapeg
Kouvouridt .
Smavakt
PeBiba .
MmléNa ...
Dacoldkia ..
Dacoha
Dakég
Matdteg
Mpdoa
Kapoéta.
OPOYTA
Aapdoknva ...
MAAa ...
Axhada
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ESPANA - SERVICIOS DE ASISTENCIA TECNICA

ALAVA

VITORIA Romesa - Olagibel 48 - 945128200

VITORIA La farmacia del electrodoméstico - Portal de Arriaga 11 - 945243901
ALICANTE

ALICANTE Jvc Alacant - Doctor Bergez 77 - 966354149

ELCHE Rep.Pequerio Electrodoméstico - Conrado del campo 8 - 965425112
ALMERIA

ALMERIA Tusat Almeria - Murcia 59 - 950045935

EL EJIDO Electro Ejido - Almeria 38 - 950485602

AVILA

AVILA Cuchilleria Andres - San Pedro Bautista 1 - 920220014
BADAJOZ

BADAJOZ Reparatronic - Tomas Romero de Castilla 10A - 924259237
DON BENITO  Recambios Araujo - Ayala 3 - 924802007

VILLANUEVA DE LA SERENA  Arfet - Hernan Cortes 76 - 924841195
BALEARES

PALMA DE MALLORCA Asistec La Vileta - Camino de la Vileta 130D - 971799412
BARCELONA

SABADELL Servei Tecnic Llonch - Daniel Molina 29 - 937104589
BURGOS

BURGOS Serteco - Calzadas 79-81 - 947202250

BURGOS Inmson 2000 Service - Antonio Machado 2 - 947227750
BURGOS Cebrian - Trinidad 16 - 947203079

CACERES

CACERES Montero - Plaza Marron 15 - 927213989

CADIZ

CADIZ Electromoli - Murillo 31 - 956283003

CHICLANA Sat Manzanares - Avenida del Trabajo 25 - 956401745

EL PUERTO DE SANTA MARIA  Electro Ima - Ruisefior 32 - 956853351
CASTELLON

VALLD'UIXO  Servei Tecnic Claramonte - Octavi Ten i Orenga 20 - 964690424
VINAROZ Fercom Service - Tomas Malcisidor 66 - 964450144
CIUDAD REAL

CIUDAD REAL  Terriza Menaje - Postas 13 - 926212280

CORDOBA

CORDOBA El Rescatado - Avenida Jesus Rescatado 24 - 957265989
CUENCA

TARANCON Domingo Santaolalla - Benito Perez Galdos 7 - 969322036
GIRONA

BLANES Portillo Electronica - Ausias Marc 1 - 972331249
GRANADA

ALMUNECAR  Servicosta - Avenida Juan Carlos |, 2 - 958631143
GIPUZKOA

SAN SEBASTIAN
SAN SEBASTIAN

Sat Tejedor - Gloria 4 - 943287193
Estalayo - Urdaneta 16 - 943467527

ARRASATE Almacenes Arrasate - Musakola Auzoka 26 Kataide - 943771352
BERGARA Estanco Urriategi - San Lorenzo 1 - 943761406

RENTERIA Recambios Cise - Plaza Xenpelar 6 - 943523840

HUELVA

AYAMONTE Sat Isidro Fernandez Reyes - Lusitania 27 - 959320635
HUESCA

HUESCA Fabra Sat - Ingeniero Montaner 8 - 974212130

BINEFAR Electro JC Serrat - Lerida 49 - 974430365

SABINANIGO  Centro Ferreteria - Serrablo 88 - 974480878

JAEN

JAEN Repuestos Higueras - PI.Los Olivares c/Espeluy P26 - 953081048
JAEN Sat Eduardo Delgado Huete - Ruiz Romero 8 - 953236605
LEON

LEON Prosat - Plaza Doce mértires 5 - 987203410

LEON Electro Cash - Torriano 3-5 - 987206409

TROBAJO DEL CAMINO Marino Garmon - Plaza La Huerta 4 - 987802422
LLEIDA

LLEIDA Fersay - Corregidor Escofet 41 - 973232012

LARIOJA

LOGRONO Julcrisa - Calvo Sotelo 57 - 941233699

LOGRONO El Hiper JC Gonzalez - Huesca 53-55 - 941226109

ALFARO Electrodomesticos Alfaro - Plaza del Planillo 11 - 941180618
MADRID

MADRID Altoha - Jose Arcones Gil 13 posterior - 913774645

MADRID Pimar - Aldea nueva de la vera 10 - 917054624

MADRID Pimar - Valle Inclan 32 - 917107615

MADRID Comercial Segarra - Pelicano 22 - 665630941

MADRID Reparaciones Carlos Gomez Yuste - Guabairo 2 - 914665369
MADRID Ferreteria Ferro SAT - Suecia 67 - 913066233

38

alza

MADRID
MADRID
MADRID
MADRID
MADRID

Reparaciones JC - Maldonado 4 - 916134928
Electrofosena - Vallehermoso 35 - 914473971
Calda Sdad Coop - Plaza de Cartaya 3 - 917112937
Servicio Tecnico Margallo - General Margallo 27 - 911725704
Recupera tu Hogar - Tomas Breton 13 - 608865882

ALCALA DE HENARES = Repuestos Serrano - Ronda Ancha 3 - 918893937

MOSTOLES

Electrénica Burgos - Burgos 4-5-6 - 916147898

PARACUELLOS DE JARAMA  Sanfor - Ramon y Cajal 14-16 - 916580246

VALDEMORO
VILLALBILLA

MALAGA
MALAGA
MALAGA
ANTEQUERA

MURCIA
MURCIA
MURCIA
CARTAGENA
CARTAGENA

NAVARRA
PAMPLONA
CASTEJON
ORCOYEN

ASTURIAS
OVIEDO
GIJON

PALENCIA
PALENCIA
PALENCIA

PONTEVEDRA
PONTEVEDRA
PONTEVEDRA

SALAMANCA
SALAMANCA
SALAMANCA

CANTABRIA
SANTANDER
SANTANDER

SEGOVIA
SEGOVIA

SEVILLA
SEVILLA
SEVILLA
SEVILLA

Reparaciones Caso - Av. Mar Mediterraneo 103 4B - 913698155
Fersay Electronica - Pl.Los Hueros c/Cobre 36 Bis - 918792545

Electrénica Jim-Jam - Avenida de Barcelona 11-13 - 952305281
Ferreteria Martinez Maldonado - Arango 3 - 952272937
Electrénica J-J - Purgatorio 1 - 952702382

Electroservicios Seba - Isaac Albeniz 4 - 968298593
Electroservicios Plaza - Sierra de Pefarrubia 7 - 968274014
Fasepa - Prolongacién Angel Bruna 6 (Barrio Peral) - 868095680
Novoservice - Asdrubal 42 - 968535427

Ferreteria San Eloy - Monasterio de Irache 33 - 948251095
House Electr. Castejon - Roncesvalles 6 - 948770490
Tehona - PI. Ampliacion Comarca 1C/M, Nave 18 - 948244669

Asturteyse - Santa Susana 15 - 985254873
Distribucion Menaje Clemen - Argandona 2 - 985144830

El Corcho ferreteria - Calle de la mujer palentina 1 - 979723815
Mife Service - Avenida Castilla 33 - 979742027

Mardel Rias Baixas - Fernandez Ladreda 67 - 986843760
Comercial Avenida - Perfecto Feijoo 12 - 986107725

Sat Moreno - Rector Tovar 15 - 923218079
Ferreteria Josmi - Ovalles 22 - 923229175

Servimenaje - Cubo 2 - 942223095
Prochef - Luis Hoyos Sainz 2 - 942222228

Reparahogar - Hortelanos 4 San Lorenzo - 921428209

El Palacio de las planchas - Afan de Ribera 107 - 954631191
Aqui el Repuesto - Orfila 6 - 954224264
JF SAT - Lopez de Legazpi 1 - 954413018

SAN JOSE DE LA RINCONADA  Menaje Hogar 1999 - San Jose 63 - 954795938

TARRAGONA
TARRAGONA
TORTOSA

TOLEDO
TOLEDO
SESENA

VALENCIA
GANDIA

VALLADOLID
VALLADOLID
VALLADOLID
VALLADOLID
VALLADOLID
PENAFIEL

BIZKAIA
BILBAO
BILBAO
BILBAO
BASAURI
ERMUA

LAS ARENAS
SANTURTZI
SESTAO

ZAMORA
ZAMORA
ZAMORA
ZAMORA
ZARAGOZA

ZARAGOZA
BORJA

Sertecs - Capuchinos 22 - 977221851
Sat Arrufat - Passeig Moreira 23-25 - 977510442

Electrotodo Reparacion - Avenida America 1 - 925216969
Electro Paredes - Camino Ciempozuelos nave 2 - 652887219

Tecnohogar - 1ode mayo 41 - 962865335

Riosanz - Esperanza 51 - 983472512

La casa de las ollas - Divina Pastora 5 - 983208807
Ferreteria Pelicano - Pelicano 8 - 983292805
Ferreteria San Pablo - Imperial 6 - 983023607

Tien21 Javier Velasco - Avenida Villena 38 - 983881147

R.E.Abad - Gregorio de la Revilla 34 - 944215271

Resa - Monte Izaro 10 - 944454350

Sertek - Padre Pernet 8 - 944112282

TV Maype Sonido - Madrid 10 - 944497996

Egana Electrodomesticos - Diputacion 7 - 943176608
Electrovideo Gomez - Gobela s/n (junto Bar Recreo) - 944633529
Julen Sat - Las Vifias 20-22 - 944617193

Zuri - Juan Tomés de Gandarias 5 - 944953892

Bazar Prieto - Amargura 29 - 980517165
Servitec Rincon - Diego de losada 10 - 980671386
Electro Silva - Palomar 3 - 980514082

Femosa Repuestos - Avenida Tenor Fleta 126 - 976278146
Tien21 Electrénica Lacleta - Crra. de Cortes 2 - 976852020

3 ANOS DE GARANTIAT

3 years full warranty | 3 ans de garantie compléte | 3 Jahre Vollgarantie | 3 anos de garantia total

| Data de compra

Producto y modelo | Product and model | Produit et modele
| Produkt und Modell | Produto e modelo

Fecha de compra | Purchase date | Date d'achat | Kaufdatum

Sello del Establecimiento Vendedor | Selling establishment
stamp | Cachet de Iétablissement vendeur | Siegel der verkaufen-
den Einrichtung | Selo do Estabelecimento Vendedor

CONDICIONES DE LA GARANTIA
VALIDEZ: Durante 3 anos desde la fecha de compra, siempre que se presente esta hoja de garantia debidamente cumplimentada,
sellada y fechada por el establecimiento vendedor.
CUBRE: Mano de obra y materiales de la reparacion, 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 plastico o baquelita, siempre que se compruebe un uso inde-
bido del fuego. Tampoco cubre el deterioro del aspecto superficial por uso de abrasivos o productos que lo dafen, asi como por la
accion del fuego, reacciones electroquimicas del agua o fenémenos atmosféricos.

ALZA

Titular | Owner | Titulaire | Halter | Titular

El titular de la garantia disfrutard de todos los derechos que la ley vigente de su pais le conceda.

WARRANTY CONDITIONS

VALIDITY: Three years from the date
of purchase, subject to the presen-
tation of this warranty cetificate
properly completed, stamped and
dated by the sales outlet.

COVERS: labour and parts, providing
the instructions given in the manual
have been followed. Failures resul-
ting from improper use or handling
by anyone other than a member of
the recognised Technical Assistan-
ce Service are not covered by this
warranty.

DOES NOT COVER: perishable ac-
cessories, such as rubber, plastic or
Bakelite, parts damaged as a result
of the improper use of fire, or sur-
face damage resulting from the im-
proper use of abrasive or otherwise
harmful products, fire, electroche-
mical reactions with water or atmos-
pheric phenomena.

CONDITIONS DE LA GARANTIE

VALABLE: Trois années a compter de
la date d'achat, sous réserve de la
présentation de ce bon de garantie
diment rempli, daté et revétu du
tampon du distributeur.

COUVRE: la main-doeuvre et le
matériel de réparation, a condition
de respecter les prescriptions de la
notice. Les pannes liées a un usage
ind ou a une manipulation autre
que celle effectuée par un Service
Technique sont exclues de la ga-
rantie.

SONT EXCLUS: les accessoires péris-
sables tels que le caoutchouc ou les
pieces en plastique ou de bakélite, la
détérioration de I'aspect superficiel
due a l'emploi de produits abrasifs
ou agressifs, a I'action du feu, a des
réactions électrochimiques de l'eau
ou a des phénomenes atmosphé-
riques.

The holder of the g will
enjoy all the rights granted to him
by the current law of his country.

Le titulaire de la g bénéfi-
ciera de tous les droits qui lui sont
reconnus par la loi en vigueur dans
son pays.

GARANTIEBEDINGUNGEN

GULTIGKEIT: Drei Jahre ab Kaufdatum,
vorausgesetzt dal diese Garantiebes-
cheinigung ordnungsgemal3  ausge-
fullt, gestempelt und mit dem Datum
versehen vorgelegt wird.

INBEGRIFFEN: Arbeitseinsatz und Repa-
raturmaterialien, vorausgesetzt daf3 die
Anleitungen des Anweisungshandbu-
chs befolgt worden sind. Ausgeschlos-
sen sind Schaden, die auf unsachge-
méBen Gebrauch oder Eingriffe, die
nicht von dem offiziellen Kundendienst
vorgenommen worden sind, zurtickzu-
flhren sind.

NICHT  INBEGRIFFEN:  Verschleiteile
wie die Gummidichtung oder Teile aus
Kunststoff oder Bakelit, vorausgesetzt
daR ein unsachgemaBer Gebrauch der
Kochstelle festgestellt wurde. Weiterhin
sind Beschadigungen der Oberflache
ausgeschlossen, die auf den Gebrauch
von Scheuermitteln oder Reinigungs-
mitteln, sowie auf die direkte Ein-
wirkung von Flammen, elektrochemis-
che Reaktionen oder Umwelteinflisse
zurtickzufthren sind.

Der Garantieinhaber hat sdmtliche
Rechte, die ihm nach der geltenden
Gesetzgebung seines Landes zuste-
hen.

ALZAS.L.
20540 Escoriaza SPAIN
C.I.F.B-20013983

Direccién | Address | Adresse | Anschrift | Morada

Poblacién | Town | Localité | Bevélkerung | Populagdo

Codigo Postal | Post Code | Code Postal | Postleitzahl | Cédigo Postal

Teléfono | Phone | Téléphone | Telefon | Telefone

CONDICOES DA GARANTIA

VALIDADE: Trés anos desde a data de
compra, sempre que se apresente
este documento de garantia devi-
damente preenchida, com carimbo
e data da loja do vendedor.

COBRE: mao-de-obra e materiais da
reparagao, sempre que se tenham
seguido as indicagdes do livro das
instrucdes. Excluem-se as avarias
produzidas por uso indevido ou
manipulagao alheia a um Servico de
Assisténcia Técnica.

NAO COBRE: Acessérios perece-
doiros, como a goma, as pegas de
plastico ou baquelite, sempre que
se comprove um uso indevido do
fogo. Nem sequer cobre a deterio-
racao do aspecto superficial por uso
de abrasivos ou productos que o es-
tragam, assim como pela acgao do
fogo, reacgoes electroquimicas da
agua ou fenémenos atmosféricos.
O titular da garantia gozard de
todos os direitos que lhe sdo con-
feridos pela legislagdo em vigor do
seu pais.

alzas




ALZAS.L.

Paseo Angel de la Guarda, 3 | E-20540 Escoriaza SPAIN
Tel.943 714 131 | Tel.Inter +34 943 714 881 | Fax.+34 943 714 387
atencioncliente@alza.es | www.alza.es

Al Azul




