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Express Dampfkochtopf @@Pﬁ,};ﬁ, D

Gebrauchsanweisung:

Bitte lesen Sie dieses Handbuch vor dem ersten Gebrauch des
Topfes grindlich durch.

1. Vor dem ersten Gebrauch den Schieber im oberen Griffteil
und den oberen Rand des Topfes mit ein wenig Ol einfetten,
um das Offnen und Schliessen zu erleichtern.

2. Vor jedem Gebrauch alle Topfelemente Uberprifen; dabei
sorgfaltig auf die Sauberkeit von Entlastungsventil, Deckel-
verriegelung und Sicherheitsventil achten.

3. Die Fillmenge kontrollieren: Das Gesamtvolumen der Speise
oder Suppe darf drei Viertel der Héhe des Dampfkochtopfes
gemass innerer Skala nicht Uberschreiten. Den Topf nicht ho-
her als bis zu zwei Dritteln mit Reis flllen. Bei der Zubereitung
von Haferbrei, Suppe, Baked Beans, Getreide, Seetang und
anderen Speisen, die sich beim Garen stark ausdehnen, den
Topf maximal zur Hélfte fullen.

4. Deckel schliessen: Den Deckel so aufsetzen, dass sich der
obere Griff links von der «Einraster»-Markierung und der un-
tere Griff an der Markierung befindet. Den Deckel im Uhrzei-
gersinn drehen und dabei den oberen Griff einrasten lassen,
bis der obere und untere Griff sich genau Ubereinander
befinden und der Topf luftdicht verschlossen ist.
Druckentlastung durch Abkihlen bei Raumtemperatur.

5. Deckel 6ffnen: Der Deckel kann erst gedffnet werden, wenn
das Druckventil den unteren Grenzwert erreicht hat. Sobald
das Schwimmventil absinkt, tritt kein Dampf mehr durch das
Entlastungsventil aus, und der Deckel |8sst sich wieder 6ffnen.
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Express Dampfkochtopf Kprersirin D

Wartung
Reinigung

Saubern Sie die Innen- und Aussenseiten des Topfes mit geeigneten Lappen oder

einem feuchten Geschirrtuch. Damit die Topfoberflachen nicht beschadigt werden,
verwenden Sie zum Reinigen niemals Stahlwolle, Schleifpapier oder andere scharfe
oder schleifende Materialien.

Verkleben von Entlastungsventil und Deckelverriegelung

Nach jedem Gebrauch beim Reinigen des Topfes die Ventilkappe mit heissem Was-
ser und einem Holzstdbchen 6ffnen und mit einer Spuilbirste reinigen.

Sicherheitsventil

Die Kappe des Sicherheitsventils vor jedem Gebrauch zweimal auf und ab bewe-
gen. Hat das Sicherheitsventil keine Kappe, kann der Ventileinsatz mit der Fin-
gerspitze angehoben werden. Bewegt sich der Messstab der Druckanzeige am
Sicherheitsventil oder Notventil nicht, muss das Sicherheitsventil werkseitig ersetzt
werden.

Nach Gebrauch mit klarem Wasser oder Spulmittel sdubern und den Dichtungsring
wieder in den Deckel einlegen.

Mehrfachsicherung

A Sicherheitsmechanismus fiir das Offnen und Schliessen des Deckels: Nur wenn
das Schwimmerventil abgesunken ist, l&sst sich der Knopf herunterdriicken, um
die Deckelverriegelung zu entsperren.

B Deckelsperre verhindert Blockieren

C Federbelastetes Sicherheitsventil fir hohe Sicherheit

D Das Notfall-Sicherheitsventil auf dem Aluminiumtopf dient der Sicherheit.

Dieses Produkt ist geeignet fur haushaltsiibliche Induktionskochfelder, Elektro-
kochfelder (bis 2000 W) und andere Kochstellen.
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Gartabelle

Wann beginnt die Garzeit bei einem Schnellkochtopf?

Wéhrend dem Ankochen entweicht noch Dampf Gber das Ventil. Sobald im Topf die
richtige Temperatur erreicht ist schlie3t das Ventil und der Druck baut sich auf. Die
Garzeit beginnt, wenn der Schnellkochtopf die gewiinschte Garstufe durch den no-
tigen Innendruck erreicht hat. Zu diesem Zeitpunkt sollte die Herdleistung reduziert
werden. Die richtige Temperatur wird genutzt, wenn der fir die Kochstufe bendtigte
Druck bis zum Ende der Garzeit gehalten wird. Bei einer zu hohen Temperatur l&sst
der Topf weiterhin Dampf und damit Gberschissigen Druck entweichen.

Frischgemﬁse Garzeiten Wirsing Kohl 3-5 Pute - Brust oder Keule 20
(500 Gramm) (Minuten) Zucchini 2-3 Rebuhn / Wachtel 12-15
Artischocke 5-10
Aubergine - geschnitten 34 o Garzeiten q Garzeiten

Beilagen (500 Gramm) | (viinuten) | | Wild (500 Gramm) (Minuten)
Aubergine - gefiillt 8-10

Pellkartoffeln 8-12 Hasenbraten / Kaninchen 15
Blumenkohl 8-15

Salzkartoffeln 6-8 Hirsch/ Reh/ 25
Blumenkohl - geschnitten 3-5 ) ) Wildschwein-Braten

WeiBer Reis 6-8
Brokkoli 3-4 Hirsch/ Reh/

Naturreis 8-9 - ; 15-20
Fenchel - geschnitten 4-6 = 69 Willsdineein-Culfeee

isotto - =

Griine Bohnen - ganz 5-7 REhaRiicken £

Milchreis 15
Griine Bohnen - geschnitten 3-5

Mais (Polenta) 5-6 Garzeiten
Griine Erbsen 3-5

Knodel / KisBe 2-6 Lamm (500 Gramm) (Minuten)
Karotten - Mohren 4-6

HefekloBe / Dampfnudeln 6 Lamm-Braten 20-25
Kastanien 6-12

Lamm-Ragout 10-15
Kohlrabi - geschnitten 5-8 " "
o Hiilsenfriichte Garzeiten

Kiirbis 5-8 (400 Gramm) (Minuten) q q .

i Schweinefleisch Garzeiten
Maiskolben 10-15 Erbsen (getrocknet) 12-15 (500 Gramm) (Minuten)
Mangold 1-2 Bohnen (eingeweicht) 16 HackkléBchen 5
Mischgemise 5-6 Limabohnen 15 Schinken 30-35
Paprika 1-2 Rote Bohnen 15 Schweine-Braten 35
Paprikaschote geflillt 8-10 Sojabohnen 15 Schweine-Filet 10
Pastinake 6-8 Linsen (getrocknet) 10-15 Schweine-Gulasch 10-15
Rosenkohl 4-5 Schweins-Haxe / Eisbein 30-40
Rote Bete im Stiick 15-20 Fisch (1000 G ] Garzeiten

ramm :
_ _ (Minuten)
Rotkohl - Blaukraut 4-5 - - : Rindfleisch Garzeiten
Sauerkraut 8-10 Fisch Filet allgemein 5-7 (500 Gramm) (Minuten)
Schwarzwurzel im Stiick 7-9 Fischragout 3-4 Kalbfleisch geschnetzelt 6
Sellerie im Stiick 12 Hummer 3 Kalbs-Braten 20 -30
Sellerie - geschnitten 2-3 Riesengarnelen 3 Kalbs-Filet und Gulasch 10-15
Spargel im Stiick 6-9 Rinder-Gulasch 15-20
Spinat 1-2 & Garzeiten Rinder-Rouladen und Filet 15-20
P Gefliigel (500 Gramm) | (\iinuten)
StBkartoffeln 10 Sauer- und Lendenbraten 30-40
Ente - Brust oder Keule 15
Tomaten 1-2
Hahnchen - Brust oder Keule 15
WeiBkohl 3-5
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Cuiseur a vapeur express

Mode d’emploi

Veuillez lire attentivement ce mode d'emploi avant d'utiliser
I"autocuiseur pour la premiere fois.

1. Premiére utilisation : mettre un peu d'huile sur le patin de la

partie supérieure et au bas du récipient pour pouvoir ouvrir et

fermer plus facilement l'appareil.

2. Contréler toutes les piéces de I'appareil avant chaque utilisa-

tion. Vérifier soigneusement si le tube de vidange, le couverc-

le de verrouillage et la soupape de sécurité sont propres.

3. Controler la capacité : le volume total de nourriture et de
liquide ne devrait pas dépasser les trois quarts de la hauteur
de l'autocuiseur vapeur selon les indications suivantes: pas
plus de deux tiers de la hauteur du récipient pour cuire du riz
et pas plus de la moitié de la hauteur du récipient pour cuire
de la bouillie d'avoine, de la soupe, des baked beans, du
mais, des algues et d’autres aliments dont le volume aug-
mente a la cuisson.

4. Fermer le couvercle : pour fermer le couvercle, placer la
poignée supérieure a gauche de I'indication « strike » et la
poignée inférieure sur la marque. Tourner le couvercle dans
le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a ce que les poig-
nées supérieures et inférieures soient superposées et que le
cuiseur soit fermé.

5. Ouvrir le couvercle : la soupape de limitation de pression doit
&tre abaissée avant d'ouvrir le couvercle. N'ouvrir le couvercle

que lorsque la soupape a flotteur est abaissée et que plus
rien ne s’écoule du tube de vidange.

@Q{pfﬁrﬁ/’d/ F
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Cuiseur a vapeur express @@Pﬁ;&}.&h F
Entretien

A Nettoyage

Nettoyer l'intérieur et I'extérieur de I"autocuiseur en utilisant un chiffon adapté hu-
midifié. Ne pas utiliser d'éponge de nettoyage en inox, de toile émeri ou d'autres
ustensiles tranchants ou durs pour nettoyer I'appareil afin de ne pas endommager
le revétement intérieur ou I'extérieur de |'autocuiseur.

Tube de vidange et verrouillage

Pour nettoyer 'autocuiseur apres chaque utilisation, ouvrir le couvercle et laver a
I'eau chaude avec des ustensiles en bois et une brosse.

Soupape de sécurité

Actionner le bouchon de la soupape de sécurité deux fois vers le haut et vers le bas
a chaque utilisation ; s'il n'y a pas de soupape de sécurité avec bouchon, I'embout
de la valve peut étre remonté de bas en haut a I'aide de son extrémité. Si I'embout
de la soupape de sécurité ou de la soupape d'alarme ne bouge pas, il est nécessai-
re de remplacer la soupape de sécurité d'origine.

Aprés utilisation, laver avec de I'eau ou du détergent et placer le joint a l'intérieur
du couvercle [Illustrations

Sécurités de I'appareil

A Mécanisme de sécurité pour I'ouverture et la fermeture du couvercle : il n'est
possible d'appuyer sur le bouton d'ouverture du couvercle qu’une fois que la
soupape a flotteur s’est abaissée.

B Le couvercle de verrouillage est adapté afin d'éviter tout blocage.

C La soupape de sécurité a ressort offre une sécurité élevée.

D La soupape de sécurité et d'alarme située sur le récipient en aluminium offre une
sécurité supplémentaire.

Ce produit peut étre utilisé comme autocuiseur électroménager, comme cuiseur
avec fonction « réchauffer » (moins de 2000 watts) et comme appareil chauffant.

Art. Nr.: 25889 / M24867
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Instructions pour cuisiner
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Quand commence le temps de cuisson d'un autocuiseur ?
Pendant I"ébullition, de la vapeur s'échappe encore par la soupape. Dés que la

bonne température est atteinte dans la casserole, la soupape se ferme et la pressi-
on monte. Le temps de cuisson commence lorsque I'autocuiseur a atteint le niveau
de cuisson souhaité grace a la pression interne nécessaire. A ce moment-la, la puis-
sance de la cuisiniere doit étre réduite. La bonne température est utilisée lorsque la
pression nécessaire pour le niveau de cuisson est maintenue jusqu’a la fin du temps
de cuisson. Si la température est trop élevée, la casserole continue a laisser échap-
per la vapeur et donc |'exces de pression.

Légumes frais Temps de
(500 grammes) cuisson
Artichaut 5-10
Aubergine - coupée 3-4
Aubergine - farcie 8-10
Chou-fleur 8-15
Chou-fleur - coupé 3-5
Brocoli 3-4
Fenouil - coupé 4-6
Haricots verts - entiers 5-7
Haricots verts - coupés 3-5
Petits pois verts §=5
Carottes 4-6
Chataignes 6-12
Choux-raves - coupés 5-8
Courge 5-8
Epis de mais 10-15
Blettes 1-2
Légumes mélangés 5-6
Poivrons 1-2
Poivrons farcis 8-10
Panais 6-8
Choux de Bruxelles 4-5
rlir—.:)tlt':ceerz\;e rouge en un seul 15 -20
Chou rouge - Chou bleu 4-5
Choucroute 8-10
Salsifis en un morceau 7-9
Céleri en morceaux 12
Céleri - coupé 2-3
Asperges en morceaux 6-9
Epinards 1-2
Patates douces 10
Tomates 1-2

Chou blanc 3-5 Poulet - poitrine ou cuisse 15
Chou frisé Chou 3-5 Dinde - poitrine ou cuisse 20
Courgette 2-3 Rehu / Caille 12-15
Temps de Temps de
Encarts (500 grammes) e —— Sauvage (500 grammes) o —
Pommes de terre en robe 8-12 Roti de lievre / Lapin 15
des ch B
°s cnamps cerf/ chevreuil/ 25
P de terre bouilli 6-8
ommes de terre boulfies Roti de sanglier 15-20
Riz blanc 6-8 i
cerf/ chevreuil/ 15
Riz nature 8-9
Goulasch de sanglier 15
Risotto 6-9
Riz au lait 15
. Temps de
Mais (polenta) 5-6 Agneau (500 grammes) cui:,son
Q lles / Boul 2-
penellespjBovletles £ Roti d'agneau 20-25
Nouilles a la vapeur 6 Ragoit d'agneau 10-15
Légum Temps de .
(Sgg;ami]sess)ecs Cui:son Viande de porc Temps de
(500 grammes) cuisson
Petits pois (séchés) 12-15 Boulettes de viande 5
Haricots (trempés) 16 Jambon 30-35
Hari 1
aricots rouges 5 i A e 35
Haricots de soja 15 Filet de porc 10
Lentilles (séchées) 10-15 T 10-15
Jarret de porc 30-40
. Temps de
Poisson (500 grammes) .
Filet de poisson en général 5-7 Viande de beeuf Temps de
(500 grammes) cuisson
Ragolit de poisson 3-4
Emincé de veau 6
Homard 3
Réti de veau 20-30
Crevettes géantes 3
Filet de veau et goulasch 10-15
Goulasch de beeuf 15-20
Volaill Temps de
olaille (500 grammes) G Roulades et filet de beeuf 15-20
Canard - poitrine ou cuisse 15 Réti acide et réti de longe 30-40
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Express pressure cooker X e EN

Method of use

Please read this manual carefully before using the pressure coo-
ker for the first time.

1. First use: apply a little oil on the slider of the upper handle
and the rim of the pot for easy opening and closing.

2. Check the body parts of the pot: before each use, carefully
check whether the exhaust pipe, anti-blocking cover and
safety valve are clean.

3. Check capacity: the total volume of food and soup should not
exceed three-quarters of the height of the pressure cooker
with various specifications. To cook rice, the total volume
should not exceed two-thirds of the height of the pot. To
cook porridge, soup, juice and beans, corn, kelp and other
easily expanding food, the total volume should not exceed
half of the height of the pot.

4. Close the lid: put the lid on the pot so that the upper handle
is on the left side of the ,strike” mark and the lower handle
on the , A" mark. Effect a clockwise rotation of the upper
handle until the upper and lower handles are aligned. The lid
is then completely closed.

5. Open the lid: the lid can only be opened when the pressure
limiting valve has reached the lower mark. When the float val-
ve goes down and no more steam comes out of the exhaust
pipe, the lid can be opened.

Art. Nr.: 25889 / M24867
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Express pressure cooker Kprvi EN

Maintenance

Cleaning

To wash the pot inside and outside, wipe it with a wet towel. It is prohibited to use
a steel wire ball, emery cloth or other sharp and hard objects to wipe the pot, so as
not to damage the surface or the body of the pot.

Blocking of exhaust pipe and pot cover

After each use, you should clean the pot cover with hot water and a brush, using a
toothpick to make sure the safety valve is not blocked.

Safety valve

Pull the safety valve bonnet up twice before each use. If there is no safety valve
bonnet, the valve core can be lifted with the fingertip. If the safety valve or alarm
reading core does not move, the safety valve should be replaced.

Sealing ring

After use, clean with water or detergent, and place the sealing ring inside the lid
again

Multiple safety features

A Safety mechanism for opening and closing the lid: only when the float valve is
down can the button be pressed to open the lid

B Anti-blocking cover serves to prevent blocking

C Spring safety valve ensures high safety.

D Alarm safety valve on the aluminium pot for extra safety.

This product is suitable for electromagnetic household cookers, electric house-
hold cookers (below 2000 W) and other heating appliances.

Art. Nr.: 25889 / M24867
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Cooking instruction

When does the cooking time start for a pressure cooker?

During the boiling process, steam escapes through the valve. As soon as the right
temperature is reached in the pot, the valve closes and the pressure builds up. The
cooking time begins when the pressure cooker has reached the desired cooking
level due to the necessary internal pressure. At this point, the cooker power should
be reduced. The correct temperature is used when the pressure required for the
cooking level is maintained until the end of the cooking time. If the temperature is
too high, the pot will continue to let steam and thus excess pressure escape.

Fresh vegetables Cooking White cabbage 31=15 Chicken - breast or leg 15
(500 gram) B ) Savoy cabbage 3-5 Turkey - breast or leg 20
Artichoke 5-10 Courgette 2-3 Roe deer / quail 12-15
Aubergine - sliced 3-4
Aubergine - stffed =10 Supplements oo gam) Coaking Game meat (500 gram) Cooking
Cauliflower 8-15 UITIOES () times mic
Cauliflower - cut 3_5 Boiled potatoes 8-12 Roast hare / rabbit 15
Broccoli 3_4 Boiled potatoes 6-8 Venison_/ Roe deer/ 25
Fennel - sliced 4-6 White rice 6-8 ot 4 bt

X Deer/ Roe deer/
Green beans - whole 5-7 e i 3= Wild boar goulash -2
Green beans - cut 3-5 Risotto 6-9 Roe deer loin 15
Green peas 3.5 Rice pudding 15
Carrots - carrots 4-6 Corn (polenta) 5-6 L Cooking
Chestnuts 6-12 Dumplings 2=6 amb (500 gram) times min
Kohlrabi - cut 5_g Yeast / steamed dumplings 6 Roast lamb 20-25
— 5_g Lamb ragout 10-15
Corn on the cob 10-15 Legumes (400 gram) t?,:;"::ﬂ i) -
Chard 1-2 —— 1215 | | Pork meat (500 Ggram) | sookin9
Mixed vegetables 5-6 Beans (soaked) 16 Meatballs 5
Pepper 1=2 Lima beans 15 Ham 30-35
Stuffed pepper 8-10 Red beans 15 Roast pork 35
RIS 6-8 Soybeans 15 Pork fillet 10
Brussels sprout 4-5 Lentils (dried) 10-15 Pork goulash 10-15
Beetroot in pieces 15-20 Pork knuckle 30-40
Red cabbage - Blue
cabbage J 4o Fish (1000 gram) t?,:::i:“?‘) N
Sauerkraut 8-10 Fish filet in general 57 Beef (500 gram) t?,:::'(:?n)
Salsify in one piece 7-9 Fish stew 3-4 Veal cut into strips 6
Cellaw iin itees 12 Lobster 3 Veal roast 20-30
Celery - cut 2-3 King prawns 3 Veal fillet and goulash 10-15
Asparagus in pieces 6-9 Beef goulash 15_20
Spinach -2 Poul Cooking Beef roulade and fillet 15-20
Sweet potatoes 10 oultry (500 gram) times miri Sour roast and sirloin 30-40
Tomatoes 1-2 Duck - breast or leg 15

Art. Nr.: 25889 / M24867



Express tlakovy hrniec e e SK
Navod na pouzitie

Pred prvym pouzitim hrnca si pozorne precitajte tento navod.

1. Pred prvym pouzitim namazte posuvac na hornej rukovati a
hornom okraji kanvice trochou oleja, aby sa lahsie otvarali a
zatvérali. 2

2. Pred kazdym pouzitim skontrolujte vSetky casti hrnca; starost-
livo venujte pozornost istote odtokového ventilu, uzatvéra-
cieho ventilu veka a bezpecénostného ventilu.

3. Skontrolujte mnozstvo naplne: Celkovy objem jedla alebo
polievky nesmie presiahnut tri Stvrtiny vysky hrnca podla 3
vnutornej stupnice. Naplite hrniec viac ako dvoma tretinami
ryze. Ak pripravujete kasu, polievky, pecend fazulu, ceredlie, 24
morské riasy a iné jedl4, ktoré pocas varenia silno napuciava-
ju, naplnte hrniec maximélne do polovice.

4. Zatvorenie krytu: Kryt umiestnite tak, aby horna rukovat bola
vlavo od znacky ,Click” a dolna rukovat bola na znacke.
Otéacajte vekom v smere hodinovych ruciciek, zatial ¢o hornu
rukovat nechajte zaklapndt, kym nebude horné a dolné ruko-
vat presne nad sebou a hrniec je hermeticky uzavrety. Odtla-
kovanie ochladenim na teplotu miestnosti.

5. Otvorenie veka: Veko sa smie otvarat iba vtedy, ked'tlakovy
ventil dosiahol spodnu hranicu. Akonahle plavakovy ventil
klesne, z vypustacieho ventilu uz neunika ziadna para a veko
je mozné opat otvorit.

Art. Nr.: 25889 / M24867
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Express tlakovy hrniec Kyperinn SK
Udriba
Cistenie

Vycistite vnatornu a vonkajsiu cast panvice vhodnou handrickou alebo vihkou
handrickou. Aby ste predisli poskodeniu povrchu kanvice, nikdy nepouzivajte na
Cistenie drotenky, brisny papier alebo iné ostré alebo brdsne materiély.

Prilnavost odtokového ventilu a uzaveru veka

Po vycisteni kanvice po kazdom pouziti otvorte uzaver ventilu hortdcou vodou a
oc¢kom a odistite ho umyvacou kefou

Bezpecnostny ventil

Pred kazdym pouzitim dvakrat pohybujte vieckom poistného ventilu hore a dole. Ak
poistny ventil nema uzaver, je mozné ventilovu vlozku zdvihndt konéekmi prstov. Ak
sa tlakomer poistného ventilu alebo mierka nidzového ventilu nepohybuje, musi
byt bezpecnostny ventil vymeneny vo vyrobe.

Po pouziti vycistite Cistou vodou alebo saponatom na riad a vymerite tesniaci krdzok
v kryte.

Viacnasobné poistenie

A Bezpecnostny mechanizmus na otvéaranie a zatvaranie veka: Na otvorenie veka je
mozné stladit iba toto tlacdidlo, ked'je plavékovy ventil spusteny.

B Zémok veka zabranuje zablokovaniu.

C Pruzinovy poistny ventil pre vysokl bezpecénost.

D Nudzovy bezpecnostny ventil na hlinikovom sporéku slizi pre bezpecnost.

Tento vyrobok je vhodny pre indukéné dosky pre domécnost, elektrické varné
dosky (do 2 000 W) a iné varné dosky.

Art. Nr.: 25889 / M24867



Express tlakovy hrniec

Tabulka ¢asu varenia
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Kedy sa zacina doba varenia v pripade tlakového hrnca?
Pocas varenia cez ventil uniké para. Ked hrniec dosiahne potrebnt teplotu, ventil
sa zatvori a tlak sa zvysi. Doba varenia sa zacina vtedy, ked'tlakovy hrniec dosiahne
potrebny Groven varenia pomocou vnutorného tlaku. Vtedy treba vykon sporéka
znizit. Teplota je vhodné vtedy, ak udrzi potrebny tlak pre varenie az do konca doby
varenia. Ak je teplota prili§ vysokd, hrniec nadalej vypusta paru, aby zniZila pretlak.

SK

Morcacie - prsia alebo

((Si(t)-:-or:rtavnc]'eO vz)eleniny ‘(,E%E%
Arti¢oky 5-10
Baklazan - v platkoch 3-4
Baklazan - plneny 8-10
Karfiol 8-15
Karfiol — rozdrobeny 3-5
Brokolica 3-4
Fenikel — nakrajany 4-6
Zelena fazula - cela 5-7
Zelena fazula — nakrajana 3-5
Zeleny hrasok 3-5
Mrkva 4-6
Gastan 6-12
Karalab — nakréjany 5-8
Tekvica 5-8
Kukurica 10-15
Mangold 1-2
Zmiesana zelenina 5-6
Paprika 1-2
Paprika plnena 8-10
Pastrnak 6-8
Ruzi¢kovy kel 4-5
Cvikla cela 15-20
Cervena kapusta 4-5
Kysla kapusta 8-10
Hadi mor $panielsky cely 7-9
Zeler cely 12
Zeler — nakrajany 2-3
Spargla cela 6-9
Spenat 1-2
Sladké zemiaky 10
Paradajka 1-2
Hlavkovy salat 3-5

Kel hlavkovy 3-5
Cuketa 2-3
Prilohy (500 gramov) Doba,
Zemiaky uvarené v supke 8-12
Slané zemiaky 6-8
Ryza biela 6-8
Hneda ryza 8-9
Rizoto 6-9
Mlie¢na ryza 15
Kukurica (polenta) 5-6
Buchty / knedla 2-6
Parené buchty 6
Strukoviny Doba
(400 gramov) varenia
Hrasok (suchy) 12-15
Fazula (namodenad) 16
Limska fazula 15
Cervena fazula 15
S6jovy bob 15
SoSovica (sucha) 10-15
Ryby (1000 gramov) vI:roe:?a
Rybie filety véeobecne 5-7
Rybi paprikas 3-4
Homér 3
Kreveta 3
Hydina (500 gramov) v:::;a
Kacica — prsia alebo stehno 15
Kuracie - prsia alebo stehno 15

stehno 20
Jarabica / prepelica 12-15
Divina (500 gramov) vlaa::;?a
Peceny zajac / zajac 15
Peceny jelen/srnka/diviak 25
Perkelt z jelefia/smky/diviaka 15-20
Srncia chrbtica 15
Jahnacie méso Doba
(500 gramov) varenia
Jahnacie kotlety 20-25
Dusené jahiacie 10-15
Bravéové médso Doba
(500 gramov) varenia
Masové gulky 5
Sunka 30-35
Pecené bravéové maso 35
Bravcova panenka 10
Bravcovy gulas 10-15
Bravcové koleno 30-40
Hovédzie méaso Doba
(500 gramov) varenia
Telacie rezne 6
Pecené telacie maso 20-30
Hovédzia svieckovica a gulas 10-15
Hovédzi gulas 15-20
Hovédzia pecienka a 30- 40

svie¢kovica
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Hasznélati Utmutatd

Kérjik, alaposan olvassa &t ezt a kézikdnyvet a kukta elsé hasz-
nalata eldtt.

1. Az elsé hasznaélat el6tt olajozza be a felsé fogantylrészen és a
kukta felsé peremén talalhatd tolékat egy kis olajjal, a nyités
és a zaras megkonnyitéséhez.

2. Minden hasznélat el8tt ellendrizze a kukta minden részét;
gondosan Ugyelve a kiereszté szelep, fedélzard és a biztonsé-
gi szelep tisztasagéra.

3. Ellendrizze a toltémennyiséget: Az étel vagy a leves Ossztér-
fogata nem lépheti tul a kukta magassaganak hdromnegyedét
A kukta a kétharmadanal magasabban ne téltse meg rizzsel.
Zabkasa, levesek, Baked Beans, gabona, tengeri alga és mas
ételek elkészitésénél, amelyek a f6zésnél erésen megduzzad-
nak, a kuktadt maximum a feléig toltse meg.

4. Fedél zarésa: A fedelet gy helyezze fel, hogy a felsé fogan-
tyl balra dlljon a ,Bekattintas”- jeldléstdl és az alsd fogantyu
a jelodlésen legyen. Forgassa a fedelet az éramutatd jarasaval
egyezden és kdzben hagyja bekattanni a felsé fogantyut,
amig a felsd és az alsd fogantyd pontosan egymas felett
helyezkedik el és a kukta [égmentesen le van zérva. Nyomas-
mentesités a szobahdmérsékletre vald lehdléssel.

5. Fedél nyitésa: A fedelet csak akkor szabad kinyitni, ha a
nyomoszelep elérte az alsd hatérértéket. Amint leereszkedik
az Uszbszelep, mar nem |ép ki tobb gbz a kieresztd szelepen,
és a fedelet ismét ki lehet nyitni.
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Express gyorsf6z6 edény Kiperin HU
Karbantartas

Tisztitas

A kukta belsé és kiilsé oldalat megfelelé torléronggyal vagy nedves edénytorls-

vel tisztitsa meg. Azért, hogy a kukta felllete ne sériljén, soha ne hasznéljon a
tisztitashoz dorzsi szivacsot, csiszoldpapirt vagy mas éles vagy csiszold anyagokat.

Kieresztd szelep és fedélzaré 6sszeragadasa

Minden hasznalat utan a kukta tisztitdsakor, a szelepsapkat forré vizzel és hur-
kapélcaval nyissa ki és mosdkefével tisztitsa meg.

Biztonsagi szelep

A biztonsagi szelep sapkajat minden hasznélat el8tt kétszer mozgassa fel és le. Ha

a biztonsagi szelepnek nincs sapkdja, a szelepbetétet ujjheggyel fel lehet emelni.
Ha a biztonsagi szelep nyomasjelzéje vagy a vész-szelep mérépalcaja nem mozog, a
biztonsagi szelepet gyarilag ki kell cserélni.

Hasznalat utén tiszta vizzel vagy mosogatdszerrel tisztitsa meg és helyezze vissza a
tOmitégylrit a fedélbe.

Tobbszoroés biztositas

A A fedél nyitasénak és zarasanak biztonsédgi mechanizmusa: Csak akkor lehet a
gombot lenyomni a fedélzaras kinyitdsdhoz, ha az Uszdszelep lesillyedt.

B A fedélzér megakadalyozza a blokkolast.

C Rugdterhelésl biztonséagi szelep a nagy biztonsagért

D Az aluminium kuktén a vészhelyzeti biztonsagi szelep a biztonségot szolgalja.

Ez a termék alkalmas a haztartasi indukciés f8z8lapokhoz, az elektromos
féz8lapokhoz (2000 W-ig) és maés f6z8helyekhez.
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F&zési idd tablazat

Mikor kezd&dik a f6zési id6 gyorsf6z6 edény esetén?

-
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Felforralds kdzben a szelepen keresztil géz tavozik. Amint az edény eléri a meg-
feleld hémérsékletet, a szelep lezar, és a nyoméas megnd. A f6zési idS akkor kezdd-
dik, amikor a gyorsféz4 elérte a szlikséges f6zési szintet a szlikséges belsé nyomas
altal. Ezen a ponton csékkenteni kell a tlizhely teljesitményét. Akkor megfeleld a
h&mérséklet, ha a f6zéshez sziikséges nyomast a f6zési id6 végéig fenntartja. Ha

a hémérséklet tal magas, az edény tovédbbra is kiereszti a gézt, hogy a tilnyomast

csokkentse.

Friss z6ldségek F&zési id6 Kelkdposzta 3-5 Pulyka - mell vagy comb 20
(500 gramm) (perc) Cukkini 2-3 Fogoly / fiirj 12-15
Articséka 5-10
Padlizsan - szeletelt 3-4 F&zési id3 F&2asi id§
Koretek (500 gramm) Vadhisok (500 gramm)
Padlizsan - 5ttt 8-10 9 (perc) Y (perc)
el 8-15 Pellkartoffeln 8-12 Silt nydl / nyal 15
Karfiol - darabolt 3_5 Salzkartoffeln 6-8 Szarvas/8z/vaddiszndsiilt 25
Brokkoli 3.4 Weil3er Reis 6-8 FS;jarrkvéali/éz/vac:loliszné 1520
Edeskomény - vagott 4-6 Naturreis 8-9 -
. Ozgerinc 15
Zoldbab — egész 5-7 Risotto 6-9
Z8ldbab - vagott 3.5 Milchreis 15
Z&ldborsé 3-5 Mais (Polenta) 5.6 Birkahusok F&zési id6
Knédel / KI&B 2-6 (500 gramm) fpere
L nédel / KléBe -
Sérgarépa 4-6 Ty frudel o Lamm-Braten 20-25
_ efeklBe / Dampfnudeln
SesztenyS 6-12 Lamm-Ragout 10-15
Karalabé - szeletelve 5-8
Tok 5_8 Hﬁvelyesek F&zési id6 o L
(400 gramm) (perc) Sertéshisok Fézési ids
Kukorica 10-15 (500 Gramm) (perc)
, Borsé (szaraz) 12 -15
Mangold 1-2 Husgolyodk 5
. Bab (4ztatott) 16
Vegyes z6ldségek 5-6 Sonka 30-35
N Limabab 15
Paprika 1-2 Sult sertéshus 35
o Vérésbab 15
Paprika toltve 8-10 Sertéssziiz 10
. Szojabab 15
Pasztinak 6-8 Sertésgulyés 10-15
. Lencse (széraz) 10-15
Kelbimbé 4-5 Sertéscsiilék 30-40
Cékla egészben 15-20
. Halak (1000 F&zési idé
Voréskaposzta 4-5 alak ( Gramm) (perc) Marhahisok Fézési id6
Savanyu kaposzta 8-10 Halfilé altalaban 5_7 (500 Gramm) (perc)
Feketegyokér egészben 7-9 Halpaprikas 3.4 Szeletelt borjuhis 6
Zeller egészben 12 [F e 3 Borjusiilt 20-30
Zeller - szeletelve 2-3 Oridsgarnéla 3 Borjusziz és gulyas 10-15
Sparga egészben 6-9 Marhagulyas 15-20
6 _ . e Marha rolad és bélszin 15-20
Spendt -2 Szarnyasok Fézési ids .
Edesburgonya 10 (500 Gramm) (perc) ks)aé\lljz?r):ltOtt marhastilt és 30- 40
Paradicsom 1-2 Kacsa - mell vagy comb 15
Fejes kaposzta 3-5 Csirke - mell vagy comb 15
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Instructiuni de folosire

Inainte de folosire cititi cu atentie si pastrati instructiunile.

1. Inainte de prima utilizare, ungeti cursorul de pe méanerul
superior si marginea superioara a cratitei cu putin ulei pentru
a usura deschiderea si inchiderea.

2. Inainte de fiecare utilizare verificati toate partile vasului,
acordand atentie curateniei supapei de evacuare abur, a incu-
ietorii capacului si a supapei de siguranta.

3. Verificati cantitatea de umplere: Volumul total de alimente
sau supa nu trebuie sa depaseasca 2 treimi din inadltimea
vasului conform scalei din interiorul vasului. Nu umpleti vasul
cu orez mai mult de doua treimi. Cand preparati terci, supe,
fasole, cereale, alge marine si alte alimente care se umfla in
timpul gatitului, umpleti vasul maxim péna la jumatate.

4. Pentru a inchide capacul: pozitionati capacul astfel incat
manerul superior sa fie in stdnga marcajului ,,Click” si mane-
rul inferior sa fie pe marcaj. Rotiti capacul in sensul de mers
al acelor de ceasornic, lasand manerul superior sa se fixeze
pana cand manerele superioare si inferioare sunt exact una
peste alta si vasul este inchis ermetic. Depresurizarea: prin
racire la temperatura camerei.

5. Deschiderea capacului: Capacul trebuie deschis numai cand
supapa de presiune a atins limita inferioara. De indata ce su-
papa de plutire revine in pozitia initiala si nu mai iese abur din
supapa de evacuare abur, capacul poate fi deschis din nou.

Art. Nr.: 25889 / M24867



Sy
&
7

Vas de gatit sub presiune Express Xk RO

Intretinere

Curatarea

Se curata pe interior si exterior cu o laveta adecvata, sau o laveta umeda de spalat
vase. Pentru a preveni deteriorarea suprafetei vasului, niciodata NU folositi bureti
metalici sau substante chimice, obiecte tdioase, materiale abrazive.

Supapa de evacuare abur si inchidere a capacului

Dupa fiecare utilizare, deschideti capacul supapei cu apa fierbinte si cu un betisor
pentru frigarui si se curata cu o perie.

Supapa de siguranta

Miscati capacul supapei de siguranta in sus si in jos de doua ori inainte de fiecare
utilizare. Daca supapa de sigurantad nu are capac, supapa poate fi ridicata cu varful
degetelor. In cazul in care indicatorul de presiune al supapei de siguranta sau joja
de ulei din supapa de siguranta nu se misca, supapa de siguranta trebuie sa fie
inlocuit din fabrica.

Dupa utilizare, curatati cu apa curata sau detergent pentru vase si puneti inapoi
inelul de etansare al capacului.

Siguranta multipla

A Mecanismul de siguranta pentru deschiderea si inchiderea capacului: Butonul
poate fi apasat numai pentru a deschide capacul atunci cdnd supapa plutitoare a
coborat.

B Incuietoarea capacului previne blocarea.

C Supapa de siguranta cu arc pentru mai multa siguranta.

D Pe vasul din aluminiu, supapa de siguranta de urgenta/avarie este pentru sigu
ranta.

Acest produs este potrivit pentru plite cu inductie de uz casnic, plite electrice (pana
la 2000 W) si alte plite.
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Vas de gatit sub presiune Express Xy o RO

Szeletelt borjuhus

Cand incepe timpul de gatire pentru oala sub presiune?

In timpul fierberii aburul iese prin supapa. Odata ce vasul atinge temperatura pot-

rivita, supapa se inchide si presiunea creste. Timpul de gatire incepe cand oala sub
presiune a atins nivelul de gatire necesar prin presiunea interna necesara. n acest

moment puterea aragazului trebuie redusa. Temperatura este potrivita daca presi-

unea necesara pentru gatit este mentinuta pana la sfarsitul timpului de gatit. Daca
temperatura este prea mare, vasul va continua sa elibereze aburii pentru a reduce

suprapresiunea.

Legume proaspete Timp de Kale 3-5 Curcan - pulpa sau picior 20
(500 grame) gatire Zucchini 2-3 Potarniche / prepelita 12-15
Anghinare 5-10
WEERE - el 3-4 Garnituri (500 grame) T;’;fir:e Carne de vanat Timp de
Vanats - umplut 8-10 (500 grame) gatire
- Cartofi fierti in coaja 8-12 .
Conopida 8-15 lepure fript / iepure 15
. . Cartofi sarati 6-8 - . _
Conopida - in bucati 3-5 Cerb/caprioara/porc mistret 25
) Orez alb 6-8 friptura
Broccoli 3-4
Orez brun 8-9 Cerb/céprioara/porc mistret
Fenicul - téiat 4-6 : tocans B P ’ 15-20
N Risotto 6-9
Fasole verde - intreg 5-7 Muschi de cerb 15
Orez cu lapte 15
Fasole verde - taiat 3-5
Porumb (polenta) 5-6
Mazare verde 3-5 . .
Galuste 2-6 Carne de oaie Timp de
Morcovi 4-6 . (500 grame) gatire
Galuste la abur 6
Castane 6-12 Friptura de oaie 20-25
Gulie - feliat 5-8 Tocana de oaie 10-15
Leguminoase Timp de
Dovleac 5-8 (400 grame) gatire
Porumb 10-15 N i
Mazare (uscat) 12-15 Porc (500 grame) T"gfir:e
Chard elvetian 1-2 i 9
b Fasole (inmuiat) 16 X
. Chiftele 5
Legume mixte 5-6 .
Fasole Lima 15 <
Ardei 1-2 Sunca 30-35
Fasole rogie 15 Porc friot 35
Ardei - umplut 8-10 i ore rp
Fasole soia 15 N
Pastarnac 6-8 Musca de porc 10
Linte (uscat) 10-15 Gulas d 10-15
Varza de Bruxelles 4-5 ulas de porc -
Sfecla — intreg 15-20 . Cionc de pore 30-40
Peste (1000 grame) Timp de
Varza rosie 4-5 7 9 gatire
Varza acru 8-10 Filet de peste in general 5-7 Carne de vita Ti"_‘R de
(500 grame) gatire
Radacina neagran - intreg 7-9 Peste si piper 3-4
Kalbfleisch geschnetzelt 6
Telina — intreg 12 Homar 3
Kalbs-Braten 20-30
Telina - feliat 2-3 Creveti giganti 3
Kalbs-Filet und Gulasch 10-15
Sparanghel - intreg 6-9
T d Rinder-Gulasch 15-20
Spanac 1-2 =0 imp de
E Pasari (500 grame) gatire Rinder-Rouladen und Filet 15-20
Cartofi dulci 10
Rata — pulp& sau picior 15 Sauer- und Lendenbraten 30-40
Rosii 1-2
— 15 Pui - pulpa sau picior 15
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Navod k pouziti

Pfed prvnim pouzitim hrnce si pozorné prectéte tento navod.

1. Pfed prvnim pouzitim namazte posuvnik na horni rukojeti a
hornim okraji konvice trochou oleje, aby se snadnéji oteviraly
a zaviraly.

2
2. Pfed kazdym pouzitim zkontrolujte vSechny ¢asti hrnce; pecli-
vé vénujte pozornost Cistoté odtokového ventilu, uzaviraciho
ventilu vika a bezpecénostniho ventilu.

3. Zkontrolujte mnozstvi naplné: Celkovy objem jidla nebo
polévky nesmi pfesdhnout t¥i &tvrtiny vydky hrnce podle vnitini |3
stupnice. Naplnte hrnec vice nez dvéma tretinami ryze. Pokud
pripravujete kasi, polévky, pecenou fazole, ceredlie, morské 24
fasy a jina jidla, které béhem vareni silné bobtnaji, naplnte %
hrnec maximélné do poloviny.

4. Zavreni krytu: Kryt umistéte tak, aby horni rukojet byla vlevo
od znacky ,Click” a dolni rukojet byla na znacéce. Otacejte
vikem ve sméru hodinovych rucicek, zatimco horni ruko-
jet nechte zaklapnout, dokud nebude horni a dolni rukojet
presné nad sebou a hrnec je hermeticky uzavien. Odtlakovani
ochlazenim na teplotu mistnosti.

5. Otevreni vika: Viko se smi otevirat pouze tehdy, kdyz tlakovy
ventil dosédhl spodni hranici. Jakmile plovékovy ventil klesne,
z vypoustéciho ventilu jiz neuniké zadna péra a viko lze opét
otevrit.
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Expresni tlakovy hrnec K v CZ
Udrzba

Cisténi

Vydistéte vnitini a vnéjsi ¢ast panve vhodnou hadrikem nebo vihkym hadrikem. Aby

nedoslo k poskozeni povrchu konvice, nikdy nepouzivejte k ¢isténi draténky, brusny
papir nebo jiné ostré nebo brusné materialy.

P¥ilnavost odtokového ventilu a uzavéru vika

Po vycisteni kanvice po kazdom pouziti otvorte uzaver ventilu hortdcou vodou a
oc¢kom a odistite ho umyvacou kefou.

Bezpecnostni ventil

Pred kazdym pouzitim dvakrat pohybujte vickem pojistného ventilu nahoru a dold.
Pokud pojistny ventil neméa uzavér, je mozné ventilovou vlozku zvednout konecky
prstl. Pokud se tlakomér pojistného ventilu nebo méfitko nouzového ventilu
nepohybuje, musi byt bezpecénostni ventil vyménén ve vyrobé.

Po pouziti vycistéte Cistou vodou nebo saponatem na nadobi a vyménte tésnici
krouzek v krytu.

Vicenasobné pojisténi

A Bezpecnostni mechanismus pro otevirani a zavirani vika Na otevfeni vika je mozné
stisknout pouze toto tlacitko, kdyz je plovékovy ventil spustén.

B Zadmek vika zabranuje zablokovéani.

C Pruzinovy pojistny ventil pro vysokou bezpecénost.

D D Nouzovy bezpecénostni ventil na hlinikovém sporéku slouzi pro bezpecnost.

Tento vyrobek je vhodny pro indukéni desky pro domécnost, elektrické varné desky
(do 2 000 W) a jiné varné desky.
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Expresni tlakovy hrnec

Tabulka doby vareni

Kdy se zacina doba vareni v rychlovarném hrnci?
Béhem vieni uniké ventilem para. Jakmile hrnec doséhne potrebnou teplotu, ventil
se zavre a tlak stoupne. Doba vareni se zac¢ne, kdyz rychlovarny hrnec pomoci
vnitiniho tlaku doséhne potfebny stupen vareni. V tomto bodé ztlumte vykon spora-
ku. Teplota je sprévnd, kdyz se potfebny tlak udrzi az do konce doby vareni. Kdyz je
teplota prilis vysokd, z nddoby i nadale unika péra, aby tlak klesl.

-
25—

@6{/) o’rifkl'iu// CZ

Art. Nr.: 25889 / M24867

Cerstva zelenina Doba Kapusta 3-5 Kriita - prso nebo stehno 20
(500 gram) vareni Cuketa 2-3 Koroptev / kiepelka 12-15
Artycoky 5-10
ilek - pla _ - Dob. s Dob.
CilekRIplatky 3-4 Ptilohy (500 grami) votent Zvé&Fina (500 grama) vorent
Lilek - pInény 8-10
Brambory varené ve slupce 8-12 Peceny zajic 15
Kvétak 8-15
Slané brambory 6-8 Jeleni / srnéi / kanci pecené 25
Kvétak - razicky 3-5
Ryze bila 6-8 Jeleni / srn&i / kanéi perkelt 15-20
Brokolice 3-4
Ryze hnéda 8-9 Srnéi hibet 15
Fenykl - platky 4-6
Rizoto 6-9
Zelena fazolka - cela 5-7 Y 1s
écna ryze 2
Zelena fazolka - krajena 3-5 Skopovg nase D?ba.
Kukufice (polenta) 5-6 (500 gramui) vareni
Hrasek 3-5
rase Knedliky 2.6 Skopové pecené 20-25
Mrkev 4-6 2 p
Knedliky v pare 6 Skopové ragu 10-15
Kastany 6-12
Kedlubna - platky 5-8 Dob VebFové Dob
o e . oba eprove maso oba
Dyné 5_8 Lusténiny (500 grami) vaFeni (500 gram) vareni
Kukufice 10-15 Hrach (suchy) 12-15 Masové kulicky 5
Mangold 1-2 Fazole (sucha’ 16 Sunka 30-35
Michana zelenina 5-6 Fazole lima 15 Vepiova pecend 35
Paprika 1-2 Fazole ervena 15 Vepfové panenka 10
Paprika plnéna 8-10 Séjové boby 15 Veprovy gulas 10-15
Pastinak 6-8 Cocka (sucha) 10-15 Veprové koleno 30-40
Ruzi¢kova kapusta 4-5
Cervené fepa - cela 15-20 Dob: ~_ -
i Ryby (1000 grama) va‘;e:i Hovézi maso Doba
Cervené zeli 4-5 (500 grama) vareni
Kysané zeli 8- 10 Rybi filé (obecné) 5-7 Teleci maso - platky 6
Cerny kofen - cely 7-9 (el [Pl 3-4 Teleci pecené 20-30
Celer - cely 12 Ui 3 Teleci panenka a gulas 10-15
Celer - plitky 2-3 Kievetalobloveis 3 Hovéz gulés 15-20
Chfrest - cely 6-9 Hovézi zavitky a svickova 15-20
2 oy . Doba : . S ey
Spenat 1-2 Drubez (500 grami) vaFeni Marlnjl?vapa hovézi pecené 30-40
ladké brambo 10 S D
£l ikl Kachna - prso nebo stehno 15
RaiEy 1-2 Kufe - prso nebo stehno 15
Zeli hlavkove 3-5




per uso alimentare | levensmiddelveilig | élelmiszer-biztosag

Lebensmittelecht | food-safe | Conforme a l'usage alimentaire Q?
potravinarsky | Bezpecné pre potraviny | Adecvat pentru alimente

Hergestellt in China | Made in China | Fabriqué en Chine
Fabbricato in Cina | Made in China | Szarmazasi hely: Kina
Vyrobeno v Ciné | Vyrobené v Cine | Tara de provenienta: China
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