Tlakovy hrniec 3,5L

Navod na pouzitie
Preklad originalneho navodu



Casti tlakového hrnca:

1. Poistny ventil

2. Rukovit veka

3. Ventil
4. Kryt

5. Poistny ventil

6. Upevnenie krytu
g
. 10 7. Usi
8. Skryté tesnenie
9. Indikacia maximalneho naplnenia

10. Telo tlakového hrnca

*ZloZenie usi sa lisi: kov, vinyl alebo kov + vinyl.

Druhy nerezovych tlakovych hrncov
Priemer @20cm @20cm @22cm @22cm
Objem 3,5l 51 71 9l
Max. moze byt 2,3l 3,33! 4,6l 6l
pouzité
55-70 kPa 55-70 kPa 55-70 kPa 55-70 kPa
Tlak 0,55-0,70 Bar 0,55-0,70 Bar 0,55-0,70 Bar 0,55-0,70 Bar
Povolené max. 110 kPa (1,1 Bar)
tlak
Standard: 97/23 AT-TS 445 EN 122778




Ventil: Neustdle uvolfiuje prebytocny paru,
zabranuje zvyseniu tlaku.

Bezpecnostny ventil: Zabranuje ndhodnému
otvoreniu veka. Ked' je tlakovy hrniec pod tlakom,
bezpecénostny ventil zdvihne a zatvori veko. Zaroven,
ak ventil nefunguje, poistny ventil sa aktivuje, ¢im sa
uvolni tlak.

Bezpecnostny silikon: Bezpecnostny silikén
zarucuje Uplnu bezpecnost. Ak ventily nefunguju,
bezpecénostny silikdn znizuje tlak v tlakovom hrnci.




Maximalna uroven naplnenia a sériové Cislo:
Zobrazené na tlakovom hrnci aj oznacenie
sériového Cisla, objemu a maximalnej hladiny
naplnenia.

== D3 sa poutit aj na indukénej varnej doske:
ey Mozno pouzit na plynové, elektrické, sklokeramické
- a tieZ na indukéné varné dosky.

Oblubeny, tradi¢ny tlakovy hrniec s modernym dizajnom

Vyrobené z vysoko kvalitnej nehrdzavejlcej ocele

Vysoka kvalita, jednoduché pouzitie a jednoducha udrzba

Setri¢ ¢asu; tlakovy hrniec skracuje potrebny &as varenia

Uspora energie; zniZuje ¢as varenia, ¢im $etri zna¢né mnozstvo energie

Jedlo pripravované v tlakovom hrnci si zachovava svoj nutri¢ny obsah a ¢erstvost




InStrukcie:

Na otvorenie tlakového hrnca:

Uchopte plastovu rukovat krytu a preloZte ju cez opacnu
stranu. Tym sa uvolni veko. Otocte veko o 45 stupriov
a vytiahnite ho.

Plnenie tlakového hrnca:

Tlakovy hrniec naplrite max. az po znacku, ¢o st 2/3 objemu
nadoby. Ak pripravujete jedld, ktoré pocas varenia zvysia
svoj objem, neplrite tlakovy hrniec viac ako do polovice.

{ Zatvorenie tlakového hrnca:
o
Ci;a—:‘__;_‘s"—"_____? = Sklopte plastovu rukovat. Umiestnite ju pod miernym uhlom
L 8 e P  dotlakového hrnca. PreloZte rukovdt na opaénd stranu.
Uistite sa, Ze drziak pokrievky zapada do okraja tlakového
hrnca.

Bud opatrny! Pred pouZitim sa uistite, Ze ventily funguju spravne.
Skontrolujte, ¢&i sa ventily lahko pohybuju. Cierna ¢ast poistného
ventilu by sa mala lahko pohybovat hore a dole.




Zaénite varit:

‘ ) Na zaciatku varenia pouzite vysoku teplotu. Ventil musi byt vo
vertikdlnej polohe, kym para nezaéne stupat, aby unikala
z hrnca.

Ked' unika para:

‘ ’ V tomto okamihu nastavte ventil do vodorovnej polohy, znizte
teplotu. Odtialto vypocitajte ¢as varenia.

Kontrola ¢innosti ventilu:

Po spusteni varenia pod tlakom, opatrne zatlacte na ventil
drevenou lyZicou a uistite sa, Ze z hrnca unika para. Zabrarnite
tomu, aby sa z hrnca odparila vSetka kvapalina.

Ak chcete otvorit nadobu:

Pockajte, kym nadoba vychladne a potom opatrne zdvihnite ventil,
aby mohla uniknut zvys$na para. AZ potom otvorte hrniec. Hrniec
nikdy neotvarajte silou, je to velmi nebezpecné, hrozi vaine
poranenie unikajucou parou.




Doélezité bezpecnostné upozornenia:

- Preditajte si navod na poutZitie!

- S hordcim hrncom manipulujte iba chfiapkami.

- V blizkosti deti pouzivajte s mimoriadnou opatrnostou.

- Tlakovy hrniec plny hortceho jedla presuvajte len opatrne.
- Tlakovy hrniec pouZivajte iba na pripravu jedla!

-Tlakovy hrniec pracuje pod tlakom. Neopatrné pouZivanie moze spdsobit vazne popaleniny.
Pred varenim sa uistite, Ze je veko spravne zatvorené.

- Tlakovy hrniec napliite po zna¢ku max. ¢o st 2/3 objemu tlakového hrnca. Ak
pripravujte jedla, ktoré pri vareni zvaciuju svoj objem, nenapifiajte viac ako polovicu.

- Nevarte v tlakovom hrnci jedlo, ktoré pri vareni peni, pretoze to méze upchat ventil.
(Ceresne, viSne, ovos, jacmen, zlty hrdsok, rezance, Spagety, gastany atd’.)

- Pred pouzitim sa uistite, Ze ventily spravne funguju.
- Po vareni neotvarajte pokrievku, kym sa tlak v hrnci neznizi.

Aby ste to dosiahli, nechajte nadobu vychladnut. Potom opatrne otvorte rukovat ventilu
a nechajte zvysSnu paru uniknut. Ak otvorite paku ventilu prilis skoro, para méze silne
uniknat!

- Tlakovy hrniec nepoutzivajte na pripravu jedla vyprazaného na oleji.

- Nevarte v nom jedlo, ktoré sa ahko prilepi na dno hrnca.

VSeobecné rady:
- Tlakovy hrniec nepouZzivajte bez tekutiny. Riad sa mézZe vazne poskodit.
- Na varenie vidy pouZzivajte aspon jeden pohar vody.

- PouZzivajte na plynovom plameni, alebo varnej doske rovnakej velkosti ako zakladna
tlakového hrnca. Ak mate plynovy sporak, dbajte na to, aby plamen neunikal po stranach
hrnca. Ak pouZivate varnu dosku, zvazte priemer varnej platne. Priemer by mal byt mensi,
alebo rovnako velky ako dno tlakového hrnca.

- Ventily tlakového hrnca su velmi citlivé. Pravidelne ich Cistite. PouZivajte iba origindlne
nahradné diely

- Tlakovy hrniec pravidelne Cistite.
- Ak ventil nefunguje, kontaktujte distributora.

- Pouzivanie tlakového hrnca, ktory bol pocas prepravy poskodeny alebo preliaceny, je
nebezpecné.



- Nikdy nevarte Zlty hrasok a gastany v tlakovom hrnci!

Délezité:

- Na dizajne tlakového hrnca ni¢ nemeirite.

- PouZivajte iba origindlne diely.

- Ak sa vyskytne problém s nevymenitelnymi dielmi, navstivte predajniu, ktora ich predala.
- Vinylové rukovate sa moézu priamym teplom poskodit, zlomit, alebo

moZu byt deformované. V tomto pripade je potrebné vymenit kryt.

- Nenechdvajte prazdny tlakovy hrniec na pracovnej doske.

- Zakonnu zaruku je mozné uplatnit len v pripade pouZitia na urceny ucel. Za skody
spbsobené nespravnym pouzivanim (pripaleny riad, sCernanie, deformdcia) zdruka neplati.

Casto kladené otazky:

Ziadny tlak. V ¢éom moéze byt problém?

» Teplota je prilis nizka; zvysit teplotu.

e Menej tekutiny, ako je potrebné; pridajte tekutinu.

* Ventil je zablokovany; vycistit to.

* \Veko nie je spravne zatvorené; skontrolujte to.

» Niektoré diely su opotrebované, vymernte ich.

Z veka unika para. V éom moéze byt problém?

e Kryt moze byt poskodeny; vymerite kryt.

o Skryté tesnenie moze byt upchaté; kontaktujte svojho distributora.

e Okraj tlakového hrnca moze byt poskodeny; vymerite nadobu.

Omylom som zaéal varit bez tekutiny. Co robit?

Odstavte hrniec z ohfia a pockajte, kym nevychladne. Otvorte veko a nalejte do nadoby
vodu.

Veko sa neda zatvorit. Co robit?

Uistite sa, Ze ste postupovali podla pokynov, ak sa vam stale nedari zavriet veko

kontaktujte distributora.



Cistenie:

- MoZno umyvat tekutym pracim prostriedkom.

- Po kazdom poutZiti tlakovy hrniec dokladne umyte pod tecldcou vodou.

- NepouZivajte latky, alebo nastroje, ktoré spésobuju Skrabance na vonkajSom povrchu.
- Po oplachnuti utrite.

- Na odstranenie odolnych necistot pouZite ocot, alebo klinéekovu stavu.

- Po kazdom pouZiti dokladne vycistite ventily.

Nezabudnite vycistit ventily!

Pre dlhé a bezpecné pouZivanie, ventily po kazdom pouZiti

dokladne odistite! Pri Cisteni sa da ventil lahko odskrutkovat a naskrutkovat spat.

Otocte ventil v smere hodinovych ruciciek tak, aby sa dal
l[ahko vybrat

Po vycisteni je mozné ventil jednoducho zmontovat
otocenim proti smeru hodinovych ruciciek. Uistite sa, Ze ste
ventil spravne upevnili.

Cas varenia pre rozne jedla

NizSie uvedené Casy varenia su priblizné ¢asy varenia uvedené v minutach. Skutoc¢ny c¢as
varenia zavisi od hrubky, mnozstva a kvality pripravovaného jedla. (Napriklad: ¢as pecenia
masa zavisi od veku zvierata)

POZOR! Je zakazané varit gastany a Zlty hrasok v tlakovom hrnci, pretoze pena mdze upchat

ventily a nddoba méze explodovat!



Cas varenia/

Cas varenia/

Potraviny minuty Potraviny minuty
Zemiaky celé 5-12 Dusené telacie alebo jahfiacie maso 18-20
Rezand repa 10-14 Dusené hovadzie maso 20-25

Spargla 1-3 Telacie alebo jahriacie maso na platky 10-12

Por 1-4 Hovadzie platky 25-30
Cibula 5-7 Varené hovadzie maso 40-50
Kuracie stehno 5-7 BravCové stehno alebo koleno 30-40
Kel 3-8 Bravcova hlava 30-40
Artic¢ok 8-16 Hovadzi jazyk 40-50
Karfiol 4-8 Telaci jazyk 20-25
Paradajky 2-6 Varené ryby 6-8

Mrkva 3-5 Sliepka 30-40

Spenat 2-4 Driky 15-20

Tekvica 1-4 Morka 35-40

Zelend fazulka 1-4 So3ovica 13
Zeleny hrasok 2 Ryza 5-7
Cuketa 2 Jablka 1-3
Baklazan 1-3 Hruska 5-10
Malé huby 2-4 Slivky 4-5
Repa 8-10 Kura 14-17
Husta huba 5-8 Rebarbora 2-3
Sucha fazula 18-25 Kukurica 12




