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Espanol

Olla a presién
Ontime Rapid

Distinguido cliente:

TAURUS le agradece la eleccion de este producto.
La innovacion, disefio, fabricacion y estricto

control de calidad al que estan sometidos todos
nuestros productos le garantizaran una completa
satisfaccion.

TAURUS participa activamente en la preservacion
del medio ambiente y le informa de que los mate-
riales utilizados en su embalaje, asi como el propio
producto no contienen sustancias consideradas da-
fiinas para el medio ambiente y que ademas estan
integrados en un sistema de recogida, clasificacion
y reciclado de los mismos. Si desea deshacerse
de ellos, puede utilizar los contenedores publicos
apropiados para cada tipo de material.

Descripcion

AMango de la tapa

B Cierre

C Valvula de seguridad

D Valvula reguladora de presion
E Tapa

F Ranura de seguridad

G Junta de estanqueidad

H Asa del cuerpo

| Proteccion contra llamas

J Cuerpo

K Fondo difusor de doble metal reforzado
L Mango del cuerpo

M Cestillo coccion a vapor *

(*) Solo disponible en el modelo Duo

A

Consejos y advertencias de seguridad

- Leer atentamente este folleto de instrucciones
antes de utilizar este producto y guardarlo para
posteriores consultas. La no observacion y cumpli-
miento de estas instrucciones pueden comportar
como resultado un accidente.

- Antes del primer uso, limpiar todas las partes

del producto que puedan estar en contacto con
alimentos, procediendo tal como se indica en el
apartado de limpieza.

Entorno de uso o trabajo:

- No colocar el aparato en el interior de un horno

o similar.

- Mantener alejados a nifios y curiosos mientras
maneje este aparato.

- Situar el aparato en sobre una fuente de calor
plana, estable, y de diametro adecuado al fondo
difusor del aparato. En caso de fuentes de calor de
gas asegurarse que la llama
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no sobresalga del fondo difusor (Fig1).

- No colocar objetos encima del aparato que puedan
impedir el buen funcionamiento de la/s valvula/s de
seguridad del aparato.

Seguridad personal:
- No tocar las partes metalicas o el cuerpo del apa-
rato cuando esta en funcionamiento, ya que puede
provocar quemaduras.

Utilizacién y cuidados:

Lea detenidamente este manual de uso y familiari-
cese con su olla a presion.

Conserve el manual de uso para poder consultarlo
mas adelante.

- No mover o desplazar el aparato mientras esté en
funcionamiento.

- No tocar la superficie caliente de la olla. En lugar
de ello, se debe utilizar los mangos y las asas de la
olla. Si es necesario, utilizar guantes. Situar la olla
con cuidado y lentamente, y evitar que sufra golpes,
sacudidas y caidas.

- Hacer uso del asals para coger o transportar el
aparato.

- No utilizar el aparato inclinado, ni darle la vuelta

- No utilizar el aparato sin agua. La falta de agua
causaria dafos graves en la olla, por lo que se
debe evitar la evaporacion total de los liquidos que
contenga.

- No utilizar el aparato para freir alimentos.

- Respetar los niveles MAX y MIN. (Fig. 2a)

- Si el recipiente esta demasiado lleno, puede
derramar liquido hirviendo.

- Cantidad de llenado: En el caso de alimentos que
no se expandan, tales como carne o verduras, la
cantidad de llenado no debe superar 2/3 del volu-
men de la olla (Fig. 2b). En el caso de alimentos
que se expandan, tales como arroz o legumbres, no
debe superar 1/3 del volumen de la olla

- No forzar la apertura del tapén de seguridad,
asegurese de que el aparato esté completamente
despresurizado antes de proceder a su apertura.

- Antes de cada uso verificar que la valvula regula-
dora de presion, la valvula de seguridad, la junta,
la capsula de taponamiento de la tapa y el cuerpo
estén totalmente limpios y no contengan suciedad.
- Este aparato esta pensado Unicamente para un
uso doméstico, no para uso profesional o industrial.
- Este aparato no es un juguete. Los nifios deben
estar bajo vigilancia para asegurar que no jueguen
con el aparato.

- Este aparato esta pensado para que lo use
adultos. No permitir que lo usen personas no
familiarizadas con este tipo de producto, persona
discapacitadas o nifios.

- No guardar el aparato si todavia esta caliente.

- No abrir la tapa mientras el liquido que contiene el
recipiente esté hirviendo.

- No forzar la olla a presion para abrirla. Antes de
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abrir la olla, comprobar que la presion interna haya
desaparecido por completo.

- No manipular los sistemas de seguridad aparte del
mantenimiento indicado en este manual.

- Solo se deben utilizar piezas de repuesto originales
del modelo en cuestién. En especial, es necesario
utilizar el cuerpo y la tapa del mismo fabricante y
comprobar que sean compatibles.

- Utilizar unicamente las fuentes de calor permitidas
en el presente manual de uso.

- Cuando se cocine carne con piel (por ejemplo,
lengua de buey), la cual puede hincharse con la
presion, no pinchar la piel mientras esté hinchada.
Podria sufrir quemaduras.

ADVERTENCIAS:

La olla a presién genera presion interna y los
liquidos que contiene tienen un punto de ebullicion
por debajo de 120°C. Tras el hervido, especialmente
cuando se reduzca la presion de forma rapida, se
generara una gran cantidad de vapor y liquido.
Pueden provocarse condensaciones de agua en las
superficies y objetos situados en las inmediaciones
del aparato.

No cocer mermelada de manzana, maiz, legumbres,
algas, copos de avena ni otros alimentos que se
expandan para asi evitar que se tapone el tubo de
salida de aire.

No hervir soda directamente. No utilizar una canti-
dad excesiva de aceite o de vino.

No utilizar la olla a presién para asar o freir alimen-
tos a presion.

No orientar la ranura de seguridad hacia el usuario o
hacia donde pudiera pasar alguien.

No abrir la tapa de la olla cuando esta tenga presion.
Antes de utilizarla, asegurarse de que la olla a pre-
sion esté correctamente cerrada para calentarla.

No es conveniente conservar en la olla y durante

un tiempo prolongado liquidos o agua salados,
alcalinos, con azucar o con vinagre. Lavar y secar la
olla después de utilizarla.

- Se recomienda cambiar la junta de estanquidad
una vez al afio.

- Toda utilizacion inadecuada, o en desacuerdo

con las instrucciones de uso, puede comportar
peligro, anulando la garantia y la responsabilidad
del fabricante.

Propiedades

1. Esta olla a presion de acero inoxidable se ha
disefiado para el uso doméstico. El fondo complejo
de doble metal reforzado garantiza que el calor se
transfiera de forma uniforme. La olla es adecuada
para fogones de gas, fogones eléctricos, vitrocerami-
ca y placas de induccién.

2. La olla a presion cuenta con diversos mecanismos
de seguridad:

« Valvula reguladora de presion: La valvula se puede
configurar entre 60 kPa y 100 kPa. Puede seleccio-
nar la presion de trabajo que desee. Esta valvula de

carga es estable y segura.

« Vélvula de seguridad: Al generarse presion interna
en la olla a presion, el pasador de bloqueo sube.

El pasador rojo de la valvula indica que la olla tiene
presion. En caso de presion anormal o de un mal
funcionamiento de la valvula reguladora de presion,
sale vapor por la valvula de seguridad. Si la tapa no
esta correctamente cerrada, no se generara presion
en la olla y saldra vapor constantemente por entre
los mangos y por la véalvula de seguridad. En este
caso, debe apagar el fogén y cerrar la tapa correcta-
mente. No abra la olla a presion hasta que no haya
bajado el pasador de la valvula.

« Junta de estanqueidad/ranura de seguridad:

En caso de un mal funcionamiento de la vélvula
reguladora de presién y de seguridad, la junta de
estanqueidad saldra por la ranura con el fin de
reducir la presion interna de la olla.

3. Hay diversos mecanismos de seguridad para
reducir la presion que garantizan el buen funciona-
miento de la olla a presion. (Fig. 3)

Las cuatro posiciones de la flecha (») se
cor con las i igui

@ Posicion para retirar la valvula reguladora
de presion

4 Posicion para la salida de aire

1 Posicion de presion baja (60 kPa)

2 Posicion de presion elevada (100 kPa)

Cuando la olla sigue bajo presion, no se puede
girar la valvula reguladora de presion hasta la
posicién “0”.

Modo de empleo

Notas previas al uso:

-Leer detenidamente este manual de instrucciones,
especialmente las recomendaciones de seguridad.
- Antes de usar el producto por primera vez, limpie
las partes en contacto con alimentos tal como se
describe en el apartado de Limpieza.

Para eliminar los posibles olores de fabricacion,
puede llenar la olla hasta la mitad con agua, cerrar
la tapa y calentar. Diez minutos después de descom-
primir el aire de la olla con la valvula reguladora de
presion, debe retirar la olla de la fuente de calor.
Una vez enfriada y con la presion reducida, se
puede sacar el agua y limpiar y secar la olla.

®

Manual Ontime Rapid.indb 7

28/05/14 17:38



Llenado de Agua:
- Llenar el recipiente respetando el nivel MAX y
MIN (Fig. 2a).

Uso:
Este aparato puede utilizarse en cocinas de vitroce-
ramica, de induccion, eléctricas y de gas.

CJClOI®

VITRO ELECTRIC GAS INDUCTION

Presion de trabajo

- Esta olla puede funcionar con 2 niveles de presion.
(Fig. 3)

- Ademas presenta una posicion para descompre-
sién y una posicion que permite extraer la valvula.
(Fig. 4)

Cierre de la tapa con cuerpo

- Alinear marca” »“ de la tapa con el mango de
laolla.

- Girar en sentido del reloj hasta que ambos mangos
coincidan y cierren.

Una vez finalizado el uso del aparato:

- Limpiar el aparato

Asals de Transporte:
- Este aparato dispone de unas asas laterales para
hacer facil y cémodo su transporte (Fig. 5).

FUNCIONAMIENTO

1. Es necesario limpiar el tubo de salida del aire y la
vélvula de seguridad frecuentemente con el fin de
garantizar el funcionamiento normal de la olla. Re-
vise el tubo de salida del aire y elimine la suciedad
acumulada con una aguja o con agua. También debe
asegurarse de que la valvula de seguridad esté
limpia y de que la junta térica esté colocada.
ATENCION: Antes de cada uso, compruebe que
pueda mover facilmente la valvula de seguridad
con el fin de garantizar el uso seguro de la olla.

2. No utilice la olla con menos de 0,25 | de agua u
otro liquido. No llene la olla a presién por encima
de 2/3 de la altura de la olla. En el caso de preparar
alimentos que se expandan o que formen espuma,
solo debe llenar la olla hasta la mitad.

3. Para cerrar: Coloque la tapa en la olla. Las mar-
cas ¥ de la tapa y la marca O, situada en el mango
largo de la olla, deben estar alineadas. Debe girarse
la tapa en el sentido de las agujas del reloj hasta
que se oiga un clic y, a continuacion, situar el mango
de la tapa y el de la olla exactamente uno encima de
otro (véase la Fig. 6).

ATENCION: También debe asegurarse de que el
cierre esté en po n correcta. En caso contra-
rio, desplacelo hacia adelante (Fig. 7)

4. Coloque la valvula reguladora de presion en la
posicion de presion deseada (véase la Fig. 8).

5. Para calentar:
Para cocer, coloque la olla rapida encima del fogon
y enciéndalo con la potencia maxima para que
aumente la presion rapidamente. Cuando la presion
interna de la olla rapida alcance una posicion de pre-
sion determinada, la valvula reguladora de presion
expulsara vapor automaticamente. A continuacion,
debe bajar un poco el fuego para lograr que salga
vapor de forma regular y constante. (Fig. 9)
ATENCION:
. Cuando transporte la olla a presién, co]ala

pre por ambos y nunca Uni
por el mango de la tapa o por otro mango.
Transporte la olla con cuidado y coléquela en un
fogon de superficie plana y estable.
* No debe calentar la olla a presién sin super-
vision. Siempre debe tenerse precaucion al
utilizarla. En el caso de que la olla no funcione
corr debe aj
para seguir utilizandola.
* No toque ninguna superficie caliente, como la
parte de acero inoxidable. Debe coger la olla por
los mangos.
* Debe tener cuidado al transportar la olla a
presion cuando esta tenga presion. Para evitar
quemaduras, utilice guantes si es necesario.
* Por motivos de seguridad, debe respetar siem-
pre la cantidad de llenado indicada, de forma que
se evite la evaporacion total de los liquidos y la
coccidén en seco, asi como el taponamiento de
los mecanismos de seguridad.

6. Apagar el fogon

Una vez transcurrido el tiempo de coccién recomen-
dado, debe apagar la fuente de calor. Al hacerlo,
disminuye la temperatura de la olla, a la vez que
siguen cociéndose los alimentos.

7. Reduccion de la presion:

Apague el fogén. A continuacion, deje que la olla se
descomprima y que alcance la temperatura ambien-
te. Debe esperar hasta que la valvula de seguridad
baje. Para ello, existen dos posibilidades:

1) Enfriamiento rapido:

Para enfriar la olla mas rapidamente puede pulsar
el interruptor o aclarar la olla a presion lentamente
con agua fria hasta que la valvula roja de seguridad
baje. A continuacion, puede abrir la tapa de la forma
descrita (Fig.10).

Para que los alimentos no se cuezan demasiado
tiempo o si desea abrir la tapa durante la coccion,
se debe enfriar la olla rapidamente. Coloque la olla

®
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en una superficie estable y bajo agua corriente

fria. Tenga cuidado de no mojar directamente la
vélvula de seguridad. El flujo de agua no debe ser
demasiado fuerte.

2) Enfriamiento lento

Apague el fogén. A continuacién, deje que la olla se
descomprima y que alcance la temperatura ambien-
te si desea que los alimentos se vayan cociendo.
Antes de abrir la olla, espere hasta que la valvula
roja de seguridad baje. No intente abrir la olla hasta
que el pasador de bloqueo no haya bajado.

8. Apertura de la tapa

Cuando el pasador de bloque baja, se puede abrir la

tapa presionando hacia abajo el interruptor y girando

el mango de la tapa en el sentido contrario de las

agujas del reloj hasta que las marcas “O/ ¥” estén

alineadas (Fig.11).

ATENCION:

* En caso de prep platos de

pastosa o caldos espesos, sobre todo sopas de

legumbres, es necesario agitar la olla antes de

abrir la tapa con el fin de evitar que la comida

salpique.

* No manipule los sistemas de seguridad aparte

del mantenimiento indicado en el manual de uso.

« Solo se deben utilizar piezas de repuesto

originales del modelo en cuestién. En especial,

es necesario utilizar el cuerpo y la tapa del

mismo fabricante y comprobar que estos sean
ibles. Péngase en con un punto

de venta o con el servicio de atencién al cliente

Limpieza de la junta silicona de la tapa

- Extraer la junta de silicona de la tapa y limpiar con
agua caliente.

- Secar con pafio la junta de silicona y mantenerla
seca. Volverla a colocar en su sitio cuidadosamente.
(Fig.12)

Limpieza de la valvula de selector de presion y
descompresion

- Después de cada uso, presione y gire el mando de
control de presion a la posicion “ “, en sentido reloj
hasta que esté separado de la base de la valvula.

- Limpiar la valvula de selector de presién y descom-
presién con agua caliente.

- Colocar nuevamente la valvula de selector de
presion y descompresion en su sitio.

Vilvula reguladora de presion, tubo de salida de
aire y vélvula de seguridad:

- Limpiar la valvula reguladora de presion, el tubo
de salida de aire y la vélvula de seguridad con el

fin de garantizar el funcionamiento normal de la

olla (Fig.13)

Levantar la valvula reguladora de presion y destorni-
llar la tuerca ranurada (véase la Fig.14). A continua-
cion, revisar y eliminar la suciedad acumulada y, si
es necesario, eliminar la suciedad del tubo de salida
de aire con una aguja.

La vélvula de seguridad debe atornillarse con una
llave de tuerca y en el sentido de las agujas del reloj.
A continuacion debe retirarse y limpiarse.

Para evitar un mal funciona-

miento, no desmonte las piezas de la vélvula de

4. Eliminacion de alimentos quemados

para obtener piezas de ori R d
u seguridad.
Limpieza

- Tras cada uso, limpiar el aparato con un pafio
humedo impregnado con unas gotas de detergente.
- Aclarar la olla con agua limpia y secarla con un
pafio limpio.

- Con el fin de proteger el brillo de la olla, no usar
un detergente lavavaiillas abrasivo ni un estropajo
metalico. No utilizar disolventes, ni productos con un
factor pH acido o basico como

la lejia, ni productos abrasivos.

Para evitar la corrosion electroquimica, debe evitar
que la olla entre en contacto con otros metales.

- Es conveniente guardar la olla sin cerrar. De ma-
nera que la junta de silicona quede al aire y pueda
secarse completamente.

- En el caso de que alguin resto de alimento quede
pegado es conveniente dejar la olla en remojo

por un tiempo y después retirar con la ayuda de

un pafio.

- No se recomienda el uso de la lavavaijillas en
especial en el caso de la tapa.

Manual Ontime Rapid.indb 9

* Retire los alimentos quemados con un raspador
de madera.

« Los restos muy enganchados deben secarse al
sol y dejarse en remojo con aceite. A continuacion,
llene la olla con agua caliente y déjela un tiempo.
Después, puede limpiar la olla. Para evitar rayar el
cuerpo, no quite los alimentos muy enganchados
con herramientas afiladas, como un cuchillo.

5. Cuidado

Tras cada uso, debe limpiar la olla, la tapa y la junta.
Retire la suciedad de la vélvula reguladora de
presion, el tubo de salida de aire y la valvula de
seguridad con una aguja y almacene la olla en un
sitio fresco y bien ventilado.

La tapa debe guardarse girada al revés encima del
cuerpo o por separado.
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ATENCION:

* No utilice un detergente lavavajillas abrasivo.

* La tapa no debe lavarse en el lavavajillas.

« Para que la tapa sea facil de cerrar y abrir, debe
engrasar la junta térica con un poco de aceite
comestible. Ello también contribuira a alargar la
vida util de la junta.

« Durante el almacenamiento, la olla a presién no
debe estar cerrada, con el fin de evitar que la jun-
ta se deforme y deje de funcionar correctamente.
* Debe dejar que los alimentos congelados se
descongelen antes de cocerlos. Las legumbres
y los frutos secados deben dejarse en remojo
antes.

* Los alimentos que formen espuma deben
empezar a cocerse sin tapa y, una vez eliminada
la espuma, tapados.

* Se necesita poca agua para cocinar con una
olla a presién, dado que hay poca pérdida de
agua si no se cuecen los alimentos al vapor
durante mucho tiempo.

« La presion elevada y el vapor hacen que los
alimentos pierdan color. Puede utilizar especias
con color para proporcionarles un aspecto mejor
y mas apetecible.

« Baje el foco de calor si la sopa se derrama.

6. Sustitucién de la junta

El descoloramiento de la junta no provoca proble-
mas. En funcion de la frecuencia de uso de la olla,
debe sustituirse la junta cada uno o dos afios. En
caso de detectarse dafios, roturas o deformaciones,
debe sustituir la junta inmediatamente. Atencién:
Solo se deben utilizar piezas de repuesto originales.
Si no puede adquirir piezas de repuesto para reparar
la olla, péngase en contacto con el proveedor.

RECOMENDACIONES PRACTICAS

1. Si la valvula de seguridad no sube, puede
deberse a que:

« la tapa no esté colocada y cerrada correctamente
y, por lo que no se bloquee la valvula de seguridad
(debe cerrar la tapa correctamente);

« la valvula de seguridad esté deformada;

« la potencia de la fuente de calor sea demasiado
baja y deba aumentarse;

« la junta esté sucia, dafada o deformada y deba
limpiarse o sustituirse;

« haya demasiada poca agua en la olla (debe
comprobar la cantidad de llenado).

2. Si sale vapor por debajo de la tapa y no por la
valvula reguladora de presion, puede deberse
aque:

« la tapa no esté colocada y cerrada correctamente
(debe cerrar la tapa correctamente);

« la junta no esté bien colocada o esté sucia, dafada
o deformada y deba limpiarse o sustituirse.

3. Si la tapa no puede abrirse o cerrarse facil-
mente, puede deberse a que:

« la junta no sea una pieza de repuesto original y no
se ajuste a la tapa (debe utilizar Unicamente piezas
de repuesto originales);

« la vélvula de seguridad todavia no hubiese

bajado al abrir la tapa (debe esperar hasta que baje
completamente);

« la vélvula de seguridad esté deformada. Para
reparaciones y sustituciones de piezas deformadas,
poéngase en contacto con un centro de servicio
autorizado.

ATENCION:

Solo se deben utilizar piezas de repuesto origina-
les. Si no puede adquirir piezas de repuesto

para reparar la olla, pongase en contacto con el
proveedor.

®
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Tabla de consulta
La presente tabla solo contiene sugerencias. Puede
decidir el tiempo de coccion 6ptimo seguin sus

preferencias.
Plato Cantidad de | Tiempo de coccion tras Posicion Coccion una | Observacion
i el i i estable de presion | vez enfriado
agua de la valvula reguladora
de presion y a fuego lento
(minutos)

Arroz 13 4-8 60 kPa Hecho

Arroz con 13 8-12 60 kPa Hecho

leche

Costillas 12 8-10 100 kPa Lacarnese | Cortadas en
separa del trozos
hueso

Codillo de 12 15-20 100 kPa La carne se Cortado

cerdo separa del
hueso

Ternera 12 15-20 100 kPa Bien hecha En dados

Pollo 12 10-15 100 kPa La carne se Pollo entero
separa del
hueso

Pescado 13 4-8 60 kPa Hecho

Cordero 12 10-15 100 kPa Hecho Cortado

Croquetas 2/3 10-15 60 kPa Hechas

de arroz

Maiz 213 5-8 60 kPa Hecho

Boniato 213 6-10 60 kPa Hecho

Colmenillla | 2/5 15-20 60 kPa Bien hecha

tros

« La olla a presion esta disefiada para utilizarla en
una fuente de calor estable, como, por ejemplo,
una placa eléctrica, una placa de induccién o un
fogon de gas.

« El tiempo de coccién debe calcularse cuando salga
una cantidad regular y constante de vapor de la
vélvula reguladora de presion.

Este puede verse influenciado por la cantidad de
llenado, la temperatura y la potencia del calor.
Los tiempos de coccion recomendados solo son
sugerencias.

(N

Anomalias y reparacion

En el caso de que la olla no funcione correctamente,
debe apagar el fogén inmediatamente, colocar la olla
sobre una superficie plana y aclararla lentamente
con agua para enfriarla y reducir la presion. Solo
puede seguir utilizandose la olla a presion una vez
eliminado el motivo de la averia.
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- En caso de detectar cualquier anomalia consulte
la siguiente tabla:

Anomalias

Causas

Soluciones

La valvula reguladora
de presion hace ruido
y no expulsa vapor tras
calentar la olla.

(1) Taponamiento de la
valvula reguladora de
presion

(2) Taponamiento del tubo
salida de aire

(3) Coccién sin liquido

(4) Inclinacién del fogén

(1) Limpiar la valvula reguladora

de presion

(2) Eliminar la suciedad

(3) Apagar inmediatamente el fogén,
retirar la olla, reducir la presién y
revisar la olla.

(4) Calentar la olla en un fogén plano
y estable

La valvula de seguri-
dad expulsa vapor o
liquido.

(1) Taponamiento del tubo
salida de aire

(2) La olla se ha llenado
demasiado

(3) La fuente de calor es
demasiado potente

(1) Eliminar la suciedad

(2) Reducir la cantidad de llenado
(3) Ajustar la fuente de calor al vapor
que expulsa la valvula reguladora
de presion.

Sale vapor de la venta-
na de seguridad

El sistema de seguridad de
la ventana esta funcionan-
do. Los demés sistemas
de seguridad presentan
problemas.

Retirar la olla de la fuente de

calor. Una vez fria, revisar todos los
sistemas de seguridad. Acudir a un
servicio técnico.

@ La tapa no cierra bien

La tapa se ha deformado

Cambiar la tapa

Se escapa vapor por
debajo de la tapa.

(1) Mal funcionamiento de
la vélvula reguladora de
presion y de la valvula de
seguridad

(2) La junta de estanquei-
dad no est4 bien colocada
(3) Junta dafada

(4) Taponamiento de la
junta térica

(5) Tapa mal cerrada

(1) Eliminar la suciedad de la valvula
reguladora de presion y de la valvula
de seguridad

(2) Colocar la junta de estanqueidad
correctamente

(3) Sustituir la junta de estanqueidad
(4) Limpiar la junta de estanqueidad

(5) Cerrar la tapa correctamente

- En caso de averia llevar el aparato a un Servicio de
Asistencia Técnica autorizado. No intente desmon-
tarlo o repararlo ya que puede existir peligro.

Ecologia y reciclabilidad del producto

- Los materiales que constituyen el envase de este
aparato, estan integrados en un sistema de recogi-
da, clasificacion y reciclado de los mismos. Si desea
deshacerse de ellos, puede utilizar los contenedores
publicos apropiados para cada tipo de material.

- El producto esta exento de concentraciones de
sustancias que se puedan considerar dafiinas para
el medio ambiente.

Este aparato cumple con la Directiva 2014/68/EU de
Recipientes a Presion.
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Olla a pressié
Ontime Rapid

Benvolgut client,

TAURUS li agraeix I'eleccié d'aquest producte.

La innovacio, disseny, fabricacio i estricte control

de qualitat al que estan sotmesos tots els nostres
productes li garantiran una completa satisfaccio.
TAURUS participa activament en la preservacio del
medi ambient i li informa que els materials utilitzats
en el seu embalatge, aixi com el mateix producte no
contenen substancies considerades danyoses per al
medi ambient i que a més a més estan integrats en
el seu sistema de recollida, classificaci¢ i reciclat. Si
us en voleu desfer, utilitzeu els contenidors publics
adequats per a cada tipus de material.

Descripcié

A Manec de la tapa

B Tancament

C Valvula de seguretat

D Valvula reguladora de pressio
E Tapa

F Ranura de seguretat

G Juntura d’estanqueitat

H Nansa del cos

| Proteccié contra flames

J Cos

K Fons difusor de doble metall reforgat
L Manec del cos

M Cistell coccio6 a vapor*

(*) Només disponible en el model Do

A

Consells i advertiments de seguretat

- Abans d'utilitzar aquest producte, llegiu atenta-
ment aquest full d'instruccions i conserveu-lo per a
consultes posteriors. El fet de no seguir aquestes
instruccions pot comportar un accident.

- Abans d'utilitzar-lo per primera vegada, netegeu
totes les parts del producte que puguin estar en
contacte amb els aliments, tal com s'indica en
I'apartat de neteja.

Entorn d’ds o treball:

- No col-loqueu I'aparell a I'interior d'un forn o
similar.

- Manteniu allunyats a nens i curiosos mentre feu
servir l'aparell.

- Situeu 'aparell sobre una font de calor plana,
estable, i de diametre adequat al fons difusor

de I'aparell. En el cas de fonts de calor de gas,
assegureu-vos que la flama no sobresurti del fons
difusor (Fig. 1).

- No col-loqueu objectes al damunt de I'aparell
que puguin impedir el bon funcionament de la/es
valvula/es de seguretat de I'aparell.

Seguretat personal:

- No toqueu les parts metal-liques o el cos de
I'aparell quan estigui en funcionament, ja que pot
provocar cremades.

Utilitzacié i cura:

Llegiu detingudament aquest manual d'Us i
familiaritzeu-vos amb la vostra olla a pressio.
Conserveu el manual d’Gs per poder-lo consultar
més endavant.

- No moveu o desplaceu I'aparell mentre estigui en
funcionament.

- No toqueu la superficie calenta de I'olla. En lloc
d’aixo, heu d'utilitzar els manecs i les nanses de
l'olla. Si cal, feu servir guants. Situeu I'olla amb
compte i lentament, i eviteu fer-li cops, sacsejades
i que caigui.

- Utilitzeu les nanses per agafar o transportar
I'aparell

- No utilitzeu I'aparell inclinat ni li doneu la volta.

- No utilitzeu I'aparell sense aigua. La falta d’aigua
provocaria danys greus a l'olla, per la qual cosa s’ha
d'evitar 'evaporacio total dels liquids que contingui.
-No utilitzeu 'aparell per fregir aliments.

- Respecteu els nivells MAX i MIN (Fig. 2a)

- Si el recipient esta massa ple, pot vessar liquid
bullent.

- Quantitat d’'ompliment: En el cas d’aliments que
no s’expandeixen, tals com carn o verdures, la
quantitat d'ompliment no ha de superar 2/3 del
volum de l'olla (Fig. 2b). En el cas d’aliments que
s’expandeixen, tals com arros o llegums, no han de
superar 1/3 del volum de l'olla.

- No forceu l'obertura del tap de seguretat,
assegureu-vos que I'aparell esta completament
despressionat abans de procedir a la seva obertura.
- Abans de cada Us verifiqueu que la valvula regula-
dora de pressio, la valvula de seguretat, la juntura,
la capsula de tapament de la tapa i el cos estiguin
totalment nets i no continguin bruticia.

- Aquest aparell esta pensat exclusivament per a s
domestic, no professional o industrial.

- Aquest aparell no és una joguina. Els nens han
d’estar sota vigilancia per assegurar que no juguin
amb l'aparell.

- Aquest aparell esta pensat perqué I'utilitzin
persones adultes.

No permeteu que I'utilitzin persones no familiarit-
zades amb aquest tipus de producte, persones
discapacitades o nens.

- No deseu I'aparell si encara esta calent.

- No obriu la tapa mentre el liquid que conté el
recipient estigui bullint.

- No forceu l'olla a pressio per obrir-la. Abans
d'obrir I'olla, comproveu que la pressio interna hagi
desaparegut completament.

- No manipuleu els sistemes de seguretat a part del
manteniment indicat en aquest manual.

- Només s’han d'utilitzar peces de recanvi originals
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del model en qliestio. Especialment, és necessari
utilitzar el cos i la tapa del mateix fabricant i compro-
var que siguin compatibles.

- Utilitzeu tnicament les fonts de calor permeses en
el present manual d’Us.

- Quan cuineu carn amb pell (per exemple, llengua
de bou), la qual es pot inflar amb la pressio, no
punxeu la pell mentre estigui inflada. Us podrieu
cremar.

ADVERTIMENTS:

L'olla a pressi6 genera pressio interna i els liquids
que conté tenen un punt d’ebullicié per sota de
120°C. Després del bullit, especialment quan es
redueixi la pressié de manera rapida, es generara
una gran quantitat de vapor i liquid.

Poden provocar-se condensacions d’aigua a les
superficies i objectes situats al voltant de I'aparell.

No coeu melmelada de poma, blat de moro, llegums,
algues, flocs de civada ni altres aliments que
s’expandeixin per evitar d'aquesta manera que el tub
de sortida d’aire quedi tapat.

No bulliu soda directament. No feu servir una quanti-
tat excessiva d’oli ni de vi.

No feu servir I'olla a pressio per rostir o fregir
aliments a pressio

No orienteu la ranura de seguretat cap a l'usuari o
cap on pugi passar algu.

No obriu la tapa de I'olla quan tingui pressié. Abans
d'utilitzar-la, assegureu-vos que l'olla a pressio
estigui correctament tancada per escalfar-la.

No és convenient conservar a l'olla i durant un temps
prolongat liquids o aigua salats, alcalins, amb sucre
o amb vinagre. Renteu i eixugueu l'olla després
d'utilitzar-la.

- Es recomana canviar la junta d’estanquitat un

cop l'any.

- Una utilitzacié inadequada o en desacord amb les
instruccions d’Us suposa un perill i anul-la la garantia
i la responsabilitat del fabricant.

Propietats

1. Aquesta olla a pressi6 d’acer inoxidable s’ha
dissenyat per a I'is doméstic. El fons complex

de doble metall reforgat garanteix que la calor es
transfereixi de manera uniforme. L'olla és adequada
per a fogons de gas, fogons eléctrics, vitroceramica i
plaques d‘induccio.

2. L'olla a pressié compta amb diversos mecanismes
de seguretat:

« Valvula reguladora de pressio: La valvula es pot
configurar entre 60kPa i 100kPa. Pot seleccionar la
pressio de treball que desitgi. Aquesta valvula de
carrega és estable i segura.

« Valvula de seguretat: En generar-se pressio interna
al'olla a pressio, el passador de bloqueig puja.

El passador vermell de la valvula indica que l'olla

té pressio. En cas de pressié anormal o d’'un mal
funcionament de la valvula reguladora de pressio,

surt vapor per la valvula de seguretat. Si la tapa no
esta correctament tancada, no es generara pressid
al'olla i sortira vapor constantment per entre els
manecs i per la valvula de seguretat. En aquest cas,
ha d’apagar el fogé i tancar la tapa correctament.
No obri l'olla a pressio fins que no hagi baixat el
passador de la valvula.

« Junta d’estanquitat/ranura de seguretat: En cas
d’un mal funcionament de la valvula reguladora de
pressio i de seguretat, la junta d’estanquitat sortira
per la ranura amb la finalitat de reduir la pressié
interna de l'olla.

3. Hi ha diversos mecanismes de seguretat per re-
duir la pressi6 que garanteixen el bon funcionament
de l'olla a pressio. (Fig. 3)

Les quatre posicions de la fletxa (»>) es
cor amb les i ]

@ Posicio per retirar la valvula reguladora de
pressio

A Posicio per a la sortida d'aire

1 Posicié de pressié baixa (60 kPa)

2 Posici6 de pressio elevada (100 kPa)

Quan I'olla segueix sota pressio, no es pot
girar la valvula reguladora de pressio fins a la
posicio “0”.

Instruccions d’as

Notes prévies a I'is:

- Llegiu detingudament aquest manual
d’instruccions, especialment les recomanacions de
seguretat.

- Abans d'usar el producte per primer cop, netegeu
les parts en contacte amb aliments tal com es
descriu a I'apartat de neteja.

Per tal d’eliminar els possibles olors de fabricacio,
pot omplir I'olla fins a la meitat amb aigua, tancar la
tapa i escalfar-la. Deu minuts després de descom-
primir I'aire de I'olla amb la valvula reguladora de
pressio, ha de retirar I'olla de la font de calor.

Una vegada refredada i amb la pressi6 reduida, es
pot treure I'aigua i netejar i secar l'olla.

Ompliment d’aigua:
- Ompliu el recipient respectant el nivell MAX i MIN
(Fig. 2a)

Us:
Aquest aparell pot utilitzar-se en cuines de vitrocera-
mica, induccid, eléctriques i de gas.
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CJClOJ@,

VITRO ELECTRIC GAS INDUCTION

Pressi6 de treball

- Aquesta olla pot funcionar amb 2 nivells de pressio.
(Fig. 3)

- Amés a més presenta una posicio per a la
descompressid i una posicié que permet extreure la
valvula (Fig. 4)

Tancament de la tapa amb cos

- Alineeu la marca “» “ de la tapa amb el manec
de l'olla.

- Gireu en el sentit del rellotge fins que ambdoés
manecs coincideixin i tanquin.

Un cop finalitzat I'us de I'aparell:
- Netegeu I'aparell.

Nansales de transport:
- Aquest aparell disposa d’unes nanses laterals per
fer-ne facil i comode el transport (Fig. 5)

FUNCIONAMENT

1. Es necessari netejar el tub de sortida de I'aire i la
valvula de seguretat freqiientment amb la finalitat de
garantir el funcionament normal de I'olla. Reviseu

el tub de sortida de I'aire i elimineu la bruticia acu-
mulada amb una agulla i amb aigua. També us heu
d’assegurar que la valvula de seguretat estigui neta i
que la junta torica estigui col-locada.

ATENCIO: Abans de cada Us, comproveu que
pugueu moure facilment la valvula de seguretat
amb la finalitat de garantir I'is segur de l'olla.

2. No utilitzeu I'olla amb menys de 0.25 | d'aigua o
d'un altre liquid. No ompliu I'olla a pressio per sobre
de 2/3 de I'algada de l'olla. En el cas que prepareu
aliments que s’expandeixen o que formen escuma,
només heu d’omplir I'olla fins a la meitat.

3. Per tancar: Col-loqueu la tapa a l'olla. Les mar-
ques ¥ de la tapa i la marca O, situada al manec
llarg de l'olla, han d’estar alineades. Heu de girar la
tapa en el sentit de les agulles del rellotge fins que
sentiu un clic i, a continuacio, situeu el manec de la
tapa i de I'olla exactament un a sobre I'altre (vegeu
la Fig. 6).

ATENCIO: També us heu d’assegurar que el
tancament estigui en la posici6 correcta. En cas
contrari, desplaceu-lo cap endavant (Fig. 7)

4. Col'loqueu la valvula reguladora de pressio en la
posicio de pressio que desitgeu (vegeu la Fig. 3).

5. Per escalfar:

Per coure, col-loqueu l'olla rapida a sobre el fogé

i encengueu-lo a la maxima poténcia perqué
augmenti la pressio rapidament. Quan la pressio
interna de I'olla rapida arribi a una posicié de pressio
determinada, la valvula reguladora de pressio
expulsara vapor automaticament. A continuacio, heu
d'abaixar una mica el foc per aconseguir que surti
vapor de manera regular i constant. (Fig. 9)
ATENCIO:

* Quan transporteu I'olla a pressio, agafeu-la
sempre per tots dos manecs i mai només pel
manec de la tapa o per I'altre manec. Transporteu
I'olla amb compte i col-loqueu-la en un fogé de
superficie plana i estable.

* No heu d’escalfar I'olla a pressié sense
supervisié. Sempre s’ha de tenir precaucié

en utilitzar-la. En cas que I'olla no funcioni
correctament, s’ha d’ajuntar immediatament per
seguir-la utilitzant.

* No toqueu cap superficie calenta, com la

part d’acer inoxidable. Heu d’agafar I'olla pels
manecs.

* Heu de tenir cura quan transporteu l'olla a
pressié quan aquesta tingui pressié. Per evitar
cremades, feu servir guants, si és necessari.

* Per motius de seguretat, heu de respectar sem-
pre la quantitat de liquid indicada, de manera que
s’eviti 'evaporaci6 total dels liquids i la coccié
en sec, aixi con el tapament dels mecanismes
de seguretat.

6. Apagar el fogo

Una vegada transcorregut el temps de coccid
recomanat, heu d’apagar la font de calor. Quan ho
feu, disminueix la temperatura de I'olla, a la vegada
que els aliments se segueixen coent.

7. Reduccio de la pressio:

Apagueu el fogd. A continuacio, deixeu que l'olla

es descomprimeixi i que arribi a la temperatura am-
bient. Heu d’esperar fins que la valvula de seguretat
baixi. Per a aix0, existeixen dues possibilitats:

1) Refredament rapid:

Per refredar I'olla més rapidament podeu prémer el
botd interruptor o esbandir I'olla a pressi6 lentament
amb aigua freda fins que la valvula de seguretat
baixi. A continuacio, podeu obrir la tapa de la manera
descrita (Fig. 10).

Perqué els aliments no es coguin massa estona o

si desitgeu obrir la tapa durant la coccid, heu de
refredar I'olla rapidament. Col-loqueu l'olla en una
superficie estable i sota aigua corrent freda. Tingueu
cura de no mullar directament la valvula de segure-
tat. El flux d’aigua no ha de ser gaire fort.

2) Refredament lent

Apagueu el fogé. A continuacio, deixeu que l'olla es
descomprimeixi i que arribi a la temperatura ambient
si desitgeu que els aliments es vagin coent. Abans
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d’obrir I'olla, espereu fins que la valvula vermella de
seguretat baixi. No intenteu obrir I'olla fins que el
passador de bloqueig no hagi baixat.

8. Obertura de la tapa

Quan el passador de bloqueig baixa, es pot obrir

la tapa pressionant cap avall I'interruptor i girant el
manec de la tapa en el sentit contrari de les agulles
del rellotge fins que les marques “O/ ¥” estiguin
alineades (Fig. 11).

ATENCIO:
En cas que prep: plats de &

o caldos b sopes
de Il és i Iolla abans
d’obrir la tapa per evitar que el menjar esquitxi.
-No i els si: de a part

del manteniment indicat en aquest manual.

- Només s’han d’utilitzar peces de recanvi
originals del model en giiest Especialment,
és necessari utilitzar el cos i la tapa del mateix
fabricant i comprovar que siguin compatibles.
Poseu-vos en contacte amb un punt de venda
o amb el servei d’atencié al client per obtenir
peces de recanvi originals.

Neteja
- Després de cada Us, netegeu I'aparell amb un drap
humit impregnat amb unes gotes de detergent.

- Esbandiu I'olla amb aigua neta i eixugueu-la amb
un drap net.

- Amb la finalitat de protegir la brillantor de I'olla,

no feu servir un detergent rentaplats abrasiu ni un
fregall metal-lic.

No utilitzeu dissolvents, ni productes amb un factor
pH acid o basic com el lleixiu, ni productes abrasius.
Per evitar la corrosio electroquimica, heu d’evitar
que l'olla entri en contacte amb altres metalls.

- Es convenient guardar I'olla sense tancar. De
manera que la junta de silicona quedi a l'aire i pugui
eixugar-se completament.

- En el cas que alguna resta d'aliment es quedi
enganxada, és convenient deixar I'olla en remull una
estona i després retirar-ho amb I'ajuda d’un drap.

- No es recomana I'Gs del rentaplats, en especial en
el cas de la tapa.

Neteja de la junta silicona tapa

- Extreure la junta de silicona de la tapa i netejar
amb aigua calenta.

- Eixugueu amb un drap la junta de silicona i
mantingueu-la seca. Torneu-la a col-locar al seu lloc
amb cura. (Fig. 12)

Neteja de la valvula de selector de pressio i
descompressio.

- Després de cada Us, pressioneu i gireu el
comandament de control de pressi6 a la posicio “ “,

en sentit rellotge fins que estigui separat de la base
de la valvula.

- Netegeu la valvula de selector de pressi6 i descom-
pressi6 amb aigua calenta.

- Col'loqueu novament la valvula de selector de
pressio i descompressio al seu lloc.

Valvula reguladora de pressi6, tub de sortida
d’aire i valvula de seguretat:

- Netegeu la valvula reguladora de pressio, el tub de
sortida d'aire i la valvula de seguretat amb la finalitat
de garantir el funcionament normal de l'olla (Fig. 13)
Aixequeu la valvula reguladora de pressio i des-
cargoleu la rosca amb ranures (vegeu la Fig. 14). A
continuacié, reviseu i elimineu la bruticia acumulada
i, si cal, elimineu la bruticia del tub de sortida d'aire
amb una agulla.

La valvula de seguretat s’ha de cargolar amb una
clau de rosca i en el sentit de les agulles del rellotge.
A continuacié s’ha de retirar i netejar-se.

Recomanacio: Per evitar un mal funcionament,
no desmunteu les peces de la valvula de
seguretat.

4. Eliminacié d’aliments cremats

« Retireu els aliments cremats amb un raspador

de fusta.

« Les restes molt enganxades s’han d’eixugar al sol
i deixar-se en remull amb oli. A continuacié, ompliu
l'olla amb aigua calenta i deixeu-la una estona.
Després podeu netejar I'olla. Per evitar ratllar el cos,
no traieu els aliments molt enganxats amb eines
esmolades, com un ganivet.

5. Cura

Després de cada us, heu de netejar l'olla, la tapa
ilajunta.

Retireu la bruticia de la valvula reguladora de pres-
sid, el tub de sortida d’aire i la valvula de seguretat
amb una agulla i emmagatzemeu l'olla en un lloc
fresc i ben ventilat.

La tapa s’ha de guardar girada del revés a sobre del
cos o per separat.

ATENCIO:

* No utilif un g abrasiu.
« La tapa no s’ha de rentar al rentaplats.
* Perqueé la tapa sigui facil de tancar i obrir, s’ha
d’engrassar la junta torica amb una mica d’oli
comestible. Aixo també contribuira a allargar la
vida util de la junta.

« Durant 'emmagatzematge, I'olla a pressi6

no ha d’estar tancada, amb la finalitat d’evitar
que la junta es deformi i deixi de funcionar
correctament.

* Heu de deixar que els aliments congelats es
descongelin abans de coure’ls. Les llegums i els
fruits assecats s’han de deixar en remull abans.
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« Els aliments que formen escuma s’han de ATENCIO:
comengar a coure sense tapa i, una vegada elimi- Només heu d'utilitzar peces de recanvi originals.

nada I'escuma, tapats. Si no podeu adquirir peces de recanvi per
« Es necessita poca aigua per coure amb una reparar I'olla, poseu-vos en contacte amb el
olla a pressio, ja que hi ha poca pérdua d’aigua proveidor.

si no es couen els aliments al vapor durant
molta estona.

* La pressi6 elevada i el vapor fan que els
aliments perdin color. Pot utilitzar espécies amb
color per proporcionar-los un aspecte millor i
més apetités.

« Abaixi el focus de calor si la sopa es vessa.

6. Substitucié de la junta

La decoloracié de la junta no provoca proble-
mes. En funcié de la freqiiéncia d’us de I'olla,
s’ha de substituir la junta cada un o dos anys.
En cas de se danys, tr o
defor i ha de ituir la junta i
tament. Atencié: Només s’han d'utilitzar peces
de recanvi originals. Si no pot adquirir peces de
recanvi per reparar I'olla, posi’s en contacte amb
el proveidor.

RECOMANACIONS PRACTIQUES

1. Si la valvula de seguretat no puja, es pot
deure que:

« la tapa no estigui col-locada i tancada correcta-
ment, per la qual cosa no es bloqueja la valvula de
seguretat (ha de tancar la tapa correctament);

@ « la valvula de seguretat estigui deformada; @
« la poténcia de la font de calor sigui massa baixa i
s’hagi d’augmentar;

« la junta estigui bruta, malmesa o deformada i
s’hagi de netejar o substituir-se;

« hi hagi massa poca aigua a l'olla (ha de comprovar
la quantitat d’'ompliment).

2. Si surt vapor per sota la tapa i no per la valvula
reguladora de pressid, es pot deure que:

« la tapa no estigui col-locada i tancada correcta-
ment (ha de tancar la tapa correctament);

* la junta estigui bruta, malmesa o deformada i
s’hagi de netejar o substituir-se;

3. Si la tapa no es pot obrir o tancar facilment,
pot ser degut que:

« la junta no sigui una pega de recanvi original i no
s'ajusti a la tapa (ha d'utilitzar Gnicament peces de
recanvi originals)

« la valvula de seguretat encara no hagués baixat
en obrir la tapa (heu d’esperar fins que baixi
completament);

« la valvula de seguretat estigui deformada. Per
reparacions i substitucions de peces deformades,
poseu-vos en contacte amb un centre de servei
autoritzat.
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Taula de consulta
La present taula només conté suggeriments. Pot
decidir el temps de cocci6 optim segons les seves

preferéncies.
Plat Quantitat Temps de cocci6 després | Posicié de | Coccié una Observacié
d’aliment i de I'accionament estable pressio vegada
d’aigua de la valvula reguladora refredat
de pressio i a foc lent
(minuts)

Arros 13 4-8 60 kPa Fet

Arros amb 13 8-12 60 kPa Fet

llet

Costelles 12 8-10 100 kPa Lacarn se Tallades a
separa de trossos
l'os

Garré de 12 15-20 100 kPa Lacarn se Tallat

porc separa de
l'os

Vedella 12 15-20 100 kPa Ben feta Adaus

Pollastre 12 10-15 100 kPa La carn se Pollastre
separa de sencer
l'os

Peix 13 4-8 60 kPa Fet

Xai 12 10-15 100 kPa Fet Tallat

Croquetes 2/3 10-15 60 kPa Fet

d'arros

Blat de 2/3 5-8 60 kPa Fet

moro

Moniato 2/3 6-10 60 kPa Fet

Murgules 2/5 15-20 60 kPa Ben feta

Altres

L'olla a pressi6 esta dissenyada per utilitzar-la en
una font de calor estable, com per exemple, una
placa eléctrica, una placa d'induccio o un fogd

de gas.

El temps de cocci6 s’ha de calcular quan surti una
quantitat regular i constant de vapor de la valvula,
reguladora de pressio.

Aquest es pot veure influit per la quantitat
d’'ompliment, la temperatura i la poténcia de la
calor. Els temps de coccié recomanats només sén
suggeriments.

(N

Anomalies i reparacié

En cas que l'olla no funcioni correctament, ha
d’apagar el fogé immediatament, col-locar I'olla
sobre una superficie plana i esbandir-la lentament
amb aigua per refredar-la i reduir la pressio. Només
pot seguir-se utilitzant I'olla a pressié una vegada
eliminat el motiu de l'avaria.

®
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- En cas de detectar alguna anomalia consulteu la
seglient taula:

Anomalies Causes

Solucions

La valvula reguladora (1) Tapament de la valvula
de pressio6 fa soroll i de pressio

no expulsa vapor una (2) Tapament del tub de
vegada s’ha escalfat sortida de I'aire

l'olla (3) Coccio sense liquid

(4) Inclinacié del fogd

(1) Netegeu la valvula reguladora
de pressio

(2) Elimineu la bruticia

(3) Apagueu immediatament el
fogo, retireu l'olla, reduiu la pressio i
reviseu l'olla.

(4) Escalfeu l'olla en un fogé pla

i estable

La valvula de seguretat | (1) Tapament del tub de
expulsa vapor o liquid sortida de I'aire

(2) L'olla s’ha emplenat
massa

(3) La font de calor és
massa potent

(1) Elimineu la bruticia

(2) Reduiu la quantitat d’'ompliment
(3) Ajusteu la font de calor al vapor
que expulsa la valvula reguladora
de pressio.

Surt vapor de la fines- El sistema de seguretat de
tra de seguretat la finestra esta funcionant.
La resta de sistemes

de seguretat presenten
problemes.

Retireu l'olla de la font de calor.
Una vegada freda, reviseu tots els
sistemes de seguretat. Acudiu a un
servei técnic.

La tapa no tanca bé La tapa s’ha deformat

Canvieu la tapa

Surt vapor per sota de (1) Mal funcionament de
la tapa. la valvula reguladora de
pressio i de la valvula de
seguretat.

(2) La junta d’estanqueitat
no esta ben col-locada.
(3) Junta malmesa

(4) Tapament de la junta
(5) Tapa mal tancada

(1) Elimineu la bruticia de la valvula
reguladora de pressio i de la valvula
de seguretat

(2) Col-loqueu la junta d’estanqueitat
correctament

(3) Substituiu la junta d’estanqueitat
(4) Netegeu la junta d’estanqueitat
(5) Tanqueu la tapa correctament

- En cas d'avaria, porteu I'aparell a un servei
d’assisténcia técnica autoritzat. No intenteu desmun-
tar-lo ni reparar-lo ja que pot haver-hi perill.

Ecologia i reciclabilitat del prod:
- Els materials que componen I'envas d’aquest
electrodomestic estan integrats en un sistema de
recollida, classificacio i reciclatge. Si desitja desfer-
se’n, pot utilitzar els contenidors publics apropiats
per a cada tipus de material.

Aquest producte esta exempt de concentracions de
substancies que es puguin considerar perjudicials
per al medi ambient.

Aquest aparell compleix amb la Directiva 2014/68/EU
de Recipients a Pressi6.
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Pressure cooker
Ontime Rapid

Dear customer,

TAURUS would like to thank you for having chosen
this product.

The innovation, design, manufacture and strict
quality control undergone by all of our products
guarantee you total satisfaction.

TAURUS takes an active part in preserving the en-
vironment and informs you that the materials used
in its packaging, as well as the product itself, do not
contain any substances considered damaging to
the environment. They also form part of a collection,
classification and recycling system.

Should you wish to dispose of them, use the appro-
priate public containers for each type of material.

Description

ALid handle

B Closure

C Safety valve

D Pressure release selector valve
E Lid

F Safety grille

G Sealing joint

H Body handgrip

| Flame protection

J Body

K Double reinforced metal diffusing bottom
L Body handle

M Steam cooking basket *

(*) Only available in the model Dio

A

Safety advice and warnings

- Read these instructions carefully before using this
product and keep them for future reference. Failure
to follow and observe these instructions may result
in an accident.

- Clean all the parts of the product that will be in
contact with food, as indicated in the cleaning
section, before use.

Use or working environment:

- Do not place the appliance in an oven cavity or
similar.

- Keep children and bystanders away when using
this appliance.

- Place the appliance on a flat and stable heat
source with a suitable diameter according to the
appliance bottom’s thermal diffuser. If case that a
gas heat source were used, make sure the flame
does not protrude from the appliance’s bottom heat
diffuser (Fig. 1).

Manual Ontime Rapid.indb 20
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- Do not cover the appliance with objects that may
interfere the proper operation of the security valve/s.

Personal safety:
- Do not touch metal parts or the body when it is
operating, as it may cause serious burns.

Use and care:

Read this instruction manual carefully and get to
know your pressure cooker.

Retain the manual for later consultation.

- Do not move the appliance while in use.

- Do not touch the hot surface of the cooker. Instead
use the cooker’s handgrips and handles. Use gloves
if necessary. Position the cooker slowly and carefu-
lly and avoid knocks, jerking and spills.

- Use the appliance handle/s, to catch it or move it.
- Do not use the appliance if it is tipped up and do
not turn it over.

- Do not use the appliance without water.

Lack of water will cause serious damage to the
cooker, therefore avoid total evaporation of the
liquids it contains.

- Do not use the appliance for frying food.

- Respect the MAX and MIN levels (Fig. 2a)

- Boiling liquids could overflow from the receptacle
if it is over filled.

- Filling quantity: In the case of foods which do not
expand, the filling quantity should not exceed 2/3 of
the cooker’s volume (Fig. 2b). In the case of foods
which expand, such as rice or pulses, it should not
exceed 1/3 of the cooker’s volume.

- Do not force open the lid, make sure the appliance
is completely depressurized prior to opening.

- Before each use, make sure that the pressure
release selector valve, safety valve, sealing ring,

lid anti-blockage capsule and body are completely
clean and free of dirt.

- This appliance is for household use only, not
professional or industrial use.

- This appliance is not a toy. Children should be
supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

- This appliance is intended for adult use. Ensure
that this product is not used by the disabled,
children or people unused to its handling.

- Do not put the appliance away if it is still hot.

- Do not open the lid while the liquid contained
inside the recipient is boiling.

- Do not force the pressure cooker to open it. Before
opening the cooker, check that the internal pressure
has completely disappeared.

- Do not manipulate the safety systems except
during the maintenance procedure indicated in

this manual.

- Only use original spare parts of the particular
model. It is especially necessary to use the body
and lid of the same manufacturer and check that
they are compatible.
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- Only use the heat sources permitted in this
instruction manual.

- When cooking meat with skin (e.g. ox tongue),
which may swell with the pressure, do not prick the
skin while it is swollen. You may suffer burns.

CAUTION:

The pi cooker internal pi

and the liquids it contains have a boiling point of
below 120°C. After boiling, especially when the
pressure is reduced rapidly, a large amount of
steam and liquid will be generated.

Water condensation may appear on the surfaces and
objects around this appliance.

Do not cook apple jam, maize, pulses, algae, oat
flakes or other foods which expand, in order to avoid
blocking the air outlet.

Do not boil soda water directly. Do not use an
excessive amount of oil or wine.

Do not use the pressure cooker to roast or fry foods
under pressure.

Do not direct the safety grille towards the user or
anywhere people may pass by.

Do not open the lid of the cooker when it is under
pressure. Before using it, make sure that the pressu-
re cooker is correctly closed for heating.

Liquids that are salted, alkaline or which contain
sugar or vinegar should not be kept in the cooker
for prolonged periods. Wash and dry the cooker
after use.

- It is recommended to replace the sealing ring once
per year.

- Any misuse or failure to follow the instructions for
use renders the guarantee and the manufacturer’s
liability null and void.

Properties

1. This stainless steel pressure cooker has been
designed for domestic use. The double reinforced
compound metal bottom guarantees that the heat is
evenly transferred. The cooker is suitable for gas,
electric and vitro-ceramic hobs and induction plates.
2. The pressure cooker has a variety of safety
mechanisms:

« Pressure release selector valve: The valve can be
set between 60 kPa and 100 kPa. You can select
the working pressure you wish. This load valve is
stable and safe.

« Safety valve: When internal pressure is generated
in the pressure cooker, the locking pin rises. The red
pin on the valve indicates that the cooker is under
pressure. In the case of abnormal pressure or mal-
functioning of the pressure release selector valve,
steam is released through the safety valve. If the lid
is not properly closed, pressure is not generated in
the cooker and steam will be released constantly
between the handles and through the safety valve. In
this case, turn off the hob and close the lid correctly.
Do not open the pressure cooker until the valve pin

has descended.

« Sealing gasket/safety grille: In the case of a mal-
function in the pressure control and safety valves,
the sealing gasket will protrude through the grille

in order to reduce the internal pressure of the cooker.
There are various safety mechanisms for reducing
the pressure which guarantee that the pressure
cooker functions properly. (Fig. 3)

The four positions of the arrow (») corres-
pond to the following functions:

@ Position for removing the pressure release
selector valve

4 Position for releasing air

1 Low pressure position (60 kPa)

2 High pressure position (100 kPa)

While the cooker is at low pressure, the pressure
release selector valve cannot be turned to the
“0” position.

Instructions for use

Before use:

- Read this instruction manual carefully, especially
the safety recommendations.

- Before using the product for the first time, clean
the parts that will come into contact with food in the
manner described in the cleaning section.

To eliminate possible odours from manufacturing,
you can half-fill the cooker with water, close the lid
and heat. Ten minutes after having decompressed
the air in the cooker using the pressure release
selector valve, remove the cooker from the heat
source.

Once cooled and with the pressure reduced, you can
remove the water and clean and dry the cooker.

Filling with water:
- Fill the receptacle taking care to observe the MAX
and MIN level (Fig. 2a)

Use:
This appliance can be used with ceramic hobs,
induction hobs, electric and gas cookers.

ClOlO@,

VITRO ELECTRIC GAS INDUCTION

®
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Operating pressure

- This appliance can operate at 2 levels of pressure.
(Fig. 3)

- It also has one position for pressure release and
one position for extracting the valve. (Fig. 4)

Closing the lid on the main body of the pan.

- Align the mark "»* on the lid with the handle of
the body pan.

- Turn clockwise until both handles are in line and
close.

Once you hace finished using the appliance:
- Clean the appliance

Carry handle/s:
This appliance has a handle on the side of the body,
which facilitates comfortable transport (Fig. 5)

OPERATION

1. ltis necessary to clean the air release pipe and
safety valve frequently in order to ensure that the
pressure cooker functions normally. Check the air
release pipe and remove accumulated dirt with a
needle or water. Also ensure that the safety valve is
clean and that the O-ring is positioned.

CAUTION: Before every use, check that you can
easily move the safety valve, in order to guaran-
tee safe use of the pressure cooker.

2. Do not use the pressure cooker with less than
0.25 | of water or other liquid. Do not fill the pressure
cooker to more than 2/3 the height of the pan. If you
are preparing foods which expand or form foam, only
fill the pan halfway.

3. To close: Place the lid on the pan. The ¥ marks
on the lid must be aligned with the O mark, located
on the long handle of the pan. Turn the lid clockwise
until you hear a click and then position the handle of
the lid and that of the pan exactly on top of the other
(see Fig. 6).

CAUTION: Also make sure that the closure is in
the correct position. If it is not, move it forwards
(Fig. 7)

4. Set the pressure release selector valve to the
desired position (see Fig.3).

5. To heat:

To cook, place the fast cooker on the hob and turn it
on to maximum strength so that the pressure rises
rapidly. When the internal pressure of the cooker
reaches a certain pressure position, the pressure
release selector valve will automatically expel steam.
Next, lower the heat a little so that the steam is
released evenly and constantly. (Fig. 9)

CAUTION:

* When carrying the pressure cooker, always
grasp it by both handles and never only by the
lid handle or other handle. Carry the cooker
carefully and place it on a hob with a flat, stable
surface.

* Do not heat the pressure cooker without su-
pervision. Always use it carefully. If the pressure
cooker does not function correctly, it must be ad-
justed i iately in order to i using it.
* Never touch any hot surface, such as the stain-
less steel part. Grasp the cooker by the handles.
« Be careful when moving the cooker while it

is under pressure. If necessary, use gloves to
avoid burns.

« For safety reasons, always respect the filling
quantity indicated in order to prevent the liquids
from evaporating completely and dry cooking, as
well as to prevent the safety mechanisms from
becoming clogged.

6. Turning off the hob

Once the recommended cooking time has elapsed
you must turn off the heat source. When you do this,
the temperature of the cooker will decrease while the
food will continue cooking.

7. Reducing the pressure:

Turn off the hob. Next, let the cooker decompress
until it reaches room temperature. Wait until the safe-
ty valve descends. There are two ways of doing this:
1) Rapid cooling:

To cool the cooker quickly you can press the switch
or rinse the pressure cooker slowly with cold water
until the red safety valve descends. You can then
open the lid in the described manner (Fig.10).

To prevent the food cooking for too long, or if you
wish to open the lid during cooking, the cooker must
be cooled rapidly. Place the cooker on a stable
surface under cold running water. Be careful not to
wet the safety valve directly. The water flow must not
be too strong.

2) Slow cooling

Turn off the hob. Next let the cooker decompress
until it reaches room temperature if you want the
food to continue cooking. Before opening the cooker,
wait until the red safety valve descends. Do not
attempt to open the cooker until the locking pin has
descended.

8. Opening the lid

When the locking pin descends, you can open the lid
by pressing the switch downwards and turning the lid
handle counterclockwise until the “O/¥” marks are
aligned (Fig.11).

CAUTION:
« If you are preparing dishes with a doughy consis-
tency or thick stocks, especially vegetable soups,

®
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you must joggle the cooker gently before opening the
lid in order to prevent the food from spattering.

« Do not manipulate the safety systems except
during the maintenance procedure indicated in this
manual.

+ Only use genuine spare parts for the particular mo-
del . It is especially necessary to use the body and
lid of the same manufacturer and check that they are
compatible. Contact a point of sale or the After Sale
Service to obtain genuine spare parts.

Cleaning

- After every time you use it, clean the equipment
with a damp cloth with a few drops of washing-up
liquid and then dry.

- Rinse the cooker with clean water and dry it with
a clean cloth.

- In order to protect the shine on the cooker, do not
use abrasive washing-up liquid or a metal scourer.
- Do not use solvents, or products with an acid or
base pH such as bleach, or abrasive products, for
cleaning the appliance.

To avoid electro-chemical corrosion, prevent the
cooker from coming into contact with other metals.
- The cooker should be stored without being closed
so that the silicon joint is open to the air and can dry
completely.

- If some food remains stuck to the surface, it is
advisable to leave the appliance to soak for a certain
time and then remove the traces with a cloth.

- The use of a dishwashing machine is not recom-
mended, especially in the case of the lid.

Cleaning the silicon lid joint

- Remove the silicon lid joint and clean with hot
water.

Dry the silicon joint with a cloth and keep it dry
before carefully returning it to its normal position.
(Fig. 12)

Cleaning the pressure and pressure release
selector valve.

- After each use, press and turn the pressure selec-
tor in a clockwise direction to the position “ “, when it
will separate from the base of the valve.

- Clean the pressure and pressure release selector
valve with hot water.

- Return the pressure and pressure release selector
valve to its normal position.

Pressure release selector valve, air release pipe
and safety valve:

- Clean the pressure release selector valve, air relea-
se pipe and safety valve in order to guarantee that
the pressure cooker functions normally (Fig.13)

Lift the pressure release selector valve and unscrew
the slotted nut (see Fig.14). Next check for and re-

move any accumulated dirt and if necessary remove
the dirt from the air release pipe with a needle.

Turn the safety valve in a clockwise direction using a
nut wrench. Then remove and clean it.

To prevent malfi ioning, do
not dismantle the parts of the safety valve.

4. Removing burnt food

» Remove burnt food using a wooden scraper.

« Firmly stuck food remains should be dried in the
Sun and left to soak in oil. Next fill the pan with hot
water and leave it for a time. Then you can clean the
pan. To avoid scratching the body, do not remove
firmly stuck foods with sharp tools such as a knife.

5. Care

The pan, lid and joint must be cleaned after every
use.

Remove the dirt from the pressure release selector
valve, air release pipe and safety valve with a needle
and store the cooker in a cool, well-ventilated place.
The lid should be stored upside-down on top of the
body or separately.

CAUTION:

* Do not use i P

* Do not wash the lid in a dishwasher.

* So that the lid may be easy to open and close,
grease the O-ring with a little cooking oil. This
will also prolong the life of the joint.

* While stored, the pressure cooker must not

be closed, in order to prevent the joint from
becoming misshapen and to enable it to function
correctly.

+ Allow frozen foods to thaw before cooking
them. Pre-soak pulses and dried fruit.

« Start cooking foods which form a foam without
the lid and once the foam has been eliminated,
with the lid closed.

« Little water is needed for cooking with a pres-
sure cooker, since only a small quantity of water
is lost if foods are not cooked for a long time.

« The high pressure and the steam make foods
lose colour. You can use coloured spices to give
the food a better, more appetising appearance.

* Lower the focus of heat if soup spills out.

6. Replacing the joint

The discolouring of the joint does not cause any pro-
blems. Depending on how often you use the cooker,
the joint should be replaced every one or two years.
If you detect damage, breakages or deformations,
replace the joint immediately. Caution: Only use ge-
nuine spare parts. If you cannot find genuine spare
parts to repair the cooker, contact your supplier.

®
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PRACTICAL RECOMMENDATIONS

1. If the safety valve does not rise, this may be
due to the fact that:

« the lid is not correctly fitted and therefore the safety
valve does not lock (close the lid correctly);

« the safety valve is misshapen;

« the strength of the heat source is too low and must
be increased;

« the joint is dirty, damaged or misshapen and must
be either cleaned or replaced;

« there is too little water in the pan (check the filling
quantity).

2. If steam is being released from underneath the
lid and not through the pressure release selector
valve, this may be due to the fact that:

« the lid is not correctly fitted and closed (close the
lid correctly);

« the joint is not properly fitted or is dirty, damaged
or misshapen and must be either cleaned or
replaced;

3. If you cannot easily open or close the lid, this
may be due to the fact that:

« the joint is not a genuine spare part and does not
adjust to the lid (only use genuine spare parts);

« the safety valve has not yet descended when ope-
ning the lid (wait until it descends completely);

« the safety valve is misshapen. To repair or replace
misshapen parts, contact an authorised service
centre.

CAUTION:

Only use genuine spare parts. If you cannot find
genuine spare parts to repair the cooker, contact
your supplier.
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Reference table
This table contains suggestions only. You can
decide the optimum cooking times according to your

preferences.
Dish Quantity of Cooking time after stable Pressure Cooking Observation
food and actuation of the pressure position once cooled
water release selector valve and
on a low heat (minutes)

Rice 13 4-8 60 kPa Done

Milk rice 13 8-12 60 kPa Done

Ribs 12 8-10 100 kPa The meat se- | Cutinto
parates from | chunks
the bone

Knuckle of 1/2 15-20 100 kPa The meat se- | Chopped

pork parates from
the bone

Veal 12 15-20 100 kPa Well done In cubes

Chicken 12 10-15 100 kPa The meat se- | Whole
parates from | chicken
the bone

Fish 13 4-8 60 kPa Done

Lamb 1/2 10-15 100 kPa Done Chopped

Rice cro- 213 10-15 60 kPa Done

quettes

Corn 213 5-8 60 kPa Done

Sweet 213 6-10 60 kPa Done

potato

Morels 2/5 15-20 60 kPa Well done

Others

The pressure cooker is designed for use on a stable
heat source, such as an electric plate, an induction
plate or a gas hob.

The cooking time must be calculated from when a
regular and constant quantity of steam is released
through the pressure release selector valve.

This may be influenced by the filling quantity, tempe-
rature and heat strength. The recommended cooking
times are suggestions only.

(N

Anomalies and repair

If the cooker is not functioning correctly, turn of the
hob immediately, place the cooker on a flat surface
and rinse slowly with cold water to cool it and reduce
the pressure. The pressure cooker may only be used
again once the cause of the fault has been resolved.
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- If any anomaly is detected, check the following
table:

Anomalies

Causes

Solutions

The pressure release
selector valve makes
a noise and does not
release steam after the
cooker is heated.

(1) Blockage of the pressure
release selector valve

(2) Blockage of the air
release pipe

(3) Cooking without liquid
(4) The hob is inclined

(1) Clean the pressure release
selector valve

(2) Remove the dirt

(3) Immediately turn off the hob,
remove the cooker, reduce the
pressure and check the cooker.
(4) Heat the cooker on a flat,
stable hob

The safety valve relea-
ses steam or liquid.

(1) Blockage of the air
release pipe

(2) The pan has been
overfilled

(3) The heat source is too
strong

(1) Remove the dirt

(2) Reduce the filling quantity

(3) Adjust the heat source to the
steam being released by the pressu-
re release selector valve

Steam is coming out of
the safety grille.

The grille’s safety system

is operating correctly. The
other safety systems are not
working normally.

Remove the appliance from the sou-
rce of heat. Once cold, check all the
safety systems. Request assistance
from a technical repair service.

@ The lid does not close

properly.

The lid has become
misshapen.

Change the lid.

Steam is escaping
from underneath the lid

(1) Malfunctioning of the
pressure release selector
valve and safety valve

(2) The sealing joint is not
properly fitted

(3) Damaged joint

(4) Blockage of the O-ring
(5) Lid closed badly

(1) Remove the dirt from the
pressure release selector valve and
safety valve

(2) Fit the sealing joint correctly

(3) Replace the sealing joint

(4) Clean the sealing joint

(5) Close the lid correctly

- Take the appliance to an authorised technical
support service if problems arise. Do not try to
dismantle or repair without assistance, as this may

be dangerous.

Ecology and recyclability of the product
- The materials of which the packaging of this

appliance consists are included in a collection, clas-
sification and recycling system. Should you wish to
dispose of them, use the appropriate public recycling
bins for each type of material.

The product does not contain concentrations of
substances that could be considered harmful to the
environment

This appliance complies with Directive 2014/68/EU on
Pressure Vessels.

®
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Autocuiseur vapeur
Ontime Rapid

Cher Client,

TAURUS vous remercie d’'avoir choisi ce produit.
L'innovation, le design, la fabrication et un contréle
strict de la qualité auquel tous nos produits sont
soumis, vous garantissent une totale satisfaction.
TAURUS participe activement a la préservation de
I'environnement et vous informe que les matériels
utilisés dans son emballage, de méme que le
produit en soi, ne contiennent aucune substance
susceptible de nuire I'environnement et sont de
plus, intégrés dans un systéme de ramassage, de
classement et de recyclage.

Si vous souhaitez vous en défaire, veuillez utiliser
les conteneurs publics appropriés pour chaque type
de matériel.

Description

A Poignée du couvercle

B Fermeture

C Grille de sécurité

D Soupape régulatrice de pression
E Couvercle

F Rainure de sécurité

G Joint d'étanchéité

H Manche du corps

| Protection contre les flammes

J Corps

K Fond diffuseur & métal double renforcé
L Poignée du corps

M Panier cuisson vapeur *

(*) Uniquement disponible pour le modéle Do

A

Conseils et mesures de sécurité

- Lire attentivement cette notice d’instructions avant
d'utiliser le produit, et la conserver pour la consulter
ultérieurement. La non observation et application de
ces instructions peuvent entrainer un accident.

- Avant la premiére utilisation, laver les parties

en contact avec les aliments comme indiqué a la
section nettoyage.

Environnement d’utilisation ou de travail:

- Ne pas placer votre appareil dans un four ou
similaire.

- Tenir I'appareil hors de portée des enfants et des
curieux.

- Poser I'appareil sur une source de chaleur plane
et stable, avec un diamétre adapté au fond diffuseur
de I'appareil.

Si vous utilisez le gaz comme source de chaleur,
vous devrez vous assurer que la flamme ne dépas-

se pas le fond diffuseur (Fig. 1)

- Ne placer aucun objet sur 'appareil, pouvant faire
obstacle au bon fonctionnement de(s) soupape(s)
de sécurité de 'appareil.

Sécurité personnelle:

- Ne pas toucher les parties métalliques ou le corps
de I'appareil lorsque celui-ci fonctionne, ceci peut
entrainer des brdlures.

Utilisation et précautions:

Lire attentivement ce manuel d'utilisation pour vous
familiariser avec votre autocuiseur vapeur.
Conservez ces instructions pour référence
ultérieure.

- Ne pas faire bouger I'appareil en cours de
fonctionnement.

- Ne pas toucher la surface chaude de la cocotte.
Utilisez plutét les manches et les anses prévus a
cet effet. Si nécessaire, prendre des gants. Posez
la cocotte avec précaution et en faisant attention
pour éviter qu’elle ne souffre des coups, secousses
et chutes.

- Utiliser les poignées pour prendre ou transporter
I'appareil.

- Ne pas utiliser 'appareil alors qu'il est incliné, ni
le retourner.

- Ne pas utiliser 'appareil sans eau.

Le manque d’eau pourrait endommager gravement
I"'autocuiseur, il faudra donc éviter I'évaporation
totale du liquide de cuisson.

- Ne pas utiliser 'appareil pour la friture d’aliments.
- Respecter les niveaux MAXIMUM ET MINIMUM
(Fig. 2a)

- Si le récipient est trop plein, il peut répandre du
liquide bouillant.

- Quantité de remplissage : Pour les aliments qui
ne gonflent pas, tels que la viande ou les légumes,
le volume de remplissage ne doit pas dépasser les
deux tiers de la hauteur (Fig. 2b). Dans certains
cas, comme par exemple pour les aliments qui
gonflent, riz ou légumes secs, ne pas dépasser le
tiers de la hauteur

- Ne pas forcer I'ouverture du bouchon de sécurité,
veillez & ce que I'appareil soit complétement dépres:
surisé avant de I'ouvrir.

- Avant chaque usage, veiller a vérifier que la
soupape régulatrice de pression, la soupape de sé-
curité, le joint, la capsule de bouchage du couvercle
et le corps soient bien propres et ne contiennent
aucune saleté.

- Cet appareil est uniquement destiné a un usage
domestique et non professionnel ou industriel.

- Cet appareil n’est pas un jouet. Les enfants doi-
vent étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec l'appareil.

- Cet appareil a été congu pour étre utilisé par des
adultes. Ne pas laisser des personnes non fami-
liarisées avec ce type de produit, des personnes
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handicapées ou des enfants I'utiliser.

- Ne pas garder I'appareil s'il est encore chaud.

- Ne pas ouvrir le couvercle tant que le liquide
contenu dans le récipient, sera bouillant.

- Ne jamais ouvrir 'autocuiseur sous pression a la
force. Avant d’ouvrir la cocotte, vérifiez que la pres-
sion a l'intérieur a complétement disparue.

- Ne pas toucher aux systémes de sécurité au-dela
des instructions de maintenance indiquées dans

le manuel.

- Utiliser toujours des piéces de rechange originales
du modéle en service ; surtout s'il s’agit du corps

et du couvercle, ils doivent appartenir au méme
fabricant et étre compatibles.

- Utiliser uniquement les sources de chaleur confor-
mément a la présente notice.

- Apres la cuisson de viandes a peau (comme par
exemple la langue de beeuf), qui peuvent gonfler,
sous l'effet de la pression, ne percez pas la viande
tant que la peau présentera un aspect gonflé ; vous
pourriez vous ébouillanter.

AVERTISSEMENT:

L'autocuiseur génére une pression a l'intérieur et
les liquides qu'’il contient ont une température légé-
rement inférieure a 120°C. Aprés ébullition, surtout
lorsque la pression baisse rapidement, il se formera
alors une grande quantité de vapeur et de liquide.

Il peut exister quelques condensations d’eau sur
les surfaces et les objets placés a proximité de
I'appareil.

Ne pas y cuire: compote de pomme, mais, légumes
secs, algues, flocons d’avoines et autres aliments
pouvant gonfler, pour éviter de boucher le tuyau de
sortie d'air.

Ne pas l'utiliser pour y faire bouillir du soda. Ne pas
verser trop d’huile ou de vin.

Ne pas utiliser 'autocuiseur pour rétir ou pour frire
des aliments sous pression.

Ne pas orienter la rainure de sécurité vers
I'utilisateur ou vers un endroit de passage.

Ne jamais ouvrir le couvercle de I'autocuiseur
lorsqu'il sera sous pression. Avant de mettre au feu
I'autocuiseur, vérifier qu'il soit bien fermé.

Nous déconseillons de conserver dans I'autocuiseur
et durant un temps prolongé des liquides et eaux
salés, alcalines, sucrées ou avec du vinaigre. Laver
et sécher l'autocuiseur aprés I'avoir utilisé.

- Il est recommandé de changer le joint d’étanchéité,
une fois par an.

- Toute utilisation inappropriée ou non conforme
aux instructions d'utilisation annule la garantie et la
responsabilité du fabricant.

Caractéristiques

1. Cet autocuiseur en acier inoxydable a été congu
pour un usage domestique. Le fond complexe en
acier double renforcé garantit le transfert uniforme
de la chaleur. L'autocuiseur est adapté pour feu a
gaz, plaques électriques, vitrocéramique et plaques
d'induction.

2. L'autocuiseur dispose différents systemes de
sécurité:

+ Soupape régulatrice de pression : La soupape
peut étre configurée entre 60 kPa et 100 kPa. Vous
pouvez sélectionner la pression de travail. Cette
soupape de charge est stable et sire.

« Soupape de sécurité : Lorsque la pression se
forme a l'intérieur de I'autocuiseur, la soupape de
blocage monte. Le goujon rouge de la soupape
indique que I'autocuiseur est sous pression. Lorsqu'il
existe une pression anormale ou un mauvais fonc-
tionnement de la soupape régulatrice de pression,

la vapeur sortira alors par la soupape de sécurité. Si
le couvercle n'est pas bien fermé, il ne pourra pas

y avoir de pression dans I'autocuiseur et la vapeur
sortira constamment du pourtour des poignées et de
la soupape de sécurité. Dans ce cas, il faut éteindre
le feu et fermer correctement le couvercle. N'ouvrez
pas l'autocuiseur tant que le goujon de la soupape
ne sera pas descendu.

« Joint d’étanchéité/rainure de sécurité : En cas d'un
mauvais fonctionnement de la soupape régulatrice
de pression et de sécurité, le joint d’étanchéité
sortira par la rainure pour réduire ainsi la pression a
lintérieur de 'autocuiseur.

L'autocuiseur dispose de différents systémes de sé-
curité qui permettent de réduire la pression, assurant
ainsi son bon fonctionnement. (Fig. 3)

Les quatre positions de la fleche (») co-
T aux i i

@ Position pour retirer la soupape régulatrice
de pression

A Position pour sortie d'air

1 Position de basse pression (60 kPa)

2 Position de haute pression (100 kPa)

Ne pas tourner la soupape régulatrice de pres-
sion sur la position “0”, lorsque I i est
sous pression.

Mode d’emploi

Remarques avant utilisation:

-Lire attentivement la notice, surtout les recomman-
dations de sécurité.

- Avant la premiére utilisation, laver le panier et

la cuve a I'eau et au détergent, bien rincer afin
d’éliminer les restes de détergent et ensuite, sécher.

Pour enlever les odeurs de fabrication, il suffit de
remplir 'autocuiseur & mi-hauteur d’eau, fermer le
couvercle et faire chauffer. Puis, dix minutes, aprés
avoir décomprimé I'air de I'autocuiseur par la soupa-
pe régulatrice de pression, vous devrez alors retirer
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I'autocuiseur de la source de chaleur.
Une fois refroidie et sous basse pression, retirer
I'eau, puis nettoyer et sécher I'autocuiseur.

Remplissage d’eau:
- Remplir le réservoir en respectant le niveau MAX
et MIN (Fig. 2a)

Usage:
Cet appareil peut s'utilisé sur des plaques vitrocéra-
miques, inductions, électriques et a gaz.

CJClOI®

VITRO ELECTRIC GAS INDUCTION

Pression de travail:

- Cette marmite fonctionne avec 2 niveaux de
pression. (Fig. 3)

- De plus, elle présente une position pour décom-
pression et une position permettant d’extraire la
soupape. (Fig. 4)

Fermeture du couvercle au corps

- Aligner le symbole ” » “ du couvercle avec le
manche de la marmite.

- Tourner dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu'a ce que les deux manches coincident et la
marmite se ferme.

Lorsque vous avez fini de vous servir de
Pappareil:
- Nettoyer I'appareil.

Poignée de Transport:
- Cet appareil dispose de poignées latérales pour
faciliter son transport en toute commodité (Fig. 5).

FONCTIONNEMENT

1. Veiller a nettoyer régulierement le tuyau de sortie
d’air et la soupape de sécurité pour assurer le fonc-
tionnement correct de I'autocuiseur. Vérifier le tuyau
de sortie d’air en nettoyant la saleté accumulée, a
I'aide d’'une aiguille ou avec de I'eau. Assurez-vous
également que la soupape de sécurité soit propre et
que le joint torique soit bien a sa place.
ATTENTION: Avant chaque usage, vérifiez que
vous pouvez bouger facilement la soupape de
sécurité afin d’utiliser 'autocuiseur de fagon
sare.

2. Ne pas utiliser I'autocuiseur s’il a moins de 0,25
| d’eau ou autre liquide. Ne pas dépasser les deux
tiers de la hauteur de l'autocuiseur. Dans certains
cas particuliers, aliments qui gonflent ou cuisson
avec formation d’écume, ne pas dépasser la mi-
hauteur de l'autocuiseur.

3. Pour fermer: Mettre le couvercle sur I'autocuiseur.
Les marques ¥ du couvercle et la marque O qui

se trouve sur le manche de I'autocuiseur, doivent
étre alignées. Tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu’a entendre un clic, ci-
apres, placer le manche du couvercle parallélement
au manche de I'autocuiseur (voir la Fig. 6).
ATTENTION: Toujours s’assurer que la fermeture
soit correctement située ; en cas contraire, il
suffira de le glisser vers I'avant (Fig. 7)

4. Placer la soupape régulatrice de pression sur la
position de pression souhaitée (voir la Fig.3).

5. Pour chauffer:

Pour cuire, posez votre autocuiseur rapide sur le feu
a puissance maximale pour augmenter rapidement
la pression. Dés que la soupape régulatrice de
pression laissera échapper de la vapeur, la pression
nécessaire est atteinte. Il faudra donc réduire la
chaleur pour que la vapeur sorte de fagon réguliere
et continue. (Fig. 9)

ATTENTION:

dénl I i faites-|

* Lorsque vous

toujours en utilisant les deux manches et jamais

d’une seule polgnee, que ce soit du couvercle

ou autre. Dép i avec pré

et posez-le sur une source de chaleur adaptee

au fond.

* Ne laissez pas chauffer I'autocuiseur sans

supervision. L'utiliser toujours avec précaution.

Si l'autocuiseur a vapeur ne fonctionne pas co-

rrectement, il faudra I'ajuster avant de continuer

la cuisson.

. Ne touchez aucune surface chaude en acler

y Utiliser les et les poi

prévus a cet effet.

« Déplacer 'autocuiseur sous pression avec

précaution. Utiliser des gants si nécessaire pour

éviter toutes bralures.

* Pour des raisons de securl\e, veillez a toujours
les diquées, afin d’éviter

re ion totale des liqui etla

a sec, de méme que le bouchonnement des

systémes de sécurité.

6. Eteindre la source de chaleur

Une fois que le temps de cuisson recommandé sera
passé, éteindre la source de chaleur. A ce moment,
la température de I'autocuiseur baissera, tout en
terminant la cuisson des aliments.

7. Réduire la pression:

Eteindre la source de chaleur. Puis, attendre que
l'autocuiseur décompresse et qu'il atteigne la
température ambiante. Vous devez attendre que
la soupape de sécurité descende. Pour ce faire, il
existe deux possibilités:
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1) Refroidissement rapide:

Pour refroidir rapidement I'autocuiseur, vous pouvez
soit appuyer sur l'interrupteur, soit le passer sous
un filet d’eau froide jusqu’a ce que la soupape de
sécurité rouge descende. Vous pouvez alors ouvrir
le couvercle suivant les indications (Fig.10).

Pour que les aliments ne cuisent pas trop ou si vous
souhaitez ouvrir le couvercle pendant la cuisson, il
suffira de refroidir rapidement I'autocuiseur. Placez
I'autocuiseur dans I'évier et passez-y un filet d'eau
froide, en faisant attention de ne pas mouiller la
soupape de sécurité. Le jet d’eau ne doit pas étre
trop fort.

2) Refroidissement lent

Eteindre la source de chaleur. Puis, attendre que
I'autocuiseur décompresse et qu'il atteigne la
température ambiante si vous souhaitez terminer
la cuisson des aliments. Vous devez attendre que
la soupape de sécurité descende, avant d’ouvrir le
couvercle. Ne tenter pas d’ouvrir I'autocuiseur si la
soupape de blocage n'est pas baissée.

8. Ouverture du couvercle

Lorsque la soupape de blocage descendra, vous
pourrez alors retirer le couvercle en appuyant sur
I'interrupteur et en tournant le manche du couvercle
dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre
jusqu'a ce que les symboles “O/ ¥ " soient alignés
(Fig.11).

ATTENTION:

« Si vous souhaitez préparer des plats a consistance
pateuse ou des bouillons épais, surtout les soupes
de légumes secs, veillez a agiter légérement
I'autocuiseur avant d’ouvrir le couvercle pour éviter
les éclaboussures de nourriture.

« Ne pas toucher aux systémes de sécurité au-dela
des instructions de maintenance indiquée dans le
manuel d'usage.

« N'utiliser que des piéces de rechanges originales
et conformes au modele en service surtout s'il s’agit
du corps et du couvercle, ils doivent appartenir au
méme fabricant et étre compatibles. Contactez le
point de vente ou le service d'aide au client pour
obtenir les pieces de rechange originales.

Nettoyage

- Aprés chaque usage, nettoyer le dispositif électri-
que avec un chiffon humide et le laisser sécher.

- Rincer I'autocuiseur a I'eau propre et le sécher a
I"aide d’un torchon propre.

- Afin de protéger la brillance de I'autocuiseur, ne pas
utiliser du liquide-vaisselle abrasif ni des éponges
métalliques.

- Ne pas utiliser de solvants ni de produits & pH aci-
de ou basique tels que I'eau de javel, ni de produits
abrasifs pour nettoyer I'appareil.

Pour éviter la corrosion électrochimique, il faut éviter
que l'autocuiseur entre en contact avec d’autres
métaux.

- Il est recommandé de ne pas fermer la marmite.
Ainsi, le joint en silicone pourra se sécher com-
plétement.

- S'il reste des aliments collé, il est recommandé
de faire tremper la marmite a I'eau, puis passé un
temps, retirer les restes a I'aide d’un chiffon.

- Eviter de laver la marmite (surtout son couvercle)
au lave-vaisselle.

yer le joint du en
- Retirer le joint du couvercle en silicone et nettoyer
a l'eau chaude.

Sécher & l'aide d'un chiffon, et garder le joint en
silicone au sec. Replacer soigneusement le joint.
(Fig. 12)

yer la dela
sion et décompression

- Aprés chaque usage, appuyez et tournez la
commande de contrdle de pression sur la position “
“, dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce
qu’elle se séparera de la base de la soupape.

- Nettoyer la soupape de contrdle de pression et de
décompression a I'eau chaude.

- Replacer la soupape de contréle de pression et de
décompression.

de pres-

Soupape régulatrice de pression, tuyau de sortie
d’air et soupape de sécurité:

- Pour assurer le fonctionnement correct de
l'autocuiseur, vous devrez nettoyer la soupape
régulatrice de pression, le tuyau de sortie d’air et la
soupape de sécurité (Fig.13)

Retirer la soupape régulatrice de pression et dévis-
ser I'écrou rainuré (voir la Fig.14). Ci-aprés, réviser
et éliminer la saleté accumulée et, si nécessaire,
éliminer la saleté du tuyau de sortie d’air a I'aide
d’une aiguille.

La soupape de sécurité doit se visser a I'aide d'une
clef & écrou et dans le sens des aiguilles d’'une
montre. Ci-apres, le retirer puis, le nettoyer.

Recommandation : Pour éviter un mauvais
fonctionnement, ne démontez pas les piéces de
la soupape de sécurité.

4. Suppression des aliments brilés

* Retirer les aliments brilés a I'aide d’un grattoir

en bois.

« Les restes trop accrochés doivent sécher au
soleil, puis, imbibé d’huile. Ci-aprés, le remplir d’eau
chaude et laisser reposer. C'est alors que vous
pourrez nettoyer I'autocuiseur. Pour éviter de rayer
le corps de I'autocuiseur, n'utilisez aucun ustensile
aiguisé, tels que couteaux, pour retirer les aliments
trop accrochés.
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5. Maintenance

Nettoyer 'autocuiseur, le couvercle et le joint, aprés
chaque usage.

Retirez |a saleté de la soupape régulatrice de
pression, du tuyau de sortie d’air et de la soupape
de sécurité a I'aide d’une aiguille, puis gardez
I'autocuiseur dans un endroit frais et bien ventilé.
Garder le couvercle en le posant a I'envers ou bien
séparément.

ATTENTION:

+ N'utilisez pas de liquide-vaisselle abrasif.

« Le couvercle ne doit pas se laver au lave-vaisselle.
« Pour que le couvercle puisse s’ouvrir et se fermer
facilement, veiller & graisser le joint torique avec

un peu d’huile comestible. Cela contribuera aussi a
prolonger la vie utile du joint.

« Garder I'autocuiseur ouvert (sans son couvercle),
vous éviterez ainsi que le joint ne se déforme en
causant ainsi un mauvais fonctionnement.

« Vous devez décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire. Les légumes secs et les fruits secs
doivent étre mis a tremper avant de les cuisiner.

« Les cuissons avec formation d'écume doivent
commencer a cuire sans couvercle et, une fois que
vous aurez supprimé I'écume, vous pourrez alors
fermer 'autocuiseur.

« La cuisson en autocuiseur a vapeur n’a besoin que
trés peu d’eau, puisqu'il n’y a pratiquement aucune
perte d’eau si I'on ne cuit pas trop longtemps les
aliments a la vapeur.

« La haute pression et la vapeur font que les aliments
perdent leur couleur. Il est possible d'utiliser des
épices colorées pour lui donner un meilleur aspect et
le rendre plus appétissant.

« Baissez la source de chaleur si la soupe déborde.

6. Remplacement du joint

La décoloration du joint ne pose pas de problémes.
En fonction de la fréquence d’usage de I'autocuiseur,
on changera le joint tous les ans ou les deux ans. En
cas de dommage, cassage ou déformations, veiller a
changer immédiatement le joint. Attention : N'utilisez
que des piéces de rechange originales. Si vous
n'arrivez pas a trouver des piéces de rechange pour
réparer I'autocuiseur, contactez le fournisseur.

CONSEILS PRATIQUES

1. Si la soupape de sécurité ne monte pas, cela
pourrait étre du a:

« le couvercle n’est pas bien placé ou fermé et c’est
pourquoi la soupape de sécurité est bloquée (veillez
a bien fermer le couvercle) ;

« la soupape de sécurité est déformée ;

« la puissance de la source de chaleur est trop faible,
il faut 'augmenter ;

« le joint est sale, endommagée ou déformée et doit
étre nettoyé ou changé ;

« qu'il n'y ait pas suffisamment d’eau dans
I'autocuiseur (vérifier la quantité d'eau).
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2. Si vous observez que la vapeur s’échappe par
le bord du couvercle et non pas par la soupape
régulatrice de pression, cela pourrait étre du a :
« le couvercle n'est pas bien placé et ne ferme pas
correctement (fermez correctement le couvercle) ;

< le joint n’est pas bien posé ou sale, abimé ou
déformé et doit étre nettoyé ou changé.

3. Si vous n’arrivez pas a ouvrir ou a fermer le
couvercle, cela pourrait étre du a:

« le joint n'est pas une piéce de rechange originale
et ne s'ajuste pas correctement au couvercle (vous
ne devez utiliser que des piéces de rechange
originales);

« la soupape de sécurité n’est pas descendu lorsque
nous ouvrons le couvercle (vous devez attendre qu'il
descende complétement);

« la soupape de sécurité est déformée. Pour toute
réparation et piéces de rechange, veuillez vous
adresser au centre de service technique autorisé.

ATTENTION:

N’utilisez que des piéces de rechange originales.
Si vous n’arrivez pas a trouver des piéces de
rechange pour réparer I'autocuiseur, contactez
le fournisseur.
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Temps de cuisson

Le tableau ci-dessous n'offre que des recomman-
dations. Vous pouvez choisir le temps de cuisson
suivant vos préférences.

Plat Quantité Temps de cuisson apres Position Cuisson une | Observation
d’aliment et | mise en marche continue de pres- fois froid
d’eau de la soupape régulatrice | sion
de pression et a petit feu
(minutes)
Riz 13 4-8 60 kPa Cuit
Riz au lait 13 8-12 60 kPa Cuit
Cotelettes 112 8-10 100 kPa La viande Coupés en
se sépare morceaux
de l'os
Jambon- 1/2 15-20 100 kPa La viande Coupé
neau de se sépare
porc de l'os
Veau 12 15-20 100 kPa Bien fait En dés
Poulet 12 10-15 100 kPa La viande Poulet entier
se sépare
de l'os
Poisson 13 4-8 60 kPa Cuit
@ Agneau 12 10-15 100 kPa Cuit Coupé @
Croquettes | 2/3 10-15 60 kPa Cuites
de riz
Mais 2/3 5-8 60 kPa Cuit
Patate 23 6-10 60 kPa Cuit
douce
Morilles 2/5 15-20 60 kPa Bien fait
Autres

L'autocuiseur a été congu pour s'utiliser sur une sou-
rce de chaleur stable, telles que plaques électriques,
plaques d'induction ou feu a gaz.

Le temps de cuisson se calcule une fois que la
vapeur sortira de fagon réguliére et continue de la
valve soupape de pression.

Cela dépendra de la quantité de remplissage, de

la température et de la puissance de chaleur. Les
temps de cuisson indiqués sont 2 titre indicatif.

Anomalies et réparation

Si l'autocuiseur ne fonctionne pas correctement,
vous devez éteindre immédiatement la source de
chaleur, placer 'autocuiseur sur une surface plate et
laisser couler un filet d'eau pour le refroidir et
réduire la pression. Vous pourrez réutiliser
I'autocuiseur

une fois que vous aurez solutionné le probléme.

@
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- Si vous détectez toute anomalie, veuillez consulter
le tableau suivant:

Anomalies

Causes

Solutions

La soupape régulatrice
de pression fait un
bruit et n’expulse

pas de vapeur

aprées chauffage de
l'autocuiseur.

(1) Bouchonnement de la
soupape régulatrice de
pression

(2) Bouchonnement du
tuyau de sortie d’air

(3) Cuisson sans liquide
(4) Inclinaison de la source
de chaleur

(1) Nettoyer la soupape régulatrice
de pression

(2) Nettoyer la saleté

(3) Eteindre immédiatement la sour-
ce de chaleur, retirer I'autocuiseur et
vérifier le systéme.

(4) Chauffer 'autocuiseur sur une
source de chaleur plate et stable

La soupape de sécuri-
té expulse de la vapeur
ou du liquide.

(1) Bouchonnement du
tuyau de sortie d'air

(2) L'autocuiseur est trop
plein

(3) La source de chaleur est
trop forte

(1) Nettoyer la saleté

(2) Réduire le volume de rem-
plissage

(3) Régler la température de la
source de chaleur selon la vapeur
expulsée par la soupape régulatrice
de pression.

Sortie de vapeur de la
fenétre de sécurité

Le systeme de sécurité de
la fenétre fonctionne. Les
autres systémes de sécurité
présentent des problémes.

Retirer la marmite de la source de
chaleur. Une fois qu’elle sera froide,
vérifier tous les systémes de sécuri-
té. Consultez le service technique.

Le couvercle ne ferme
pas bien

Le couvercle s'est déformeé

Changer le couvercle

La vapeur s'échappe
par le bord du
couvercle.

(1) Mauvais fonctionnement
de la soupape régulatrice
de pression et de la soupa-
pe de sécurité

(2) Le joint d’étanchéité
n'est pas bien posé

(3) Joint endommagé

(4) Bouchonnement du joint
torique

(5) Couvercle mal fermé

(1) Nettoyer la saleté de la soupape
régulatrice de pression et de la
soupape de sécurité

(2) Bien posé le joint d'étanchéité
(3) Changer le joint d'étanchéité

(4) Nettoyer le joint d’étanchéité

(5) Bien fermer le couvercle

- En cas de panne, remettre I'appareil & un service
d’assistance technique autorisé. Ne pas tenter de
procéder aux réparations ou de démonter I'appareil;

cela implique des risques.

Ecologie et recyclage du produit

- Les matériaux dont 'emballage de cet appareil est
constitué intégrent un programme de collecte, de
classification et de recyclage. Si vous souhaitez vous
en défaire, veuillez utiliser les conteneurs publics
appropriés pour chaque type de matériel.

- Le produit ne contient pas de concentrations de
substances considérées comme étant nocives pour

I'environnement.

Ce produit est conforme a la Directive 2014/68/EU des

Récipients a Pression.
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Pentola a pressione
Ontime Rapid

Egregio cliente,

TAURUS la ringrazia per I'acquisto di questo
prodotto.

La tecnologia, il design, la fabbricazione, nonché il
rigoroso controllo di qualita al quale sono sottomessi
tutti i nostri prodotti, le danno la garanzia di una
completa soddisfazione.

TAURUS partecipa attivamente alla tutela
dell'ambiente e la informa che i materiali utilizzati
per I'imballaggio, cosi come il prodotto stesso, non
contengono sostanze dannose per 'ambiente, e
sono inoltre integrati in un sistema di raccolta, clas-
sificazione e riciclaggio. Se desidera sbarazzarsene,
puo utilizzare i contenitori pubblici appositi per ogni
tipo di materiale.

Per sbarazzarsene, utilizzare gli appositi contenitori
pubblici, adatti per ogni tipo di materiale.

Descrizione

A Manico del coperchio

B Levetta di chiusura

C Valvola di sicurezza

D Valvola regolatrice di pressione
E Coperchio

F Apertura di sicurezza

G Guarnizione ad anello

H Impugnatura del corpo

| Protezione antifiamma

J Corpo

K Fondo diffusore di doppio metallo rinforzato
L Manico del corpo

M Cestello cottura a vapore *

(*) Disponibile solo nel modello Do

A

Consigli e avvisi di sicurezza

- Prima di utilizzare questo prodotto, leggere
attentamente le istruzioni di questo opuscolo e
conservarlo per future consultazioni. La mancata
osservanza delle presenti istruzioni puo essere
causa di incidenti.

- Prima di usare I'apparecchio per la prima volta,

si consiglia di pulire tutte le parti a contatto con

gli alimenti, come indicato nella sezione dedicata
alla pulizia.

Area di lavoro:

- Non collocare I'apparecchio all'interno di un forno
o simili.

- Mantenere lontani bambini e curiosi durante 'uso
di questo apparecchio.

- Collocare I'apparecchio su una fonte di calore
piana, stabile e con diametro adatto al fondo diffuso-
re dell'apparecchio.

Nel caso di fonti di calore a gas, assicurarsi che la
fiamma non esca dal fondo diffusore (Fig. 1)

- Non collocare sull'apparecchio oggetti che possa-
no impedire il buon funzionamento della/e valvola/e
di sicurezza dell’apparecchio.

Sicurezza personale:

- Non toccare le parti metalliche o il corpo
dell'apparecchio quando & in funzione, poiché
sussiste il pericolo di scottature.

Precauzioni d’uso:

Leggere attentamente questo manuale di istruzioni
per acquisire familiarita con la pentola a pressione.
Conservare il presente manuale per future
consultazioni.

- Non muovere I'apparecchio durante 'uso

- Non toccare la superficie calda della pentola.
Utilizzare sempre i manici e le maniglie. Se ne-
cessario, fare uso di guanti. Appoggiare la pentola
lentamente, facendo attenzione di non sottoporla a
urti, movimenti bruschi e cadute.

- Utilizzare il manico/i per prendere o spostare
I'apparecchio.

- Non utilizzare I'apparecchio inclinato, né capo-
volgerlo.

- Non utilizzare I'apparecchio senz'acqua.

La mancanza d’acqua potrebbe provocare dei
danni molto gravi alla pentola; evitare pertanto
I'evaporazione totale dei liquidi contenuti in essa.

- Non utilizzare I'apparecchio per friggere gli
alimenti.

- Fare attenzione ai livelli MASSIMO e MINIMO
(Fig. 2%)

- Se il recipiente & troppo pieno, 'acqua puo fuorius-
cire durante la bollitura.

- Riempimento: nel caso di alimenti che non si es-
pandono, come carni e verdure, riempire la pentola
fino a un massimo di 2/3 della sua capacita (Fig.
2b). Nel caso di alimenti che si espandono, come
riso e legumi, riempire fino a 1/3 della capacita
della pentola.

- Non forzare I'apertura del tappo di sicurezza,
verificare che I'apparecchio sia completamente de-
pressurizzato prima di procedere alla sua apertura.
- Prima di ogni uso verificare che la valvola
regolatrice di pressione, la valvola di sicurezza, la
guarnizione, la capsula di protezione del coperchio
e il corpo siano perfettamente puliti e non conten-
gano sporcizia.

- Questo apparecchio & destinato unicamente
all'uso domestico, non professionale o industriale.
- Questo apparecchio non & un giocattolo. Assicu-
rarsi che i bambini non giochino con I'apparecchio.
- Questo apparecchio € stato concepito per essere
utilizzato esclusivamente da adulti. Non permettere
che venga utilizzato da bambini o da persone che
non ne conoscono il funzionamento.

- Non riporre I'apparecchio se & ancora caldo.

- Non aprire il coperchio quando il liquido all'interno
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del recipiente sta bollendo.

- Non aprire mai la pentola a pressione con

forza. Prima di aprirla, controllare che la pressione
allinterno sia svanita.

- Non maneggiare i sistemi di sicurezza al di fuori
delle operazioni di mantenimento indicate da questo
manuale.

- Utilizzare solo pezzi di ricambio originali del proprio
modello. E necessario soprattutto utilizzare il corpo
e il coperchio dello stesso fabbricante e controllare
che siano compatibili.

- Usare solo le fonti di calore consentite nel presente
manuale di istruzioni.

- Quando si cucina carne con pelle (ad esempio,
lingua di bue), che potrebbe gonfiarsi per effetto
della pressione, non bucare la pelle quando & gonfia,
per evitare il rischio di scottature.

AVVERTENZA:

La pentola a pressione genera una pressione interna
nella quale i liquidi hanno un punto di ebollizione
inferiore a 120°C. Dopo I'ebollizione, si formera una
grande quantita di vapore e liquido, soprattutto nel
caso in cui la pressione si riduca in modo rapido.

Si possono formare delle condensazioni d’acqua
sulle superfici e oggetti situati nelle vicinanze
dell'apparecchio.

Non cuocere marmellata di mele, mais, legumi,
alghe, fiocchi di avena né altri alimenti che si
espandono, in modo da evitare che il tubo di uscita
dellaria si otturi.

Non bollire soda direttamente. Non utilizzare una
quantita eccessiva di olio o vino.

Non utilizzare la pentola a pressione per arrostire o
friggere alimenti sotto pressione.

Non orientare I'apertura di sicurezza verso l'utente o
nella direzione in cui potrebbe passare qualcuno.
Non aprire il coperchio della pentola quando il con-
tenuto & ancora sotto pressione. Prima di utilizzarla,
verificare che la pentola a pressione sia chiusa
correttamente.

Si consiglia di non lasciare nella pentola per un
tempo prolungato acqua o altri liquidi salati, alcalini,
zuccherati o con aceto. Lavare e asciugare la
pentola dopo l'uso.

- Si raccomanda di sostituire il giunto di ermeticita
una volta I'anno.

- Il produttore invalida la garanzia e declina

ogni responsabilita in caso di uso inappropriato
dell'apparecchio o non conforme alle istruzioni d’uso.

Proprieta

1. Questa pentola a pressione in acciaio inossidabile
& stata pensata per un uso domestico. Il fondo
complesso di doppio metallo rinforzato garantisce
che il calore si diffonda in modo uniforme. La pentola
& adatta per I'uso su fornelli a gas, elettrici, in vetro-
ceramica e a induzione.

2. La pentola a pressione dispone di diversi mecca-
nismi di sicurezza:

« Valvola regolatrice di pressione: la valvola puo
essere regolata fra i 60 kPa e i 100 kPa. E possibile
selezionare la pressione di lavoro desiderata. Ques-
ta valvola di carico & stabile e sicura.

« Valvola di sicurezza: quando all'interno della
pentola si genera pressione, il perno di bloccaggio
sale. Il perno rosso della valvola indica che la
pentola & sotto pressione. Nel caso di una pressione
anomala o di un cattivo funzionamento della valvola
regolatrice della pressione, uscira del vapore dalla
valvola di sicurezza. Se il coperchio non & chiuso co-
rrettamente, nella pentola non si formera pressione e
il vapore uscira in modo continuo dai manici e dalla
valvola di sicurezza. In tal caso, spegnere il fornetto
e chiudere correttamente il coperchio. Non aprire la
pentola fino a quando il perno della valvola non si
sia abbassato.

* Guarnizione ad anello/apertura di sicurezza: in
caso di cattivo funzionamento della valvola rego-
latrice di pressione e di sicurezza, la guarnizione

ad anello uscira dall'apertura al fine di ridurre la
pressione interna della pentola.

3. Sono presenti diversi meccanismi di sicurezza per
ridurre la pressione e garantire il buon funzionamen-
to della pentola. (Fig. 3)

Le quattro posizioni della freccia (») corris-
alle i ioni

@ Posizione per rimuovere la valvola
regolatrice di pressione

A Posizione per 'uscita dell'aria

1 Posizione di pressione bassa (60 kPa)

2 Posizione di pressione elevata (100 kPa)

Quando la pentola si trova sotto pressione, non
& possibile muovere la valvola regolatrice di
pressione fino alla posizione “0”.

Modalita d’'uso

Prima dell’uso:

-Leggere attentamente questo libretto di istruzioni,
soprattutto per quanto concerne i consigli sulla
sicurezza.

- Prima di usare I'apparecchio per la prima volta,

si consiglia di pulire tutte le parti a contatto con gli
alimenti, come indicato nella sezione dedicata alla
pulizia.

Per eliminare eventuali odori di fabbricazione, &
possibile riempire la pentola con acqua fino a meta
della sua capacita, chiudere il coperchio e scaldare.
Decomprimere I'aria nella pentola con la valvola
regolatrice di pressione, successivamente, trascorsi
dieci minuti, ritirare la pentola dal fuoco.

Quando la pentola si & raffreddata e la pressione
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si e ridotta, togliere 'acqua, lavare la pentola e
asciugarla.

Riempimento d’acqua:
- Riempire il recipiente rispettando i livelli MAX e
MIN (Fig. 2a)

Uso:
Questo apparecchio puo essere utilizzato in cucine
in vetroceramica, a induzione, elettriche e a gas.

CJClOI®

VITRO ELECTRIC GAS INDUCTION

Pressione di lavoro

- Questa pentola pud funzionare con 2 livelli di
pressione. (Fig. 3)

- Presenta inoltre una posizione per la decompres-
sione e una posizione che permette di estrarre la
valvola. (Fig. 4).

Chiusura del coperchio con il corpo

- Allineare il segno ” » * del coperchio con
I'impugnatura della pentola.

- Ruotare in senso orario fino a quando entrambi i
manici coincidano e il coperchio si chiuda.

Dopo 'uso dell’apparecchio:
- Pulire I'apparecchio.

Maniglia/e di Trasporto:

- Questo apparecchio dispone di una maniglia nella
parte laterale per rendere agevole e comodo il
trasporto (Fig. 5)

FUNZIONAMENTO

1. Per garantire il funzionamento normale della
pentola, & necessario pulire con frequenza il tubo di
uscita dell’aria e la valvola di sicurezza. Controllare
il tubo di uscita dell’'aria ed eliminare la sporcizia
accumulata con un ago o con dell'acqua. Verificare
inoltre che la valvola di sicurezza sia pulita e che la
guarnizione ad anello sia collocata correttamente.
ATTENZIONE: prima di ogni uso, verificare che la
valvola di sicurezza sia in grado di muoversi per
garantire un uso sicuro della pentola.

2. Non utilizzare la pentola con meno di 0,25 |
d’acqua o di altro liquido. Non riempire la pentola a
pressione oltre i 2/3 della sua capacita. Quando si
cucinano alimenti che si espandono o che formano
schiuma, riempire la pentola solo a meta.

3. Per chiudere: applicare il coperchio alla pentola.
Il segno ¥ sul coperchio e il segno O, situato sul
manico lungo della pentola, devono coincidere.
Ruotare il coperchio in senso orario fino a sentire un

clic e, successivamente, posizionare il manico del
coperchio e quello della pentola esattamente uno al
di sopra dell’altro. (si veda la Fig. 6).

ATTENZIONE: controllare che la levetta di
chiusura si trovi nella posizione corretta. In caso
contrario, muoverla in avanti. (Fig. 7)

4. Collocare la valvola regolatrice di pressione nella
posizione desiderata di pressione (si veda la Fig.3).

5. Per scaldare:

Per cucinare, posizionare la pentola sul fornello e
accenderlo alla potenza massima affinché la pres-
sione aumenti rapidamente. Quando la pressione
all'interno della pentola raggiunge un determinato
livello, dalla valvola regolatrice di pressione uscira
automaticamente del vapore. A continuazione,
abbassare la fiamma del fornello affinché il vapore
esca in modo regolare e costante. (Fig. 9)

ATTENZIONE:

« Per trasportare la pentola a pressione, reggerla
sempre da entrambi i manici e mai solamente
dal manico del coperchio o da un solo manico.
Spostare la pentola con attenzione e collocarla
su un fornello con superficie piana e stabile.

* Non lasciare mai la pentola incustodita quando
si sta scaldando. Usarla sempre con precauzio-
ne. Nel caso in cui la pentola non funzmnl

la prima

corr pr ad

di continuare a usarla.

* Non toccare nessuna superficie calda, tra cui la

parte in acciaio inossidabile. Prendere sempre la

pentola per i manici.

* Spostare la pentola con precauzmne quando &

sotto pr i Se io, guanti

per evitare ustioni.

* Per raglonl di slcurezza rispettare sempre la
itadir i in modo da

evitare la completa evaporazione dei liquidi, e

pertanto la cottura a secco, e 'ostruzione dei

meccanismi di sicurezza.

6. Spegnere il fuoco

Al termine del tempo di cottura consigliato, spegnere
la fonte di calore. Nel farlo, diminuire la temperatura
della pentola, mentre gli alimenti continuano a
cuocersi.

7. Ridurre la pressione:

Spegnere il fornello. Attendere che la valvola di
sicurezza si abbassi. A tal fine, si pud procedere in
due modi:

1) Raffreddamento rapido:

Per raffreddare la pentola piu rapidamente, premere
la levetta o mettere la pentola sotto un getto lento

di acqua fredda fino a quando la valvola rossa di
sicurezza si sia abbassata. Infine, aprire il coperchio
come indicato (Fig.10).
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Per evitare che gli alimenti si cucinino troppo a
lungo, o se si desidera aprire il coperchio durante la
cottura, bisogna raffreddare la pentola rapidamente.
Collocare la pentola su una superficie stabile e sotto
un getto corrente di acqua fredda. Fare attenzione a
non bagnare direttamente la valvola di sicurezza. Il
getto d’acqua non deve essere troppo forte.

2) Raffreddamento lento

Spegnere il fornello. A continuazione, lasciare che la
pressione diminuisca e che la pentola raggiunga la
temperatura ambiente se si desidera che gli alimenti
continuino a cuocersi. Prima di aprire la pentola,
attendere che la valvola rossa di sicurezza si sia
abbassata. Non cercare di aprire la pentola fino

a quando il perno di bloccaggio non si sia abbassato.

8. Apertura del coperchio

Quando il perno di bloccaggio si & abbassato, &
possibile aprire il coperchio premendo verso il basso
la levetta e ruotando il manico del coperchio in senso
antiorario fino a far coincidere i segni “O/¥” (Fig.11).

ATTENZIONE:
« Se si stanno preparando piatti con una consis-
tenza pastosa o zuppe dense, come ad esempio
zuppe di legumi, agitare la pentola prima di
aprire il coperchio per evitare che gli alimenti
schizzino.
* Non maneggiare i sistemi di sicurezza al di fuori
delle ioni indi nel pi
« Utilizzare solo pezzi di ricambio originali del
proprio modello. E necessario soprattutto
utilizzare il corpo e il coperchio dello stesso
fabbricante e che siano ibili
Rivolgersi a un punto vendita o al servizio di

i al cliente per i pezzi di
ricambio originali.

Pulizia

- Dopo ogni uso, pulire il gruppo elettrico con un
panno umido, ed asciugarlo.

- Lavare la pentola con acqua e asciugarla con un
panno pulito.

- Per proteggere la brillantezza della pentola, non
utilizzare un detersivo abrasivo né una spugnetta
metallica.

- Per la pulizia, non usare solventi o prodotti con
pH acido o basico, come la candeggina, oppure
prodotti abrasivi.

Per prevenire la corrosione elettrochimica, evitare
che la pentola entri in contatto con altri metalli.

- Si consiglia di riporre la pentola aperta in modo
tale che il giunto di silicone rimanga libero all'aria e
possa asciugarsi completamente.

- Nel caso in cui rimangano appiccicati dei resti di
alimenti, si consiglia di lasciare la pentola in ammollo
per un certo tempo e successivamente rimuovere i

resti con un panno.
- Non & consigliato I'uso della lavastoviglie, so-
prattutto per il coperchio.

Pulizia del giunto di silicone del coperchio

- Estrarre il giunto di silicone dal coperchio e pulire
con acqua calda.

- Asciugare il giunto di silicone con un panno e
mantenerlo asciutto. Collocarlo con cautela nella sua
posizione. (Fig. 12)

Pulizia della valvola del selettore di pressione e
decompressione

- Dopo ogni uso, premere e ruotare il comando di
controllo di pressione nella posizione “ “ in senso
orario fino a separarlo dalla base della valvola.

- Pulire la valvola del selettore di pressione e decom-
pressione con acqua calda.

- Collocare nuovamente la valvola del selettore di
pressione e decompressione nella sua posizione.

Valvola regolatrice di pressione, tubo di uscita
dell’aria e valvola di sicurezza:

- Pulire la valvola regolatrice di pressione, il tubo di
uscita dell’aria e la valvola di sicurezza per garantire
un funzionamento corretto della pentola (Fig.13).
Alzare la valvola regolatrice di pressione e svitare il
dado a corona (si veda la Fig.14). A continuazione,
eliminare ogni eventuale sporcizia accumulata e, se
necessario, eliminare con un ago la sporcizia dal
tubo di uscita dell'aria.

La valvola di sicurezza deve essere avvitata con
una chiave e in senso orario. Infine, deve essere
rimossa e pulita.

Raccomandazione: per evitare un cattivo fun-
zionamento, non smontare le parti della valvola
di sicurezza.

4. Eliminazione di alimenti bruciati

* Rimuovere gli alimenti bruciati con una spatola

di legno.

« In caso di residui difficili, asciugarli al sole e las-
ciarli a bagno nell'olio. A continuazione, riempire la
pentola con acqua calda e lasciar agire per un certo
tempo. Infine, lavare la pentola. Per evitare di gra-
ffiare il corpo, non usare strumenti affilati, come ad
esempio un coltello, per rimuovere i residui difficili.

5. Manutenzione

Dopo ogni uso, pulire la pentola, il coperchio e la
guarnizione.

Rimuovere la sporcizia dalla valvola regolatrice di
pressione, dal tubo di uscita dell'aria e dalla valvola
di sicurezza con un ago e riporre la pentola in un
luogo fresco e ben ventilato.

Riporre il coperchio capovolto sopra la pentola o
separatamente.
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ATTENZIONE:

* Non utilizzare un detersivo abrasivo.

* Non lavare il coperchio nella lavastoviglie.

« Affinché il coperchio si possa aprire e chiudere
facilmente, lubrificare la guarnizione ad anello
con un poco di olio commestibile. Cié contribuira
anche ad allungare la vita utile della guarnizione
stessa.

* Non riporre mai la pentola chiusa, per evitare
che la guarnizione si deformi e smetta di funzio-
nare correttamente.

« Lasciare egli i prima
di cuocerli. | legumi e i frutti secchi devono
previamente essere lasciati in ammollo.

« Gli alimenti che formano schiuma, devono
essere inizialmente cucinati senza coperchio e

3. Se il coperchio non puo essere aperto o chiu-
so con facilita, cio pud essere dovuto a:

« la guarnizione non & un pezzo originale e non si
adatta al coperchio (utilizzare unicamente parti di
ricambio originali);

« la valvola di sicurezza non si & ancora abbassata
quando si cerca di aprire il coperchio (attendere che
la valvola si abbassi completamente);

« la valvola di sicurezza & deformata. Per riparazioni
o sostituzioni di parti deformate, rivolgersi a un
centro di assistenza autorizzato.

ATTENZIONE:
Utili solo parti di ri originali. Nel
caso in cui non fosse possibile reperire parti di

coperti solo quando la i é
« Per cucinare con la pentola a pressione &
necessaria poca acqua, essendo la sua perdita
limitata, a meno che non si cuociano gli alimenti
al vapore per un tempo prolungato.

« La pressione elevata e il vapore causano una
perdita di colore negli alimenti. E possibile far
uso di spezie colorate per dare al cibo un aspetto
migliore e piu attraente.

* Abbassare il calore nel caso in cui la zuppa
fuoriesca.

6. Sostituzione della guarnizione

Lo scolorimento della guarnizione non causa
problemi. In funzione delle frequenza d’uso della
pentola, sostituire la guarnizione una volta all'anno
oppure ogni due anni. In caso di danni, rotture o
deformazioni, sostituire immediatamente la guar-
nizione. Attenzione: utilizzare solo parti di ricambio
originali. Nel caso non fosse possibile reperire parti
di ricambio originali, rivolgersi al fornitore.

RACCOMANDAZIONI PRATICHE

1. Se la valvola di sicurezza non sale, cio pud
essere dovuto a:

« il coperchio non & collocato e chiuso correttamente,
pertanto la valvola di sicurezza rimane bloccata
(chiudere il coperchio correttamente);

« la valvola di sicurezza & deformata;

« la potenza della fonte di calore & troppo bassa e
deve essere aumentata;

« la guarnizione & sporca, danneggiata o deformata e
deve essere pulita o sostituita;

« la quantita d’acqua nella pentola & insufficiente
(controllare la quantita di riempimento).

2. Se il vapore fuoriesce da sotto il coperchio e
non dalla valvola regolatrice di pressione, cio
puo essere dovuto a:

« il coperchio non & collocato e chiuso correttamente
(chiudere il coperchio correttamente);

« la guarnizione & sporca, danneggiata o deformata
e deve essere pulita o sostituita.

il io originali, rivolgersi al fornitore.
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Tabella di consultazione

La presente tabella contiene solo alcuni suggerimen-
ti. E possibile decidere il tempo di cottura ottimale
secondo le preferenze personali.

Piatto Quantita di Tempo di cottura dopo Livellodi | Cottura Osserva-
alimento e I'azionamento stabile pressione | dopo il zione
acqua della valvola regolatrice di raffredda-

pressione e a fuoco lento mento
(minuti)

Riso 13 4-8 60 kPa Pronto

Riso con 13 8-12 60 kPa Pronto

latte

Costolette 112 8-10 100 kPa La carne Tagliate a

si separa pezzi
dall'osso

Stinco di 12 15-20 100 kPa La carne Tagliato

maiale si separa

dall'osso

Vitello 12 15-20 100 kPa Molto cotta A dadini

Pollo 12 10-15 100 kPa La carne Pollo intero

si separa
dallosso
Pesce 13 4-8 60 kPa Pronto
Agnello 12 10-15 100 kPa Pronto Tagliato
@ Crocchette | 2/3 10-15 60 kPa Pronte

di riso

Mais 213 5-8 60 kPa Pronto

Patata 213 6-10 60 kPa Pronta

dolce

Morel 2/5 15-20 60 kPa Molto cotto

Altro

La pentola a pressione & progettata per essere utiliz-
zata su una fonte di calore stabile, come ad esempio
una piastra elettrica, a induzione o un fornello a gas.
Iniziare a calcolare il tempo di cottura da quando
fuoriesce una quantita regolare e costante di vapore
dalla valvola regolatrice di pressione.

Il tempo di cottura puo dipendere dalla quantita di
riempimento della pentola, dalla temperatura e dalla
potenza del calore. | tempi su indicati sono solo dei
suggerimenti.

g

Anomalie e riparazioni

Nel caso in cui la pentola non funzioni correttamente,
spegnere immediatamente il fornello, collocare

la pentola su una superficie piana e bagnarla
lentamente con acqua per raffreddarla e ridurre la
pressione. Continuare a utilizzare la pentola solo
quando I'anomalia & stata risolta.

@
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- In caso di anomalie, consultare la tabella seguente:

Anomalie

Cause

Soluzioni

La valvola regolatrice
di pressione fa rumore
e non espelle il vapore
durante il riscaldamen-
to della pentola.

(1) Ostruzione della valvola
regolatrice di pressione.
(2) Ostruzione del tubo di
uscita dell'aria.

(3) Cottura senza liquido.
(4) Inclinazione del fornello.

(1) Pulire la valvola regolatrice di
pressione.

(2) Eliminare la sporcizia.

(3) Spegnere immediatamente il
fornello, rimuovere la pentola, ridurre
la pressione e controllare la pentola.
(4) Scaldare la pentola in un fornello
piano e stabile.

La valvola di sicurezza
espelle vapore o
liquido.

(1) Ostruzione del tubo di
uscita dell'aria.

(2) La pentola e stata
riempita troppo.

(3) La fonte di calore &
troppo alta.

(1) Eliminare la sporcizia.

(2) Ridurre la quantita di riempi-
mento.

(3) Adattare la fonte di calore al va-
pore espulso dalla valvola regolatrice
di pressione.

Dalla finestrella di
sicurezza esce del
vapore.

Il sistema di sicurezza della
finestrella sta funzionando.
Gli altri sistemi di sicurezza
presentano problemi.

Togliere la pentola dalla fonte di
calore. Quando si & raffreddata, con-
trollare tutti i sistema di sicurezza.
Rivolgersi a un servizio tecnico.

Il coperchio non si
chiude bene.

Il coperchio si & deformato.

Sostituire il coperchio.

@ Fuoriesce vapore dal
coperchio.

(1) Cattivo funzionamento
della valvola regolatrice di
pressione e della valvola di
sicurezza

(2) La guarnizione ad
anello non & collocata
correttamente

(3) Guarnizione danne-
ggiata

(4) Ostruzione della
guarnizione

(5) Coperchio chiuso non
correttamente

(1) Eliminare la sporcizia dalla val-
vola regolatrice di pressione e dalla
valvola di sicurezza

(2) Collocare correttamente la
guarnizione ad anello

(3) Sostituire la guarnizione ad anello
(4) Pulire la guarnizione ad anello

(5) Chiudere il coperchio corretta-
mente

- In caso di guasto, rivolgersi ad un Centro
d’Assistenza Tecnica autorizzato. Non tentare di
smontare o riparare I'apparecchio: pud essere

pericoloso.

Prodotto ecologico e riciclabile

- | materiali che costituiscono I'imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per sbarazzarsene,
utilizzare gli appositi contenitori pubblici, adatti per
ogni tipo di materiale.

- Il prodotto non contiene sostanze dannose per
I'ambiente.

Questo apparecchio rispetta la Direttiva 2014/68/EU
sui Recipienti a Pressione.
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Portugués

Panela de pressao
Ontime Rapid

Caro cliente:

ATAURUS agradece-lhe a escolha deste produto.
Alinovagéo, design, fabrico e controlo rigoroso

de qualidade a que est&o submetidos os nossos
produtos garantir-lhe-d0 uma satisfag&o total.
ATAURUS participa activamente na preservagéo
do meio ambiente e informa-o de que os materiais
utilizados na respectiva embalagem, assim

como o proprio produto, ndo contém substancias
consideradas prejudiciais para o meio ambiente e,
além disso, esses materiais estdo integrados num
sistema de recolha, classificagéo e reciclagem dos
mesmos.

Caso deseje desfazer-se deles, pode utilizar os
contentores publicos apropriados para cada tipo
de material.

Descrigéo

A Pega da tampa

B Fecho

C Valvula de seguranga

D Valvula reguladora de presséo

E Tampa

F Ranhura de seguranga

G Junta de estanqueidade

H Cabo do corpo

| Proteccion contra llamas

J Corpo

K Fundo difusor de metal duplo reforgado
L Asa do corpo

M Cesto de cozer a vapor *

(*) Apenas disponivel no modelo Do

A

Conselhos e adverténcias de seguranga

- Ler atentamente este manual de instrugdes antes
de ligar o aparelho e guarda-lo para consultas
futuras. A ndo observagéo e cumprimento destas
instrugdes pode resultar num acidente.

- Antes da primeira utilizagao, limpar todas as
partes do aparelho que possam estar em contacto
com os alimentos, procedendo como se indica no
capitulo de limpeza.

Ambiente de utilizagéo ou trabalho:

- N&o colocar o aparelho dentro de um forno ou
aparelho semelhante.

- Manter este aparelho longe do alcance das
criangas.

- Colocar o aparelho sobre uma fonte de calor
plana, estavel e com um didmetro adequado ao
fundo difusor do aparelho.

Em caso de fontes de calor de gas, assegurar-se de

que a chama néo passa do fundo difusor (Fig. 1)
- Nao colocar objectos em cima do aparelho
que possam impedir o bom funcionamento da(s)
valvula(s) de seguranga do aparelho.

Seguranga pessoal:

- Nao tocar nas partes metélicas ou no corpo do
aparelho quando este estiver em funcionamento,
uma vez que isso podera provocar queimaduras.

Utilizagéao e cuidados:

Ler atentamente este manual de instrugoes e
familiarizar-se com a panela de presséo.

Guardar o manual de instrugdes para referéncia
futura.

- Nao mover o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

- Néo tocar na superficie quente da panela. Em
vez disso, utilizar as pegas e as asas da panela.
Se necessario, utilizar luvas. Pousar a panela com
cuidado e lentamente, de modo a evitar golpes,
choques e quedas.

- Usar a(s) asa(s) para agarrar ou transportar o
aparelho.

- Nao utilizar o aparelho inclinado nem invertido.

- Né&o utilizar o aparelho sem agua.

Afalta de agua causa danos graves na panela, pelo
que deve evitar a evaporagao total dos liquidos
contidos na mesma.

- Nao utilizar o aparelho para fritar alimentos.

- Respeitar os niveis MAXIMO e MINIMO (Fig. 2%)

- Se o recipiente estiver demasiado cheio podera
verter &gua a ferver.

- Quantidade de enchimento: no caso dos alimentos
que ndo aumentam de tamanho, tais como a carne
ou verduras, a quantidade de enchimento ndo deve
ultrapassar 2/3 da capacidade da panela (Fig. 2b).
No caso dos alimentos que aumentam de tamanho,
tais como o arroz ou legumes, nédo deve ultrapassar
1/3 da capacidade da panela.

- Néo forgar a abertura da tampa de seguranga.
Assegure-se de que o aparelho esta completamente
despressurizado antes de proceder a sua abertura.
- Antes de cada utilizagao verificar se a valvula
reguladora de presséo, a valvula de seguranga, a
junta, a capsula de fecho da tampa e o corpo estao
totalmente limpos.

- Este aparelho esta projectado unicamente para
utilizagdo doméstica, nao para utilizagao profissio-
nal ou industrial.

- Este aparelho nédo é um brinquedo. As criangas
devem ser vigiadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.

- Este aparelho esta projectado para ser utilizado
apenas por adultos. Nao permitir que seja utilizado
por pessoas nao familiarizadas com este tipo de
produto, pessoas incapacitadas ou criangas.

- Nao guardar o aparelho se ainda estiver quente.

- Néo abrir a tampa enquanto o liquido que se
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encontra no recipiente estiver a ferver.

- Nao forgar a panela de presséo para abri-la. Antes
de abrir a panela, verificar se a pressao interna
desapareceu por completo.

- Néo utilizar os sistemas de seguranca de forma
diferente da manutengao indicada neste manual.
- Apenas usar pegas de substitui¢do originais do
modelo em questdo. Em especial, utilizar o corpo
e a tampa do mesmo fabricante e verificar se sédo
compativeis.

- Utilizar apenas as fontes de calor permitidas no
presente manual de instrugoes.

- Quando cozinhar carne com pele (por exemplo,
lingua de vaca), que pode inchar com a presséo,
nao tocar na pele enquanto estiver inchada. Pode
sofrer queimaduras.

ADVERTENCIA:

A panela de presséo gera presséo interna e os
liquidos contidos tém um ponto de ebulicao
abaixo dos 120 °C. Apés a fervura, especial-
mente quando se reduz a pressao de forma
rapida, gera-se uma grande quantidade de vapor
e liquido.

Podem ocorrer condensagdes de dgua nas
superficies e nos obj i nas p

dades do aparelho.

Nao cozer marmelada de maga, milho, legumes,
algas, blocos de aveia ou outros alimentos que
aumentam de tamanho para evitar a obstrugéo do
tubo de saida de ar.

Né&o ferver soda directamente. Nao utilizar uma
quantidade excessiva de 6leo ou de vinho.

Nao utilizar a panela de pressao para assar ou fritar
alimentos sob presséo.

Nao orientar a ranhura de seguranga para o utiliza-
dor ou para um local de passagem.

Nao abrir a tampa da panela enquanto esta tiver
pressao. Antes de utiliza-la, assegurar-se de que a
panela de presséo esta correctamente fechada para
poder aquecé-la.

N&o é conveniente guardar na panela (e durante
um tempo prolongado) liquidos ou &gua salgada,
materiais alcalinos, com agucar ou com vinagre.
Lavar e secar a panela depois de utiliza-la.

- Recomenda-se a substitui¢éo da junta de estan-
queidade uma vez por ano.

- Qualquer utilizagao inadequada ou em desacordo
com as instrugdes de utilizagdo pode ser perigosa e
anula a garantia e a responsabilidade do fabricante.

Propriedades

1. Esta panela de presséo de ago inoxidavel foi
concebida para uso doméstico. O fundo compacto
de metal duplo reforgado garante que o calor &
transferido de forma uniforme. A panela é adequada
para fogdes a gas, fogdes eléctricos, placa vitrocera-
mica e placas de indugao.

2. A panela de pressao possui diversos mecanismos

de seguranca:

« Valvula reguladora de press&o: a valvula pode ser
configurada entre 60 kPa e 100 kPa. Pode seleccio-
nar a presséo de trabalho pretendida. Esta valvula
de carga é estavel e segura.

« Vélvula de seguranca: ao gerar-se pressao interna
na panela de pressao, o passador de bloqueio sobe.
O passador vermelho da valvula indica que a panela
tem pressd@o. Em caso de pressao anormal ou mau
funcionamento da valvula reguladora de presséo,
sai vapor pela valvula de seguranga. Se a tampa
nao estiver correctamente fechada, néo se gerara
press&o na panela e saira vapor constantemente por
entre as pegas e pela valvula de seguranga. Neste
caso, apagar o fogao e fechar a tampa correcta-
mente. Nao abrir a panela de presséo até baixar o
passador da valvula.

« Junta de estanqueidade/ranhura de seguranga: em
caso de mau funcionamento da valvula reguladora
de presséo e de seguranga, a junta de estanquei-
dade saira pela ranhura, com o fim de reduzir a
presséo interna da panela.

Existem diversos mecanismos de seguranga para
reduzir a pressao que garantem o bom funciona-
mento da panela de press&o (Fig. 3)

As quatro da seta () correspon-
dem as seguintes funcdes:

@ Posigao para retirar a valvula reguladora de
pressdo

4 Posicao para a saida de ar

1 Posicéo de pressao baixa (60 kPa)

2 Posigéo de press&o elevada (100 kPa)

Quando a panela continua sob presséo, néo é
possivel girar a valvula reguladora de pressao
até a posigao “0”.

Modo de emprego

Notas prévias a utilizagado:

-Ler atentamente este manual de instrugdes, espe-
cialmente as recomendagdes de seguranga.

- Antes de usar o produto pela primeira vez, limpe
as partes em contacto com os alimentos tal como se
descreve no capitulo de limpeza.

De modo a eliminar possiveis odores de fabrico,
pode encher a panela até metade com agua, fechar
a tampa e aquecer. Dez minutos depois de descom-
primir o ar da panela com a valvula reguladora de
pressdo, deve retirar a panela da fonte de calor.
Uma vez arrefecida e com a pressao reduzida, pode
retirar a 4gua e limpar/secar a panela.
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Enchimento de Agua:
- Encher o depdsito respeitando o nivel MAX (Fig. 2a)

Utilizagao:
Este aparelho pode ser utilizado em cozinhas com
fogao vitroceramico, de indugao, eléctricos e a gas.

CJClOI®

VITRO ELECTRIC GAS INDUCTION

Presséo de trabalho

- Esta panela pode funcionar com 2 niveis de
pressao. (Fig. 3)

- Além disso, apresenta uma posi¢do para des-
compress&o e uma posi¢ao que permite extrair a
valvula (Fig. 4).

Fecho da tampa com corpo

- Alinhar a marca ” P “ da tampa com a pega da
panela.

- Girar no sentido dos ponteiros do relégio até que
ambas as pegas coincidam e se fechem.

Uma vez terminada a utilizagado do aparelho:
- Limpar o aparelho.

Asa(s) de Transporte:
- Este aparelho dispde de uma asa na sua parte
lateral para o transporte ser facil e cémodo (Fig. 5)

FUNCIONAMENTO

1. E necessario limpar o tubo de saida de ar e a
vélvula de seguranga frequentemente, com o fim
de garantir o funcionamento normal da panela.
Verifique o tubo de saida de ar e elimine a sujidade
acumulada com uma agulha ou com agua. Também
deve assegurar-se de que a valvula de seguranga
esta limpa e que a junta térica esta colocada
ATENGAO: antes de cada utilizagéo verifique
se consegue mover facilmente a valvula de
segurancga, com o fim de garantir a utilizagao
segura da panela.

2. Nao utilize a panela com menos de 0,25 | de agua
ou outro liquido. Nao enche a panela de pressao
acima de 2/3 da altura da panela. No caso de
preparar alimentos que aumentem de tamanho ou
que formem espuma, apenas deve encher a panela
até metade.

3. Para fechar: coloque a tampa na panela. As
marcas ¥ da tampa e a marca O, situada na pega
comprida da panela, devem estar alinhadas. Deve
girar a tampa no sentido dos ponteiros do relégio,
até ouvir um clique e, a seguir, colocar a pega da
tampa e a pega da panela exactamente uma em
cima da outra (ver a Fig. 6).

ATENGAO: também deve assegurar-se que o
fecho esta na posigao correcta. Caso contrario,
desloque-o para a frente (Fig. 7)

4. Coloque a valvula reguladora de pressao na
posigédo de presséo pretendida (ver a Fig.3).

5. Para aquecer:

Para cozer, coloque a panela rapida em cima do
fogéo e acenda-o na poténcia maxima para que a
pressdo aumente rapidamente. Quando a pressdo
interna da panela rapida alcangar uma determinada
posigédo de presséo, a valvula reguladora de presséo
expulsara vapor automaticamente. A seguir deve
reduzir um pouco o lume para fazer com que saia
vapor de forma regular e constante (Fig. 9)

ATENGAO:

* Quando transportar a panela de pressao,

segure-a sempre por ambas as pegas e nunca

apenas pela pega da tampa ou por outra pega.

Transporte a panela com cuidado e coloque-a em

cima de um fogéo de superficie plana e estavel.

* Nao deve deixar aquecer a panela de pressao

sem supervisdo. Ter sempre cuidado ao

utiliza-la. No caso de a panela nao funcionar
justa-lai i para

corr J]
continuar a usa-la.
* Nao tocar em nenhuma superficie quente
(como a parte de ago inoxidavel). Segurar na
panela pelas pegas.
« Ter cuidado ao transportar a panela de pressao
quando esta tiver pressdo. De modo a evitar
queimadauras, utilizar luvas se necessario.
* Por i de seg Gi itar sempre a
idade de hil de modo a
evitar a evaporagao total dos liquidos e a coze-
dura a seco, bem como o fecho dos mecanismos
de seguranca.

6. Apagar o fog&o.

Uma vez decorrido o tempo de cozedura reco-
mendado, desligar a fonte de calor. Ao fazé-lo, a
temperatura da panela diminui, a0 mesmo tempo
que os alimentos continuam a ser cozinhados.

7. Redugao da presséo:

Apague o fog&o. A seguir deixe que a panela se des-
comprima e alcance a temperatura ambiente. Deve
aguardar até que a valvula de seguranga baixe. Para
isso existem duas possibilidades:

1) Arrefecimento rapido:

Para arrefecer a panela mais rapidamente pode
pressionar o interruptor ou limpar a panela de
presséo lentamente com agua fria, até que a valvula
vermelha de seguranca baixe. A seguir pode abrir a
tampa da forma descrita (Fig.10).

De modo a que os alimentos ndo cozam durante
demasiado tempo ou caso pretenda abrir a tampa
durante a cozedura, deve arrefecer a panela rapi-
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damente. Coloque a panela numa superficie estavel
e sob agua fria corrente. Tenha cuidado para nao
molhar directamente a vélvula de seguranga. O fluxo
de 4gua néo deve ser demasiado forte.

2) Arrefecimento lento.

Apague o fogéo. A seguir deixe a panela descompri-
mir e alcangar a temperatura ambiente se pretende
que os alimentos cozam. Antes de abrir a panela
aguarde até que a valvula vermelha de seguranga
baixe. Nao tente abrir a panela até que o passador
de bloqueio baixe.

8. Abertura da tampa

Quando o passador de bloqueio baixar, pode abrir

a tampa pressionando o interruptor para baixo e
girando a pega da tampa no sentido contrario dos
ponteiros do relégio, até que as marcas “O/¥”
estejam alinhadas (Fig.11).

ATENGAO:

+ No caso de preparar pratos de consisténcia
pastosa ou sopas espessas, sobretudo sopas de
legumes, é necessario agitar a panela antes de abrir
a tampa, com o fim de evitar que a comida salpique.
« Né&o utilize os sistemas de seguranga de forma
diferente da manutengao indicada neste manual de
instrugdes.

+ Apenas usar pegas de substituigao originais do
modelo em questdo. Em especial, utilizar o corpo

e a tampa do mesmo fabricante e verificar se sédo
compativeis. Entrar em contacto com um ponto de
venda ou com o servigo de atendimento ao cliente
para obter pegas de substituigao originais.

Limpeza

- Apos cada utilizagdo limpar o aparelho com um
pano humido com algumas gotas de detergente.

- Limpar a panela com agua limpa e seca-la com
um pano limpo.

- De modo a proteger o brilho da panela, néo usar
um detergente para maquina de lavar louga abrasivo
ou um esfregao de metal.

- N&o utilizar solventes, produtos com um factor
pH acido ou basico como a lixivia nem produtos
abrasivos para a limpeza do aparelho.

De modo a evitar a corrosao electroquimica evitar
que a panela entre em contacto com outros metais.
- Deve-se guardar a panela sem fechar. De modo
a que a junta de silicone fique ao ar e possa secar
completamente.

- No caso de ficar algum resto de comida colado a
panela, deve-se deixa-la de molho durante algum
tempo e posteriormente retirar os restos de comida
com a ajuda de um pano.

- N&o se recomenda a lavagem da panela na
magquina de lavar louga, sobretudo no que diz
respeito a tampa.

Limpeza da junta de silicone da tampa

- Extrair a junta de silicone da tampa e limpa-la com
agua quente

Secar a junta de silicone com um pano e manté-la
seca. Voltar a coloca-la no seu lugar cuidadosamen-
te (Fig. 12).

Limpeza da valvula do selector de pressao e
descompressao

- Apés cada utilizagao, pressione e gire o comando
de controlo de presséao para a posigao “ “, no sentido
dos ponteiros do relogio, até ficar separado da base
da vélvula.

- Limpar a vélvula do selector de presséo e descom-
pressdo com agua quente.

- Colocar novamente a valvula do selector de
pressédo e descompresséo no seu lugar.

Vilvula reguladora de pressao, tubo de saida de
ar e vélvula de seguranga:

- Limpar a valvula reguladora de pressé&o, o tubo de
saida de ar e a valvula de seguranga para garantir o
funcionamento normal da panela (Fig.13)

Levantar a vélvula reguladora de presséo e
desaparafusar a porca ranhurada (ver a Fig.14). A
seguir verificar e eliminar a sujidade acumulada e,
se necessario, eliminar a sujidade do tubo de saida
de ar com uma agulha.

Aparafusar a valvula de seguranga com uma chave
para porcas no sentido dos ponteiros do relégio. A
seguir retirar e limpar.

Recomendagéo: de modo a evitar um mau fun-
cionamento, ndo desmonte as pegas da valvula
de seguranca.

4. Eliminagao de alimentos queimados

« Retire os alimentos queimados com um raspador
de madeira.

* Os restos muito agarrados devem secar ao sol e
ficar de molho com éleo. Posteriormente encha a
panela com agua quente e deixe-a assim durante
algum tempo. De seguida pode limpar a panela.
Para evitar riscar o corpo, néo retire os alimentos
muito agarrados com ferramentas afiadas, como
uma faca.

5. Cuidados

Apds cada utilizagdo deve limpar a panela, a tampa
e ajunta. Retire a sujidade da valvula reguladora

de presséo, o tubo de saida de ar e a valvula de
seguranga com uma agulha e guarde a panela num
local fresco e bem ventilado.

Atampa deve ficar guardada virada ao contrario, em
cima do corpo ou em separado.

ATENGAO:

« Néo utilize um detergente de maquina de lavar
louga abrasivo.

* Nao lavar a tampa na maquina de lavar louga.

®
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* De modo a que seja facil abrir e fechar a
tampa, lubrificar a junta térica com um pouco
de dleo alimentar. Isto também contribuira para
prolongar a vida util da junta.
* Durante o armazenamento, a panela de pres-
sao nao deve ficar fechada, com o fim de evitar
que a junta se deforme e deixe de funcionar
correctamente.
* Deve deixar que os alimentos congelados se
antes de é-los. Os eos
frutos secos devem ficar previamente de molho.
* Os alimentos que formem espuma devem
comegar a ser cozidos sem tampa e, uma vez
eliminada a espuma, tapados.

* ajunta ndo é uma pega de substituigao original e
nao se ajusta a tampa (deve utilizar apenas pegas
de substituicao originais);

« a valvula de seguranga nao se baixa ao abrir a
tampa (deve aguardar até que baixe completa-
mente);

« a valvula de seguranga esta deformada. Para repa-
rar e substituir pegas deformadas entre em contacto
com um centro de assisténcia autorizado.

ATENGAO:

Apenas deve utilizar pegas de substituicao

originais. Se ndo conseguir adquirir pegas de

substituigdo para reparar a panela entre em
com o for di

« E necessaria pouca agua para com
uma panela de pressédo, uma vez que existe pou-
ca perda de agua se nao cozinhar os alimentos a
vapor durante muito tempo.

* A presséo elevada e o vapor fazem com que os
alimentos percam cor. Pode utilizar especiarias
com cor para proporcionar um aspecto melhor e
mais apetecivel.

* Reduza o lume se o liquido transbordar.

6. Substituicao da junta

O descoloramento da junta n&o origina problemas.
Dependendo da frequéncia de utilizagdo da panela,
substituir a junta anualmente ou de dois em dois
anos. No caso de detectar danos, roturas ou defor-
magoes, substituir a junta imediatamente. Atengéo:
apenas deve utilizar pegas de substituigao originais.
Se ndo conseguir adquirir pegas de substituigdo
para reparar a panela entre em contacto com o
fornecedor.

RECOMENDAGOES PRATICAS

1. Se a vélvula de seguranga nao subir, isto pode
dever-se ao seguinte:

+ a tampa n&o esta colocada/fechada correctamente
e a valvula de seguranga nao se bloqueia (deve
fechar a tampa correctamente);

« a valvula de seguranca esta deformada;

« a poténcia da fonte de calor € demasiado baixa e
deve aumentar;

« a junta esta suja, danificada ou deformada e deve
ser limpa ou substituida;

« existe 4gua insuficiente na panela (deve verificar a
quantidade de enchimento).

2. Se sair vapor por baixo da tampa e nao pela
valvula reguladora de pressao, isto pode dever-
se ao seguinte:

+ a tampa ndo esta colocada e fechada correctamen-
te (deve fechar a tampa correctamente);

« a junta n&o esta bem colocada ou esta suja, dani-
ficada ou deformada e deve ser limpa ou substituida;

3. Se a tampa nao puder ser aberta ou fechada
facilmente, isto pode dever-se ao seguinte:
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Tabela de consulta

A presente tabela apenas contém sugestdes. Pode
escolher o tempo de cozedura ideal de acordo com
a sua preferéncia.

Prato Quantidade | Tempo de cozedura apoés Posigdo de | Cozedura Observagado
de alimento | o accionamento estavel pressao uma vez
e agua da valvula reguladora de arrefecido
presséo e a lume brando
(minutos)

Arroz 13 4-8 60 kPa Passado

Arroz com 13 8-12 60 kPa Passado

leite

Costelas 112 8-10 100 kPa Separar a Cortadas em
carne do bocados
0880

Pernil de 1/2 15-20 100 kPa Separar a Cortado

porco carne do
0ss0

Vitelo 1/2 15-20 100 kPa Bem pas- Aos quadra-
sado dos

Frango 112 10-15 100 kPa Separar a Frango
carne do inteiro
0ss0

Peixe 13 4-8 60 kPa Passado

Cordeiro 12 10-15 100 kPa Passado Cortado

Croquetes 2/3 10-15 60 kPa Passados

de arroz

Milho 23 5-8 60 kPa Passado

Batata-doce | 2/3 6-10 60 kPa Passado

Cogumelos | 2/5 15-20 60 kPa Bem pas-
sados

Outros

A panela de pressao foi concebida para ser utilizada
numa fonte de calor estavel, como por exemplo
numa placa eléctrica, numa placa de indugdo ou
num fog&o a gas. O tempo de cozedura deve ser
calculado quando sair uma quantidade regular

e constante de vapor da valvula reguladora de
pressao.

Isto pode ser influenciado pela quantidade de
enchimento, a temperatura e a poténcia do calor.
Os tempos de cozedura recomendados s&o apenas
sugestdes.

(N

Anomalias e reparagao

Se a panela nao funcionar correctamente deve
apagar o fogao imediatamente, colocar a panela
sobre uma superficie plana e limpa-la lentamente
com agua para arrefecé-la e reduzir a presséo. Ape-
nas pode continuar a utilizar a panela de pressado
quando tiver eliminado o motivo da avaria.

®
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- No caso de detectar algum problema, consulte a
seguinte tabela:

Anomalias

Causas

Solugdes

Avalvula reguladora
de pressao faz ruido
€ néo expulsa vapor
depois de aquecer a
panela.

(1) Fecho da valvula regula-
dora de pressao

(2) Fecho do tubo de saida
de ar

(3) Cozedura sem liquido
(4) Inclinagéo do fogao

(1) Limpar a valvula reguladora de
pressao

(2) Eliminar a sujidade

(3) Apagar imediatamente o fogao,
retirar a panela, reduzir a pressao e
verificar a panela.

(4) Aquecer a panela num fogao
plano e estavel

Avaélvula de seguranga
expulsa vapor ou
liquido.

(1) Fecho do tubo de saida
de ar

(2) A panela esta demasia-
do cheia

(3) A fonte de calor é
demasiado potente

(1) Eliminar a sujidade

(2) Reduzir a quantidade de
enchimento

(3) Ajustar a fonte de calor ao vapor
que expulsa a valvula reguladora
de pressao.

Sai vapor da janela de
seguranca

O sistema de seguranga
da janela esta a funcionar.
Os restantes sistemas de
seguranca apresentam
problemas.

Retirar a panela da fonte de calor.
Uma vez arrefecida, verificar todos
os sistemas de seguranga. Contactar
um servigo técnico.

Atampa nao fecha
@ bem.

A tampa ficou deformada.

Trocar a tampa.

Sai vapor por baixo da
tampa.

(1) Mau funcionamento

da valvula reguladora de
pressao e da valvula de
seguranca

(2) Ajunta de estanqueida-
de néo esta bem colocada
(3) Junta danificada

(4) Fecho da junta térica
(5) Tampa mal fechada

(1) Eliminar a sujidade da valvula
reguladora de presséo e da valvula
de seguranga

(2) Colocar a junta de estanqueidade
correctamente

(3) Substituir a junta de estan-
queidade

(4) Limpar a junta de estanqueidade
(5) Fechar a tampa correctamente

- Em caso de avaria, levar o aparelho a um Servigo
de Assisténcia Técnica autorizado. Nao o tente
desmontar ou reparar, ja que pode ser perigoso.

er

. . dop
- Os materiais que constituem a embalagem deste
aparelho estéo integrados num sistema de recolha,
classificagéo e reciclagem. Caso deseje desfazer-se
deles, pode utilizar os contentores publicos apropria-
dos para cada tipo de material.

- O produto esta isento de concentragdes de
substancias que podem ser consideradas nocivas
para o ambiente.

Este aparelho cumpre com a Directiva 2014/68/EU de
Equipamentos sob Pressé&o.
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X0tpa Tax0TnTag
Ontime Rapid

EKAeKTE pag TeAGTN:

H TAURUS oag euxapioTei yia Tnv £mAoyr autol
TOU TTPOIOVTOG.

H kaivotopia, 10 0X£810, N KATAOKEUR Kal O
auaTNPAG £AEYXOG TTOIBTNTAG, GTOV OTTOIO UTTOKEIVTAL
OAa pag Ta TTPOIdVTa, £yyuouvTal TNV atToAUTn
Ikavotroinor| oag.

H TAURUS ouppeTéxel evepyd oTnv TpooTaaia Tou
TIEPIBAAAOVTOG Kal GOG TTANPOPOPET OTI Tat UAIKG
TTOU XPNOIKOTIOIOUVTAI OTNV CUCKEUATIT TOUG,
OTTWG Kail T0 idI0 TO TTPOIGY, BEV TIEPIEXOUV OUTIEG
Bewpoupeveg oav BAABEPES yia To TrEPIBAAAOV.
ETriong amoteAoUpe PEPOG EVOG CUCTAHNTOS
GUAAOYAG aTTOPPINHETWY, Tagivopnong Kal
AVAKUKAWOTIG TwV.

Edv emBupeite va Ta TTETAEETE, PTTOPEITE Va
XPNOIPOTTIOINOETE TOUG KATAGAANAOUG Yial KGBE €idog
UNIKOU Snpdaioug kadoug.

Neprypagrn

A AaBr Tou KaTTaKIoU

B KAeioipo

C BaABida acpaAeiag

D BaABida pubuiong Tng Triecong
E Kaméki

F Zxiour} aogaleiog

G ZUVBETHOG OTEYAVOTIOINONG

H Aapri owparog

| MpooTaoia armo TIg PAOYEG

J Zwpa

K Mdrog 10TT0U 0AVTOUITS aTrd SITTAG EVIOXUNEVO
PéTaAO

L XepoUAI koppoU

M KaAdr payeipéparog pe arpé *

(*) AlaBéoipo pévo oo povTédo Do

A

ZupBouAég Kkal TTposISotToIoelg ag@alsiag

- Mpiv amd TN XPrion autou Tou TTPoidvTog diaBaaTe
TIPOCEKTIKG QUTEG TIG 0BNYiEG KAl QUAGETE TIG yia
HeAOVTIKA avagopd. H pn Tipnon kal GUPPOpewon
QUTWY TWV 0BNYIWV PTTOPET Vo TIPOKaAEoEl coBapd
aruxnua.

- MpIvV XpNOIPOTIOINTETE TO TTPOIOV VIO TTIPWTN QOPd,
KaBapioTe T TUAHATA TTOU £PXOVTaI OE ETTAQN HE
TPOPIHA OTIWG OKPIBWG TTEPIYPAPETE GTO TTAPAPTNHA
Kabapiopou.

MepiBaAAov epyaciag i xpriong:

- Na punv BageTe TNV OUOKEUK OTO ETWTEPIKO EVOG
poupvou, fj TTapopoIou.

- KpatoTe pakpid Ta Traidid kal Toug Trepiepyous
EVW) XEIPICEOTE TNV CUCKEUN.
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- BaeTe TNV oUOKEUR ETTAVW O€ Wia TINYR
BeppoTNTAG, ETTITTEDN, OTABEPN KOl HE TN KATAAANAN
BIGUETPO aTOV TIATO BIaXUOEWS TNG CUOKEUNAG.

2 TEPITITWON TINYWV BepudTNTAG LYPAEPIOU,
OIYOUPEUTEITE OTI N QAGYQ Va PNV £EEXEN ATTO TOV
Taro didxuong BeppdTnTag (Zx. 1)

- Mnv BadeTe avTikeipeva eavw OTNV GUCKEUT TTOU
va PTTopoUV va EUTTOdIcOUV TNV OWwoTH AsiToupyia
NG/Twv BaABidag/ BaABidwv acpaleiag TG
OUOKeUng.

Mpoowmiki ac@dAsia:

- Orav ival o€ Asitoupyia, unv ayyigete Ta JETAANKG
HEpn 1} TOV KOPHO TNG CUCKEUNG, YIaTi TTOPOUV va
TIPOKAAECOUV eykaUpaTa.

XpRon kai Tpoooxn:

AlaBaoTe TIPOOEKTIKG AUTO TO EYXEIPIDIO Kal
£§OIKEIWOEITE pe TNV XUTPa TaXUTNTAG 0aG.
DUAGETE TO EYXEIPIDIO XPAOEWSG, VIO VO UTTOPEITE VO
To OUPBOUAEUBEITE apydTEPQ.

- Mnv KOUVATE Kal TNV CUCKEUN VW €ival o€
Aerroupyia.

- Mnv ayyilete TNV KauTh £MIQAVEIR TNG XUTPAG
Tax0TNTag. AVTi yia QuTd, XPNOIUOTIOIEITE TIG

Aapég kai Ta xepoUAia Tng XUTpag TaxdTnTag.

Av gival aTrapaitnTo, XPNOIHOTIOIEITE YAVTIA.
TotoBeTeite TNV XUTP TAXUTNTAG TIPOOEKTIKG Kall
apyd Kol aTroQeUYETE TO VO UPioTaTal XTUTTAPATA,
kpadaouoUg Kal TTWOEIG.

- Kavete xprion e/twv AaBig/ AaBwv, yia va
THAVETE 1} JETAPEPETE TN GUOKEUN.

- Mnv XpnoIuOTIOIETE TNV CUOKEUR O€ TTAGyIa BEon
aAAG oUTe kal avaTroda.

- Mnv XpnoIUOTIOIETE TNV CUOKEUR BiXwg VEPO.

H éMeiyn vepou Ba Tpokaléoel coBapr {nuid oTnv
XUTpa TaxUTnTag, £T01 Ba TTPETTEl VAl aTTOPEUYETE TNV
TIARPN EEATHION TOU UYPOU TTOU TTEPIEXEL.

- Mnv XpnoIPOTIOIEITE TNV CUCKEUNR Yia Tnyavioua
TPOPILWV.

- Tnpeite Tn METIZTH KAI EAAXIZTH o168un

(Sx. 27)

- Av 10 Boxeio gival UTTEPBONIKG YEUATO, PTTOPET va
XUBEi uypo katd TNV Bpdon.

- Moo6tnTa CUPTTAPWONG: ZTNV TTEPITITWON

TWV TPOPIPWY TIOU BEV POUTKWVOUV, OTIWG TO
KpPEQg 1} Ta Aaxavikd, n TooéTNTa yePioparog dev
TIpéTTel va uttepBaivel To 2/3 Tou Gykou NG XUTPag
Tax0TNTag (ZX. 2b). LTV TEPITITWON TPOPIHWY TToU
POUCKWVOUV, OTTWG To PUdI A Ta 6oTIpIa, Bev Ba
TIpéTrel va utrepBaivel To 1/3 Tou Gykou TNG XUTPAG
Tax0TnTag.

- Mnv Bi&deTe To Gvolypa TNG TATTAG AOPaAEiag.
Mpwra BeBaiwbeiTe 6TI N CUOKEUR va gival TeAEiwg
QTIOCUHTTIEGHEVN, TTPIV VO TIPOXWPNOETE GTO
avolypd tng.

- Mpiv atmé kaBe xprion, eAEyxeTe 6T N BaABida
puBpIong Tieang, n BaABida acgaAsiag, o
oUVBETHOG OTEYAVOTTOINGNG, TO TIPOOTATEUTIKG
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NG oG TG BaABidag 070 KATIAKI & 0 KOPUOS TNG
OUOKEUNG va gival evIEAWS KaBapd Kal va Jnv £xouv
akaBapaoieg.

- AUTH} N OUOKEUR £XEl OXEBIOOTE HOVO YIal OIKIOKR
XPAON Kal OX1 Yia ETTaYYEAUATIKA fj BIOUNXAVIKH.

- AuTr} n ouokeur| Sev gival £va TTaiyVidl.

Ta Traidia Ba TPETTE va eMIBAETTOVTAI WOTE VA €i0TE
aiyoupol Tiwg Sev TTAI{OUV PE TN CUOKEUH.

- AuTr} N CUOKEUT TTPoOpIZETal yia Xpron aTTd
eVANIKEG.

Mnv emITPEWETE va TNV XPNOIHOTIOINCOUY GTOUa
TTou eV eival eE0IKeIWpEVA e auToU Tou €iBOUg Ta
TIPOidVTa, TTaIdIG A ATOpA PE EIBIKEG AVAYKEG.

- Na unv QuAdarTe TV ouokeur, eav gival akdpa eoTn.
- Evi) Bpadel To uypd TTou TrepIéxel To doxeio unv
QVOIYETE TO KATTGKI.

- Mo va TV avoigete, unv uTToRAAAETE o€ TriEon
v X0Ttpa. Mpiv va avoigete v XUTpa TaxiTnTag,
£TTAANBEUETE OTI N ECWTEPIKN TTEON Va £XEI TEAEIWG
egagpavioTei.

- Mnv TpoTTOTIOIEITE T CUOTAUATA AOPaAEiag,
TEPA aTIO TNV EVOEIKVUOUEVN OTO TIAPOV EYXEIPIDIO
ouvTripnon.

- Na xpnoipotrolotvTal pévo yvioia aviaAAaKTIKG
yia 10 ev Adyw povTéAo. EidIKOTEPQ, eival avaykaia
n Xprion Tou kopuoU TNG CUCKEUNG Kal ToU
OKETAOHATOG, ATT6 TOV idI0 KATAOKEUAOTH Kal Va
£TTAANBEUETE OTI VA TAIPIGOUV.

- Na xpnoipotrolgite povaxa Tig TTNyEG BeppdTnTag
ETTITPETTOHEVEG OTO TTAPOV EYXEIPIGIO 0BNYIWV
Xprang.

- Otav payelpeVeTe KpEag pe dEPHA (TT.X., YAWOOO
Hooxapiola), n oTToia UTTOPE VA POUCKWOEI HE TNV
TN, EVW EIVAI POUTKWHEVO, UNV TPUTTAOETE TO
Séppa. MTopei va KaeiTe.

MPOEIAOMOIHZH:

H x0Tpa Tax0TnTag TTapdyEl ECWTEPIKN TTiETN,
Ta Uypd Trou TrEPIEXEl £XOUV Eva anueio Bpdang
M0 KATW a1ré Toug 120°C. MeTd To Bpdaipo,
€181k 6Tav n wieon peIwvETal ypriyopa, Ba
dnpioupyeiTal pia pEYGAn TogéTNTA ATHOU Kal

uypou.

Mrropei va TTpokAnBoUV CUHTTUKVWTEIG VEPOU
aTIG EMIQPE G KOl OTA AVTIKEIY Tmou

Bpit Tal KOVTA OTNV .

Mnv Bpddete kouTTéoTa PAOU, KAAGUTTOKI, OOTTPIA,
@UKIa, TTAlyoUpI, VIQadeg Bpwung 1 GAAa Tpé@IHa
TIOU QOUCKWVOUY, £TO1 WOTE VA ATTOTPATIE TO VO
Ppagouv Tov CwARVa £§630U AEPOG.

Mnv Bpddete ameubeiag o6da. Mn xpnoIHOTIOIEITE piat
HeydAn TrooéTnTa Aadiol i KpaaioU.

Mnv xpnoipoTolgite TRV XUTpa TaxUTNTAG, Vi Vo
WAOETE A va TNYQaVICETE TPOPIUA UTTO TTiETN.

Mnv kaTeuBUVETE TNV £00XT AOQaAEiag TTPOG Tov
XPAoTn fi 61Tou Ba PTTOPOUCE KATIOIOG Va TIEPATEL.
Mnv avoiyeTe 1o Kattékl TNG XUTpag TaxdTnTag, éTav
auTA gival utté Trieon. Mpiv TNV xprion, BeBaiwBeite
WG N XUTPa TaxUTNTag Va eival KaAd KAEIGHEVN, yia
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va Bepuaveei.

2 XUTpa TaxUTNTAG Kal yia TTOAU kaipd Sev Ba
TIPETTEI VO TIAPAMEVEL, EITE VEPD, EiTE LYPE AAPUPG,
aAkaAIkd, pe {axapn f pe §0d1. MeTd Tnv xprion, va
TIAEVETE KQI VA OTEYVWVETE TNV XUTPA TaxUTnTaG.

- ZuvioTaral 1o va aAAGZETE TO OTEYAVWTIKO HIa Gopd
ToV Xpovo.

- OTroiadrTToTE YN KAtdAANAN Xprion 1 pn oUpQwvn
HE TIG 0dNYieg XPHOEIG PTTOPE v gival ETTIKIVOUVN,
AKUPWVEI TNV £yyUnon Kai Ty euBovn Tou
KOATAOKEUAOTH.

I516TNTEG

1. AuTi n XUTpa TaxdTNTag atmd avogeidwTo atadAl
£xel oxediaoTei yia oikiakn xprion. O oUvBeTog
TIUBPEVAG a6 DITTAG eVIOXUNEVO PETAANO EyyudTal
TIWG N BEPUOTNTA PETADIDETAI PE TPOTTO OHOIOPOPPO.
H x0tpa TaxutnTag ivar KataAAnAn yia pama
UYPaEPioU, NAEKTPIKEG EOTIEG, UXAOKEPUMIKES EOTIEG &
TIAGKEG ETTAYWYNAG.

H x0tpa TaxutnTag diabétel ToAoUG Pnxaviopols
ao@aAgiag:

2. PuBpioTikr BaABida Trieong:

* H BaABida propei va pubuioTe petagu 60 kPa kal
100 kPa. Mtropeite va dlaAéEeTe TNV emBupNTH TTigon
epyaciag. Autr n BaABida @opTiong eival oTabepr
Kol aOPaAng.

* BaABida acgaAsiag: KabBuwg dnpioupyeital
EOWTEPIKA TTiETN OTNV XUTPA TaxUTNTAG, aveBaivel

n TePGVN ac@ahiong. H kOKKIvn Trepévn TNg
BaABidag deixvel 611 N XUTpa TAXUTNTAG EXEI

THEDN. Z€ TEPITITWON W QUOIOAOYIKAG TTiETNG 1
duoAermoupyiag Tng BaABidag pubpiong Trieang, Ba
Byaiver atpédg améd Ty BaABida acpalsiag. Av To
KaTrdiki Bev Exel KAEioel owoTd, Sev Ba dnuioupynOsi
Triean oty XUTpa TaxUTnTag kai Ba Byaivel CUVEXWS
aTpég aé Tig AaBég ki atmd Ty BaABida acpaAeiag.
TNV TEPITITWON auTr, oBACTE TNV PWTIG Kal
KkAgioTe owOTA TO KATIAKI. MV avoiyete TNV XUTpa
Tax0TNTag, PEXPI TIOU va EXEl KATEREI N TTEPOVN TNG
BaABidag.

* ZUvBeoPOg OTEYaVOTIOINONG /OXIOH ao@aAsiag:
Ze mepiTTwon duoAeiroupyiag TG BaABidag
pUBHIONG TNG TriEONG Kal TNG BaABidag aopdAeiag,

0 0UVdEOHOG oTeyavoTroinong Ba PByel armod Ty
OXIOHA, TIPOKEINEVOU VO HEIWBET N ECWTEPIKA TTiEDN
NG XUTPag TaXUTNTAG.

3. YTIépxouv SI0QOpPETIKOi UNXAVIOHOi ao@aAgiag yia
TNV Weiwon Tng Tieang Tng XUTpag TaxutnTag. (Zx. 3)
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01 4 Béoz1g Tou BEAoug (») avTIoTOIXOUV pE
TIG TTAPAKATW A€ITOUPYiEG:

@ O©¢on yia v amréoupon Tng BaABidag
pUBUIONG TNG TTiEONG.

kol ©¢an yia v £€0d0 Tou aépa

1 O¢on xapnAig tieang (60 kPa)

2 O¢on uynArg Tieong (100 kPa)

Orav n x0tpa TaxUTNTAG £ival UTTO Trigon, Sev
Ba pTropeite va yupioete Tnv BaABida pUBpiong
Trieong péxper Tnv 8éon “0”.

O8nyieg xpriong

ZNUEIWOEI TIPIV TV Xprion:

- AlaBAoTE TTPOOEKTIKG TO TTAPOV EYXEIPIDIO OBNYILV
XPAoNG, €I8IKA TIG CUOTACEIG AOPAAEIDG.

- MpIV XpNOIPOTIOIRCETE TO TTPOIGV YIa TTPWTN QOPd,
KaBapioTe Ta TUAPATA TTOU £PXOVTAI O€ ETTAPN HE
TPOPIPA OTTWG AKPIBWG TIEPIYPAPETE OTO TTAPAPTNHA
KaBapiopou.

Ma va uyouv ol TMBavEég 0OUEG TOU EpyooTaaiou,
UTTOPEITE VA YEUIOETE TNV XUTPA TaXUTNTAG PEXP! TV
U€an HE VEPO, KAEIOTE TO KATTAKI KOl (EOTAVETE. AéKA
AETITG aoU ATTOCUPTTIECTET O AéPag o TNV XUTPO
TaUTNTAG YE TNV puBpIOTIKA BaABida mrieong, Ba
TIPETTEI VO ATTOOUPETE TNV XUTPA TaxUTnTag amé Ty
Tnyr BeppoTnTag.

Otav £Xel KPUWOEL KAl PE TNV THECT PEIWHEVN, UTTOPET
va Byel To VEPO, va KABAPICETE Kal VA OTEYVWOETE
TV XUTpa TaAXUTNTAG.

Fépiopa pe vepod:
- [epioTe T0 doxeio Péxpl TN o1adpun MAX kai MIN
(2x. 2a).

Xpron:

H ouokeun} auth pTTopei va xpnoipotroinBei o€
KOUGIVEG JE UOAOKEPAUIKES EOTIEG, ETTAYWYIKEG EOTIES,
NAEKTPIKEG Kal Lypagpiou.

VITRO ELECTRIC GAS INDUCTION

Mieon epyaagiag

- H x0tpa auth ptropei va Aeitoupyroel pe 2 emieda
Tieong (Zx. 3)

- AiaB€Tel eTTioNG, pia B€01 yia ATTOCUUTTIECT KAl WO
Béon Tou va emTpéTel To BydAaipo TG BaABidag.
(2X. 4)

KAgigigo Tou kaTrakiol oTov Kopud

- EuBuypappioTe To onuadi “ B 7 Tou KaTrakioU Pe To
XEPOUMAI TNG XUTPAG.

- ZTpéYeTe DEGI60TPOPA, PEXPI TTOU Kal 0 Buo AaBég
va Taipiadouv Kal va KAeivouv.

MOAIG OTAPATATETE VA XPNOIPOTIOIEITE TNV
ouoKeUn:
- KaBapioTe TNV ouokeun.

AaBn peragopdg:

- H ouokeun diaBéTel pia AaBry 1o dvw TNG PEPOG,
Yo va yivetal EUKOAGTEPN Kal TTIO GVETN N HETAPOPE
Mg (2x. 5)

Tpotog AsiToupyiag

1. Eival amrapaitnto va kabapifete Tov owAfva
£€600u aépa & TNV BaABida ac@aAeiag ouyvd, 101
WOoTE va e§a0PaAifETe TNV KAVOVIKr AeIToupyia TG
XUTpag TaxuTtnTag. EAEyxeTe Tov owArva e§6dou
aépa Kal aTTOPAKPUVETE TIG Hadepéveg akaBapaieg
He pia BeAdva ) pe vepd. Emtiong péTel va
OlyoupeUeaTe TIwG N BaABida aopaAeiag va gival
kaBapr] kai 6Tl 0 UVSETHOG OTEYAVOTIOINGNG Va gival
aTn 6éon Tou.

MPOZOXH: Mpiv atréd KGO xprion, eraAndelsTe
6T puTropeite e0KOAa va KOUVATETE TNV BaABida
ao@aAsiag, e oTéX0 va gyyunBei n ac@aing
XPron Tng XUTpag TaxuTnTag.

2. Mnv xpnolyoTrolgite TNV XUTPa TaxUTNTOG HE
Aiyétepo amé 0,25 Aitpa vepou fi @hAou uypoU. Mnv
YepiZeTe TNV XUTPa TaXUTNTOG TTIO TIavw aTré Ta 2/3
Uyoug TNG XUTPAG. € TIEPITITWON TTOU ETOINAZETE
TPOPILA TIOU POUTKWVOUV I TTou axnuartifouv appo,
TIPETTEI va YEWIZeTE TNV XUTPa TaXUTNTOG HOVOV PEXPI
v péon.

3. MNa va kAgioel: BAATE 10 Katrdkl oTnV XUTPA
Tax0TnTag. Ta onudadia ¥ oTo KATTak! Kal To
anuad O, Tou gival 0To PakpU XepoUAI TNG XUTPag
Tax0TNTag, TTPETE! Vo EUBUYPAMIOTOUV. To KATTAKI
TIPETTEI va yupioel DE§I60TPOPA, UEXPI TTOU Var
aKouoTei éva KAIK Kal v ouvexeia, BaATe Tnv Adafr
TOU OKETTAOWATOG KI aQUTAY TNG XUTPAg TaxutnTag
AKPIBWG TNV pia TTavw oTnV GAAN (JeiTe T0 ZX. 6).

MPOZOXH: Oa wpéTrel £MIONG VA ClYOUPEUTED
671 T0 KAgigIPO Va gival oTnV owoTH Béon. Ze
QAvTIBETN TTEPITITWON, TTNYAIVETE TO TTPOG TA
EuTPOG (ZX. 7)

4. TomroBeTAoTe TNV BaABida pUBuIONG TNG TTiEang
otV emBupunTA BEon Trieong (JeiTe To ZX. 3).

5. TNa va {eaTaveTe:

Ma Bpdaoipo, BaATE TNV XUTPa TaxUTNTAG TTAVW OTNV
EOTiO KAl QVAWTE TN GTNV PEYIOTN 10XV, Yia va augnBei
YPryopa n EcWTEPIKA Triean. OTav n e0WTEPIKA TriEon
NG XUTPAG TaXUTNTAG QTACEI OE PIC CUYKEKPIPEVN

®
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Béon mieong, n BaABida pubuiong Tieong Ba egayel
autopaTa atpd. Ev ouvexeia, TTRETTEN va XaUNAWOETE
Aiyo TNV QwTIG yia va TTETUXETE va Byel aTHOG
oTaBePAg TTOCOTNTAG & O€ TAKTIKG SlaoTApATA.
(2x-9)

MPOZOXH

* Otav peTa@épere TNV XUTpa TAXUTNTAG, TTAVT
va TNV TIAVETE KI ard Tig Suo AaBég ki 6X1 povov
atd Tn AaBn oTo Katdki i} ammd GAAn AaBn.
MeTagépete TNV XUTPA TAXUTNTAG TTIPOCEKTIKG
Kal va TNV BAZETE O€ PO £CTIO PIAG ETIQAVEIAG
ETMITESNG Kal oTABEPNG.

* Aixwg emiBAeyn, unv Beppaivere TNV XUTpa
TaxuTnTag. Méavra katéd TNV XpRon Tng, va
TPOCEXETE. Z€ TTEPITITWON TTOU N XUTpA
TaxuTnTag Sev Asitoupysi cwoTd, 8a el
apéowg va S10pBwEi, yia va guvexioeTe va TRV
XPNOIHOTOIEiTE.

* Mnv ayyilete kapia JeoTh em@dveia, 6TTwWG TO
MEPOG aTrd avogeidwTo atadAl. Mpémel va TIdveTe
TNV X0Tpa TaXUTNTag amd Tig AaBég.

* Qa TPETTEI VO TIPOTEXETE KATA TNV HETAPOPE
NG XUTpag TaxuTnTag, étav ival uté Tison. MNa
va aTro@UYETE EYKAUHATA, VO XPNOIHOTIOIEITE
yavTia, dv xpeidgeral.

« MNa Adyoug ao@aAsiag, Tpémel va oéBeaTe
TAVTa TNV EVOEIKVUOGUEV TTOCOTNTA YEUIOCHATOG,
€101 TroU va TPoAn@Bsei n oAIkn §dTHIoN TWV
UYPWV Kai To BPAdipo gg aTeyvo TraTo, KaBWwg Kal

uTrepPoAika duvarr.

2) Apyo kpUwua

ZBnoIpo Tng eoTiag. Ev ouvexeia, agrvete Tnv

XUTpa TaxUTNTOG VA ATTOCUUTTIECTEN KOl VOl QTACE!
oTnV Beppokpacia TePIBAAOVTOG, edv BEAETE o1
TPOYEG va payeipedovTal. Mpiv va avoigete TNV XUTpa
Tax0TNTag, TTEPIPEVETE va KATEREI N KOKKIVI BaABida
ao@aAeiag. Mnv TpooTTaBAcETE va avoigete TNV
XUTpa TaxuTnTag, £wg 6ToU N TIEPOVN aoPaAEiag va
EXel KATEREL.

8. Avolyua aTré To KaTTaKI

‘O1av n TePOVN EPTTAOKAG KATEREI, UTTOPEITE VO
QVOIEETE TO KATTAKI TIATWVTAG TTPOG Tal KATW TOV
BIaKOTITN Kal YupiovTag apioTepooTpoga TV AaBn
aTrod TO KATTAKI, PEXPI Ta onpadia “O/ ¥ va gival
euBuypappiopéva (Zx. 11).

NPOZOXH

* Edv eTo1pddete mdTa pe TOATWSEN oUoTACH

A TaxioUg Jwuoug, iTepa go0Treg Ao
6ompia, gival avaykaia n avakivnon tng x0Tpag
TaxUTNTag, TPIV TO GVOIYHO TOU OKETTATHATOG Yia
va pnv oag mITeIAioel n Tpo@n.

* Mnv TpoTroTrolEiTe Ta CUCTAHHATA ao@aAtiag
EKTOG aTTO TNV CUVTAPNGN Trou evBeikvuTal OTO
EYXEIPIBIO TOU XPAOTN.

* Na xpnaoigotroloGvral pévo yviiola
avTaAAOKTIKG yia To v AGyw povTéAo.
EI81k6Tepa, gival avaykaia n Xpan Tou kopuod

TO HTTA MO TWV UNXAVIOH

6. ZBroTe TV £0Tia

MOAIG €x€l TIEPAOEI O GUVICTWHEVOG XPOVOG
HayeIpéUaTog, TIPETTEl va OBACETE TNV TINyN
BeppodTNTaG. Me TO TIOU TO KAVETE, N BeppOKpaTia
™G XUTPAG TaUTNTAG PEIWVETAI, EVW) TAUTOXPOVA
Ouvexifouv va PayeIpeUoVTal Ol TPOPEG.

7. Meiwaon Tng Trieong:

>Broiyo Tng eoTiag. Ev ouvexeia, aproTe T XUTpa
TaxJTNTag Va aTTOCUUTTIESTEN Kal VO QTACEI 0TV
Beppokpacia TepIBAAOVTOG. MPETTEl pa TIEPINEVETE
uéxp! TTou N BaABida acpaleiag va katéBel. MNa autd,
UTTGPXOUV BUO BUVATOTNTEG:

1) Taxeia Wogn:

lMa va kpuwaoel ypnyopdtepa n xUTpa TaxuTnTag
UTTOPEITE €€ VA TTATACETE TOV BIAKOTITN 1 va
SlaBpétete TNV XUTpa TaXUTNTAG apyd, pe kpUo vepod,
HEXPI TTOU N KOKKIVN BaABIda aopaAeiag va KatéBel.
Ev ouvexeia, HTTOPEITE VO AVOIEETE TO KATTGKI UE TOV
TEPIYPAPOPEVO TPOTIO (ZX. 10).

Mo va pnv payeipgtovTal Ta TpOQIUa yia TToAU
XPOVO, f} €4V BEAETE va aVOIgETE TO KATTAKI KATA TO
payeipepa, 6a TpéTel va YOEeTe TNV XUTpa TaXUTNTAG
ypriyopa. BaATe Tnv xUTpa TaxdTnTag o€ pia oTabepn
em@Aveia & KATw atrd KpUo TPEXOUUEVO vepd. Na
TIPOOEXETE Vo UNV Bpaxei atreubeiag n BaABida
ao@aheiag. H porj Tou vepoU dev Ba TPETTEl va gival

me A Kal TOU OKE HaTog, amé Tov
id10 Ko T Kai va eraAnBeUeTe 611

va Taipidouv. EMKoIVWVYAOTE PE To onueio
TWANONG 1 PE TO TUARHA EUTTNPETNONG TrEAATOV
yia va £XETE QUBEVTIKG avTOAAGKTIKG.

KaBapiopog

- Meté ammé kdBe xprion, kabapifeTe Tn CUTKEUR

HE uypo Travi EUTTOTIOPEVO PE AiyEG OTaYOVEG
ATTOPPUTIAVTIKOU Kal UOTEPD OTEYVWOTE ).

- Na geByadete Tnv XUTpa TaxUTNTAG He KaBapod vepod
& TNV OTEYVWVETE PE £va kabBapo Travakl.

- Ma v TpooTacia Tng yuaAddag Tng XUTpag
Tax0TNTAg, PNV XPNOIUOTIOIEITE £Va ATTOEETTIKO UYPO
KaBapIopoU, oUTe PETAANIKG TUpHa KaBapiopou.

- Mn xpnoigotrolgite SIGAUTIKG 1} TIpOidvTa e GEivo i
Baaoiké ph 6Trwg n akioiBa f TPoidvTa Agiavong yia
ToV KaBapIoP6 TNG CUTKEUNG.

Ma va amro@euyBei n nAekTpoxnuIKA didBpwon,
TIPETTEI VA ATTOTPEWETE TO OTI N XUTPA VA EPXETAI OF
eTa@n Ye GAAa PETaMAa.

- Eival TpoTipétepo va guAdooeTal n xUTpa, Xwpig
va KAeiveTal.

Me ToV TPOTIO QUTOV, TO OTEYAVWTIKG TIAIKOVNG HEVE
OTOV G€PA KAl PTTOPET VO OTEYVWOEI TIAPWG.

- € TTEPITITWON TTOU KATTOI0 KATAAOITTO TPOPHG
Heivel KOANPEVO, TOTE gival KAAG To va a@eBei n

®
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XUTPa va HOUCKEUETal Yia Aiyo Kaipo Ki £TTEITa va To
OKOUTTICETE JE £VA TTAVAKI.

- Aev ouvioTatal n XpAon TAUVINEIoU TATWY, EI0IKE
YIQ TO KATTAKI.

PIOHOG TOU OTEY 0 o1AikévNg
KaTrakiol.

- BydATe 10 oTEYaVWTIKG GIAIKOVNG TNG TATIAG Kal
kaBapioeTe pe {E0TO VEPO.

STEYVWOETE PE Eva TIAVAKI TO OTEYAVWTIKG TIANKOVNG
Kal kpaTAoTE TO 0TEYVO. Me TTpoCoXT TOTIOBETEIOTE TO
TAaAI 0TV B€on Tou. (ZX. 12)

KaBapiopég Tng BaABidag Tou emihoyéa icong
Kal aTTOoUpTTiEaNG.

- Metd amé kdBe xprion, TIECETE Kal OTPEPETE

ToV JIaKOTITN AEyXoU TTiEONG TTPOG TNV Béon “ *,
BeGI60TPOPA LEXPI TTOU Va gival EEXWPIoHEVO aTTO
v Bdon Tng BaABidag.

- KaBapioTe pe {016 vepo, TNV BaABida Tou eTAoyEa
TEONG KAl ATTOCUHTTIETNG.

- TotroBeTrOETE §ava oTnv Béon TG TNV BaABida
eAOYEQ TTEONG KAl ATTOCUNTTIEDNG.

BaABida pUBuiong Tricong, cwAnvag e§65ou
aépog kai BaABida ac@aAsiag:

- KaBapioTe Tnv BaABida puBuiong Trieong, To
owArva £§6dou aépa kal TNV BaABida acpaleiag yia
v e§aopalian Tng opaAig Aeitoupyiag Tng XUtpag
Taxotnrag (Zx. 13)

ZnkwoTe TNV BaABida puBPIoNG TNG TTiEONG Kal
EePIBWOTE TO TIEPIKOXAIO pE EYKOTTEG (DEiTE TO ZX.
14). Ev ouvexeia, eAéyETe kal ByaATe TNV padepévn
Bpwpid kai, av XpelddeTal, kaBapioTe We pia BeAdva
Ta UTTOAEIPPATA TPOPAG aTTO TOV CWARVa £§630U
Qaépog.

H BaABida aogaleiag TTPETTE va BISWVETAI PE Eva
KA€15i TrEpIKOXAioU TrpaTog Kal degiooTpogpa. MeTd
Ba TTPETTEI Va aTTooUPBE Kal va KaBapIoTe.

ZooTaon: MNa Tnv TpéAnyn dugAsitoupyiag, va
HMNV ATTOCUVAPHOAOYEITE Ta KOPPGTIO OTTO TN
BaABida ac@aAsiag.

4. AQaipeon TwV KAPEVWY TPOPWY

* Na agaipeite T0 Kapévo @aynTé Pe pia §UAIVR
guoTpa.

« Ta TTOAU Eepapéva uTToAEippaTa TPOQRG Ba TTPETTE!
Va OTEYVWOOoUV aTov AAIO Kal va ENTIOTIOTOUV PE
AGd1. Ev ouvexeia, yepideTe TNV XUTpa TaXUTNTAG HE
(eaT6 vepd kal agriaTe TNV Aiyo. MeTd Ba ptropeite
va kabapioeTe TNV XUTpa TaxuTNTag. O KOPHOS TNG
OUOKEUNG, YIa va PNV xapaxBei, unv Byalete Ta
TIOAU KOMNUEVD TPOPINA HE AKOVIOHEVT, QIXUNPG
epyaheia, OTIwG éva paxaipl.
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5. ®povTida

MeTé ammo kabe xprion TpéTTel va KaBapidovTal,

n xUTpa TaxdTnTag, To KaTAKI Kal 0 CUVBETHOG
OTEYaVOTIOINGNG.

Byadete Tnv Bpwpid atré Tnv BaABida eAfyxou
Trieang, Tov owAfva e§650u agpa kai TNV BaABida
ao@aAeiag, Pe pia BeAGva Kal va QUAATE TNV XUTpa
Tax0TnTag, ot dpooePd Kal KaAd agpIOUEVO XWPO.
To KATIAKI TIPETTEI VA QUAGCTETAI YUPIOHEVO
avATToda TTavw AT ToV KOPUO TNG OUOKEUNG i
XWPIOTA.

NPOZOXH:

* Mnv XpNnoIPOTIOIEITE £Val ATTOEETTIKO, AEIOVTIKG
ATTOPPUTTAVTIKOG.

* To KaTTaKI Sev TTPETTEN VO TIAEVETQI OTO TTAUVTHPIO
TMETWY.

« Mo va gival e0KoAo va kAgioel Kal va avoi€el To
KOTTGKI, Ba TTPETTEN VO YPAOGPETE TOV OUVBETHOG
aTeyavoTroinong pe Aiyo Bpwoipo AadI. Auté eTriong
Ba ouvEIoPEPE! 0TO va augAoel TNV wPEAIUN {wrj Tou
OUVBETHOU OTEYAVOTIOINONG.

* Kard tnv amoBrikeuor Tng, n xutpa TaxiTnrag dev
TIPETTE va €ival KAEIOTH, PE OTOXO Va aTropeuxBei To
0TI 0 OUVOETHOG OTEYAVOTIOINONG VO TTAPANOPPWBET
& TTavoEl va AEIToupyEi CwoTd.

« Mpiv amé T0 payeipepa, Ba TPETTEN Va SETTAYWVETE
Ta KaTEYUYPEVa TPOQIUa. Ta 60TTpIa Kal Ta
amognpapéva epouTa Ba TTPETTEl TTPWTa vVa
HouAidoouv.

* O1 Tpo@Eg TTou oxnuaTifouv agpd Ba TTPETTEl va
apxioouv va Bpadouv Xwpig To KATTAKI Kal HONIG 0
a@POG aTTOoUPBE], VO OKETTAGTOUV.

« Mo va gayeipéyel Kaveig pe pia xutpa taxiTnTag
XPEIGZeTal Aiyo VEPO, HIC KOl UTIAPXE! JIKPF OTTWAEIR
uypwv, agol Bpadouv Ta TPOPIHA GTOV AT, yia
QAPKETA WPA.

*H uynAn Tieon kai o atpdg kavouv Ta TPOPINA

Va XAoouv To XpWHa Toug. MTopeite va
XPNOILOTIOINOETE KAPUKEUPATA HE XPWHA, VIO Va
TOUG SWOETE HIa EIKOVA YEUTTIKH, TTWG €ival TTo
e0yeuoTa.

*Edv n oouTTa XOVETaI, XAUNAWOTE TNV €viaon Tng
eaTiag.

6. ANayn Tou oUVBETHOU OTEYavoTIoiNoNG.

H aAoiwon Tou XpWwHATOG Tou OUVSEGHOU Sev
TipokaAei TTpoBAfpaTa. AvaAdywg Tng ouxvoTntag
XPAoNg TG XUTpag TaxuTnTag, Ba TTPETEl O
oUvSeoog va aAAGdeTal KABe 1 1 2 xpovia. Ze
TIEPITITWON TTOU EVTOTTIOTOUV BAGBES, oTracipara,
Bpavon f TapapdPPwaon, TOTE Va avTIKATAOTHOETE
apéowg Tov SakTUAIo aTeyavoTroinong. Mpoooxn:
Na xpnoipoTrolouvTal HGvoV YVAoIa avTaAAKTIKE.
Edv dev pmropeite va ayopaoeTe aviaAAaKTIKG yia TV
EMOKEUN TNG XUTPagG TaxUTnTag, EAGTE OE ETTAQPN PE
TOV TTPONBEUTH.
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MPAKTIKEZ ZYZTAZEIZ

1. Av n BaABida ao@alciag dev aveBaivel, autd
pTTOopEi va o@eileTan:

* 7O KOTTAKI BeV €ival CWOTd TOTTOBETNHEVO Kall
kAelopévo Kal ppdooeTal N BaABida acpaAeiag
(TTpéTTel va KAEIOTEI OWOTA TO KATTAKI),

* n BaABida acpaAeiag eival TAPAPOPPWHEVN,

* n 10X0g TNG TIYNS BepUOTNTAG Eival TTOAU XapnAf
Kal Ba ETTPETTE Vo augnBei,

* 0 0UVOECHOG OTEYAVOTIOINONG Eival BPWHIKOG,
XAAAOPEVOG A TIAPAHOPPWHEVOS Kal Ba TTPETTEN Va
KaBapIoTel i AVTIKATAOTABEI,

« iowg €xel TTOAU Aiyo vepd oTnv XUTpa TaxUTNTAG
(TTpérel va eTaANBeUOETE TNV TTOCOGTNTA YEUIOUATOG).

2. Av Byaivel oTHOG aTr6 KATW ATTr6 TO KATTAKI KI
ox1 amé Tnv BaABida pUBHIONG TNG TTiETNG, AUTO
MTTOopEi va o@eileTal oTO OTI:

* TO KOTTAKI Sev €XEl TOTTOBETNOET Kl KAEIOTEI CWOTA
(TTpérel va KAeioETE OWOTA TO KATTAKI),

+ 0 0UVOECHOG OTEYAVOTIOINONG BEV EXEI
TOTIOBETNOET CWOTA N Eival BPWHIKOG, XaAAOHEVOG
A TTAPAHOPPWHEVOS Kal Ba TIPETTEN Vo KaBapIoTE A
avTIKaTaoTadEl.

3. Av To KaTrdKI 8ev pTropei eUkoAa va avoigel i
KAgioel, auTé pTTopEi va o@eileTal oTO OTI:

+ 0 0UVOECHOG OTEYAVOTIOINONG BEV Eival Eva
QAUBEVTIKG aVTAAAGKTIKG Kol DEV TAIPIGTE! HE TO KATTAKI
(TTPETTEI VO XPNOIPOTTOIOUVTAI HOVAXA QUBEVTIKG
AVTOANGKTIKG),

* n BaABida acpaAeiag akdpa dev eixe KATEPEI, KATA
TO GVOIYHO TOU KOTTOKIOU (TTPETTEI VO TIEPINEVETE
HEXPI TIOU v KOTEREI TEAEIWG),

* n BaABida acpaeiag eival Tapapoppwpévn, Ma
ETMOKEUEG KAl QVTIKATAOTACEIS TIAPAHOPPWHEVWY
KOPMATIWY, EAGTE O€ £TTaPN WE Eva eE0UTIOBOTNHEVOD,
ETTIONHO KEVTPO ETTIOKEUWV.

MPOXOXH:

Na xpnoipotroioUvTal pévov yvioia
avTaAAakTikd. EQv Sev pTropeite va ayopdoeTe
avTaAAGKTIKG yia TV ETIOKEUR TNG XUTpag
TaXUTNTAG, EAGTE O ETAQPL PE TOV TTPOUNBEUTH.
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Mivakag cuoTdoewy

O TrapoV TTivaKag TTEPIEXEI HOVAXA CUOTATEIG.
Avardyws TwV TTPOTINATEWY 0ag, UTTOPEITE Vo
ATTOQPATIOETE TOV KAAUTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG.

Ovopagia MooétnTa Xpévog payeipéparog, ©¢on g Agou Moparhpnon
TOU TTIGTOU ™G TPOPNG META TNV OTaBEPN mieong KPUWOEI,
Kal Tou gvepyoTroinon Tng Bpdoipo
vepoU BaABidag pubuiong TNG
Tigong kal o€ XapnAn
QWTIG (AeTTTA)

Pog 113 4-8 60 kPa Bpacouévo

Puéyaro 13 8-12 60 kPa Bpaopévo

Maiddkia 1/2 8-10 100 kPa To kpéag Koppéva oe
gexwpider oo KOMGTIO
T0 KOKaAO

Xolpivo koétol | 1/2 15-20 100 kPa To kpéag Koppévo
Eexwpiel amo
TO KOKOAAO

Mooxdpi 1/2 15-20 100 kPa KaloBpaopévo | Ze kOBoug

Kortdmouho 112 10-15 100 kPa To kpéag OAOKAnpo
Gexwpider ao KOTOTIOUAO
TO KOKOAO

Yapi 13 4-8 60 kPa Bpaopévo

Apvi 1/2 10-15 100 kPa Bpaouévo Koppévo

Kpokéteg 2/3 10-15 60 kPa Mayelpepévo

pugiod

KaAaptréki 2/3 5-8 60 kPa Bpaopévo

Aukotratara | 2/3 6-10 60 kPa Bpacouévo

MopxéAa 2/5 15-20 60 kPa KahoBpaouévn

AN

- H x0tpa TaxutnTag £xel oXedIAOTE! yia Xprion o€
Hia povIpn Ty BeppoTNTAG, 6TTWG, YIa TTapAdelypa,
NAEKTPIKES EOTIEG, EOTIO ETTAYWYNAG 1) €0TIO yKagI0U.

- O xpdvog payeipéparog Ba TPETel va utroAoyideTal
amd oTav Byaivel Pia TTooGTNTA aTpoy oTabepr| Kal
Slapkrig, atmd TV BaABida pUBUIONG TNG TriEaNg.
AuTé ptropei va eTTnpeddeTal amd Tnv moodTnTa
yepiopartog, Tn Beppokpacia kai v 1I0XU TG
BeppdTNTaG. OI CUVIOTWHEVOI XPOVOI HAYEIPENATOG
eival pévo oUoTAOEIG.

(N

AuoAeIToupyieg Kal ETTIOKEUN

Ze TePITITWON ToU N XUTPa TaxUTnTag Sev AeiToupyei
owoTd, apéows Ba TTPETTEl va OBACETE TNV €0TIA, va
TOTIOBETAOETE TNV XUTPA TaXUTNTAG O€ UIA ETTITTEDN
ETTIQPAVEIQ, Va TNV BPEGETE apyd HE VEPO yia va
KPUWOEN Kal va PelwBei n Trieon. H xutpa Taxitntag
Ba pTropei va xpnoigoTroinBei povaya agoTou o
Adyog TG BAGBNG £xel DlopBwBEi.
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- Z€ TIEPITITWON TIOU EVTOTTIOETE OTTOIAOATIOTE
SucAsiToupyia, AQVATPESETE GTOV TTAPOKATW TTiVaKA:

AuoAsiToupyieg Aitigg

Auosig

H BaABida pUBuiong
NG Tieang Kavel
B86pupo kal dev Byadel
aTtuo, agou n xUTpa
TaxUTNTag JEOTABNKE.

(1) H BaABida pubpiong Tng
THEONG £XEI PTTAOKOPIOTEI.
(2) ®pakdpiopa ToU
owAfva 630U aéPog

(3) MayeipeUeTe dixwg uypd
(4) Exer rapel kAion n eotia

(1) KaBapioTe v BaABida pubpiong
NG Trieang

(2) ApaipéoTe TV BpwpId

(3) ZBrAoTE apéowg TNV £oTia,
aTooUpETE TNV XUTPA TaXUTNTAG,
HEIDOTE TNV TTiEON Kal EAEYETE TV
XUTpa TaxdTnTag.

(4) Zeotavere TV X0TPC TAXUTNTAG
O€ pIa €0Tia ETTITTESN Kal OTABEP.

H BaABida aopaAeiag
Byader atpé f uypo.

(1) ®pakdpiopa Tou
owArva £§6dou aépog

(2) Tnv xuTpa TaAXUTNTAG TNV
EXETE TTAPAYEUIOEL

(3) H myn) BeppdtnTag sivan
TTapa TTOAU 1oXUPr|

(1) Byd@Aete TV Bpwpid

(2) Meiwoete TNV TTOOOTNTA
yepioparog

(3) PuBpioTe TNV TTNYR BgppdTNTOG
oTov aTpé Tou Byddel n BaABida
pUBuIONG TNG TriEaNg.

Byaivel atpdg améd 1o
TIapabupo acpaAeiag
Y10 EKTOVWOT.

Aeitoupyei To oUoTpa
ao@aleiag Tou TrapaBupou
ekTOVWONG. Ta Aoimrd
OUOTAPATA AoPaAEiag
Trapouciadouv TTpoBAfuara.

ATrooUpeTe TNV XUTPa aTTO TNV

TIyn BeppdTnTag. MOAIG €xel
KPUWOEL, EAEYEETE OAa Ta oUOTAUAT
aoaheiag. Mnyaivete o€ éva TUAPA
TEXVIKAG BoriBelag.

AMNNGETE TO KATTAKI.

To katrdki dev KAEVE! To KatdKki £xel
@ KaAd. TTapapoPPwWOEi.
Byaivel atpdg amd (1) AucAgitoupyia Tng (1) ByaAte Tnv akaBapaoia aTé Tnv

KATW a1Td TO KATTAKI. BaABidag pubpIoNG TNG
Trieong kal TG BaABidag
ao@aAeiog

(2) O oUvdeopog
oTeyavotroinong dev eival
KAAG TOTTOBETNEVOG.

(3) Xahaopévog oUvdECHOG
oTeyavotoinong

(4) ®pakdpiopa ToU
OUVBECHOU OTEYavoTIOINONG
(5) Kakwg KAEIOPEVO KATTAKI

BaABida pUBIoNG TNG TTiEONG KI ATTO
TNV BaABida aoaAciag

(2) TotroBeTOTE TOV OUVBETHO
OTEYAVOTIOINONG OWOTA

(3) AMGETe TOV 0UVBEOHO
aTeyavotoinang

(4) KaBapioTe Tov oUvdeopuo
aTeyavotoinang

(5) KAeioTe To KOTTAKI CWOTE

- X TepitrTwaon BAAPNG PETAPEPETE T OUCKEUN OE
egouaiodotnuévo Kévpo Texvikrg EEutmpétnong.
Mnv TrpooTraBrioeTe va Ty avoigete fi va Tnv
ETTIOKEUAOETE YIOT Eival ETTIKIVOUVO.

OikoAoyia Kol & oTNTA OKA 1S Tou
TPOidvVTOg

- Ta UAIKG TTou aTToTEAOUV TN CUCKEUNTIa QUTAG TNG
NAEKTPIKAG OIKIOKAG CUCKEUNG, EVIGoTOVTaI O€ éva
oUoTnua oUAOYAG, SIaAoyAG Kal avakUKAWONG Toug.
Edv emBupeite va Ta TETAEETE, PTTOPEITE VO
XPNOIPOTIOINOETE TOUG KATAAANAOUG Yial KGBE €id0g
UNIKOU Snpdoioug Kadoug.

- To TTpoidv eival aTTaAAaypévo aTTé GUYKEVTPWOEIG
CUCTATIKWV TToU PTTopEi va BewpnBolv BAaBepd yia
T0 TePIBAANOV.

H ouokeur aut TAnpoi pe v Odnyia 2014/68/EU
Trepi Aoxeiwv uTré Migon.
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Bbnrapcku

TeHaxepa noa HanarsHe
Ontime Rapid

YBaxaemu KnueHTu:

Bnaropapvm Bu, ye 3akynuxte enektpoypea ¢
mapkata TAURUS.

Heroeara HoBa TexHonorus, Au3anH n
YHKLMOHAIHOCT, Hapea ¢ hakTa, Ye HaaBuwaBa
W Hal-CTPUKTHUTE HOPMK 3a Ka4yecTBo, Le Bu
[0CTaBAT MbIHO YOBNETBOPEHNE.

TAURUS y4acTBa aKTUBHO B ONa3BaHeTo Ha
okornHata cpega u Bu nHdopmupa, ve matepranute
KOUTO M3NON3Ba 3a OnakoBkaTa, KakTo 1 CamMusaT
NPOAYKT He Cb/IbpXaT BPE/IHM 3a OKonHaTa cpeaa
cybeTaHumu. OcBeH ToBa, y4acTea B cuctema

3a TAXHOTO CbGUpaHe, knacuduumpate u
peuvknnpate.

Ao xenaeTe fja ce 0cBOGOANTE OT TsX, MOXETe
[Nl U3non3asare OBLLECTBEHUTE KOHTEAHEPH,
npeaHasHayeHy 3a pasfenHo cbonpate Ha
oTnagbumTe.

OcHoBHM 4acTn

01-[pbxKa Ha kanaka

02-ByToH 3a 3aTBapsiHe

03- MpeanaseH knanax

04- KnanaH 3a perynupaHe Ha HansrsHeTo
05-Kanak

06-OTBop 3a 6esonacTtHa ynotpeba
07-XepMeTuaunpaly ynnbTHUTEN
08-[lpbkKa Ha TSNoTO

09- EnemeHT 3a npeanassaHe oT nnambLyn
10-Kopnyc

11- [1BOMHO NOACWNEHO METANHO AbHO
12-[ipbXKa Ha TANoTo

13-KowwHuyka 3a rotseHe Ha napa *

(*) Camo npu mogena Dio

A

CbBeTu 1 npeay 3a

- MpoueTeTe BHUMaTENHO Ta3n GpoLuypa npean
[ia nycHeTe ype/a B IeliCTBIE U 51 3anaseTe

3a no-HaTaTbluHK cnpasky. HecnassaweTo Ha
MHCTPYKUWMTE MOXeE /1a J0BEAE A0 3110MoNyKa.

- Mpeav aa wsnon3sate en. ypesa 3a Mbpeu Mo,
NoYMCTETE BCUYKM YACTH, KOUTO Ca B KOHTaKT C
XpaHUTENHUTE NPOAYKTH, CrIeABaIikI yMbTBaHNATA
ot pasgen “MoyncTeaHe”.

MsicTo 3a nonssaHe unu pa6ora:

- He Brapsaiite ypeaa BbB hypHa unm nogobHu
mecrTa.

- PaBoTeTe ¢ MaluvHaTa aaned ot Aeua u
no6onUTHM xopa.

- MocTaBeTe ypeaa BbpXy paBeH 1 cTabuneH
M3TOYHMK Ha TONMWHA, 1 C MOAXOASILL, 33 /BHOTO Ha

ypefia anameTsp.
B cnyyaii, Ye U3TOUYHMKa Ha TOMMMHA € ra3os, ce
yBepeTe Ye NnambKka He U3nu3a U3BbLH AnameTbpa
Ha AbHOTO (dur. 1)

- He noctaesiiTe npeameT BbpXy ypeaa Tbit kato
MoraT ia nonpeyat Ha NPaBUIHOTO (YHKLMOHUPaHe
Ha npeanasHaTta/npeanasHuTe knana/ knanu Ha
ypena.

JnyHa GesonacHocT:

- He nunaiite mMeTanH1Te 4acTi HUTO TANOTO

Ha ypefia, koraTo e BKIIKO4eH, 3alloTo MoraT Aa
NPUYNHAT U3rapsHUS.

W3nonasaHe u noaapbxkka:

MpoyeTeTe BHUMATENHO Tasn Gpoluypa 1 ce
3anosHaliTe ¢ ynotpeGara Ha TeHmKepaTa noa
HansrsHe.

3anaseTe GpoluypaTa 3a No-HaTaTbLUHN CrIPaBKN.

- He gBuxeTe, HUTO MecTeTe ypesa korato paboTu.
- He nunaiiTe Tonnata NoBbPXHOCT Ha TeHaKepaTa.
BmecTo ToBa, 3N0ON3BaliTe APBXKKUTE Ha
TeHmpkepaTa. Ako e HeoBXoAUMO u3nonsgaTe
pbkoxsaTku. [MocTaseTe 6aBHO 1 BHUMATENHO
TeHmpKkeparTa, kaTo u3dareate yaapy, pasTbpcaHus
1 napaHmns.

- ManonsgariTe ApbkKkuTe, 3a fla XBaHETE Unu
npeHeceTe ypeaa.

- He nsnonassaiite ypeaa HaknoHeH, HUTo o6bpHar.
- He nsnonssaiite ypena 6es sopa. luncara Ha
BOZIa MOXe [a NPUYNHM NoBpeaaTa Ha TeHaxeparTa,
3aToBa TpsiGBa a BHUMaBaTe [ja He ce u3napu
HaMbIHO CbbPXaHaTa B TeHKepaTa TeYHOCT.

- He nsnonasaiite ypena 3a nbpxkeHe Ha NpoaykTu.
- Cnaspaitite MAKCMIMANIHOTO U
MWHUMATNHOTO Hueo (dur. 2a)

- AKO CbIBT Ce NPembIHN, MOXe [a U3KUNK
TeYHOCTTa.

-Konnuectso npu nbnHeHe Ha TeHaxepara:

Ako npoaykTuTe He Habb6BaT, kaTo Hanpumep
MECO 1N 3eMeHYyLIN, KOMMYECTBOTO TEYHOCT He
TpsbBa Aa HagBuLwaBa 2/3 OT BMECTUMOCTTa Ha
TeHmkepata (dur. 2b). Ako npoaykTUTE ca oT Tean,
KouTo HabboBaT, kKaTo HanpuMep opu3 U 606081
pacTeHusi, KONMYECTBOTO TEYHOCT He TpsGea Aa
HafBuilasa 1/3 oT BMECTUMOCTTa Ha TeHaxeparta.
- He Hacungaiite oTBOpa Ha NpefnasHata Tana.
YBepeTe ce, Ye ypesia e U3LUANo AeKoMnpecupaH
npeau 4a ro oTBOpUTE.

-Mpeau Besika ynotpe6a, nposepsiBaiiTe Aanu
KrnanaHa 3a perynmpaHe Ha HansraHeTo,
npeanasHus KnanaH, ynmbTHUTeNs, kancynata 3a
3aTBapsiHe Ha kanaka 1 Kopryca ca HambfIHO YMCTU
1 He CbAbPXaT MPbCOTHS.

- Toan ypeq e NpeaHasHayeH eanHCTBEHO 3a GUToBM
HYXW, He 3a NpochecroHanHa HUTO NPoMULLINEHa
ynotpe6a.

- Toan ypeq He e urpavka.

Habnionasaiite aeuata, 3a Aa CTe CUrypHU, Ye He
C1 UrpasT ¢ ypeaa.

®
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- Toan ypen e npeaHasHauyeH 3a ynotpeba ot
Bb3PACTHU.

He nossonssaiiTe Aa ro U3non3saT HEOMUTHYU LA,
VHBaNMAM 1 feua..

- He npubwupaiite ypena, ako Bce olle e Tonbi.

- He oTBapsiiTe kanaka no Bpeme Ha BpeHe Ha
TEYHOCTTa B CbAa.

- He HacunBaliTe TeHaxeparta noj HansraHe 3a

[na s oteopuTe. Mpeau ja oTBOPUTE TeHXepaTa,
npoBepeTe Janu BLTPELIHOTO HansraHe e
M34€3HAmNO HambIHO.

- He nunaiite cuctemara 3a CUrypHOCT, EAMHCTBEHO
M3BbpLUBaiiTE NOAAPBKKATA KOSTO € NOCoYeHa B
Tasu Gpoluypa.

-M3nonaeaiite camo 1 eINHCTBEHO OPUrUHAMHU
pesepBHU YacTn Ha Bawmsa mogen. OcobeHo
BaXKHO € J1a 3aKynuTe Kopryca 1 kanaka oT ChbLnst
¢habpukaHT 1 Aa NpoBepuUTe Aani ca CbBMECTUMN.
- M3nonagaiiTe camo 1 eAMHCTBEHO NOCOYEHUTE B
Tasu Gpoluypa M3TOUHULIM Ha TOMMNHA.

-KoraTo roTBuTe Meco ¢ uuna (kaTo Hanpumep, esnk
OT BON), KOeTo Moxe Aa HabbBHe Npu HansraHeTo,
He GopeTe umMnata Aokato e HagyTa. MoxeTe aa

ce nsropute.

NPEOYNPEXAEHUE:
TeHgxepaTta noa HanAraHe Bb3npoussexaa
BBLTPELHO HanAraHe N TeYHOCTUTE, KOUTO
cbAbpXa BPAT Npu Temnepatypa noa 120°C.
Cnep cBapsiBaHeTo, 0COGEHO KOraTo HansraHeTo
ce Hamans no 6LP3 HaumH, ce Bb3Npoussexaa
ronsiMo KONMUYecTBO TEYHOCT U Napa.

Moxe Aa ce NosiBM KOHAEGH3aUMA Ha BofaTa Ha
noBbp! Ta U BLPXY WUTe, KOUTO ce
Hamupart B 6nn3ocT Ao ypeaa.

He npaBete mapmanap oT sGbnku, Lapesula,
606081 pacTeHus1, BOAOPACIU, OBEC, HATO 1 OT
Apyrv NpoaykTh, konto HabbbBar, 3a aa nsbderHete
noanyLwBaHeTo Ha TpbOMYKaTa 3a U3xoga Ha
Bb3ayxa.

He Bapete aupektHo coaa. He nanonseainte
npeKaneHo MHOFO OfINO UMK BUHO.

He u3nonsgaiiTe TeHmpKkepaTa Noa HanarsHe 3a
neyeHe UNu MbpXeHe Ha NPOAYKTU NOA HansrsiHe.
He HacouBaiiTe oTBOpa 3a GesonactHa ynotpe6a
KbM Bac unu kbM MecTaTa npes KouTo Moxe fAa
MUHaBaT xopa.

He oTBapsiiTe kanaka Ha TeHpkepara, Korato s

e nop HansraHe. Mpeaw ynotpeba ce yeepete, Ye
TeH[KeparTa nof HansraHe e NPaBuIHO 3aTBOpeHa
3a Aa s 3aTonnuTe.

He e npenopbunTenHo Aa cbxpaHssaTte B
TeH[XepaTa 1 B NPObIKEHNE Ha b0 Bpeme
TEYHOCTY UMK CoNeHa BoAa,ankanu, CbC 3axap unu
C oLeT. MamuniiTe 1 noacyLieTe TeHmkepaTa cnea
ynotpe6a.

- MpenopbyBa ce Aa Ce CMeHs YNMbTHATENS eanH
MbT B roauHara.

- HenpasunHoTo nsnonaeaxe Ha ypeaa unm

HecnassaHeTo Ha MHCTPYKLuuTe 3a paboTa e
onacHo, aHynupa rapaHuusTa n ocsoboxaasa
NpOU3BOANTENS OT OTFTOBOPHOCT.

Kauectea

1. Tasu TeHmKepaTa nof HansraHe oT Hepbxjaema
cTomaHa e u3paboTeHa 3a JomalliHa ynoTpeGa.
[1BOHO MOACUNEHOTO METAMHO ABbHO € rapaHLms,
Ye TONNMHaTa Ce pasnpe/enst paBHOMEPHO.
TeHmKepaTa € NOAXOAALLA 3a ra30By, eNEKTPUYECKN,
BUTPOKEPAMUYHN U MHAYKUMOHHI MNOTOBE.

2. Tenmxepata nop HansraHe e cHabaeHa ¢ HAKOMKO
MexaH13Ma 3a CUrypHOCT:

+ Knanaw 3a perynupaHe Ha HansiraHeTo: KnanaHsT
Moxe fa 6bae HacTpoeH mexay 60 kPa 1 100 kPa.
Moxete na nsbepete xenaHoTo ot Bac HansraHe Ha
pa6oTa. Tosu knanaH e cTaGuUneH 1 CUrypeH.

« MpeanaseH knanau: Mpu Bb3NPOU3BEXAAHETO Ha
BbLTPELLUHO HansraHe B TEHAXepaTa noj HansrsHe,
ckobara 3a 6nokvpaHe ce Haaura. YepseHata

ckoBa Ha KknanaHa nokassa, Ye TeHaxepaTa e

noA Hansraxe. Mpu HeHopMarnHo HansraHe U
HenpaBniHO (hyHKLMOHNPaHe Ha knanaHa 3a
perynupaHe Ha HanarsHeTo, Nanu3a napa npes
npeanasHus knanaH. AKo kanaka He e NpaBuiHo
3aTBOPEH, HAIMa [la ce Bb3Npou3Bese HansraHe

B TeH[KepaTa 1 e usnese nocTosHHa napa
U3MeXAY [PBXKATE U NPe3 NpeanasHns KnanaH.

B To3u cnyuaii, Tpsabea Aa UsknouMTe NNotoseTe

1 Aa 3aTBOPUTE NpaBUMHO Kanaka. He otsapsiite
TeHpkepaTa Noj HanarsHe AoKaTo He € NaaHana
ckoGaTa Ha knanaHa.

* XepmeTuanpall ynnbTHUTEN Ha kanaka/ oTBop

3a 6esonactHa ynotpeba: Mpu HenpaBunHo
hYHKLMOHMPaHe Ha KranaHa 3a perynupatqe Ha
HansraHeTo 1 3a Baluata 6e30MacHoCT, ynmbTHUTENs
Ha kanaka Ll 13nese npes 0TBOpa, C Len Aa
Hamanu BbTPELUHOTO HansraHe Ha TeHxepara.

3. ChblyecTByBaT pasnmyHin MEXaH3MK 3a
CUTYPHOCT, KOUTO HaMansT HansraHeTo W rapaHTUpaT
NPaBUMHOTO hYHKLMOHNPaHE Ha TeHKkepaTa Noa
Hansrae. (dur. 3)

YeTupuTe no3uumum Ha ctpenkara (»)
OTroBapsAT Ha CreAHUTE YHKUMK:

@ Moanuns 3a OTCTpaHsiBaHe Ha knanaHa 3a
perynupaHe Ha HanaraHeTo

ﬁl? Mosnuusa 3a n3xop Ha Bb3AYX

1 Nosuums 3a Hucko Hansrate (60 kPa)

2 Moauuys 3a Bucoko Hansirane (100 kPa)

KoraTo Tenaxeparta e noa HansraHe, He Moxe
Aa ce 3aBbLPTa KnanaHa 3a perynupaxe Ha
HanArsHeTo Ao no3uuua “0”.

®
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HauuH Ha ynotpe6a

Mpeau ynotpe6a Ha ypepa:

- MpoyeTeTe BHMMaTeNHo Ta3n Gpowypa. O6bpHeTe
0Co6EeHO BHUMaHWE Ha CbBETUTE 3a 6e30MacHOCT.

- Mpeav Aa wsnonssate ef. ypesa 3a Mbpeu Mo,
MOYMCTETE BCUUKM YACTH, KOUTO Ca B KOHTAKT C
XpaHUTENHUTE NPOAYKTH, CrIeABaiikM yTbTBaHNATa
ot pasgen “Mouncteaqe”.

3a [ja OTCTPaHUTE BL3MOXKHI MUPU3MU OT
habpukaunsita, HambHeTe TeHKepaTa ¢ BoAa

[0 cpefiaTa, 3aTBOpETE Kanaka 1 3aTonnere.
[leceT MuHYTU crieg kaTo ocBo6oauTe Bb3ayxa

OT TeH/KepaTa C KnanaHa 3a perynupaxe Ha
HansrAHeTo, TpsiGBa ja OTCTPaHUTe TeHmKepaTa ot
M3TOYHMKA Ha TOMNKHA.

Crieq KaTo TeH[KepaTa U3CTUHE U HansiraHeTo

€ HamareHo, MOXeTe Aa u3neeTe BoAaTa v Aa
u3MMeTe 1 MOACYLLNTE TEHKepaTa.

MbnHeHe Ha Bopa:

- HanbrHeTe cb/a KaTo crassate MakcuManHoTo 1
MVWHUMAIHOTO HUBO (Pur. 2).

Ynotpe6a:

Toau ypea Moxe Aa ce U3non3sa npu
BUTPOKEPAMUYHY, UHAYKLMOHHM, ENEKTPUYECKU 1
ra3oBi NIoOToBeE.

JClOJ@,

VITRO ELECTRIC GAS INDUCTION

PeX1M Ha HansraHeto

- Ta3u TeHaxepa Moxe 1a paboTu Ha /1Be HUBa Ha
Hansraxe. (dur. 3)

- OcBeH TOBa MMa e/iHa Mo3uLys 3a [eKoMnpecus
¥ eaHa No3nLNsl, KOSITO NO3BONSBA M3BAXKAAHETO Ha
knanara. (dwur. 4)

3aTBapsiHe Ha kanaka C TANoTo

- MocraBeTe B NpaBa NnHWs 3Haka " P “ Ha kanaka ¢
[pbXKKaTa Ha TeHakepara.

- 3aBbpTeTe B M10COKa Ha YaCOBHWKOBATA CTPErka
[lokaTo ABETE APBKKMA CbBMNa/HAT 1 Ce 3aTBOPST.

Cnep ynotpe6a Ha ypena:
- MouncreTe ypena.

ApbXxKa/apbxku 3a MNpeHoc:
- Toan ypen e cHabfieH C eaHa ApbKka B ropHaTa cn
YacT 3a NlecHo U yaobHo npeHacsHe (dur. 5)

NPOLEEOYPA

1. Heobxoanmo e aa noyncreare Tpbbuykara 3a
13X0/1a Ha Bb3/lyX 1 NPenasHus Knanax pefoBHO
3a [1a OCUrypuTe NPaBMUIHOTO (hyHKLMOHMPaHE Ha

TeHmkepata. MposepsBaiiTe TpbbUUkata 3a nsxoga
Ha Bb3/lyX U OTCTpaHsBaiiTe HaTpynaHaTa MpbCoTUst
Cvrma unu ¢ Boaa. Yeepsisaiite ce, Ye NpeanasHus
KnanaH e YUCT U1, Ye YNITbTHUTENHNS NPLCTEH &
nocTaBeH.

3ABENEXKA: Mpeau Bcsika ynotpe6a,
npoBepsBaiiTe Aanu MoXeTe Aa PasaABUKUTE
NecHo NpeanasHuA Knanaw, 3a Aa ocurypute

Ha Ta.

Py

2. He nanonssaiite TeHmkepaTa ¢ nNo-manko ot
0,25 n Boga nnu Apyra Te4HocT. He nbnHeTe
TeHpkepaTa Noj HansraHe Hap 2/3 ot BucounHaTa
Ha TeHpkepaTa. B cnyyait, Ye roteuTe npoaykTu,
KouTo Habb6BaT UNK 0bpasysar naHa, HanbnHeTe
TeH[KepaTa [0 nonosuHara.

3. BatBapsiHe: MocTaBeTe kanaka BbpXy
TeHpkepata. O6o3HaveHneto V¥ Ha kanaka u
oGo3HaueHneTo O, KOeTo Ce Ham1pa Ha Abrata
[pbXKa Ha TeHpkepaTa TpsibBa Aa ca Ha e[HO HUBO.
BaBbpTeTe kanaka B Nocoka Ha YacoBHUKOBaTa
CTpenka AokaTo YyeTe 3ByKa KNuK 1, crief Toa,
nocTasete ApbXkKKaTa Ha kanaka v Apbxkara Ha
TeHKepaTa TOUHO efHa Haj apyra (BuxTe dur. 6).
3ABENEXKA: YBeperte ce ,4e 6yToHa 3a
3aTBapsiHe e B NpaBunHa nos3uums. B npotueen
cnyuaii, ro usmectete Hanpeg (®ur. 7)

4. TMocTaBeTe knanaHa 3a perynupase Ha
HaNAMAHETO B XenaHata nosuuus Ha HansraHe
(BuxTe Gur.3).

5. 3a satonnsHe:

TMpu roTBeHe, NocTaBeTe TeHAXepaTa BbPXy

nn10Ta 1 BKNIOYETE Ha MaKCUMarnHa MOLLHOCT

3a [1a MOXe HamnsraHeTo Aa ce yBenuin 6bp3o.
KoraTo BbTPELIHOTO HansiraHe Ha TeHmKepaTa
[I0CTUTHE A0 M3GPaHOTO OT Bac HasnsraHe, knanaqa
3a perynupaHe Ha HansraHeTo aBTOMaTIHO Lie
oceoGoav napa. Cnef ToBa, HamManeTe Manko OrbHs
3a 1a MOXe naparta Jja u3nu3a nocTosHHo. (dur. 9)

3ABENEXKA:

« Mpu npeHacsiHe Ha TeHaKepaTa NoA HansraHe,
BUHAru si HaauranTe ¢ ABeTe APBXKN U HUKOra
He 51 XBallaiiTe CamMo 3a APLKKATA Ha kanaka

wnu 3a apyra aApbXka. MpeHacainTe TeHmkepaTa
MHOFO BHUMATErHO 1 5l NOCTaBANTE BLPXY paBHa
1 cTabunHa NOBBLPXHOCT.

* Hukora He 3afeicTBaiiTe TeHAXKepaTa, ako
TpA6Ba Aa A octaBuTe 6e3 Haasop. BuHaru
Tps6Ba fa ce BHUMaBa MHOrO Npy HelHaTa
ynotpe6a. B cnyyai, ye TeHakepaTa He pa6oTtu
npaBunHo, Tpa6Ba Aa ce cBepyu HeszabaBHo, 3a Aa
MoXeTe ia NPOALIKUTE Aa 5 U3non3Bare.

* He nunaiiTe TonnuTe NOBLPXHOCTH Ha ypeaa,
KaTo HanpuMep 4YacTTa oT HepbXkAaeMa CTOMaHa.
BuHaru BAvraiiTe TeHaXepara ¢ noMolua Ha

®

Manual Ontime Rapid.indb 58

28/05/14

17:38



ApPBXKUTE.

* BHMMaBaiTe MHOrO Npy NpeHacsiHe Ha
TeHAXepaTa noj HansiraHe KoraTo Ts e nog
HansraHe. 3a Aa usberHete usrapsHua,

TeHXepaTa npeav Aa OTBOpUTE Kanaka 3a Aa
n3berHeTte xpaHata aa Bu usnpscka.

* He nunaite cuctemara 3a curypHocT,
©AMHCTBEHO M3BLPLIBaiiTe NOAAPLXKKATa KOATO

W3non3gaiiTe PLKOXBATKU ako e
* 3a Bawara curypHocT, TpA6Ba Aa cnassate
BUHAru NokasaHoTO KONMYECTBO Ha MbIHEHe, 3a
Aa MoxXe Aa ce U3GerHe HanbLIHOTO U3napsaBaHe
Ha TEYHOCTUTE U FOTBEHETO Ha CyXO, Taka KakTo U
3anyWwBaHeTo Ha MeXaHU3MUTE 3a CUTYPHOCT.

6. UskniousaHe Ha nnota

Cnep kaTo U3MUHE NPENOPBLUYUTENHOTO BpeMe Ha
roTBeHe, U3KIKYETe 3TOUYHMKA Ha TonnuHa. Mo To3u
HauWH, HamarnsiBa TemnepaTtypata Ha TeHakepata u
NPOAYKTUTE NPOABLIVKABAT A1a Ce FOTBAT.

7. HamanssaHe Ha HansraHeTo:

Uaknioyete nnota. Crea Toea, ocTaBeTe
TeH[KeparTa fja ce AekomMnpecupa 1 Aa AOCTUTHE
cTaiiHaTa Temnepartypa. WajakariTe fokaTo
npeAnasHus knanax naaHe. 3a LenTa, CbllecTByBaT
[1B€ Bb3MOXHOCTU:

1) Bbp3o uscTuBaHe:

3a na oxnaauTe TeHmkeparta no-6bp3o MoxeTe

na HatucHeTe ByToHa unmu aa obneete 6asHo
TeH[KeparTa nof HansraHe CbC CTyaAeHa BoAa
[loKaTo YepBeHUs NpeanaseH knana naawe. Cnea
ToBa, MOXeTe [ja OTBOPUTE Kanaka Mo onucaHns
HaumnH (Pur.10).

3a pa usberHeTe NPoAyKTUTE Aa Ce FOTBAT TBbPAE
[bIITO BPEME UNK aKo XenaeTe Aa 0TBOpUTE kanaka
o BpeMme Ha roTBeHeTo, Tpsibea fa nacTyanTe
TeHmkepata Gbp3o. MocTaBeTe TeHAKepaTa BbPXY
cTaBunHa NoBbLPXHOCT 1 NOA Tevalla CTyaeHa

BoAa . BHUMaBaiiTe Aa He HaMOKpPUTE ANPEKTHO
npeanasHus knana. CTpysiTa Tevalla Boga He
TpsibBa ja € MHOrO curHa.

2) BaBHo n3cTuBaHe:

Uaknioyete nnota. Crea Toea, ocTaBeTe
TeHxepaTa [a ce jlekoMnpecupa v Aa AOCTUTHE 10
CTaifHaTa TeMnepaTypa, ako XenaeTe NpoaykTUTe
[ia npoabxasar Aa ce roteaT. Mpeav aa oTeopuUTe
TeH[epara, u34akaiTe [oKaTo YepBEHUs
npeanaseH knanaH nagHe. He ce onuTeaiite aa
oTBapsTe TeHgKepara AokaTo Grokupatlara ckoba
He e nagHana.

8. OTBapsHe Ha kanaka

KoraTo 6rnokupaliata ckoba nagHe, MoxeTe aa
OTBOpUTE Kanaka HaTuCcKalikv Hagony GyToHa 1
3aBbpTaliki ApbXKaTa Ha kanaka B nocoka obpatHa
Ha YacoBHMKOBaTa CTperka okaTo 0Go3HaueHnsTa
“O/ V" ce uspasHsT (dur.11).

3ABENEXKA:

* AKO NpUroTBATE ACTUA C Nenkaea
KOHCUCTEHUMS UMK MbCTU GyNboHU, 0COGEHO Npu
cynu ot 6060BM pacTeHus, pasknarteTe Ao6pe

e B Ta3u Gpouwypa.
* U3nonsBgaiTe CamMo M €AUHCTBEHO OPUTMHANHN
pe3epBHU YacTu Ha Bawwua mogen. Oco6eHo
BaXHO € Aa 3aKynuTe Kopnyca U Kanaka ot
cblwmA abpukaHT 1 fa NpoBepuUTe Aanu ca
CLBMeCTUMU. CBBPXKETE Ce C NPOAAKHUA MYHKT
WU C LEHTPOBETe 3a 0GCIyXBaHe Ha KNUEHTH
,3a Aa ce cAoGMeTe C OPUTMHANHU Pe3epBHU
vacTu.

Mouncreaxe

- Cnep Besika ynoTpe6a, nouncreaiite ypeaa

C BraXHa Kbpna, HanoeHa ¢ HSKOMKO Karnku
no4mcTBally npenapar.

- Viamwuiite Tengkepata ¢ uncTa Boaa u A
noficyuIeTe C Y1cTa Kbpna.

- 3a na 3anasuTe Bnsicbka Ha TeHkepaTa, He
u3nonasaiite abpasnsHI NOYNCTBALLM NPOAYKTH,
HWTO NbK MeTanHa rvba.

3a no4mMcTBaHeTO My He M3NoN3BaiiTe Pa3TBoOpUTENM
W npenaparti ¢ KUCeIMHEH Uni ocHoBeH pH cakTop,
KkaTo GennHa 1 abpasneHU NPOAYKTU.

3a fja usberHeTe enekTPOXMMUYHO passikaaHe,
nsbsreaiTe Aa ocTaesATe TeHAKepaTta B KOHTAKT C
Apyrv MeTanu.

- MpenopbunTtenHo e aa npubupate TeHmpkepata 6e3
[ia A 3aTBapsTe.

Mo TO3M HaYMH CUNUKOHOBUAT YyNNbTHUTEN € Ha
Bb34yX U MOXe Aa U3CbXHE U3UsANo.

- B cnyuait, 4e yacT oT HAKOW NPOAYKT € 3anenHan
€ NpenopbYMTENHO Aa HaKUCHeTe TeHkepaTa BbB
BO/la M3BECTHO BPEMe Y Crief ToBa Aa OTCTpaHuTe C
nowmolia Ha kbpna.

- He e npenopbunTtenta ynotpebara B MusinHa
MaluvHa, ocobeHo Npu kanaka.

MouncTBaHe Ha CMNUKOHOBUA ynnbTHUTEN Ha
Kanaka

- OTCTPaHeTe CUINUKOHOBUAT yNbTHUTEN Ha Kanaka
W noyncTeTe C Tonna soaa.

MoacyweTe ¢ Kbpna CUNUKOHOBWS YNITLTHUTEN

N o ocTaBeTe CyX. BHumarenHo ro noctaeete Ha
HEeroBoTo mscTo. (dur. 12)

MouncTeaHe Ha knanata 3a u3bupaHe Ha
HansraHe u Aekomnpecus

- Cnep Besika ynoTpeba, 3apbxTe 1 3aBbpTeTe
6yTOHa 33 KOHTPONMPaHE Ha HaNsraHeTo B
nosvumusATa “ “, B NOCOKa Ha YacoBHMKOBaTa CTpenka
[l0KaTo Ce OT/eNN OT OCHOBATa Ha knanata.

- MouncTeTe knanata 3a n3bupaHe Ha HansraHe n
[lekomnpecus ¢ Tonna soaa.
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- MocTaeeTe 0THOBO knanata 3a n3bupaxe Ha
HansraHe 1 1eKOMNPecKsi Ha HeroBoTO MACTO.

KnanaH 3a perynupase Ha HansraHeTo,Tpb6uuka
3a U3X0A Ha Bb3AYX W NpeanaseH Knanaw:

- MouucTaaiiTe knanaHa 3a perynupate Ha
HanaraHeTo, TpbOMUYKaTa 3a U3XOA Ha Bb3AYX U
npeAnasHus knanak, 3a Aa OCUrypuTe NpaBUHOTO
hyHKUMOHMpPaHe Ha TeHmkepata. (dur.13)

HagurHete knanaHa 3a perynupaHe Ha HansraHeTo
W pasBuiiTe 3aabpxaluus NpbeTeH (BuxTe dur.14).
Cnep ToBa, NpoBEpeTe 1 OTCTPaHeTe HaTpynaHaTa
MpPbLCOTUS U, ako & HEOBXOAUMO, OTCTpaHeTe
MpbCOTUSATA OT TpLBUUKATa 3a U3XOA Ha Bb3AyX
curma.

Mpeanasuus knanaH Tpsa6Ba Aa ce 3aTerHe ¢
raeyeH Knio4 1 B NOCOKa Ha YaCoOBHWKOBaTa
cTpenka. Cnep ToBa, TpA6Ba Aa ce OTCTPaHU 1
noYncTu.

CbBeT: 3a Aa usberHete HEU3NPaBHOCTH, He
pa3rno6sBaiiTe YacTUTe Ha NpeANasHUA KnanaH.

4. OTCTpaHsiBaHe Ha U3ropeni NpoayKT

+ OTCTpaHeTe U3ropenuTe NPoAyKTU C nomolla Ha
[bpBEHa CTbprarka.

« BanenHanute ocTaTbuUy TpsiGBa Aa U3CbXHAT

Ha CbHLE 1 Aa Ce OCTaBAT Aa Ce Hak1cHaT B

onvo. Cnep ToBa, HambiHeTe TeHapkepara ¢ Tonna
BO/A 1 51 OCTaBeTe 3a M3BECTHO Bpeme. Mamuitte
TeHxepara. 3a ja u3berHete APLCKOTUHM N0
Kopnyca, He NpemaxsaiTe 3anenHanuTe NpoayKkT ¢
OCTPU NMPeIMETH, KaTO HaNpUMep HOXOBE.

5. Mpuxu

MouncTBaliTe TeHmKepaTa, kanaka u yAnbTHUTenNs
cnep Beska ynoTpeGa.

OTcTpaHeTe MpbCOTUSATA OT KnanaHa 3a perynmpate
Ha HansraHeTo, TpbbuyKaTa 3a U3XOA Ha Bb3/YX

W NpeAnasHus KnanaH ¢ Urna 1 cbxpaHete
TeH[pKepaTa Ha XnafHo 1 A06pe NPOBETPEHO MACTO.
KanakbT TpsibBa Aa ce cbxpaHsiBa 06bpHaT B
oGpaTHa Nocoka BbpXy Kopryca Uiu NooTAEmNHO.

BHUMAHME:

*He usnonssaiite aGpa3ueHu nouncTBaLM
NpoAyKTH,.

---KanaksT He TpsiGBa Aa ce MMe B CbAOMUANHA
[YETTEN

*3a fla MOXe kanaka Aa ce oTBaps U 3aTBaps
FIeCHO, CMaXeTe YNITbTHUTENTHUA NPLCTEH C
Marnko XxpaHuTenHo onuo. ToBa e AonpuHece 3a
yAbnxaBaHe Ha XUBOTa Ha YNNTbTHUTENS.

*Mo BpeMe Ha CbXpaHeHWeTo , TeHAXepaTa nog
HansraHe He Tpsi6Ba Aa 6bAe 3aTBOpeHa. Mo
TO3M HauuH LWe n3berHeTe AechopMUpPaHETO Ha
YyNAbLTHUTENA 1 oy

Ha ypefa.

---OcTaBeTe 3aMpa3eHUTe NPOAYKTM Aa ce
pa3mpa3snaT npeau aa ru croteute. GoGoeute

PacTeHnsA U CyleHuTe nnoaose TpsAGBa Aa ce
OCTaBAT Aa Ce HaKMCHATNpeABapUTEsHO.
*MpoaykTuTe, kouTo o6pasyBaT nAHa TpAGBa
Aa ce roTeAT 6e3 kanak B Ha4anoTo v crnepg kato
n34e3He NMAHATA, CbC 3aTBOPEH Kanak.

<Mpu rotBeHe ¢ TeHAKepaTa NoA HansraHe He e
HeoGXxoauma MHOro BoAa, 3aWoTo 3ary6aTa Ha
BOAA € Marnka,0CBeH ako He Ce roTBAT NPOoAYKTH
Ha napa B NpoALIKEHWe Ha ALArO Bpeme.
*BUCOKOTO HansraHe U napara ca npuunHaTa
npoaykTuTe Aa ry6aT useta cu. Moxere aa
n3nonasarte NoAnNpaBku C ouBeTUTENN, 3a
Aa npuaageTe Ha NPoAyKTUTE Mo Xy6ae U
KenareneH Bua.

L cokyca Ha
npenusa.

ako cynata

6. CmsHa Ha ynnbTHUTENs

OGe3LBETABAHETO Ha YNTLTHUTENSA HE
npe/cTaBnsBa HUkakbe Npotnem. B saBucumocT ot
YecToTaTa Ha ynotpe6a Ha TeHapkepaTa, Tpsibsa aa
NOAMEHSITE YNMTbTHUTENS Ha BCeKU eaHa Unu ase
roauHn. Ako 3abenexuTe nospeau, paskbCBaHUs
vnu gecopmaim, TpsiGea Aa NoAMeHUTe
HesabaBHO ynnbTHUTENs. 3abenexka: ManonasaiTe
E/IMHCTBEHO OPUrVHAMNHU PE3ePBHU YacTU. AKO He
MoXeTe fAa ce caobueTe ¢ yacTute, kouTo ca Bu
HeoGXoAMMM 3a ia NonpaBuTe TeHaKepaTa, ce
CcBbpXeTe CbC CHabauTens.

NPAKTUYHU CBBETU

1. AKo NpeAnasHuA KnanaH He ce Hagura,
npuunHaTa Moxe Aa 6bae:

* KanakbT He e NOCTaBeH U 3aTBOPEH NPaBUIHO 1
3apaau ToBa He ce GrokupBea NpeAnasHns knanaw
(saTBOpeTe NpaBMMHO kanaka);

* NPeAnasHuAT knanaH e Aedopmmpan;

* MOLLHOCTTa Ha U3TOYHMKA Ha TONNUHA € TBbpAe
HUCKa 1 TpsIGBa Aa ce yBenuuu;

* YNMBTHATENSAT @ MPBCEH, NOBPEAEH Unu
AecdopmupaH n Tpsabsa Aa 6Gbae NOYUCTEH Unn
NoAMEeHeH;

* UMa TBbpAE Manko Bofa B TeHmkepaTa (nposepeTe
KOMMYECTBOTO TEYHOCT).

2. Ako napaTta u3nm3a nog kanaka v He npe3s
Knanawa 3a perynmpase Ha HansraHero,
npuunHaTa Moxe Aa 6bae:

* KanakbT He e NOCTaBeH 1 3aTBOPEeH NPaBUIHO
(saTBOpeTe NpaBMMHO kanaka);

* YNMBTHATENST HE € NOCTaBeH NPaBUIHO UMK e
MpBCEH, NoBpeaeH Unu aechopmupaH 1 Tpsea aa
6b/e NoUNCTEH NN NOAMEHEH.

3. AKo Kanaka He MOXe fia Ce OTBaps W 3aTBaps
necHo, Npu4MHaTa Moxe aa 6bae:

* YINLTHUTENST HE € OPUTMHANEH U He Npunensa
KbM Kanaka (Tpsi6Ba a u3nonasare camo
OpUTMHATHY Pe3epBHU YacTy);

* NPeANa3HUAT KNanaH oLlie He e nagHan npu
oTBapsiHe Ha kanaka (M34akaiTe JOKaTo naaHe
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n3usno);

* NpeanasHusT knana e AecopmupaH. 3a nonpaska
Ha ypeaa unu cMsiHa Ha AeopMupaHuTe HYactu ce
CBBPXKETE C OTOPU3MPaH TEXHUYECKN CEPBI3.

3ABEJEXKA:

W3non3BaiiTe eANHCTBEHO OPUTMHAIHYN pe3epBHN
yacTu. AKo He MoXeTe Aa ce caobuere ¢ YacTuTe,
kouTo ca Bu Heob6xoaumu 3a fa nonpasute
TeHaXKepaTa, ce CBbpXeTe CbC CHabauTens.

Ta6nuua 3a cnpaskn

Ta3au Tabnuua Chabpxka Camo NPEANoKEHNS.
MoxeTe ia onpeenuTe BpEMETO Ha roTBeHe
cnopes BkycoBuTe Bu npenounTanms.

Wwme Ha Konuuecteo | Bpeme Ha roTeeHe creg Mosuuus Ha | FoTBeHe cnep | 3aGenexka
fAcTUETO npoayKT U CTaGuIHO CTapTUpaHe Ha | HansAraHeTo | U3CTUBAHETO
BoAa KnanaHa 3a perynupaqe Ha npoaykra
Ha HanAraHeTo M Ha cna6
OrbH (MUHYTH ( (minutos)

Opus 1/3 4-8 60 kPa CroTBeH

Mnsko ¢ 13 8-12 60 kPa CroteeHo

opu3

Pebpa 112 8-10 100 kPa MecoTo ce HapsasaHu Ha
otaens ot napyeta
Kokana

CBUHCKM 12 15-20 100 kPa Mecoro ce HapsizaHu

Kpaka otaens ot
Kokana

Tenewko 12 15-20 100 kPa Ho6pe Ha ky6ueTa

meco CroTBEHO

Mune 1/2 10-15 100 kPa MecoTo ce Lisno nune
otaens ot
Kokana

Puba 13 4-8 60 kPa CroteeHa

ArHeLko 112 10-15 100 kPa CroTBeHo HapsasaHo

meco

Opusosu 2/3 10-15 60 kPa CroTBeHn

KpOKeTH

Uapesnua | 2/3 5-8 60 kPa CroTeeHa

6arar 2/3 6-10 60 kPa CroteeHa

Mpbukyna 2/5 15-20 60 kPa Hobpe
croteeHa

DOpyrn

Tenmkepata noa HansraHe e paspaboteHa 3a

nAa 6bae n3nonasaHa BLPXY CTabUNEH U3TOUHMK

Ha TONNMHa, KaTo Hanpumep, eneKkTpU4eckn,
WHOYKUMOHEH W ra3os NrioT.

BpemeTo Ha rotBeHe TpsabBa fa ce 3aceye Korato
3anoyHe Aa 13nu3a NocTOsHHO KOMWUYECTBO napa ot
KnanaHa 3a perynmpaHe Ha HansraHeto.
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BpemeTo Ha roTeeHe 3aB1cK OT KONNYECTBOTO

TEYHOCT B TeH[pKeparTa, Temneparypara v
MOLLIHOCTTa Ha TonnuHata. MpenopbynTenHoTo
BpEMe Ha roTBeHe € Camo eHO NpeaniokeHne

(N

HeunsnpaBHOCTU U pPEMOHT

B cnyyai, Ye TeHmpkepata He paboTu NpaBuUmHo,
u3KMlo4eTe NnoTa BefHara, NocTaseTe TeHmpkepaTa
BbPXY PaBHa NOBLPXHOCT 1 A U3NNakHeTe 6aBHO

C BOAa, 3a Aa A U3CTyauTe W 3a Aa HamanuTe
HansraHeto. MoxeTe fia npoabmkuTe Aa
uanonasare TeHepaTa Nof HansiraHe camo cnep
KaTo npemaxHeTe Npu4nHaTa 3a aBapusTa.

- B cnyyan, ye 3abenexuTe Hskakea aHoManus ce
KOHCYNTUpaiiTe CbC criegHaTa Tabnuua:

AHomanuu MpuyanHn

Pewenus

KnanaHbT 3a
perynupate
Ha HansraHeTo
n3aaea Wym v He (2) 3anywBaHe Ha
oceoboxaasa napa TpbbuyaTa 3a usxoa Ha
cnep 3aTonnsHe Ha Bb3ayxa

TeHmkepara. (3) loTBeHe Gea TewHoCT
(4) HaknoH Ha nnota

(1) 3anywBaHe Ha
Knanaa 3a perynupase Ha
HansiraHeTo

(1) Mounctete knanaHa 3a
perynupaHe Ha HansraHeTo

(2) OrtcTpaHeTe MpbcoOTUSTA

(3) U3kntoveTe HesabasHO nnota,
OTcTpaHeTe TeHpkepaTa, Hamanete
HansaraHeTo u npernegante
TeHKepaTa.

(4) 3aTonnete TeHmKepaTa BbPXY
paBeH 1 cTabuneH nnor.

KnananbT 3a (1) 3anywsaHe Ha
perynupatqe Tpubuyara 3a U3xoa Ha
Ha HansraHeTo Bb3fyxa

oceoboxaasa napa
VNN TEYHOCT.

(2) TeHpxepata e
npeKaneHo nbaHa

(3) VI3TOYHMKBT Ha TonnMHa
€ NpeKaneHo MOLLEH.

(1) MpembxHeTe MpbCOTUATA

(2) HamaneTte KonM4ecTBOTO TEYHOCT
npu MbHeHe

(3) ®ukcupaiiTe U3TOYHUKA Ha
TONnAWHa cropez napara, KosTo
ocsoboxzaBa kranaqa 3a
perynupaHe Ha HansraHeTo.

Wanusa napa ot
npeanasHoTo
nposopye.

MpeanasHata cuctema
Ha npo3sopyeTo aboTw.
[pyrute npegasHu cuctemn
pencTassT npobnemu.

OtcTpaHeTe TeHaxepara ot
M3TOYHMKa Ha TonnmHa. Crieq
KaTo U3TUHE, NpoBepeTe BCUUKNTE
npeanasHn ncremu. Mocetete
CepBun3 3a TEXHM4ECKa MOMOLL.

KanakbT He ce
3aTtBaps gobpe.

KanakbT ce e aedopmumpan

CweHeTe kanaka.

Wanusa napa nog, (1) HenpasunHo

Kanaka. DYHKLMOHMPaHe Ha
Knanawa 3a perynupaxe
Ha HansiraHeTo u Ha
npegnasHus knanad

(2) XepmeTuavpawmst
YNNbTHUTEN HEe € NocTaseH
npasuIiHo.

(3) MoBpeaeH ynnbTHUTEN
(4) 3anywBaHe Ha
YNABTHUTENHUSA NPBCTEH
(5) HenpaeunHo 3aTBopeH
Kanak

(1) MpemaxHeTe MpbCOTUSTA OT
KOHTPONHWUs KnanaH n npeanaseH
KnanaH

(2) MocraBeTe npaBunHO
XepMETU3NpaLLNS YNbTHATEN
(3) MopameHeTe xepmeTnavpaLms
ynnbTHUTEN

(4) Mouunctete xepmeTuanpalLms
ynnbTHUTEN

(5) 3aTBOpETE Kanaka NpaBuIHO.
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- B cnyyait Ha Heu3npaBHOCT, 3aHeceTe ypeaa B
OTOpW3MpaH cepeu3 3a TexHuyecko obenyxeare. He
Cce onuTBaiTe Aa ro pasrnobute Unn pemoHTUpare,
Thbit KaTo TOBa MOXe [a Ce OKaxe OnacHo.

Ona3BaHe Ha OKOMHaTa Cpe/ia ! Bb3MOXHOCT 3a
peuvknvpate Ha ypeaa

- Matepuanute, OT KOUTO Ce CbCTOM ONakoBKkaTa
Ha TO3u eMeKTPOYPes, Ca BKIIOYEHU B cucTeMa
3a TAXHOTO CbGUpaHe, knacuduumpate 1
peuuknvpaHe.

- B npofiykTa HAiMa KOHLEHTPaLM Ha BeLlecTsa,
KOWTO MOrFaT Aia Ce CMSATaT BPeAHM 3a OKoMHaTa
cpepa.

Tosu ypepn otroBapsi Ha [iupektveata 2014/68/EU 3a
CLOPBLKEHWS MOA HansiraHe.
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Espaiiol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cion de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el mas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacion relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
protecci6 de la garantia legal de conformitat amb
la legislacié vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assistencia tecnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al segiient
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al teléfon
que apareix al final d’aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Francgais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la |égislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http:/taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http://taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschtzt.
Um lhre Rechte und Interessen geltend zu
machen, missen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in Ihrer Nahe: http://taurus-home.com/

Sie kénnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kénnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Puo trovare il pit vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, pud richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Puo scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/
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Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protegdo
da garantia legal em conformidade com a legis-
lagdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSsos
servicos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagées relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrucdes e suas atualizagées em http://taurus-
home.com/

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http:/
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
reséw, nalezy udac¢ si¢ do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;j.

Najblizszy punkt mozna znalezé, korzystajac z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujac
sie z nami.

Mozna tez pobrac¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/
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EAAnvika

EMTY'HEHKAI TEXNIKHYMNOZTHPIZH

To Tapov TPoidv avayvwpigeTal Kal
TIPOOTATEVETAI ATTO TN VOUIUN €yyUnon
OUPPOPPWONG TTPOG TNV I0YXUouca vopoBeaia. MNa
va JIEKDIKATETE Ta SIKAIWHATA I) CUPNPEPOVTE Oag
TIPETTEI VA aTTEUBUVOEITE O€ OTTOI0dNTIOTE ATTO TA
ETTHONUA YPAPEIQ HOG TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

Ma va Bpeite To MO KOVTIVO O €04, avaTpEETe
oTnv 1oToo¢eAida: http://taurus-home.com/
Mrmropeite eTriong va {nTACETE TTANPOYOPIES,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi HOG.

Mrropeite va «kateBaoeTe» atmod 1o diadikTuo

TO TTAPOV EYXEIPIDIO OBNYIWV KAl TIG OXETIKEG
EVNPEPWOEIG Tou 0To http://taurus-home.com/

Pycckun

FTAPAHTUA U TEXHUYECKAA NOAOAEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH opUaNYHeCcKoi
rapaHTneit B COOTBETCTBUM C AENCTBYIOLLNM
3akoHogaTenbCTBOM. UTo6bl 0becneunTs
cobntofieHne BalLnx Npas UK UHTEPECOB,

Bbl JJOIKHBI 06PaTUTLCS B NM0BYI0 U3 HaLMX
omumanbHbIX Cryx6 no TeXHU4EecKon
NoAAepXKe KIMEHTOB.

Bbl MOXeTe HalTu Gnvkaniime U3 LeHTpoB,
npowas no crneaytoLleit Beb6-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bbl Takke MoOXeTe 3anpocuTb COOTBETCTBYIOLLYIO
MHOPMAaLMIO, CBA3ABLUNCL C HAMV (CM.
NOCMeAHIO CTPaHULYy pyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PYKOBOACTBO U
obHoBneHus k Hemy no agpecy http://taurus-
home.com/

Romana

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate cu
legislatia in vigoare. Pentru a va exercita drepturile
sau interesele, trebuie s va adresati unuia dintre
serviciile noastre oficiale de asistenta tehnica.
Puteti gdsi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe, contac -
tand-ne (consultati ultima pagina a manualului).
Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/
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Bbnrapckm

FAPAHLUMA N TEXHUWYECKA NOMOLL
HacToswpmsT npoayKT UMa 3akoHHa rapaHums, B
CbOTBETCTBUE C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npasata cu Ha notpebuten
cneaBa [ja ce HacoumnTe KbM HAKOW OT HalunTe
oTOpU3MpPaHN CepBU3N.

Han-6nuskust no Bac cepBus moxerte Aa
OoTKpueTe Ha criefHusa NuHK: http://taurus-home.
com/

ChbLL0 Taka, MOXeTe Aia NoTbpcuTe MHopmaLuums,
CBbP3Baiik1 Ce C Hac (BUXTe Ha nocnegHata
CTpaHuLa Ha HapbyHUKa).

HapbyHuka C ykasaHus v HeroBuTe
OCbBpeMeHABaHUA MOXeTe [a CBanuTe Ha
cnefHus http://taurus-home.com/
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COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Benin 359 Av. Steinmetz, 1930, Cotonou 0299-21313798
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Burkina Faso Avenue Bassawarga, 01 BP915, Ouagadougou 226 25301038
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.O.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420461 540 130

Democratic Republic
of the Congo

AV. Pont Canale N° 3440, Kinshasa

00243-991223232

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,

240333082958 / 240333082453

®

Malabo
Espana Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es
Ethiopia Lideta Sub City Kebele 10 H.NO 124, Addis +251 11 5518300
Ababa R
France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386839090
Gabon BP 574, Port-Gentil Centre-ville 24101552689 / 24101560698
Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 | 302682404
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Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar 00350 200 75397 / 00350 200
41023
Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000
Guinea BP 206, GN, Conakry (224) 622204545
Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 / 9197 3519
Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 13704519
India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar-  (+91) 120 4016200
201301, Delhi
Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)
Jordan 28 Basman St Down town, Amman +962 6 46 222 68
Kuwait P.0. BOX 3379 hawally, 32034, Hawally +965 2200 1010
Lebanon Damascus Highway; Sciale Building, Jamhour 9615922963
Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Mali BP E2900, Dravela Bolibana 223227216 / 223227259
Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21
Qulfa, Casablanca
Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 / 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegacion Cuauhtémoc, Ciudad
@ de México @
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A Ikeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncion 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
United Arab Emirates P.0.BOX 8543, Dubai 14506246200
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00
Vietnam Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi 84437658111/ 84437658110
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taurus
Avda. Barcelona, s/n
E 25790 Oliana
Spain
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ONTIME RAPID 4L
Net weight: 2,38Kg aprox.

Gross weight: 2,91Kg aprox.

ONTIME RAPID 6L
Net weight: 2,66Kg aprox.

Gross weight: 3,60Kg aprox.

ONTIME RAPID 8L
Net weight: 3,08Kg aprox.

Gross weight: 3,85Kg aprox.

ONTIME RAPID 10L
Net weight: 3,34Kg aprox.

Gross weight: 4,01Kg aprox.
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