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Olla a presion
KCP4104
KCP4106
KCP4108
KCP4110

DESCRIPCION

Tapa

Olla de coccién

Valvula reguladora de presién (valvula
de peso)

Valvula de seguridad (en la tapa)
Valvula de seguridad (empufiadura
interior)

Ranura de liberacion de la junta
Anillo de silicona

Mango superior

mango largo inferior

Asa lateral

Protector de marco

oOw>

mm
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UTILIZACION Y CUIDADOS

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

- No tocar la superficie caliente de la olla. En
lugar de ello, usar las asas. Si es necesario,
utilizar guantes. Situar la olla con cuidado y
lentamente, y evitar que sufra golpes, sacudi-
das y caidas.

- Hacer uso de las asas 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
puede causar dafos graves en la olla, por lo
que se debe evitar la evaporacion total de los
liqguidos que contenga.

- No utilizar el aparato para freir alimentos.
- Respetar los niveles de MAX'y MIN .

- PRECAUCION: Si el recipiente esta demasia-
do lleno puede derramar liquido hirviendo.

- Este aparato esta pensando solo para uso
domeéstico, no para uso profesional o industrial.

- No guardar el aparato si todavia esta caliente.

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

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

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

- Utilizar dnicamente las fuentes de calor permi-
tidas 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 ebulliciéon 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
cantidad excesiva de aceite o de vino.

No utilizar la olla a presion para asar o freir
alimentos con la tapa cerrada.

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

No es conveniente conservar en la olla durante
un tiempo prolongado liquidos o agua salados,
alcalinos, con azucar o con vinagre. Lavar y
secar la olla después de utilizarla.

SERVICIO

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

- Toda utilizacién inadecuada, o en desacuerdo
con las instrucciones de uso, puede comportar
peligro, anulando la garantia y la responsabili-
dad del fabricante.

CANTIDAD DE LLENADO: (FIG.2)

- Alimentos que no se expandan, tales como
carne o verduras: la cantidad de llenado no
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debe superarse los 2/3 de volumen de la olla

- Alimentos que se expanden, tales como arroz
o legumbres, no debe superarse el 1/3 del
volumen de la olla .

PROPIEDADES

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

La olla a presién cuenta con diversos
mecanismos de seguridad:

Valvula controladora de presién: La valvula
puede trabajar hasta 60 kPa. Esta valvula de
peso es estable y segura.

Valvula de seguridad: En caso de presion
anormal o de un mal funcionamiento de la
valvula controladora de presion, el vapor
saldra por la valvula de seguridad. Si la tapa
no esta correctamente cerrada, no se generara
presion en la olla y saldra vapor constantemen-
te entre la junta y el cuerpo y por la valvula de
seguridad. En este caso, debe apagar el fogéon
y cerrar la tapa correctamente. No abra la olla
a presion hasta que no haya bajado el pasador
de la valvula.

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

MODO DE EMPLEO
NOTAS PREVIAS AL USO:

- Leer detenidamente este manual de instrucci-
ones, 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 fabri-
cacion, puede llenar la olla hasta la mitad con
agua, cerrar la tapa y calentar. Diez minutos
después de descomprimir el aire de la olla con
la valvula controladora 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.

LLENADO DE AGUA:

- Llenar el recipiente respetando el nivel MAX 'y
MIN .

PRESION DE TRABAJO:

- Esta olla puede funcionar a una sola presion.
(60 kPa)

- Tambien se puede crear una descompresion
de la olla al extarer la valvula controladora
de presion tirando en el sentido que indica la
flecha.

ASAS DE TRANSPORTE:

- Este aparato dispone de unas asas laterales
para hacer facil y comodo su transporte

FUNCIONAMIENTO
ATENCION:

- Antes de cada uso, compruebe que pueda
mover facilmente la valvula de seguridad y la
controladora con el fin de garantizar el uso
seguro de la olla.

No utilice la olla con menos de 0,25 | de agua
u otro liquido. No llene la olla a presion 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
1/3.

Para cerrar: Coloque la tapa sobre el cuerpo
de manera que la barra de blogueo coincida
con sus anclajes y gire el pomo giratorio en
sentido del reloj hasta que haga tope. (Fig.4)

Coloque la valvula controladora de presion

Coloque la olla encima del fogén y enciéndalo
con la potencia maxima para que aumente la
presion rapidamente. Cuando la olla alcance
la presion determinada, la valvula controladora
de presion expulsara vapor automaticamente.
A continuacion, debe bajar un poco el fuego
para lograr que salga vapor de forma regular y
constante.

ATENCION:

- Cuando transporte la olla a presion, cojala
siempre por ambas asas y nunca Unicamente
por el pomo de la tapa. Transporte la olla con
cuidado y coléquela en un fogon de superficie
plana y estable.

- No debe calentar la olla a presion sin super-
vision. Siempre debe tenerse precaucion al
utilizarla.

- En el caso de que la olla no funcione correc-
tamente, debe ajustarse inmediatamente para
seguir utilizandola.

- 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 coccién en seco, asi como el taponamiento
de los mecanismos de seguridad.

APAGAR EL FOGON

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

REDUCCION DE LA PRESION:

- Apague el fogén. A continuacién, deje que la
olla se descomprima y que alcance la tempe-
ratura ambiente. Debe esperar hasta que la
valvula controladora baje. Para ello, existen
dos posibilidades:

Enfriamiento rapido:

- Aclarar la olla a presién lentamente con agua
fria hasta que la valvula controladora baje. A
continuacion, puede abrir la tapa de la forma
descrita anteriormente (Fig.5). 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 en
una superficie estable y bajo agua corriente
fria. Tenga cuidado de no mojar directamen-
te las valvulas. El flujo de agua no debe ser
demasiado fuerte.

Enfriamiento lento

- Apague el fogén. A continuacion, deje que la
olla se descomprima y que alcance la tempe-
ratura ambiente si desea que los alimentos se
vayan cociendo. Antes de abrir la olla, espere
hasta que la valvula controladora baje.

Apertura de la tapa (Fig. 4)

- Esperar que la presion haya salido completa-
mente. Nunca abrir la tapa sin haber realizado
la despresurizacion

- Una vez despresurizado, gire el pomo en sen-
tido contrario a las agujas del reloj y deslize la
tapa lateralmente

- Dejar enfriar
- Limpiar el aparato

ATENCION:

- En caso de prepararse platos de consistencia
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 comi-
da 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 cuestion. En especial,

(Instrucciones originales)

es necesario utilizar el cuerpo y la tapa del
mismo fabricante y comprobar que estos sean
compatibles. Péngase en contacto con un
punto de venta o con el servicio de atencion
al cliente para obtener piezas de repuesto
originales.

LIMPIEZA

- Dejar enfriar antes de iniciar cualquier opera-
cién de limpieza.

Tras cada uso, limpiar el aparato con un pafio
humedo impregnado con unas gotas de deter-
gente.

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 lavavajillas abrasivo ni un
estropajo metalico.

No utilizar disolventes, ni productos con un
factor pH acido o basico como la lejia, ni pro-
ductos 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
manera que la junta de silicona quede al aire y
pueda secarse completamente.

En el caso de que algun resto de alimento
quede pegado es conveniente dejar la olla en
remojo por un tiempo y después retirar con la
ayuda de un pafo.

No se recomienda el uso del lavavajillas en
especial en el caso de la tapa.

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 man-
tenerla seca. Volverla a colocar en su sitio
cuidadosamente.

LIMPIEZA DE LA VALVULA i
CONTROLADORA DE PRESION, TUBO
DE SALIDA DE AIRE Y VALVULA DE
SEGURIDAD:

- Limpiar la valvula reguladora de presion, el
tubo de salida de aire y la valvula de seguri-
dad con el fin de garantizar el funcionamiento
normal de la olla (Fig.6)

- Levantar la valvula controladora de presion.
A continuacion, revisar y eliminar la suciedad
acumulada vy, si es necesario, eliminar la sucie-
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dad del tubo de salida de aire con una aguja.

- Recomendacion: Para evitar un mal funciona-
miento, no desmonte las piezas de la valvula
de seguridad.

ELIMINACION DE ALIMENTOS QUEMADOS

- Retire los alimentos quemados con un
raspador de madera. Los restos muy engan-
chados 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 cuer-
po, no quite los alimentos muy enganchados
con herramientas afiladas, como un cuchillo.

Cuidado

- Tras cada uso, debe limpiar la olla, la tapa y la
junta. Retire la suciedad de la valvula regu-
ladora de presién, el tubo de salida de aire y la
valvula de seguridad con una aguja y almace-
ne la olla en un sitio fresco y bien ventilado. La
tapa debe guardarse girada al revés encima
del cuerpo o por separado.

ATENCION:

- Para que la tapa sea facil de cerrar y abrir,
debe engrasar la junta de estanqueidad con un
poco de aceite comestible. Ello también contri-
buira 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 junta 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 em-
pezar a cocerse sin tapa y, una vez eliminada
la espuma, tapados.

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

La presién elevada y el vapor hacen que los
alimentos pierdan color. Puede utilizar especi-
as con color para proporcionarles un aspecto
mejor y mas apetecible.

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

SUSTITUCION DE LA JUNTA

- El descoloramiento de la junta no provoca
problemas. En funcién de la frecuencia de
uso de la olla, debe sustituirse la junta cada
uno o dos afos. En caso de detectarse dafios,
roturas o deformaciones, debe sustituir la junta

inmediatamente.

RECOMENDACIONES
PRACTICAS

Si la valvula controladora no sube, puede
deberse a que:

- La tapa no esté colocada y cerrada correcta-
mente,

- La potencia de la fuente de calor sea demasia-
do baja y deba aumentarse;

- La junta esté sucia, dafiada o deformada y
deba limpiarse o sustituirse;

- Haya demasiada poca agua en la olla (debe
comprobar la cantidad de llenado).

Si sale vapor por debajo de la tapa y no por
la valvula controladora de presion, puede
deberse a que:

- La tapa no esté colocada y cerrada correcta-
mente (debe cerrar la tapa correctamente);

- Lajunta no esté bien colocada o esté sucia,
dafiada o deformada y deba limpiarse o susti-
tuirse.

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

- Lajunta no sea una pieza de repuesto original
y no se ajuste a la tapa (debe utilizar unica-
mente piezas de repuesto originales);

ATENCION:

- Solo se deben utilizar piezas de repuesto origi-
nales. Si no puede adquirir piezas de repuesto
para reparar la olla, péongase en contacto con
el proveedor.

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

ANOMALIAS Y REPARACION

- En el caso de que la olla no funcione correcta-
mente, debe apagar el fogéon inmediatamente,
colocar la olla sobre una superficie plana y
aclararla lentamente con agua para enfriarla y
reducir la presion. Solo puede seguir uti-
lizandose la olla a presién una vez eliminado el
motivo de la averia.

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

En caso de detectar cualquier anomalia
consulte la siguiente tabla:



(Instrucciones originales)

Anomalias

Causas

Soluciones

- La valvula contro-
ladora de presién
hace ruido y no
expulsa vapor tras
calentar la olla.

- Taponamiento de la valvula regulado-
ra de presién

- Taponamiento del tubo salida de aire
- Coccioén sin liquido

- Inclinacion del fogon

- Limpiar la valvula contro-
ladora de presién

- Eliminar la suciedad

- Apagar inmediatamente el
fogon, retirar la olla, reducir
la presion y revisar la olla.

- Calentar la olla en un fogén
plano y estable

- La valvula de seguri-
dad expulsa vapor o
liquido.

- Taponamiento del tubo salida de aire
- La olla se ha llenado demasiado

- La fuente de calor es demasiado
potente

- Eliminar la suciedad

- Reducir la cantidad de
llenado

- Ajustar la fuente de calor al
vapor que expulsa a valvula
de presion.

- La valvula de pre-
sién no sube.

- La tapa no esté colocada correcta-
mente

- La potencia de la fuente de calor sea
demasiado baja;

- La junta esté sucia, dafiada o defor-
mada.

- Cantidad de agua insuficiente.

- Colocarla correctamente
- Subir la fuente de calor
- Limpie o sustituya la junta

- Compruebe la cantidad de
llenado .

- La tapa no cierra
bien

- La tapa se ha deformado

- Cambiar la tapa

PARA LAS VERSIONES EU

DEL PRODUCTO Y/O EN EL
CASO DE QUE EN SU PAiS
APLIQUE:

ECOLOGIA Y RECICLABILIDAD DEL
PRODUCTO

- Los materiales que constituyen el envase de
este aparato, estan integrados en un sistema
de recogida, clasificacién 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 dafinas
para el medio ambiente.

- Este aparato cumple con la Directiva 97/23/EC
0 2014/68/EU (Elegir la correcta segun certifi-
cado vigente) de Recipientes a Presion.



English
Pressure cooker
KCP4104
KCP4106
KCP4108
KCP4110
DESCRIPTION
A Lid
B Cooking pot
C Pressure control valve (weighted valve)
E Safety valve (on the lid)
F Safety valve (Inside hand grip)
G Seal release slot
H Silicone ring
| Top Handle
J Long bottom handle
K Side handle
L Frame guard

USE AND CARE

- Do not move or shift the appliance while it is
operating.

- Do not touch any hot surface on the pressu-
re cooker. Always use the grip or handles. If
necessary, use gloves. Place the pressure
cooker down carefully and slowly, try not to
knock, shake or drop it.

- Use the grip to pick it up or move it.

- Do not use the appliance at an angle or turn it
over.

- Do not use the appliance without water. Lack of
water can cause serious damage to the pres-
sure cooker, always ensure that liquids never
fully evaporate.

- Do not use the appliance for frying food.
- Respect the MAX and MIN levels.

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

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

- 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 use force to open the pressure cooker.
Before opening the pressure cooker, make sure

(Original instructions)

any internal pressure has fully dissipated.

- Use only original replacement parts suitable for
the model in question. It is especially crucial
that the lid and the body are made by the same
manufacturer and that they are compatible.

- Only use the heat sources stated in this user
manual.

- When cooking meat with skin (e.g., ox tongue),
which may swell up under pressure, do not
puncture the skin while it is swollen, as this
could lead to scalding.

CAUTIONS

- The pressure cooker generates internal
pressure and the liquids inside it have a
boiling point below 120°C. After boiling, a
large amount of steam and liquid will be
generated, especially when reducing the
pressure rapidly.

Water condensation may appear on the surfa-
ces and objects around this appliance.

To avoid blocking the air outlet pipe, do not
use the appliance to cook apple jam, corn,
legumes, seaweeds, oat flakes or other foods
that expand.

Do not boil soda directly. Do not use oil or wine
in excessive quantities.

- Do not use the pressure cooker to roast or fry
food with the lid closed.

Do not open the lid while the pressure cooker
is still under pressure. Before use, make sure
that the pressure cooker is properly closed in
order to heat it.

It is not advisable to leave salty, sugary or vine-
gary liquids or water in the pressure cooker for
prolonged periods. Wash and dry the pressure
cooker after each use.

SERVICE

- Itis advisable to replace the seal ring once a
year.

- Misuse or failure to follow the instructions may
be dangerous and renders the manufacturer’s
warranty null and void.

FILLING QUANTITY: (FIG2)

- The filling quantity for foods that do not expand,
such as meat or vegetables, should not exceed
2/3 the volume of the pot

- For foods that do expand, such as rice or legu-
mes, do not exceed 1/3 the volume of the pot.

PROPERTIES



- This stainless steel pressure cooker is desi-
gned for domestic use only. The reinforced
double metal base ensures that heat is trans-
ferred evenly. This pressure cooker is suitable
for gas, electric, vitro-ceramic and induction
hobs .

The pressure cooker is equipped with vari-
ous safety mechanisms:

Pressure control valve: The valve operates
up to 60 kPa. This weighted valve is stable and
safe.

Safety valve: In the event of abnormal pressu-
re or if the pressure control valve malfunctions,
steam will escape through the safety valve. If
the lid is not closed correctly, then no pressu-
re will build up inside the pot and steam will
constantly escape out between the seal and
the body as well as through the safety valve. In
this case, turn off the cooker and close the lid
properly. Do not open the pressure cooker until
the valve pin has lowered.

- There are various safety mechanisms to
reduce the pressure and to ensure that the
pressure cooker operates correctly. (Fig. 3)

USE
BEFORE USE:

- Read this instruction manual carefully, especi-
ally 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 remove any possible manufacturing odours,
half fill the pot with water, close the lid, and
heat. Ten minutes after decompressing the air
inside the pot using the pressure control valve,
take the pot off the heat source.

- Once cool and free from pressure, the water
can be poured away and the pressure cooker
cleaned and dried.

FILLING WITH WATER:

- Fill the receptacle taking care to observe the
MAX and MIN level.

WORKING PRESSURE:

- This pressure cooker can be operated at one
pressure. (60 kPa)

- Itis also possible to release the internal pres-
sure by removing the pressure control valve,
pulling it in the direction shown by the arrow.

CARRY HANDLES:

(Original instructions)

- This appliance has side handles to allow it to
be moved about with ease.

OPERATION
CAUTION:

- For safety purposes check the safety valve and
control valve before each use, making sure that
they move freely.

- Do not use the pressure cooker unless it con-
tains at least 0.25 | of water or other liquid. Do
not fill the pressure cooker above two-thirds of
its height. When preparing food that expands
or froths, only fill the pot 1/3 full.

- To close it: Place the lid on top of the body
so that the locking bar lines up with its anchor
points and then turn the knob clockwise until it
clamps home. ( Fig4)

- Fit the pressure control valve.

- Place the pressure cooker on the hob and turn
the hob up to full power to build up the pressu-
re quickly. When the pressure cooker reaches
the set pressure, the pressure control valve will
automatically expel steam. When this happens,
turn down the heat a little so that the steam
escapes at a constant rate.

CAUTION:

- When lifting the pressure cooker, always hold it
by both handles and never only by the knob on
the lid. Take care when moving the pressure
cooker and place it on a stable, flat cooking
surface.

- Do not leave the pressure cooker unsupervised
while it is heating. Always exercise caution
when using it.

- If the pressure cooker does not work properly,
the problem must be rectified immediately
before continuing to use it.

- For safety reasons, always respect the indica-
ted filling quantity to avoid total evaporation of
liquids and cooking dry, as well as clogging the
safety mechanisms.

SWITCHING OFF THE HOB

- After the recommended cooking time has elap-
sed, switch off the cooking hob. By doing this,
the temperature of the pressure cooker drops
while it continues to cook the food inside it .

REDUCING THE PRESSURE:

- Switch off the hob. Leave the pressure cooker
to depressurise and reach room temperature.
Wait until the control valve drops. There are
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two ways of doing this:

Rapid cooling:

- Use cold water to rinse the pressure cooker
slowly until the control valve drops. The lid
can now be opened as described previously
(Fig.5). The pressure cooker can be cooled
rapidly to prevent the food from overcooking
or if you want to open the lid during cooking.
Place the pressure cooker on a stable surface
under cold running water. Be careful not to wet
the valves directly. The water flow should not
be too strong.

Slow cooling:

- Switch off the hob. Leave the pressure cooker
to depressurise and reach room temperature
if you wish the food to continue cooking. Wait
until the control valve drops before opening the
pressure cooker.

Opening the lid (FIG 4)

- Wait until the pressure is fully released. Never
open the lid without depressurising first.

- Once depressurised, turn the knob anticlockwi-
se and slide the lid sideways

- Allow it to cool.

- Clean the appliance

CAUTION:

- When cooking paste-like dishes or thick broths,
especially vegetable soups, shake the pot
before opening the lid to prevent the food from
splashing.

Do not tamper with the safety systems, apart
from the maintenance instructions stated in this
user manual. Use only original replacement
parts suitable for the model in question. It is
especially crucial that the lid and the body are
made by the same manufacturer and that they
are compatible. Contact your retail outlet or
customer services for original spare parts.

CLEANING

- Allow it to cool before starting any cleaning
operation.

- After each use, clean the pressure cooker with
a damp cloth with a few drops of washing-up
liquid.

- Rinse the pot under clean water and dry it
using a clean cloth.

- Do not use abrasive dishwasher detergents or
metal scourers as this will damage the pot'’s
polished surface.

- Do not use solvents or products with an acid or
base pH such as bleach, or abrasive products.

- To prevent electrochemical corrosion, do not
allow the pressure cooker to come into contact
with other metals.

- Itis best to store the pressure cooker with the
lid open. By exposing the silicone seal ring to
air it dries properly.

- If food becomes stuck to the surface, it is advi-
sable to leave the pressure cooker to soak for a
while and then remove the traces with a cloth.

- Itis not advisable to put it in the dishwasher,
especially the lid.

CLEANING THE SILICONE SEAL RING

- Remove the silicone seal and clean with hot
water.

- Use a cloth to dry the silicone ring, and keep it
dry. Carefully fit it back into place.

CLEANING THE PRESSURE CONTROL
VALVE, AIR OUTLET PIPE AND SAFETY
VALVE:

- The pressure control valve, air outlet pipe and
safety valve must be kept clean to ensure that
the pressure cooker operates normally (Fig.6)

- Lift the pressure control valve. Check for and
remove any build up of dirt and, if necessary,
use a needle to remove any dirt from the air
outlet pipe.

- Recommendation: To prevent incorrect operati-
on, do not disassemble the safety valve.

REMOVING BURNT FOOD

- Use a wooden scraper to remove any burnt
food. Really baked-on food should be dried
in the sun and then soaked in oil. Next, fill the
pot with hot water and allow it to stand a while.
Then clean the inside of the pressure cooker.
To avoid scratching the body, do not use sharp
utensils, such as blades, to remove heavily
baked-on food.

ATTENTION

- The pot, lid and seal should be cleaned after
each use. Use a needle to remove any dirt from
the pressure control valve, air outlet pipe and
safety valve and store the pressure cooker in
a cool, well-ventilated place. The lid should
be stored upside down on top of the body or
separately.

CAUTION:

- To make the lid easier to open and close, lubri-



cate the seal ring with a little cooking oil. This
also helps extend the life of the seal ring.

- To prevent the seal ring from becoming
misshapen, the pressure cooker should not be
stored with the lid closed.

- Allow frozen food to thaw before cooking it.
Legumes and dried fruit must be left to soak
beforehand.

- Foods that froth should first be cooked without
the lid and then covered after removing the
froth.

- The pressure cooker requires very little water
to cook, as there is little water loss unless the
food is steamed for a long time.

- High pressure and steam cause food to disco-
lour. Coloured spices can be used to make the
food look better and more palatable.

- Turn the heat source down if soup boils over.

REPLACING THE SEAL

- Seal discolouration does not cause any
problems. The seal should be replaced every
one to two years, depending on how often the
pressure cooker is used. If the seal becomes
damaged, broken or deformed then it must be
replaced immediately.

HANDY TIPS

If the control valve does not rise, this may be
because:

- The lid is not fitted correctly,

- The heat source is too low and should be
turned up;

- The seal is dirty, damaged or deformed and
should be cleaned or replaced;

- There is not enough water in the pressure
cooker (check the filling quantity).

- If steam escapes from under the lid and not
through the pressure control valve, this may be
because:

- - The lid is not fitted and/or closed correctly
(close the lid correctly);

- - The seal ring is not fitted correctly or dirty, da-
maged or misshapen and needs to be cleaned
or replaced.

- If the lid is difficult to open or close, this may be
because:

- - the seal ring is not an original replacement
part and does not fit the lid (use only original
replacement parts);

(Original instructions)

CAUTION:

- Use only original replacement parts. If it is
not possible to purchase replacement parts to
repair the pressure cooker, please contact the
supplier.

- The pressure cooker is designed to be used on
a stable heat source, such as an electric hob,
induction hob, or gas cooker.

ANOMALIES AND REPAIR

- If the pressure cooker is not working properly,
turn off the heat source immediately, place the
pot on a flat surface and rinse it slowly with
cold water to cool it down and reduce the pres-
sure. Only use the pressure cooker again after
ensuring that the fault has been rectified.

- Take the appliance to an authorised technical
support service if problems arise. Do not try to
dismantle or repair it, as this may be dange-
rous.

- If any anomaly is detected, check the following
table:



(Original instructions)

Anomalies

Causes

Solutions

- The pressure control
valve makes noise
and does not expel
stream after heating
the pressure cooker.

- The pressure control valve is blocked
- The air outlet pipe is blocked
- Cooking without any liquid

- The cooker is not level

- Clean the pressure control
valve.

- Clean away any dirt

- Switch the cooker off im-
mediately and remove the
pressure cooker, Reduce
the pressure and check the
pressure cooker.

- Heat the pressure cooker
up on a flat, stable cooker

- The safety valve ex-
pels steam or liquid.

- The air outlet pipe is blocked
- The pressure cooker is overfilled

- The heat source is too high

- Clean away any dirt
- Reduce the filling quantity

- Set the heat source so that
the pressure valve expels
steam.

- The pressure valve
does not rise.

- The lid is not fitted correctly
- The heat source is too low ;

- The seal is dirty, damaged or miss-
hapen.

- Not enough water.

- Position it correctly
- Turn up the heat
- Clean or replace the seal

- Check the filling quantity.

- The lid does not
close properly.

- The lid has become misshapen

- Change the lid.

FOR EU PRODUCT VERSIONS
AND/OR IN THE CASE THAT

Vessels

IT IS REQUESTED IN YOUR

COUNTRY:

ECOLOGY AND RECYCLABILITY OF THE

PRODUCT

- The packaging materials for this appliance

are included in a collection, classification and
recycling system. Should you wish to dispose
of them, use the appropriate public containers
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 97/23/

EC or 2014/68/EU ((Choose the correct one
based on the certificate in force) for Pressure




Francais

Autocuiseur
KCP4104
KCP4106
KCP4108
KCP4110

DESCRIPTION

A Couvercle

B Cuve de cuisson

C Vanne de régulation de pression (vanne a
poids)

E Vanne de sécurité (dans le couvercle)
F Vanne de sécurité (poignée intérieure)
G Rainure de dégagement du joint

H Anneau en silicone

| Manche Supérieur

J Manche long inférieur

K Poignée latérale

L Protecteur de cadre

UTILISATION ET
PRECAUTIONS

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

- Ne pas toucher la surface chaude de I'au-
tocuiseur. Utiliser les poignées prévus a cet
effet. Si nécessaire, prendre des gants. Poser
I'autocuiseur avec précaution et en faisant at-
tention pour éviter qu’elle ne souffre des coups,
secousses et chutes.

- Utiliser les poignées pour prendre ou transpor-
ter 'appareil.

- Ne pas utiliser 'appareil en position inclinée, ni
le retourner.

- Ne pas utiliser 'appareil sans eau. Le manque
d’eau pourrait endommager gravement I'auto-
cuiseur, il faudra donc
éviter I'évaporation totale du liquide de cuisson.

- Ne pas utiliser 'appareil pour la friture d’ali-
ments.

- Respecter les niveaux MAXIMUM et MINI-
MUM.

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

(Traduit des instructions originales)

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

Ne pas ranger 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 I'autocuiseur sous pression
a la force. Avant d’ouvrir 'autocuiseur, vérifier
que la pression a l'intérieur a complétement
disparue.

Utiliser toujours des pieces de rechange origi-
nales du modeéle 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
conformément a la présente notice.

Aprés 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.

AVERTISSEMENTS

- LPautocuiseur génére une pression a
lintérieur et les liquides qu’il contient ont
une température Iégérement inférieure a
120 °C. Apres ébullition, surtout lorsque la
pression baisse rapidement, il se formera
alors une grande quantité de vapeur et de
liquide.

Des condensations d’eau peuvent se produire
sur les surfaces et les objets placés a proximité
de l'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 I'utiliser pour y faire bouillir du soda. Ne
pas verser trop d’huile ou de vin.

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

Ne jamais ouvrir le couvercle de 'autocuiseur
lorsqu’il sera sous pression. Avant de l'utiliser,
s’assurer que l'autocuiseur soit correctement
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 'autocuiseur
apres l'avoir utilisé.

FONCTIONNEMENT

- Il est recommandé de changer le joint d’étan-



(Traduit des instructions originales)

chéité, une fois par an.

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

QUANTITE DE REMPLISSAGE : (FIG2)

- Pour les aliments qui ne gonflent pas, tels que
la viande ou les légumes, le volume de remplis-
sage ne doit pas dépasser les deux tiers de la
hauteur

- Pour les aliments qui gonflent, riz ou légumes
secs, ne pas dépasser le tiers de la hauteur.

CARACTERISTIQUES

- 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. Lautocuiseur
est adapté pour feu a gaz, plaques électriques,
vitrocéramique et plaques d’induction.

L'autocuiseur dispose différents systémes
de sécurité:

Soupape de régulation de la pression: La
soupape peut travailler jusqu’a 60 kPa. Cette
soupape est stable et sécurisée.

Soupape de sécurité: En cas de pression an-
ormale ou d’un mauvais fonctionnement de la
soupape de régulation de pression, la vapeur
s’échappera par la soupape de sécurité. Sile
couvercle n'est pas correctement fermé, aucu-
ne pression ne sera générée dans l'autocuiseur
et la vapeur s'échappera constamment entre le
joint et le corps, et par la soupape de sécurité.
Dans ce cas, éteindre la cuisiniére et fermer

le couvercle correctement. Ne pas ouvrir
'autocuiseur avant d’avoir abaissé la broche de
la soupape.

Lautocuiseur dispose de différents systémes
de sécurité qui permettent de réduire la pres-
sion, assurant ainsi son bon fonctionnement.
(Fig. 3)

MODE D’EMPLOI
REMARQUES AVANT UTILISATION:

- Lire attentivement la notice, surtout les recom-
mandations 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 a mi-hauteur d’eau,
fermer le couvercle et faire chauffer. Puis,

dix minutes, aprés avoir décomprimé I'air de
I'autocuiseur par la soupape de pression, vous
devrez alors retirer I'autocuiseur de la source
de chaleur

- Une fois refroidie et sous basse pression, reti-
rer 'eau, puis nettoyer et sécher I'autocuiseur.

REMPLISSAGE D’EAU:

- Remplir le réservoir en respectant le niveau
MAX et MIN.

PRESSION DE TRAVAIL:

- Cet autocuiseur ne fonctionne qu’a une seule
pression. (60 kPa)

- Il est également possible de créer une décom-
pression de l'autocuiseur en retirant la soupape
de régulation de pression, en la tirant dans le
sens indiqué par la fleche.

POIGNEE DE TRANSPORT:

- Cet appareil dispose de poignées latérales
pour faciliter son transport en toute commodité.

FONCTIONNEMENT
ATTENTION:

- Avant chaque usage, vérifiez que vous pouvez
bouger facilement la soupape de sécurité et la
soupape de contréle afin d’utiliser 'autocuiseur
de fagon sdre.

Ne pas utiliser 'autocuiseur s'il a moins de 0,25
| d’eau ou autre liquide. Ne pas remplir I'auto-
cuiseur au-dela des 2/3 de sa capacité. Dans
certains cas particuliers, aliments qui gonflent
ou cuisson avec formation d’écume, ne pas
dépasser la 1/3 hauteur de l'autocuiseur.

Pour fermer : Placer le couvercle sur I'autocu-
iseur de maniere a faire correspondre la barre
de verrouillage avec ses enclenchements.
Tourner le pommeau rotatif dans le sens horai-
re jusqu’a la butée. ( Fig4)

Placer la soupape de contréle de pression.

Placer l'autocuiseur sur le feu a la puissance
maximum pour augmenter la pression rapide-
ment. Lorsque la pression requise est atteinte,
la soupape de contrdle de la pression libére
automatiquement la vapeur. Il faudra donc
réduire la chaleur pour que la vapeur sorte de
fagon réguliere et continue.

ATTENTION:

- Lorsque vous déplacerez I'autocuiseur, fai-
tes-le toujours en utilisant les deux manches
et jamais d’une seule poignée, que ce soit du



couvercle ou autre. Déplacez I'autocuiseur
avec précaution et posez-le sur une source de
chaleur adaptée au fond.

- Ne laissez pas chauffer I'autocuiseur sans
supervision. Lutiliser toujours avec précaution.

- Si l'autocuiseur a vapeur ne fonctionne pas
correctement, il faudra l'ajuster avant de conti-
nuer la cuisson.

- Pour des raisons de sécurité, veillez a toujours
respecter les quantités indiquées, afin d’éviter
I’évaporation totale des liquides et la cuisson
a sec, de méme que le bouchonnement des
systémes de sécurité

ETEINDRE LA SOURCE DE CHALEUR

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

Réduire la pression:

- Eteindre la source de chaleur. Puis, attendre
que l'autocuiseur décompresse et qu'il atteigne
la température ambiante. Attendre que la
soupape régulateur descende. Pour ce faire, il
existe deux possibilités:

Refroidissement rapide:

- Rincer lentement I'autocuiseur a I'eau froide
jusqu’a ce que la soupape de contréle s’abais-
se. Vous pouvez alors ouvrir le couvercle
suivant les indications (Fig.5). Pour que les ali-
ments ne cuisent pas trop ou si vous souhaitez
ouvrir le couvercle pendant la cuisson, il suffira
de refroidir rapidement 'autocuiseur. Placez
'autocuiseur dans 'évier et passez-y un filet
d’eau froide. Faire attention a ne pas mouilleur
les soupapes directement. Le jet d’'eau ne doit
pas étre trop fort.

Refroidissement lent

- Eteindre la source de chaleur. Puis, attendre
que l'autocuiseur décompresse et qu’il atteigne
la température ambiante si vous souhaitez
terminer la cuisson des aliments. Avant d’ouvrir
'autocuiseur, patienter jusqu’a ce que la soupa-
pe de régulation s’abaisse.

Ouverture du couvercle (FIG 4)

- Attendre que la pression soit completement
relachée. Ne jamais ouvrir le couvercle sans
avoir au préalable effectuer la dépressurisati-
on.

- Une fois la pression évacuée, tournez le
pommeau vers la gauche et faire glisser le
couvercle latéralement.

- Laisser refroidir

(Traduit des instructions originales)
- Nettoyer I'appareil.

ATTENTION:

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

- Ne pas toucher aux systemes de sécurité
au-dela des instructions de maintenance indi-
quée dans le manuel d’'usage. 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 fa-
bricant et étre compatibles. Contactez le point
de vente ou le service d’aide au client pour
obtenir les piéces de rechange originales.

NETTOYAGE

- Laisser refroidir avant d’effectuer toute opérati-
on de nettoyage.

- Apres chaque utilisation, nettoyer I'appareil
avec un chiffon humide imprégné de quelques
gouttes de détergent.

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

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

- Ne pas utiliser de solvants ni de produits a pH
acide 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 I'autocuiseur entre en contact avec
d’autres métaux.

- Il est recommandé de ne pas fermer la marmi-
te. Ainsi, le joint en silicone pourra se sécher
complétement.

- 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 l'aide d’un chiffon.

- Lutilisation de lave-vaisselles n'est pas recom-
mandée, surtout dans le cas du couvercle.

NETTOYER LE JOINT DU COUVERCLE EN
SILICONE

- Retirer le joint du couvercle en silicone et net-
toyer a I'eau chaude.

- Sécher a I'aide d’un chiffon, et garder le joint
en silicone au sec. Replacer soigneusement
le joint.



(Traduit des instructions originales)

SOUPAPE REGULATRICE DE PRESSION,
TUYAU DE SORTIE D’AIR ET SOUPAPE DE
SECURITE:

- Pour assurer le fonctionnement correct de
I'autocuiseur, vous devrez nettoyer la soupape
régulatrice de pression, le tuyau de sortie d’air
et la soupape de sécurité (Fig.6)

- Retirer la soupape régulatrice de pression et
dévisser I'écrou rainuré. 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.

- Recommandation: Pour éviter un mauvais fon-
ctionnement, ne démontez pas les pieces de la
soupape de sécurité.

SUPPRESSION DES ALIMENTS BRULES

- Retirer les aliments bralés a I'aide d’un grattoir
en bois. Les restes trop accrochés doivent
sécher au soleil, puis, imbibé d’huile. Ci-apres,
le remplir d’eau chaude et laisser reposer. C’est
alors que vous pourrez nettoyer l'autocuiseur.
Pour éviter de rayer le corps de l'autocuiseur,
n’utilisez aucun ustensile aiguisé, tels que cou-
teaux, pour retirer les aliments trop accrochés.

Maintenance

- Nettoyer I'autocuiseur, le couvercle et le joint,
apres chaque usage. Retirer la saleté de la
soupape régulatrice de pression, du tuyau de
sortie d’air et de la soupape de sécurité a l'aide
d’une aiguille, puis garder l'autocuiseur dans
un endroit frais et bien ventilé. Garder avec le
couvercle a I'envers ou bien séparément.

ATTENTION:

- Pour que le couvercle puisse s’ouvrir et se fer-
mer facilement, veiller a graisser le joint torique
avec un peu d’huile comestible. Cela contribue-
ra aussi a prolonger la vie utile du joint.

- Ranger l'autocuiseur non scellé pour éviter
que le joint ne se déforme et ne fonctionne plus
correctement.

- Décongeler les aliments surgelés avant de les
cuire. Les légumes secs et les fruits secs doi-
vent 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 l'autocuiseur.

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

- La haute pression et la vapeur font que les
aliments perdent leur couleur. |l est possible
d'utiliser des épices colorées pour lui donner

un meilleur aspect et le rendre plus appétis-
sant.

- Baisser la source de chaleur si la soupe
déborde.

REMPLACEMENT DU JOINT

- La décoloration du joint ne pose pas de prob-
lemes. 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 immédiate-
ment le joint.

CONSEILS PRATIQUES

- Si la soupape de contréle ne monte pas, cela
pourrait étre du a :

- Le couvercle n'est pas correctement positionné
et fermé.

- La puissance de la source de chaleur est trop
faible, il faut laugmenter ;

- Le joint est sale, endommagée ou déformée et
doit étre nettoyé ou changé ;

- Qu'il n'y ait pas suffisamment d’eau dans l'auto-
cuiseur (vérifier la quantité d’eau).

Si vous observez que la vapeur s’échappe
par le bord du couvercle et non pas par

la soupape de contrdle de pression, cela
pourrait étre du a:

- Le couvercle n'est pas bien placé et ne ferme
pas correctement (fermer correctement le
couvercle) ;

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

- 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 origi-
nale et ne s’ajuste pas correctement au couver-
cle (vous ne devez utiliser que des pieces de
rechange originales) ;

ATTENTION:

- N'utilisez que des pieces de rechange ori-
ginales. Si vous n’arrivez pas a trouver des
pieces de rechange pour réparer I'autocuiseur,
contactez le
fournisseur.

- Lautocuiseur a été congu pour s'utiliser sur une
source de chaleur stable, telles que plaques
électriques, plaques d’induction ou feu a gaz.

ANOMALIES ET REPARATION



- Si l'autocuiseur ne fonctionne pas correcte-
ment, il faut éteindre immédiatement la source
de chaleur, placer l'autocuiseur sur une surface
plate et laisser couler un filet d’eau pour le ref-
roidir et réduire la pression. Réutiliser I'autocui-
seur une fois solutionné le probleme.

(Traduit des instructions originales)

- En cas de panne, remettre I'appareil a un
service d’assistance technique agréé. Il est
dangereux de tenter de procéder aux répara-
tions ou de démonter I'appareil soi-méme.

- Si vous détectez une anomalie, veuillez consul-
ter le tableau suivant:

Anomalies

Causes

Solutions

- La soupape régulat-
rice de pression fait
un bruit et n'expulse
pas de vapeur aprés
chauffage de l'auto-
cuiseur.

latrice de pression

d’air

- Cuisson sans liquide

- Bouchonnement de la soupape régu-

- Bouchonnement du tuyau de sortie

- Inclinaison de la source de chaleur

- Nettoyer la soupape régula-
trice de pression

- Nettoyer la saleté

- Eteindre immédiatement le
feu, retirer la marmitte, ré-
duire la pression et vérifier
la marmite.

- Chauffer l'autocuiseur sur
une source de chaleur plate
et stable.

- La soupape de
sécurité expulse
de la vapeur ou du
liquide.

d’air.

- Bouchonnement du tuyau de sortie

- Lautocuiseur est trop plein

- La source de chaleur est trop forte

- Nettoyer la saleté
- Réduire le volume de rem-
plissage

- Régler la source de chaleur
a la vapeur expulsée par la
soupape de pression.

correctement

- La soupape de pres-

: est trop faible
sion ne monte pas.

déformé.

- Le couvercle n'est pas positionné
- La puissance de la source de chaleur
- Le joint est sale, endommagé ou

- La quantité d’eau est insuffisante.

- Positionner le couvercle
correctement

- Augmenter la puissance de
la source de chaleur

- Nettoyer ou remplacer le
joint

- Vérifier la quantité d’eau .

- Le couvercle ne
ferme pas bien

- Le couvercle s’est déformé

- Changer le couvercle

POUR LES VERSIONS

UE DU PRODUIT ET/

OU EN FONCTION DE LA
LEGISLATION DU PAYS
D’INSTALLATION:

ECOLOGIE ET RECYCLAGE DE L'APPAREIL

- Les matériaux constituant 'emballage de cet
appareil font partie d’'un programme de collec-

te, de tri et de recyclage. Pour vous débarras-
ser du produit, merci de bien vouloir utiliser les
conteneurs publics appropriés a chaque type
de matériau.

- Le produit ne contient pas de substances
concentrées susceptibles d’étre considérées
comme nuisibles a I'environnement.

- Cet appareil est conforme a la directive 97/23/
EC ou 2014/68/EU (choisissez la directive
applicable selon le certificat en vigueur) pour
les conteneurs sous pression.



Portugués

Panela de pressao

KCP4104
KCP4106
KCP4108
KCP4110
DESCRICAO
A Tampa
B Panela
C Valvula reguladora de pressao (valvula
de peso)
E Valvula de seguranga (na tampa)
F Valvula de seguranga (fecho interior)
G Ranhura de libertagéo da junta
H Anel de silicone
| Asa Superior
J Asa comprida inferior
K Asa lateral
L Protetor do encaixe

UTILIZAGAO E CUIDADOS

- Nao mova o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

- Nao toque na superficie quente da panela.
Em vez disso, utilize as asas da panela. Se
necessario, utilize luvas. Pouse a panela com
cuidado e lentamente, de modo a evitar cho-
ques, abandes e quedas.

- Utilize as pegas para agarrar ou transportar o
aparelho.

- Nao utilize o aparelho inclinado ou invertido.

- Nunca utilize o aparelho sem agua. A falta de
agua causa danos graves na panela, pelo que
deve evitar a evaporacgéo total dos liquidos
contidos na mesma.

- Nao utilize o aparelho para fritar alimentos.
- Respeite os niveis MAXIMO e MINIMO.

- PRECAUGAO: Se o recipiente estiver demasi-
ado cheio podera verter agua a ferver.

- Este aparelho foi projetado unicamente para
utilizagdo doméstica, néo para utilizagédo pro-
fissional ou industrial.

- Nao guarde o aparelho se ainda estiver quente.

- Nao abra a tampa enquanto o liquido que se
encontra no recipiente estiver a ferver.

(Traduzido das instrugdes originais)

- Nao force a panela de pressao para a abrir.
Antes de abrir a panela, verifique se a pressao
interna desapareceu por completo.

- Utilize apenas pecas de substituicdo de origem
do modelo em questdo. Em especial, utilize o
corpo e a tampa do mesmo fabricante e veri-
fique se sdo compativeis.

- Utilize apenas as fontes de calor permitidas
neste manual de instrugdes.

- Quando cozinhar carne com pele (por exem-
plo, lingua de vaca), que pode inchar com a
presséao, nao toque na pele enquanto estiver
inchada; pode sofrer queimaduras.

ADVERTENCIAS

- A panela de pressao gera pressao interna
e os liquidos contidos tém um ponto de
ebuligao abaixo dos 120 °C. Ap6s a fervura,
especialmente quando se reduz a pressao
de forma rapida, gera-se uma grande quan-
tidade de vapor e liquido

Pode ocorrer condensacéo de agua nas su-
perficies e objectos situados nas proximidades
do aparelho.

N&o coza compota de macga, milho, legumino-
sas, algas, blocos de aveia ou outros alimen-
tos que aumentem de volume para evitar a
obstrugao do tubo de saida de ar.

Nao ferva soda diretamente. Nao utilize uma
quantidade excessiva de 6leo ou de vinho.

N&o utilize a panela de presséo para assar ou
fritar alimentos com a tampa fechada.

Nao abra a tampa da panela enquanto esta
tiver pressé@o Antes de a utilizar, verifique se a
panela de presséao esta corretamente fechada
para aquecé-la.

N&o é conveniente guardar na panela durante
um tempo prolongado liquidos ou agua salga-
da, materiais alcalinos, com agucar ou com
vinagre. Lave e seque a panela depois de a
utilizar.

FUNCIONAMENTO

- Recomenda-se a substituicdo da junta de
selagem uma vez por ano.

- Qualquer utilizagédo inadequada ou em des-
acordo com as instrugdes de utilizagao pode
ser perigosa e anula a garantia e a responsabi-
lidade do fabricante.

QUANTIDADE DE ENCHIMENTO: (FIG2)

- Alimentos que ndo aumentem de volume, tais
como carne ou legumes: a quantidade de
enchimento ndo deve ultrapassar 2/3 da capa-



cidade da panela

- Alimentos que aumentem de volume, tais como
arroz ou leguminosas, nao deve ultrapassar
1/3 da capacidade da panela.

PROPRIEDADES

- Esta panela de pressdo em ago inoxidavel
foi concebida para uso doméstico. O fundo
compacto de metal duplo reforgado garante
que o calor é transferido de forma uniforme. A
panela é adequada para fogbes a gas, fogdes
elétricos, vitroceramica e placas de indugéo.

A panela de presséo possui diversos mecanis-
mos de seguranga:

Valvula controladora de pressao: A valvula
pode trabalhar até 60 kPa. Esta valvula de
peso é estavel e segura.

Valvula de seguranga: Em caso de presséo
anormal ou de um mau funcionamento da
valvula controladora de presséo, o vapor saira
pela valvula de seguranga. Se a tampa néao
estiver corretamente fechada, néo sera gerada
pressao na panela e saira vapor constante-
mente entre a junta e o corpo e a valvula de
seguranga. Neste caso, deve desligar o lume
e fechar a tampa corretamente. N&do abra a
panela de pressao antes de o dispositivo de
bloqueio da valvula descer.

- Existem diversos mecanismos de seguranca
para reduzir a pressao que garantem o bom
funcionamento da panela de pressao. (Fig. 3)

MODO DE UTILIZAGAO
NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO:

- Leia atentamente este manual de instrugoes,
especialmente as recomendagbes de segu-
ranga

- Antes de utilizar 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
apos o ar da panela descomprimir através da
valvula reguladora de pressao, deve retirar a
panela da fonte de calor.

- Uma vez arrefecida e com a presséao reduzida,
pode retirar a agua e limpar/secar a panela.

ENCHIMENTO COM AGUA:

- Encha o depdsito respeitando o nivel MAX e
MIN.

(Traduzido das instrugdes originais)

PRESSAO DE TRABALHO:

- Esta panela pode funcionar a uma so6 pressao.
(60 kPa)

- Também pode ser criada uma descompressao
da panela ao extrair a valvula controladora
de presséao puxando no sentido indicado pela
seta.

ASAS DE TRANSPORTE:

- Este aparelho dispde de asas laterais para
transporte facil e comodo

FUNCIONAMENTO
ATENGAO:

- Antes de cada utilizagéo verifique se consegue
mover facilmente a valvula de seguranca e a
valvula controladora de pressédo com o fim de
garantir a utilizagdo segura da panela.

N&o utilize a panela com menos de 0,25 | de
agua ou outro liquido Nao encha a panela

de presséao acima de 2/3 da sua altura. No
caso de preparar alimentos que aumentem de
tamanho ou que formem espuma, apenas deve
encher a panela até 1/3.

Para fechar: Coloque a tampa sobre o corpo
da panela de forma que a barra de bloqueio
coincida com os seus encaixes e rode o punho
giratorio no sentido dos ponteiros do relégio
até parar. ( Fig4)

Coloque a valvula controladora de presséo.

Coloque a panela em cima do fogdo e acen-
da-o na poténcia maxima para que a pressao
aumente rapidamente Quando a pressio inter-
na da panela rapida alcangar uma determinada
posicédo de pressao, a valvula de pressao ex-
pulsara vapor automaticamente. Em seguida,
deve reduzir um pouco o lume para fazer com
que saia vapor de forma regular e constante

ATENGAO:

- Quando transportar a panela de presséao,
segure-a sempre por ambas as asas e
nunca apenas pelo punho giratério da tampa.
Transporte a panela com cuidado e coloque-a
em cima de um fogéo com superficie plana e
estavel.

N&o deixe aquecer a panela de pressao
sem supervisdo. Tenha sempre cuidado ao
utiliza-la.

Caso a panela nado funcione corretamente,
ajuste imediatamente a presséo para continuar
a usa-la.

- Por motivos de seguranca, respeite sempre a



(Traduzido das instrugdes originais)

quantidade de enchimento indicada, de modo
a evitar a evaporacgao total dos liquidos e a
cozedura em seco, e verifique também o fecho
dos mecanismos de seguranca.

APAGAR O FOGAO

- Uma vez decorrido o tempo de cozedura
recomendado, desligue a fonte de calor. Ao
fazé-lo, a temperatura da panela diminui, ao
mesmo tempo que os alimentos continuam a
ser cozinhados

REDUGAO DA PRESSAO:

- Apague o fogdo. Em seguida, deixe que a
panela liberte pressao e alcance a temperatura
ambiente. Deve aguardar até que a valvula
de segurancga baixe. Para isso existem duas
possibilidades:

Arrefecimento rapido:

- Limpe a panela de pressao lentamente com
agua fria, até que a valvula controladora baixe.
A seguir pode abrir a tampa da forma descrita
anteriormente (Fig.5). De modo a evitar que os
alimentos cozam durante demasiado tempo,
ou caso pretenda abrir a tampa durante a
cozedura, deve arrefecer a panela rapidamen-
te. Coloque a panela numa superficie estavel e
sob agua fria. Tenha cuidado para ndo molhar
directamente as valvulas. O fluxo de agua néo
deve ser demasiado forte.

Arrefecimento lento:

- Apague o fogdo. A seguir deixe que a panela
descomprima e alcance a temperatura ambien-
tem, se desejar que os alimentos continuem a
cozer. Antes de abrir a panela, aguarde que a
valvula controladora desga.

Abertura da tampa (FIG 4)

- Aguarde até que a presséao tenha saido
completamente. Nunca abra a tampa sem ter
realizado a despressurizagéo

- Uma vez despressurizado, rode o punho no
sentido contrario aos ponteiros do relégio e
deslize a tampa lateralmente

- Deixe arrefecer

- Limpe o aparelho

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.

- N&o manipule os sistemas de seguranca para
além da manutencao indicada neste manual de

instrugdes. Utilize apenas pecas de substitu-
icdo de origem do modelo em questao. Em
especial, utilize o corpo e a tampa do mesmo
fabricante e verifique se sdo compativeis.
Contacte um ponto de venda ou o servigo de
atendimento ao cliente para obter pecas de
substituicdo de origem.

LIMPEZA

- Deixe arrefecer antes de iniciar qualquer ope-
racao de limpeza.

- Apos cada utilizagao, limpe o aparelho com um
pano humido com algumas gotas de detergen-
te.

Passe a panela por dgua limpa e seque-la com
um pano limpo.

De modo a proteger o brilho da panela, ndo
use um detergente para maquina de lavar loiga
abrasivo ou um esfregédo de arame.

Na&o utilize solventes, produtos com um factor
pH acido ou basico, como a lixivia, nem produ-
tos abrasivos.

De modo a evitar a corroséo eletroquimica
deve impedir que a panela entre em contacto
com outros metais.

Deve-se guardar a panela sem a 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 retira-lo com a
ajuda de um pano.

- Nao se recomenda a utilizagdo da maquina de
lavar, em especial no caso da tampa.

LIMPEZA DA JUNTA DE SILICONE DA TAMPA

- Retire a junta de silicone da tampa e limpe-a
com agua quente.

- Seque a junta de silicone com um pano e
mantenha-a seca. Volte a coloca-la cuidadosa-
mente no seu lugar.

LIMPEZA DA VALVULA CONTROLADORA DE
PRESSAO, DO TUBO DE SAIDA DE AR E DA
VALVULA DE SEGURANCA:

- Limpe a valvula reguladora de pressao, o tubo
de saida de ar e a valvula de segurancga para
garantir o funcionamento normal da panela
(Fig.6).

- Levante a valvula reguladora de pressédo. Em
seguida, verifique e elimine a sujidade acumu-
lada e, se necessario, elimine a sujidade do
tubo de saida de ar com uma agulha.



- Recomendacgéo: Para evitar qualquer mau
funcionamento, ndo desmonte as pegas da
valvula de seguranca.

ELIMINAGAO DE ALIMENTOS QUEIMADOS

- Retire os alimentos queimados com um ras-
pador de madeira. Os restos muito agarrados
devem secar ao sol e ficar de molho com dleo.
Em seguida, encha a panela com agua quente
e deixe-a assim durante algum tempo. Depois,
limpe a panela. Para evitar riscar o corpo, nao
retire os alimentos muito agarrados com ferra-
mentas afiadas, como facas.

Cuidado

- Apos cada utilizagao limpe a panela, a tampa e
a junta. 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 pa-
nela num local fresco e bem ventilado. Guarde
a tampa virada ao contrario, em cima do corpo
ou em separado.

ATENGAO:

- De modo a que seja facil abrir e fechar a tam-
pa, lubrifique a junta de selagem com um pou-
co de 6leo alimentar. Isto também contribuira
para prolongar a vida util da junta.

- Durante o armazenamento, a panela de
pressao nao deve ficar fechada, a fim de evitar
que a junta se deforme e deixe de funcionar
corretamente.

- Deixe que os alimentos congelados descon-
gelem antes de os cozer. As leguminosas e
os frutos secos devem ficar previamente de
molho.

- Os alimentos que formem espuma devem co-
megar por ser cozidos sem tampa e, uma vez
eliminada a espuma, tape-os.

- E necessaria pouca agua para cozinhar com
uma panela de pressdo, uma vez que existe
pouca perda de agua se nao cozinhar os ali-
mentos a vapor durante muito tempo.

- A pressao elevada e o vapor fazem com que
os alimentos percam cor. Pode utilizar espe-
ciarias com cor para proporcionar um aspecto
melhor e mais apetecivel.

- Reduza o lume se o liquido transbordar.

SUBSTITUIGAO DA JUNTA

- O descoloramento da junta ndo origina proble-
mas. Dependendo da frequéncia de utilizagcao
da panela, substitua a junta anualmente ou de
dois em dois anos. No caso de detetar danos,
roturas ou deformagdes, substitua a junta
imediatamente.

(Traduzido das instrugdes originais)

RECOMENDAGOES PRATICAS

Se a valvula controladora nao subir, isto pode
dever-se ao seguinte:

- A tampa nao esta colocada e fechada correta-
mente.

- 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 agua insuficiente na panela (deve verifi-
car a quantidade de enchimento).

Se sair vapor por baixo da tampa e nao pela
valvula controladora de pressao, isto pode
dever-se ao seguinte:

- - A tampa nao esta colocada e fechada corre-
tamente (deve fechar a tampa corretamente);

- - Ajunta ndo esta bem colocada ou esta suja,
danificada ou deformada e deve ser limpa ou
substituida;

- Se a tampa nao puder ser aberta ou fechada
facilmente, tal pode dever-se ao seguinte:

- - ajunta ndo é uma pega de substituicdo de
origem e ndo se ajusta a tampa (deve utilizar
apenas pecas de substituicdo de origem);

ATENGAO:

- Apenas deve utilizar pegas de substituicdo de
origem. Se ndo conseguir adquirir pecas de
substituicdo para reparar a panela entre em
contacto com o fornecedor.

- A panela de presséo foi concebida para ser
utilizada numa fonte de calor estavel, como por
exemplo numa placa elétrica, numa placa de
indugéo ou num fogao a gas.

ANOMALIAS E REPARAGAO

- Se a panela nao funcionar corretamente, deve
apagar imediatamente o fogéo, colocar a
panela sobre uma superficie plana e passa-la
lentamente por agua para arrefecé-la e reduzir
a pressao. Apenas pode continuar a utilizar a
panela de pressao quando tiver eliminado o
motivo da avaria.

- Em caso de avaria leve o aparelho a um Ser-
vigo de Assisténcia Técnica autorizado. Nao
tente desmontar ou reparar o aparelho, ja que
tal acarreta perigos.

- No caso de detetar algum problema, consulte a
seguinte tabela:



(Traduzido das instrugdes originais)

pressao faz ruido e
nao expulsa vapor
depois de aquecer a
panela.

- Inclinagéo do fogao

- Fecho do tubo de saida de ar

- Cozedura sem liquidos

Anomalias Causas Solugoes
- Limpar a valvula contro-
ladora de pressao.
- Fecho da valvula reguladora de Elimi iidad
- Avalvula de pressao - Eliminar a sujidade

- Apagar imediatamente
o fogéo, retirar a panela,
reduzir a pressao e verificar
a panela.

- Aquecer a panela num
fogéo plano e estavel

- A vélvula de segu-
ranca expulsa vapor
ou liquido.

- Fecho do tubo de saida de ar
- A panela esta demasiado cheia

- A fonte de calor é demasiado potente

- Eliminar a sujidade

- Reduzir a quantidade de
enchimento

- Ajustar a fonte de calor
ao vapor expulsado pela
valvula de pressao.

mente

- A vélvula de pressao
néo sobe.

siado baixa;

deformada.

- A tampa nao esta colocada correta-

- A poténcia da fonte de calor é dema-

- A junta esta suja, danificada ou

- Quantidade de agua insuficiente.

- Coloca-la corretamente
- Aumentar a fonte de calor
- Limpar ou substituir a junta

- Verificar a quantidade de
enchimento.

- A tampa nao fecha
bem.

- A tampa ficou deformada.

- Trocar a tampa.

PARA AS VERSOES EU DO
PRODUTO E/OU CASO
APLICAVEL NO SEU PAIS:
ECOLOGIA E RECICLAGEM E DO PRODUTO

- Os materiais que constituem a embalagem
deste aparelho estéo integrados num sistema
de recolha, classificagcéo e reciclagem. Se
desejar elimina-los, utilize os contentores de
reciclagem colocados a disposi¢ao para cada
tipo de material.

- O produto esta isento de concentragbes de
substancias que possam ser consideradas
nocivas para o ambiente.

- Este aparelho cumpre a Diretiva 97/23/EC ou
2014/68/EU (Escolher a correta de acordo com
o certificado em vigor) sobre Recipientes a
Presséao.




Catala

Olla a pressio
KCP4104
KCP4106
KCP4108
KCP4110

DESCRIPCIO

Tapa

Olla de coccid

Valvula reguladora de pressi6 (valvula
de pes)

Valvula de seguretat (a la tapa)
Valvula de seguretat (empunyadura
interior)

Ranura d’alliberament de la junta
Anell de silicona

Manec superior

Manec llarg inferior

Nansa lateral

Protector de marc

oOw>

mm

FXe"IO®

UTILITZACIO | CURA

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

- No toqueu la superficie calenta de l'olla En lloc
d’aixo, utilitzar les nanses. 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 feu servir I'aparell inclinat ni el capgireu.

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

- No feu servir I'aparell per a fregir aliments.
- Respecteu els nivells MAX i MIN.

- PRECAUCIO: Si el recipient estd massa ple,
pot vessar liquid bullent.

- Aquest aparell esta pensat Unicament per a
un Us domestic, no per a Us professional o
industrial.

- No deseu l'aparell si encara esta calent.

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

(Traduit a partir de les instruccions originals)

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

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

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

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

ADVERTENCIES

- Lolla a pressio genera pressio internai els
liquids que conté tenen un punt d’ebulli-
ci6 per sota de 120°C. Després del bullit,
especialment quan es redueixi la pressio
de manera rapida, es generara una gran
quantitat de vapor i liquid.

- Poden provocar-se condensacions d’aigua a
les superficies i els objectes situats als voltants
de l'aparell.

- No coeu melmelada de poma, blat de moro, lle-
gums, 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
quantitat excessiva d’oli ni de vi.

- No feu servir I'clla a pressié per rostir o fregir
aliments a pressio.

- No obriu la tapa de I'olla quan tingui pressio
Abans de fer-la servir, assegureu-vos que l'olla
a pressio estigui ben 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
I'olla després d'utilitzar-la.

SERVEI
- Es recomana canviar la junta d’estanquitat un
cop I'any.

- L'us inadequat o en desacord amb les instruc-
cions d’us pot comportar un perill i anul-la la
garantia i la responsabilitat de fabricant.

QUANTITAT D’OMPLIMENT: (FIG2)

- 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

- En el cas d’aliments que s’expandeixen, tals
com arros o llegums, no han de superar 1/3 del



(Traduit a partir de les instruccions originals)
volum de l'olla.

PROPIETATS

- Aquesta olla a pressié d’acer inoxidable s’ha
dissenyat per a I'is domestic. El fons complex
de doble metall refor¢at garanteix que la calor
es transfereixi de manera uniforme. Lolla és
adequada per a fogons de gas, fogons eléc-
trics, vitroceramica i plaques d‘induccid.

Lolla a pressié compta amb diversos meca-
nismes de seguretat:

Valvula controladora de pressié: La valvula
pot treballar fins 60kPa. Aquesta valvula de
carrega és estable i segura.

Valvula de seguretat: En cas de pressio
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 pressio a l'olla i sortira vapor cons-
tantment 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.

Hi ha diversos mecanismes de seguretat per
reduir la pressio que garanteixen el bon funcio-
nament de I'olla a pressié. (Fig. 3)

INSTRUCCIONS D’US
NOTES PREVIES A L’US:

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

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

- Per tal d’eliminar els possibles olors de fab-
ricacid, pot omplir I'olla fins a la meitat amb
aigua, tancar la tapa i escalfar-la. Deu minuts
després de descomprimir 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 pressio redui-
da, es pot treure I'aigua i netejar i secar l'olla.

OMPLIMENT D’AIGUA:

- Ompliu el recipient respectant el nivell MAX i
MIN.

PRESSIO DE TREBALL:

- Aquesta olla pot funcionar a una sola pressié.
(60 kPa)

- També es pot crear una descompressio de l'ol-
la extraient la valvula controladora de pressio
si estireu en el sentit que indica la fletxa.

- NANSES DE TRANSPORT:

- Aquest aparell disposa d’'unes nanses laterals
per fer-ne facil i comode el transport.

FUNCIONAMENT
ATENCIO:

- Abans de cada Us, comproveu que pugueu
moure facilment la valvula de seguretat i la re-
guladora amb la finalitat de garantir I'is segur
de l'olla.

No utilitzeu I'olla amb menys de 0.25 | d’aigua
o d’un altre liquid. No ompliu l'olla a pressio per
sobre de 2/3 de l'algada de I'olla. En el cas que
prepareu aliments que s’expandeixen o que
formen escuma, només heu d’'omplir I'clla fins
a la meitat.1/3.

Per tancar: Col-loqueu la tapa sobre el cos de
manera que la barra de bloqueig coincideixi

amb els seus ancoratges i gireu el pom giratori
en sentit del rellotge fins que faci topall. ( Fig4)

Col-loqueu la valvula reguladora de pressié.

Col-loqueu l'olla sobre el fogd i encengueu-lo a
la maxima poténcia perqué augmenti la pressio
rapidament. Quan la pressié interna de l'olla
rapida arribi a una posicié de pressio deter-
minada, la valvula reguladora de pressio
expulsara vapor automaticament. A cont-
inuacio, heu d’abaixar una mica el foc per
aconseguir que surti vapor de manera regular

i constant.

ATENCIO:

- Quan transporte l'olla a pressio, agafeu-la
sempre per tots dos nanses i mai només pel
manec de la tapa o per | pom. Transporteu
I'olla amb compte i col-loqueu-la en un fogé de
superficie plana i estable.

No heu d’escalfar I'olla a pressi6 sense su-
pervisio. Sempre s’ha de tenir precaucio en
utilitzar-la.

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

Per motius de seguretat, heu de respectar
sempre la quantitat de liquid indicada, de ma-
nera que s'eviti 'evaporacio total dels liquids

i la coccid en sec, aixi con el tapament dels
mecanismes de seguretat.



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 l'olla, a la
vegada que els aliments se segueixen coent.

REDUCCIO DE LA PRESSIO:

- Apagueu el fogé. A continuacio, deixeu que
I'olla
es descomprimeixi i que arribi a la temperatu-
ra ambient. Heu d’esperar fins que la valvula
reguladora baixi. Per a aix0, existeixen dues
possibilitats:

Refredament rapid:

- Esbandir I'olla a pressié lentament amb aigua
freda fins que la valvula reguladora baixi. A
continuacio, podeu obrir la tapa de la manera
descrita anteriorment (Fig.5). Perqué els ali-
ments 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 les val-
vulas. El flux d’aigua no ha de ser gaire fort.

Refredament lent

- Apagueu el fogo. A continuacio, deixeu que
I'olla es
descomprimeixi i que arribi a la temperatura
ambient si desitgeu que els aliments es vagin
coent. Abans d’obrir 'olla, espereu fins que la
valvula reguladora baixi.

Obertura de la tapa (FIG 4)

- Espereu que la pressio6 hagi sortit completa-
ment. No obriu mai la tapa sense haver fet la
despressuritzacio

- Un cop feta la despressuritzacio, gireu el pom
en el sentit contrari a les agulles del rellotge i
llisqueu la tapa lateralment

- Deixeu refredar

- Netegeu I'aparell

ATENCIO:

- En cas que prepareu plats de consistencia
pastosa o caldos espessos, sobretot sopes
de llegums, és necessari sacsejar 'olla abans
d’obrir la tapa per evitar que el menjar esquitxi.

- No manipuleu els sistemes de seguretat a part
del manteniment indicat en aquest manual.
Només s’han d'utilitzar peces de recanvi
originals del model en questio. Especialment,
és necessari utilitzar el cos i la tapa del mateix
fabricant i comprovar que siguin compatibles.

(Traduit a partir de les instruccions originals)

Poseu-vos en contacte amb un punt de venda
o amb el servei d’atenci6 al client per obtenir
peces de recanvi originals.

NETEJA

- Deixeu que I'aparell es refredi abans d’iniciar
qualsevol operacio de neteja.

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

- Esbandiu I'olla amb aigua neta i torqueu-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 feu servir dissolvents ni productes amb un
factor pH acid o basic com el lleixiu ni produc-
tes abrasius.

- Per evitar la corrosio electroquimica, heu
d’evitar que l'olla entri en contacte amb altres
metalls.

- Es convenient guardar l'olla sense tancar.
D’aquesta manera la junta de silicona queda a
I'aire i es pot eixugar completament.

- En el cas que hi quedi enganxada alguna resta
d’aliment és convenient deixar I'olla en remull
per un temps i després retirar-la amb l'ajuda
d’un drap.

- No es recomana I'is del rentaplats, sobre tot
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

VALVULA REGULADORA DE PRESSIO,
TUB DE SORTIDA D’AIRE | 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 'olla (Fig. 6)

- Aixequeu la valvula reguladora de pressio.
A continuacid, reviseu i elimineu la bruticia
acumulada i, si cal, elimineu la bruticia del tub
de sortida d’aire amb una agulla.

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



(Traduit a partir de les instruccions originals)

ELIMINACIO 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
continuacio, ompliu I'olla amb aigua calenta i
deixeu-la una estona. Després podeu netejar
I'olla. Per evitar ratllar el cos, no traieu els ali-
ments molt enganxats amb eines esmolades,
com un ganivet.

Cura

- Després de cada Us, heu de netejar l'olla, la
tapa i la junta. Retireu la bruticia de la valvula
reguladora de pressio, el tub de sortida d’aire
i la valvula de seguretat amb una agulla i em-
magatzemeu 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:

- Perqué 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 pressié 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.

Els aliments que formen escuma s’han de
comengar a coure sense tapa i, una vegada
eliminada I'escuma, tapats.

Es necessita poca aigua per coure amb una
olla a pressio, ja que hi ha poca pérdua d’aigua
si no es couen els aliments al vapor durant
molta estona.

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

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

SUBSTITUCIO DE LA JUNTA

- La decoloracié de la junta no provoca proble-
mes. En funcié de la freqliencia d’Us de I'olla,
s’ha de substituir la junta cada un o dos anys.
En cas de detectar-se danys, trencaments o
deformacions, ha de substituir la junta immedi-
atament.

RECOMANACIONS
PRACTIQUES

- Sila valvula de seguretat no puja, es pot
deure que:

- La tapa no estigui col-locada i tancada correc-
tament,

- 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 I'olla (ha de com-
provar la quantitat d’'ompliment).

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

- La tapa no estigui col-locada i tancada correc-
tament (ha de tancar la tapa correctament);

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

- 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 tnicament
peces de recanvi originals);

ATENCIO:

- Només s’han d'utilitzar peces de recanvi
originals. Si no pot adquirir peces de recanvi
per reparar l'olla, posi’s en contacte amb el
proveidor.

- Lolla a pressio esta dissenyada per utilitzar-la
en una font de calor estable, com per exemple,
una placa electrica, una placa d’induccié o un
fogo de gas.

ANOMALIES | REPARACIO

- 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 pressio una vegada eliminat el motiu de
l'avaria.

- En cas d’avaria porteu I'aparell a un Servei
d’Assisténcia Técnica autoritzat. No intenteu
desmuntar-lo o no reparar-lo, ja que hi pot
faver perill.

- En cas de detectar qualsevol anomalia consul-
teu la taula seguent:



(Traduit a partir de les instruccions originals)

Anomalies

Causes

Solucions

- La valvula regu-
ladora
de pressio fa soroll i
no expulsa vapor
una
vegada s’ha escalfat
I'olla.

- Tapament de la valvula de pressio
- Tapament del tub de sortida de I'aire
- Coccio sense liquid

- Inclinacio del fogo

- Netegeu la valvula regu-
ladora de pressié

- Elimineu la bruticia

- Apagueu immediatament el
fogo, retireu l'olla, reduiu la
pressio i reviseu l'olla.

- Escalfeu I'olla en un fogd
plai estable

- La valvula de segu-
retat
expulsa vapor o
liquid

- Tapament del tub de sortida de I'aire

- Lolla s’ha emplenat
massa

- La font de calor és
massa potent

- Elimineu-hi la bruticia

- Reduiu la quantitat d’
ompliment

- Ajusteu la font de calor al
vapor que expulsa la valvu-
la reguladora de pressio.

- La valvula de pres-
sio no puja.

- La tapa no estigui col-locada correc-
tament

- La poténcia de la font de calor sigui
massa baixa;

- La junta estigui bruta, malmesa o
deformada.

- Quantitat d’aigua insuficient.

- Col'loqueu-la correctament
- Apugeu la font de calor

- Netegeu o substituiu la
junta

- Comproveu la quantitat
d’'ompliment.

- La tapa no tanca
ben

- La tapa s’ha deformat

- Canvieu la tapa

PER A LES VERSIONS EU DEL

Pressio.

PRODUCTE I/0O EN CAS QUE
EL PAIS HO APLIQUI:
ECOLOGIA | RECICLABILITAT DEL

PRODUCTE

- Els materials que componen I'envas d’aquest
aparell estan integrats en un sistema de recolli-
da, classificacio i reciclatge. Si voleu desfer-
vos-en, feu servir els contenidors publics
adequats per a cada tipus de material.

- El producte esta exempt de concentracions de
substancies que es puguin considerar perjudi-

cials per al medi ambient.

- Aquest aparell compleix amb la Directiva
97/23/EC o 2014/68/EU (Trieu la correcta

segons el certificat vigent) de Recipients a
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Espanol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cién 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
proteccio de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’'assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al segiient
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacié 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/

Francais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation 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 geschiitzt.
Um Ihre 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 kdnnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kdénnen 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 piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Puo scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/



Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecao
da garantia legal em conformidade com a legis-
lagcdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSS0s
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préoximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrugdes e suas atualizagdes 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 sie do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;j.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujac
sie z nami.

Mozna tez pobraé niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAAnvika

EFFYHZH KAI TEXNIKH YNOZTHPI=H

To TTapdv TTPOoIdV avayvwpileTal Kal
TTpooTaTevUeTal ATTd TN VOUIKN €yyunon
ouppépewaong TPog TNV IoxUouca vopoBeaia. MNa
va BIEKDIKNOETE TA IKAIWUOTA | CUPPEPOVTA COAG
TIPETTEI VO aTTEUBUVOEITE OE OTTOI0OATTOTE aTTO TA
€TMIONMA ypaeia pog TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

MNa va Bpeite TO M0 KOVTIVO O€ 006G, avaTpELTe
oTnv IoTooeAida: http://taurus-home.com/
Mrropeite eTTiong va ¢nTACETE TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi HOg.

Mropeite va «kaTeRAGOETEN ATTO TO BIADIKTUO

TO TTAPOV £YXEIPIOIO OBNYIWV KAl TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou OTo http://taurus-home.com/

Pycckun

FAPAHTUA U TEXHUYECKASA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HOPUANYECKON
rapaHTueln B COOTBETCTBUU C AENCTBYIOLLMM
3akoHofaTenbCcTBOM. YToObl 06ecneunTb
cobnofieHve BalLUX NpaB Uy NHTEPECOB,

Bbl IOMXHbI 06paTUTLCS B NIOOYIO0 U3 HALLIMX
orumanbHbIX Cry06 No TEXHUYECKON
nopaepKke KImMeHTOoB.

Bbl MOXeTe HanTn Gnuxanlume 13 LeHTpOB,
npowiasa no cnepytowlen Bed-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bbl Takke MoXeTe 3anpoCUTb COOTBETCTBYHOLLYHO
MH(OPMaLWIo, CBSI3aBLUMCL C HaMK (CM.
NMOCIEAHION CTPaHWLY PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO U
06HOBMNEHUs K HeMy No agpecy http://taurus-
home.com/

Roména

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia Tn vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie sa va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe,
contactand-ne (consultati ultima pagina a manua-
lului).

Puteti descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/



Bbnrapcku

FAPAHUUA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HacTosawmaT npoayKT nMa 3akoHHa rapaHums, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOA4ATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTe npasaTa cu Ha notpebuten
crnegBa fa ce Haco4MTe KbM HSIKOW OT HalumuTe
OTOpU3MpaHu CepBU3MN.

Han-6nuskma go Bac cepeus moxeTte ga
OTKpUeTe Ha crnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

CbLLo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBbp3Balku ce ¢ Hac (BWKTe Ha nocneaHata
CTpaHuLa Ha HapbYHuKKa).

HapbyHuKa C ykazaHusl U HEroBUTe
OCbBpPEMEHSIBaHMS MOXKETE [ja CBanuTe Ha
cnegHus http://taurus-home.com/
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http://taurus-home.com

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

420 461 540 130

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,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espaia 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
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




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 1 370 4519

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

Oulfa, 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 - Delegacién 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 40217 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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