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Requisiti sicurezza conforme EN 12778 - Marcatura - istruzioni conforme EN 12778

Questa pentola é stata progettata solo per uso domestico, li costruttore non é responsabile per danni
causati da usi impropri o erronei.

ATTENZIONE: LEGGERE LE ISTRUZIONI D’USO PRIMA DELL’IMPIEGO

Safety requirements according to - EN 12778 - Instructions marking according to EN 12778 This pressure cooker
has been planned for domestic use only. The manufacturer cannot be held responsible for damages due to improper
or incorrect use.

WARNING: READ THE INSTRUCTIONS FOR USE BEFORE THE FIRST UTILIZATION.

Die Sicherheitsanforderungen entsprechen den Richtlinien EN 12778 - Kennzeichnung - Die Anweisungen
entsprechenden Richtlinien EN 12778

Dieser Topf ist einzig und allein fir die Benutzung im Haushalt entwickelt worden.

Der Hersteller lehnt jegliche Verantwortung fiir Schaden ab, die auf eine unsachgemaBe oder félschliche Benutzung
zuriickzufiihren sind. .

ACHTUNG: VOR DER ERSTEN BENUTZUNG MUB DIE GEBRAUCHSANWEISUNG SORGFALTIG GELESEN
WERDEN.

Demandes de sécurité conforme EN 12778 - Marquage - instructions conforme EN 12778 Cet autocuiseur a été
projeté seulement pour 'emploi domestique.

Le fabricant n’est pas responsable pour les dégats causés par des emplois impropres ou erronés.

ATTENTION: LIRE LES INSTRUCTIONS D’EMPLOI AVANT D’UTILISER L’AUTOCUISEUR

Requisitos de seguridad EN 12778 - Marcacion - instrucciones conformes EN 12778.
Esta olla de presién ha sido disefiada sélo para un uso doméstico.

El fabricante no es responsable de los dafios debidos a empleos impropios o erréneos.
CUIDADO: LEAN LAS INSTRUCCIONES DE USO ANTES DEL EMPLEO

Requisitos de seguranga conforme EN 12778 - Marcagao - instrugdes conforme EN 12778 Esta panela foi
projectada somente para uso doméstico.

O fabricante n&o & responsavel por danos causados por usos improprios ou erroneos.

ATENGCAO: LER AS INSTRUCOES DE USO ANTES DA UTILIZACAO

lMapameTpbl TEXHUYECKON 6e30NacHOCTM COOTBETCTBYIOT HopMaM - EN 12778 - Mapkuposka VIHCTpyKLmum
COO0TBETCTBYIOT HopMam EN 12778

KacTptona-ckopoBapka 13rotoBfieHa Ana 1enonb30BaHnA B AOMALLHUX ycnoBuaAx. Gupma - npoussoauTenb
KaCTPIONN—CKOPOBAPKMN He HECET HUKAKOM OTBETCTBEHHOCTM 3a YLLEpO, MPUYMHEHHDBIN HenpaBuIbHbIM
MCMOsb30BaHNEM KaCTPIONN U ee UCTONb30BaHWEeM He Mo NPAMOMY Ha3HaYEHMIO.

BHUMAHWE: Mpexae, Yem NpucTynath K UCMOSb30BaHMIO KaCTPIONN-CKOPOBAPKM, HEO6X0AUMO BHUMATESbHO
03HaKOMUTLCA C AaHHbIM PYKOBOLCTBOM.

Anaatthoelg acdaleiag - ZuppoppaveTal pe - EN 12778 - Zuavon - Odnieg - Suppopdmvetal pe EN 12778

H xUtpa aut oxedlaoTnke yla olkolakn xpron. O kataokeuaoThg dev eival PrelBuvog yla {nuLEg mou pnopet
va PokANBouv Adoyw AavBaopévng i akataAAnAng xprong.

MPOZOXH- MPIN AMO TH XPHZH AIABAZTE 'HZ OAHIEZ XPHZHZ.

ZENH M ERXENRRE - EN12778. BTRHREN 12778
tEEEAERA
TEILERBERRPENNAIMERMEMER, LEFHTEE.
ERARERE, FTARHELRMAE.
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+ Non utilizzare la pentola a pressione per usi diversi da quelli previsti dal ) N ya

produttore, lo stesso non sara considerato responsabile per danni causati da éé e

PRECAUZIONI IMPORTANTI - IMPORTANT PREVENTIONS - WICHTIGE VORSICHTSMABNAHMEN - PRECAUTIONS un uso improprio o errato. i
IMPORTANTES - PRECAUCIONES IMPORTANTES - PRECAUCOES IMPORTANTES - OCHOBHbIE MEPbI + Do not use the pressure cooker for purposes different from those intended by the W

MPEQOCTOPOXHOCTM - ZnpavTikég npodurdieiq - IR REER manufacturer, who will not be held responsible for damages due to improper or wrong use.

+ Niemals den Schnellkochtopf fiir andere Verwendungszwecke benutzen, die nicht vom Hersteller vorgesehen
sind,dieser tibernimmt keine Verantwortung fiir Schaden, die auf unsachgemaBe oder fehlerhafte Bedienung

+ Per evitare un uso scorretto della pentola a pressione leggere attentamente le istruzioni.
« To prevent an improper use of the pressure cooker, read carefully the instructions. zuriickzufiihren sind.

* Um eine fehlerhafte benutzung des Schnellkochtopfes zu vermeiden, solite man die Gebrauchsanweisung + Ne pas utiliser I autocuiseur pour des emplois différents prévus par le producteur, ce dernier sera pas considéré
aufmerksam lesen. responsable pour des dégats causés pour un emploi impropre ou erroné.

+ Pour éviter un emploi incorrect de l'autocuiseur lire attentivement les instructions. + No utilicen la olla a presion para usos diferentes de los previstos por el fabricante. El fabricante no sera

+ Para evitar un uso incorrecto de la olla a presion, lean con cuidado las instrucciones. considerado responsable en caso de dafios debidos a una utilizacién impropia o incorrecta.

* Ler cuidadosamente as instrugdes de modo a evitar um uso incorrecto da panela de presséo. + Nao utilizar a panela de press&o para usos diferentes da queles previstos pelo produtor, 0 mesmo néo sera

+ YT06bI HE AOMYCTUTb HENPaBWILHOrO UCMOJb30BAHUA KACTPIONN-CKOPOBAPKW, PEKOMEHYETCA BHAMATENbHO considerado responsavel por danos causados por um uso impréprio ou errado.
03HAKOMUTBCA C AaHHBIM PYKOBOACTBOM. + Micnonb3yiTe KacTponio TOMbKO MO €€ Ha3Ha4eHMIo, ykadaHHOMY (h1pMOIi-13roToBuTENeM. icnons3oBaHue ee

« Ma va anoguyete ™ AavBaopévn xpnon, dlaBdote Tig 0dnyieg xpnong.
cRBLETEFERLSERE, FRERMABLRRE.

* Prevedere la sorveglianza di un adulto in presenza di bambini.

CrocOBOM U C LIeNIAMM, He COOTBETCTBYIOLMMM €€ HA3HAYEHMIO UMW OLUMGOYHBIMM, BIIEYET CHATHE (OUPMOit-
n3roToBuUTENEM C Ce6A NGO OTBETCTBEHHOCTY 3a MPUYMHEHNE BO3MOXHOTOYLLEp6a.

+ Mn xpnotporoteite Tn XUTPa yla XpHoelg SladpopeTIKEG SIAPOPETIKEG AMO TOV KATAOKEUAOTH, 0 0T0{0g

dev prnopel va BewpnBei umeBuUVOg yia INELEG IO TPOKANBNKaV AOYw akaTtAAAnANgG 1 AavBaopévng

+ Adult surveillance is needed when there is presence of children.

+ Kinder nie unbeaufsichtigt in Nahe des Schnellkochtopfes lassen.

+ Prévoir la surveillance d’un adulte en présence d’enfants.

+ Prevean la vigilancia de un adulto en presencia de nifios.

+ Em presenca de criancas, prever a vigilancia de um adulto.

+ MNpu Bapke He peKoMeHAyeTCA ocTaBnATb 6e3 NpUcMoTpa AeTel, eCni OHUHAXOAATCA BOMN3M KacTpronu.
« Ma va anoguyete ™ AavBaopévn xpnon, dlapdote Tig 0dnyieg xpnHong.

HEMARET, BREREARTER.

xenong.
cFESSERBERAANAEERSES, EMEBAEMEL, LEARFES.

+ L’apparecchio cuoce sotto pressione. Un utilizzo inadeguato puo provocare ustioni. Assicurarsi che la
pentola sia chiusa in modo corretto (vedere istruzioni per I'uso).

« The appliance cooks underpressure. An Inadequate use can cause burns. Make sure that the pan is properly
closed (see directions for use).

+ Das Gerat kocht unter Druck. Eine unsachgemaBe Anwendung kann zu Verbrennungen fihren. Sich
vergewissern, daB der Topf korrekt geschlossen ist (sieche Gebrauchsanweisung)

* Non utilizzare la pentola a pressione per friggere gli alimenti, non introdurre nel forno (gas, elettrico, « L'appareil cuit sous pression. Une utilisation inadéquate peut provoquer des brilures. S’assurer que I'autocuiseur
microonde). soit fermé de maniere correcte (voir les instructions pour I'utilisation).

+ Don't use the pressure cooker to fry food. Don’t put it in the oven (gas, electric, microwaves). « El aparato cuece bajo presion. Su utilizacion inadecuada puede provocar quemaduras. Asegurense que la olla

+ Den Schnellkochtopf niemals zum Frittieren von Nahrungsmitteln benutzen, niemals in den Ofen einflihren (Gas, esté cerrada de manera correcta (vean las instrucciones de uso).
Elektro, Mikrowelle). + O aparelho cozinha sob pressao. Uma utilizagao inadequada pode provocar queimaduras. certificar-se que a

+ Ne pas utiliser I'autocuiseur pour frire les aliments (ne pas introduire dans le four a gaz .électrique, micro-ondes). panela esteja fechada correctamente (ver instrugdes para o uso).

+ No utilicen la olla de presién para freir los alimentos; no la introduzcan en el horno (gas, eléctrico, microondas). + 970 - KaCTPIONA ANA BapKy NPOAYKTOB Mo AasneHneM. Ee ncnomnb3oBaHme He No HasHauYeHMIo MOXeT

+ Né&o utilizar a panela de presséo para fritar alimentos; néo introduzir no forno (gés, eléctrico, microondas). CMPOBOLMPOBATH OXOr. [P MOMb30BaHNM KACTPHONE BHUMATENBHO KOHTPONMPYITE, YTO6LI OHa BCeraa bbina

* He cnepyeT ncnonb3oBaThb KacTpionto AnA XapKkn NpoAyKToB. Henb3A nomelyatb KacTpionto B ra3oBble MPaBNMbHO 1 NIOTHO 3aKpbITa
[LlyXOBKW, 3EKTPU4ECKIE 1 MUKPOBOJTHOBbIE NeYH. + H ouokeun payelpelet uto mieort H akatdAAnAn xpron g Wropei va mpokaléoel eykaupata. Na

* Mn xpnoporoleite T xUTpa yia To TNyavioua 1podav. Mnv elodyete T XUTpa ato ¢polpvo (agpiou, BeBatwveate 6TL N XUTPa imal owoTd kAeldpevn (deite TIg 0dnyieg xpnong).
NAEKTPLKO, HIKPOKUHATWY). REZREBRNTZRAN. FEEREIIHRE.

-V ARERZRMERY. VNS RERERERARIEN.

+ Non forzare mai I'apertura e non aprire mai prima che la pentola si sia raffreddata e prima che la pressione

* Maneggiare la pentola a pressione in funzionamento con cautela, evitando di toccare le parti calde. sia completamente azzerata (non esce piul vapore dalla valvola ed il bloccaleva & abbassato) (vedere

+ Handle the working pressure cooker with care, avoiding touching the hot parts. istruzioni per I'uso).

+ Wahrend der Benutzung des Schnellkochtopfes diesen mit duBerster Vorsicht handhaben, wobei man das + Never force the opening and never open before the pan has cooled down and before pressure has drop to zero
Beriihren der warmen Teile verhindern sollte. (no steam coming out from the valve) (see directions for use).

* Manier I" autocuiseur en fonctionnement avec précaution, en évitant de toucher les parties chaudes. - Niemals das Offnen erzwingen und niemals éffnen, bevor sich der Topf nicht abgekuhlt hat und der Druck

+ Manejen con cuidado la olla de presién durante su funcionamiento y eviten tocar las partes calientes. vollstandig abgelassen ist (aus dem Ventil tritt kein Dampf aus) (siehe Gebrauchsanweisung).

+ Quando em funcionamento, manusear a panela de presséo com cautela, evitando tocar as partes quentes. + Ne jamais forcer I'ouverture et ne jamais ouvrir avant que i’autocuiser se soit refroidi et avant que la pression soit

* Monb3yAch KacTplonen, cTapainTech AEACTBOBATL OCTOPOXKHO, HE KacanACh FOPAYNX NOBEPXHOCTEN. complétement remise a zéro (il ne sort plus de la vapeur de la soupape) (voir les instructions pour I' utilisation).

* Otav 1 xUtpa Aettoupyei xelploTeite Ty e ipoooxT| arogelyovTag va ayyiZete Ta (e0Ta Tupata. « No fuercen nunca la abertura y no la abran nunca antes de que la presion esté completamente a cero (ya no sale

cERREIEOER, BRBEERE, NERE. vapor de la olla) (vean las instrucciones de uso).

+ Nunca forgar a abertura e nunca abrir a panela antes que a mesma tenha esfriado e antes que a presséao tenha
sido completamente eliminada, (ndo saindo mais vapor pela valvula) (ver instrugdes para o uso).

« Protect hands with pot holders or cooking gloves when handling the hot pan. « Mpy 3aKpbITAM M OTKPBITUM KacTptonn n3berante NPUMEHEHUA YCUIUIA, OHA AOMKHA OTKPbIBATLCA U

+ Wenn man an dem warmen Topf herumhantiert, sollte man die Hande mit Topflappen oder Kiichenhandschuhen 3aKpbIBaTLHCA NErko U cBo60AHO. He peKOMeHLyeTcA TakxKe 0TKpPbIBaTh, €CIIM OHA HE OXNaxAeHa A0CTaToOuHO
schutzen. 11 €CNW Map 13 Hee He BbIMyLUEH NOTHOCTbIO, TO €CTb Nap 60rblUe He BbIXOAUT U3 MONHOCTBIO OTKPLITOTO

« Protéger les mains avec des poignées et des gants de cuisine quand on manie I'autocuiseur chaud. Knanasa

* Protejan las manos con manoplas o guantes de cocina cuando utilicen la olla caliente. * Mnv BlaZeote va v avoiEeTe, Unv TNV avoiyeTe TPV KPUMGOEL EVIEAXOG KAl TIPLV UNdEVIOTEL EVTEADG 1)

+ Quando se manesear a panela de presséo quente, proteger as méaos com presilhas de pano ou luvas de cozinha. £0WTEPLKN Tieon, 6Tav dnhadn dev Byaivel TAEov atudg and Tn BarBida (BAEme odnyieg xprong).

+ PekoMeH1yeTCA Nonb3oBaThCA NPeoXPaHAIOLMU MaTepUanaMi Uk KyXOHHbIMU NpUXBaTaMu npu YIRITITHERR, ERIABHKRESESTITRRE. (REERHY) (HBETLEERER)
nepemeLLeHUAX ropAYeit KacTpronu.

* Otav udveTte ) xUTPaA evd ival (eoTh, IPOCTATEYTE TA XEPLA 0AG e TLAOTPEG 1) YAVTLa KOUTivag. + Non utilizzare mai la pentola a pressione senza aggiunta di liquidi per evitare gravi deterioramenti

-EEARRFEREET, URRE. dell’apparecchio.

4 5

+ Proteggere le mani con presine o guanti da cucina quando si maneggia la pentola calda.



+ Never use the pressure cooker without adding any liquids, to avoid severe damages to the equipment.

+ Um schwerwiegende Beschéadigungen des Gerates zu vermeiden, darf man den Schnellkochtopf niemals
benutzen, ohne Flissigkeit zu erganzen.

+ Ne jamais utiliser I'autocuiseur sans ajouter de liquides pour éviter de graves détériorations de I'appareil.

+ No utilicen nunca la olla a presion sin afiadir liquidos para evitar graves deterioraciones del aparato.

+ Nunca utilizar a panela de pressdo sem o acréscimo de liquidos, para evitar graves deterioragdes do aparelho.

+ 3anpeluaeTcA NoNbL30BaTLHCA KacTpronel 6e3 npeasapuTenbHOM 3aNnBKY B Hee HeoBX0AMMON ANA BapKu
XXNOKOCTW B NPOTVMBHOM CNy4ae MOXHO NPOCTO CAENaTh KaCTPHOM HENPUroAHON ANA AarnbHeLwero
1CMONb30BaHNA.

+ MoTé unv xpnotuorole(te ™ XUTPA XWPIS MPoabnKN uypwV yia va anodpUyeTte coBapr) ¢pBopd Tou okeloug.

AREERARBHBERTEASER, EEHBEREMNRR.

+ Non riempire la pentola a pressione oltre la tacca indicata sul suo corpo.

+ Do not fill the pressure cooker over the sign marked on the body.

+ Den Schnellkochtopf niemals héher aufftillen, als daB es der Strich auf dem Kérper anzeigt.

+ Ne jamais remplir 'autocuiseur outre I'encoche indiquée sur son corps.

+ No rellenen la olla a presién mas alla de la muesca indicada sobre su cuerpo.

+ N&o encher a panela de pressao além da marca indicada em seu corpo.

+ He HanonHAwTe KacTptosio Bblle YPOBHA, yKa3aHHOro COOTBETCTBYIOLLEN OTMETKOW (PUCKOW) Ha ee Kopryce.
« MoTé un yepilete ™ XUTPA MAVW AM6 TNV £YKOTM.

RS ERERERERZ L,

« In presenza di alimenti che tendono ad aumentare di volume (riso, legumi secchi ecc o verdure a foglia
larga) non riempire la pentola oltre la meta.

« In presence of food that might increase its volume (rice, dried legumes, etc.) do not fill the pan over its half.

+ Bei Vorhandensein von Nahrungsmittel, die zum Aufquellen neigen (Reis, getrocknete Hulsenfriichte usw.), darf
man den Topf héchstens bis zur Hélfte fillen.

« En présence d’aliments qui tendent a augmenter de volume (riz, légumes secs, etc.), ne pas remplir 'autocuiseur
outre la moitié.

« En presencia de alimentos que aumentan su volumen (arroz, legumbres secas, etc.) no rellenen la olla mas alla
que la mitad.

+ Em presenca de alimentos que tendem a aumentar em volume (arroz, legumes secos, etc.) ndo encher a panela
além da metade.

+ Mpu Bapke NpoayKTOB, KOTOPbIE MMEIOT CBOWCTBO YBENMYMBATLCA B 06bEMe (puc, Cyxvie 6060BbIE U T.N.) HE
HanonHAKTe KacTptosio 6onee, Yem [0 NOMOBUHbI.

+ M0 10 TPOPIUA TWV OTHWV 0 OYKOog auEdvetal (puTL, 6oTpLa, KATL) un yepilete ™ XUTpa MAvw anod To Wioo.

- FERSBIREEW (K, REF) AERFESERNNE.

+ Utilizzare su fonti di calore adeguate. La pentola pud =z~
essere utilizzata anche su piano ad induzione. !«Q 4 @ 1=\ M
+ Use suitable heat sources. Neril/]

Suitable for induction cooktops. ==
* Angemessene Warmequellen benutzen. GAS ALO ELE CER IND
Der Topf kann auch auf Einarbeitungsplan verwendet werden.
« Utiliser des sources de chaleur adéquates.
Le pot peut également étre utilisé sur le plan induction.
« Utilicen fuentes de calor adecuadas.
Apta para cocina a induccion.
« Utizar fontes de calor adequadas.
O pot também pode ser usado no plano de indug&o.
+ Monb3yiTech TONbKO NOAXOAALLMMU UCTOYHUKAMI Harpesa.
B 6aHKe Takke MoXeT 6bITb MCMOMb30BaH Ha MHAYKLWMOHHYIO NnaHe.
+ Na Xpnotpomoleite TIG KAaTAANAeg TMyEg BeppOTNTAG.
To doxeio uropei emiong va xpnotporomOei yia TNy enaywyn oxedlo.
ESENERLER. AR R A

-

+ Dopo la cottura di carni con la pelle (es. lingua di bue o polpi) che rischiano di gonfiarsi sotto effetto della
pressione, non schiacciare la carne o i polpi sintanto che la pelle appare gonfia: rischiate di bruciarvi.

+ Don’t press the meat with the skin after the cooking (ex. ox tongue), which can be puff up under pressure, till the
skin seems swollen: you can be burnt.

+ Nach dem Kochen von Fleisch mit Haut (zum Bsp. Ochsenzunge), welches dazu neigt unter der Druckwirkung
aufzubléhen, darf kein Druck auf das Fleisch ausgeuibt werden solange es aufgebléht erscheint: ansonsten
besteht Verbrennungsgefahr.

+ Aprés la cuisson de viandes avec la peau (par ex la langue de boeuf) qui risquent de se gonfler sous I'effet de la
pression, il ne faut pas écraser la viande. Si vous essayez d’enlever la peau quand elle gonfle: vous risquez de
vous brdler.

+ Después de la coccion de carnes con piel (por ejemplo luenga de buey) que tienden a hincharse bajo efecto de
la presion, no pinchen la carne cuando ésta parezca hinchada para no correr el riesgo de quemaduras.

+ Ap6s o cozimento de carnes com a pele (ex.: lingua de boi) que correm o risco de inchar sob o efeito da
pressao,ndo apertar a carne enquanto esta parecer inchada: ha o risco de queimaduras.

« Mocne Bapku MACa, UMEIOLLLErO KOXHbI MOKPOB (HapyMep, A3bIKY), KOTOPble UMEIOT TEHAEHLMIO K pa3byxaHuio
npw Bapke Nof AaBMeHNeM, He CaaBnMBaiTe MACa NOKa KOXHbIV MOKPOB 0CcTaeTcA pa3byXLmMm: MHadve
puckyeTe 06XKeybea.

+ MeTd amnd 1o payeipepa KpeATwy pe dpua (. Bodvh YAOCoa) Mou Uropei va pouokmel AOyw NG
riieong, unv TEZETE TO KPEAG 600 TO dEPUA gival POUTKWUEVO: KIVOUVEUETE VA KAEITE.

- BRERAE (BIN: 45) EB A TR MR, TEEZRABIIERE, BER1E5.

+ Dopo la cottura agitare leggermente la pentola prima di aprirla, evitando cosi che si verifichino spruzzi di
cibi bolliti, densi o pastosi.

« After cooking, lightly shake the pan before opening, preventing in this way splashes of boiled, thick or dense food.

+ Bevor man den Topf nach dem Kochen 6&ffnet, sollte man ihn leicht schiitteln, damit man das Sprilzen von
gekochten, dickflissigen und teigigen Speisen vermeidet.

« Apres la cuisson agiter Iégerement I'autocuiseur avant de I'ouvrir, en évitant ainsi qu'ils se vérifient des
éclaboussures d’aliments bouillis, denses ou pateux.

« Después de la coccion agiten ligeramente la olla, antes de abrirla, evitando de tal forma que se produzcan
salpicaduras de alimentos hervidos, densos o pastosos.

+ Apbs o cozimento, agitar levemente a panela antes de abri-la evitando-se, assim, que ocorram jactos de alimentos
cozidos, densos ou pastosos.

+ Mo 3aBepLUEHNO BapKU KaCTPIOM0 PEKOMEHAYeTCA Crerka BCTPAXHYTb, YTOObI NpeaynpeanTb BO3MOXHbIE
6pbI3ry KUNATKA, XMpa Uin nactoobpasHbIX MPOLyKTOB

+ Metd 1o Yoo, mptv avoi&ete ™ XUTpa avakivioTe TV Afyo yia va anodUyeTe va Tvaxtolv Bpacuéveg,
TNKTEG 1) OMOYEVOTIOINUEVES TPOPES

cEAE, BRETHAENSERERERET, HLEMEY.

« Prima di ogni utilizzo, controllare che la valvola di esercizio non sia ostruita (vedere punto 11 manutenzione).

+ Before each use make sure that the operating valve is not blocked (point 11 maintenance).

+ Vor jeder Benutzung Kontrollieren, daB das Betriebsventil nicht verstopft ist (siehe Punkt 11 Wartung).

« Avant chaque utilisation, controler que la soupape d’exercice ne soit pas obstruée (voir point 11 Maintenance).

« Antes de cualquier utilizacion, controlen que la valvula de ejercicio no esté obstruida (ver punto 11 Mantenimiento).

+ Antes de cada uso, verificar que a valvula de exércicio néo esteja obstruida (consulte a etapa 11 Manutencao).

« Mpexae YeM Nonb30BaTbCA KacTPIoNel, NPoBepbTE BHAMATENBHO, YTOObI KnanaH Bbinycka napa (136bITO4YHOro
[[aBnexyA) Obin YUCT U He 3abUT KaknMU-nnbo NuLLEeBbIMU ocTaTKamm

« Mepen KaxapIM 1Cnonb3oBaHnem yoeamTecs, YTo yNpaBnAoLWLMIA KnanaH He 3abnokuposaH
(cm war 11 TexHn4ecKoro 06Cny>XMBaHNAY).

cBRERE, REABRLZANE. GFEUVSETHRAKET) LE 1S4

» Non modificare o manomettere i dispositivi di sicurezza, attenersi alle istruzioni.

+ Don’t modify or damage the safety devices. Follow the instructions.

+ Niemals die Sicherheitsvorrichtungen abandern oder entfernen, sich immer an die Gebrauchsanweisungen halten.

« Il ne faut pas modifier ou endommager les dispositifs de sécurité, il faut s’en tenir aux instructions.

+ No modifiquen y no manipulen indebidamente los dispositivos de seguridad, cumplan con las necesarias
instrucciones.

+ Nao modificar ou violar os dispositivos de segueranga; ater-se as instrugoes.

« 3anpeluaeTca Ntoboe U3MeHeHNe YCTPONCTB 6€30MacHOCTY KacTpionun. PekomeHayeTca TwaTensHo cnefosathb
NPUBEAEHHBIM UHCTPYKLMAM.

* MnVv TPOTOTIOLEITE KAl PNV KAVETE EMEUBAOLG OTOUG UNXavIoHoUg aodaAeiag, akoAouBnoTe TIg 0dnyieg.

A EEAENSHEENRERAREE. BISETERREA.

« Utilizzare solo ricambi BARAZZONI e sostituire il pezzo di ricambio in ogni suo particolare, il non rispetto
fa cadere ogni forma di garanzia e di responsabilita del costruttore.

+ Use BARAZZONI spare parts only and replace the spare part piece in each detail. Non compliance will void any
warranties and responsibilities from the manufacturer.

+ Nur die originalen BARAZZONI Ersatzteile verwenden und das zu erselzende Teil in all seinen Einzelheiten
austauschen, Nichtbeachtung flihrt zur Hinfalligkeit jeglicher Garantieanspriiche und der Hersteller tibernimmt
keinerlei Verantwortung.



« Ti Utiliser seulement des pieces de rechange BARAZZONI et remplacer la piéce de rechange dans chaque détail.
+ Le non respect fait tomber toute forme de garantie et de responsabilité du constructeur.
+ Utilicen s6lo recambios BARAZZONI y sustituyan la pieza de repuesto en el lugar correspondiente o indicado.

La no-observancia invalida cualquier forma de garantia y de responsabilidad del fabricante.

02 MODELLI - CARATTERISTICHE - MODELS - FEATURES - MODELES ET CARCTERISTIQUES - MODELLE,

« Utilzar somente pegas de reposicdo BARAZZONI e sobstituir a pega de reposi¢ao em cada seu detalhe. O EIGENSCHAFTE - MODELOS Y CARATERISTICAS - MOAESIN N UX XAPAKTEPUCTUKM - BI5% — 458
desrespeito a tal recomendagéo faz cessar qualquer forma de garantia e de responsabilidade por parte do
fabricante. Modello Diametro Capacita nominale Capacita di utilizzo Pressione di
+ pu 3ameHe OTAEMbHbIX YACTEIA, NONb3YATECH TOMLKO u3fennAMM BARAZZONI, pupmbl-u3roToBuTeNs Models - Modgles - Diameter-  Nominal capacity (Liters) ~ Capacity of use (Liters) - | funzionamento
i o ’ Modelle - Modelos - Diamétre - - Capacité nominale Capacité d'utilisation Pressure cooker operation
KacTpioNv Nof, AaBNeHNEM, 3aMeHAA KaX Ayt YacTb Ha MOMHOCTBIO €11 paBHO3HAYHY0. HecobnoaeHve aaHHbIX Mopenm - g Diameter - (itres) - Nominelle (Litres) - Kapazitat des - fonctionnement en
yKasaHui BneyveT CHATUE rapaHTuu 1 nioboi oTBeTCTBEHHOCTY MponasoanTena. giéme:ro © gapazi_?t d(Liter)_- | gebrayghgz (Littelr) ° gresei(ioon . Dr:{ckbegieb_gr
. ’ A X 4 2 4 & lametro - apacidad nominal apaciaad de utilizacion ruck-Operation - Presion
Na xpnoioroteire povo G’VTCI}\)\KTIK(I BARAZZOINI Kat va a)\))a(sm T0 avm)\)\gKTlKo ue kGBe snm)\spv T (itros) - Capacidade (litros)= Capacicade del| IoaTi e A
eEaptnpa H aB€ton autov Twv 0dnylwv aKUP®VEL TNV £yyunon Kat Ty euBivn Tou KaTaoKeuaoTr). Aipetpog - nominal (Litros) - utilizagdo (Litros) - olla - Pressdo em
du )\GETS auTto To EYXSlpiﬁTO 05nYld)V HiE HomwuHanbHaa emMKocTb [MonesHan emKocTb utilizagéo - PaGoyee
. © . (MTpbI) - XopNTIKOTNTA  (NMUTPbI) - Xprion nasnexve - Aettoupyia
- RFT{EFABARAZZONIR M E M. £EFAGHIERBES 2B ER RERENRIEET. -ERER(ATH xwénr@mx\«;i - nicong - EARE(E
AERFE(RT)

« Conservare il manuale di istruzioni.

+ Keep the instructions for use. ﬁme:ﬁa II: 2'5 ;g 2'5 gg g;

+ Gebrauchsanweisung aufbewahren. Amgl:: L. 7 2 7 4'6 0'7

+ Conserver le manuel desilnstruct!ons. Amelia L. 9 29 9 6 07

+ Conserven el manual de instrucciones. —

+ Conservar o manual de instrucoes. Bonita L. 3.5 £ 18 35 23 0.7

+ BepexxHo xpaHuTe faHHoe PyKOBOACTBO MO MOMb30BaHMIO KACTPIONN-CKOPOBAPKM. Bonita L. 5 22 5 33 0.7

+ ®UAGETE TO eYXELP(BLO 0BNYLOV. Bonita L. 7 ' 22 7 46 0.7

cEREERRPEER.
Cucinoio L. 3.5 18 3.5 2.3 0.7
Cucinoio L. 5 22 5 3.3 0.7
Cuociveloce L. 5 ﬁ 22 5 3.3 0.55
LolaL.5 ﬁ 22 5 3.3 0.55
My pot L. 3.5 r 18 3.5 23 0.65-0.85
My pot L. 5 = . 22 5 33 0.65-0.85
My pot L. 7 22 7 4.6 0.65-0.85
Rapida L. 3.5 r 18 3.5 2.3 0.65-0.85
Rapida L. 5 ~3 = 22 5 3.3 0.65-0.85
Rapida L. 7 22 7 4.6 0.65-0.85
Silicon Pro L. 5 22 5 33 0.65-0.85
Silicon ProL. 7 == 22 7 4.6 0.65-0.85
Tatal.5 ﬁ 22 5 3.3 0.55
Vapomania L. 9 i 22 9 6 0.7
Voila L. 3.5 18 3.5 23 0.55
VoilaL. 5 £ 22 5 33 0.55
Voila L. 7 ' 22 7 4.6 0.55
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IDENTIFICAZIONE MATERIALI - IDENTIFICATION-MATERIAL - IDENTIFIKATION-MATERIALIEN - IDENTIFICATION -
MATERIAUX - IDENTIFICACION-MATERIALES - IDENTIFICACAO-MATERIAIS - ONTUCAHUE KOMMOHEHTOB
KACTPIOJIN-CKOPOBAPKWU U MATEPUAJIOB, U3 KOTOPbIX OHN U3rOTOBJIEHbI - ANATNQPIZH TAXL -

ERMR

Bl Corpo, coperchio e traversa: acciaio inox 18/10
(AISI304).
2 | Triplo fondo costituito da:
a. acciaio inox 18/10 AIS| 304
b. disco intermedio di alluminio
¢. acciaio magnetico AISI 430

B Valvola di esercizio a 1 pressione 0 2 pressioni:

(corpo valvola: ottone, nichelato,
pomolo: materiale plastico).
B Valvola di sicurezza (materiale siliconico:
SIL 570055).
B Guarnizione del coperchio (materiale elastico).
Dispositivi di bloccaggio leva
(ottone nichelato con cappuccio in materiale
plastico).
B Leva di apertura (materiale plastico).
Bl Tacca di alloggiamento.
m Tacca di livello.

Maniglia.

10

El Body, lid and traverse: stainless steel 18/10
(AISI 304).

A Triple bottom composed of:
a. stainless stell 18/10 AISI 304
b. intermediate aluminum disk
c. magnetic steel AISI 430
Working valve 1 pressure:
(color: black, anthracite, blue, green; valve body:
nickel-plated brass; knob: plastic material).
B Ssafety valve (silicone material: SIL 570055).
A Lid seal (elastic material).
Lever blocking device
(nickel-plated brass with plastic cap).
F Opening lever (plastic material).
A Housing notch.
B Level notch.
E Handle.

1 ] Korper, Deckel und Kreuzarm: INOX-Edelstahl
18/10 (AISI 304).
Bl Dreischichtiger Topfboden, bestehend aus:
a. INOX-Edelstahl 18/10AISI304
b. Zwischenscheibe aus Aluminium
¢. magnetischer Stahl AISI 430
B Betriebsventil mit 1 Druck:
(Ventilkdrper: vernickeltes Messing; kugelgriff:
kunststoff Farbe: schwarz, Anthrazit, blau, grin).
B Sicherheitsventil (silikon: SIL 570055).
A Deckeldichtung (gummielastisches Material).
Hebelblockierung
(vernickeltes Messing mit VerschluBkappe aus
Kunststoff).
B Offnungshebel (Kunststoff).
ﬂ Aufnahmeraster.
m Kerbe zur Anzeige des Einflliniveaus.
Henkel.

Bl Cuerpo, tapadera y traviesa: acero inoxidable 18/10
(AISI 304).
B Triple fondo constituido por:
a. acero inoxidable 18/10 AlSI304
b. disco intermedio de aluminio
c. acero magnético AISI 430
B Valvula de ejercicio de 1 présion:
(color: negro, antracita, azu, verde cuerpo vélvula:
latén niquelado; pomo: material plastico).
H Valvola de seguridad (material siliconico:
sil 570055).
B Juntade la tapadera (material eléstico).
Dispositivo de bloqueo de la palanca
(l&ton niquelado con capuchon de material
plastico).
B Palanca de abertura (material plastico).
Bl Muesca de asiento de la palanca
HJ Muesca de nivel.

Asa

BB Corps, couvercle et traverse: acier inoxydable
18/10 (AISI 304).

Bl Triple fond costitué par:
a. acier inox 18/10 AISI304
b. disque intermédiaire d’aluminium
c. acer magnétique AISI 430

Soupape d’exercice vert a 1 pression:
(couleur: noir, anthracite, bleu; corps de la su
soupape: laiton nickel; pommeau: matériel
plastique).

H Soupape de sécurité (materiel silicone:
SIL 570055).

B Joint du couvercle (matériel élastique).

Dispositif de blocage du levier

(laiton nickel avec expulsion en matériel plastique).

B Levier d'ouverture (matériel plastique).
H Encoche de logis.
H Encoche de niveau.

Poignée.

1

Corpo, tampa e travessa: ago inox 18/10
(AISI 304).
A Fundo triplo costituido por:
a. ago inox 18/10 AISI 304
b. disco intermediario de aluminio
¢. aco magnético AlSI 430
B Valvula de exercicio a 1 presséo:
(corpo vélvula: latdo niquelado; cobertura: material
pléstico cor: preta, antracite, azul, verde)
H Valvula de seguranga (material siliconico:
SIL 570055)
A Vedacio da tampa: material elastico
Dispositivo de bloqueio da alavanca:
(Lat&o niquelado com capuz em material plastico)
F Alavanca de abertura (material plastico)
B Marca de alojamento
E Marca de nivel

Alca

Bl Kopnyc, kpbilwka, nonepeduHa: Hepxxaseiowan
cTanb 18/10 (AISI304)

B TpoiiHoe AHO, BLINONHEHHOE M3:

a. HepxxasetoLen ctanum 18/10 AISI304.
6. NPOMEXXYTOYHOrO aNtOMUHUEBOTO ANCKA.
B. MarHuTHo ctanu AlSI430.

¥ KnanaH Bbinycka napa (cnyxe6Hbili),
[LIBYXMO3ULIMOHHBIA 1 OLHOMO3NLMOHHBIN
(kopnyc knanaHa BbIMOMHEH U3 HUKENUPOBAHHOM
naTyHW, Konnayek BbIMOMHEH U3 NnacTuka useTa:
YEPHbIN, aHTPALMT, CUHUIA, 3€NEHbIN).

B KnanaH Bbinycka napa (aKCTpeHHbil)
(BbINONHEH M3 cunmnkoHa SIL 570055)

A VnnotHuTensHoe KombLo,
obecneumnBaoLLee repMeTu4HOCTb
KPbILWKK (BbIMOHEHO N3 PE3WHbI)

YCTPOICTBO BAOKUPOBKM PYHKM KPbILLKA
(BBINMONHEHO U3 HUKENMPOBAHHOMN NaTyHW,
KONNAYoK BbIMOMHEH U3 NnacTuka)

[F PyuKa KpbiwKK (BbIMONHEHA U3 NNacTuka)

B} Haceuka ana ycTaHOBKM NOMEPEUMHBI KPbILLIKIA

[ Haceuka pekomeHayemoro ypoBHA 3arpy3ku
npoAyKTa u BOAb!

Pyuka kactptonu




Bl Kupio ohpa xUTpag, KAndkL Kat eMave
XEPOUAL- atodAL inox 18/10 (Aisi 304)

H 1o Baon ané:
a XaAuBa inox 18/10
B. evdldueoo dioko alouplviou
Y. HayvnTikog xdAuBag ALLl 430

B BaABida Aettoupyiag pe migon 1, (kUpto
owpa BaABidag- opeixalkog vikeA, Aapny-
TAQOTIKO UALKO, - XpWHa pavpo avBpakitn
UTMAETIPACLVO).

H BaABida aodareiag (ZINkovoUX0 UAIKS:
570055).

A Ndotixo kamakiou- EAAGTIKG UAIKO.

Mnxaviopog eUrmokng AaBng
(OpeixaAkog VikeA pe KAAUPPA and
TAQOTIKO UAIKO)

B NaBn avoiypatog: (MAaoTikéd paviko)

B Yrodoxn otepéwong

M Evxorm otébung

XelpoAaBn

12

H 5s. REMFRR: 18/10 (AISI 304) F&h i DISPOSITIVI DI SICUREZZA-FUNZIONAMENTO-RICAMBI - SAFETY DEVICES-WORKING-

B =ERssTa: SICHERHEITSVORRICHTUNGEN — BETRIEB — ERSATZTEILE. DISPOSITIFS DE SECURITE-FONCTIONNEMENT-
— B A PIECES DE RECHANGE - DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD-FUNCIONAMIENTO-PIEZAS DE REPUESTO -

2. 18/10 (AISl 304) Fo5i58 DISPOSITIVOS DE SEGURANCA-FUNCIONAMENTO-PECAS DE REPOSICAO - YCTPOMCTBA EE30MACHOCTM.

bS58 OYHKLMOHUPOBAHVE. 3AMEHA YACTEV - MNXANIZMOIAZOAAEIAZ-AET T OIPMIA-ANTAAAAK'HKA -

¢ HiA RERM - FR - B

M ABME SEN2 (FEE: B, Bk, B, &% &
EBRIERE - ERER; A BYR)

B #E%2%E (W] : SIL570055)

A ZHE EEmE)

BHEREKE (ELBENERES)

B msussie (s

A #o

KEEED

B 3

0,7 bar / 70 kPa

« Valvola di esercizio a “1 pressione” pressione a 0,55 bar 55 kPa /0,7 bar 70 kPa.

+ One pressure’ operating valve One pressure a 0,55 bar 55 kPa / 0,7 bar 70 kPa.

« Betriebsventil mit “1 Druck”; Druck 0,55 bar 55 kPA / 0,7 bar 70 kPa.

« Soupape d’exercise a “1 pression” pression a 0,55 bar 55 kPa/0,7bar 70kPa.

« Vélvula de ejercicio de “1 presion” presion a 0,55 bar 55 kPa /0,7 bar 70 kPa.

« Valvula de exercicio a “1 pressdo” a 0,55 bar 55 kPa / 0,7 bar 70kPa.

+ Knanan Bbinycka napa oAHoONo3uumnoHbn aaenenve 0,55 6ap, 55 kMa\ 0,7 6ap, 70 klMa.
+ BaABida Aettoupyiag oe nieon 1 MNigon 0,55 bar, 55 kpa/0,77 bar 70 kpa.

« BE11 $AEERE0.55E550AEF /0.7 7008+

13



+ La valvola entra in funzione nel momento in cui la pressione all’interno della pentola supera i 0,55 bar o 55
kPa (circa 110° C) / 0,7 bar o 70kPa (circa 114° C).

* The valve is activated when the pressure inside the pan overrides 0,55 bar 55 kPa (app. 110°C) / 0,7 bar 70kPa
(app. 114°C).

+ Das Ventil nimmt in dem Moment seinen Betribe auf, wenn der Druck im internen des Topfes 0,55 bar 55 kPa
(zirka 110° C) / 0,7 bar 70 kPa (zirka 114° C).

+ La soupape entre en fonction au moment ou la pression a l'intérieur de I'autocuiseur dépasse 0,55 bar ou 55 kPa
(environ 110° C) / 0,7bar 70 kPa (environ 114° C).

+ La valvula empieza a funcionar cuando la presién al interior de la olla supera los 0,55 bares 6 55 kPa
(aproximadamente 110° C) / 0,7 bar 70 kPa (aproximadamente 114 ° C).

+ Avalvula entra em funcionamento no momento em que a pressao no interior da panela ultrapassa 0,55 bar 55 kPa
(110° C) /0,7 bar 70 kPa (114° C).

+ KnanaH Bbinycka napa BCTynaeT B AeCTBME B MOMEHT, Kak TONbKO AaBMEHWe BHYTPW KacTPIONv NpeBbillaeT
0,55 6ap, 55 klMa (Temnepatypa okono 110°C) \ 0,7 6ap, 70 kMa (Temnepatypa okono 114°C).

+ H BaABida TiBeTal oe AetToupyia Tn oTLyia TN OTLypr| TOU N Tieon 0To 0wTePLkod TG XUTpPag Eemepva Ta
0,55 bar 1} 55 kpa (mepimou 110°c) / 0,77 bar 70 kpa (mepimou 114°c).

- EEEREAIRERW0.55E 550 T (KAMK110E) / 0.7E 70T+ (KAMKR1145) &5, FEMESKE.

+ La parte mobile della valvola si solleva sprigionando il vapore interno.

+ The moving part of the valve moves upwards releasing the inner steam.

« Der bewegliche Ventilteil erhebt sich, wobei der Innendruck ausstromt.

+ La partie mobile de la soupape se souléve en dégageant la vapeur intérieure.

+ La parte movil de la valvula se levanta liberando el vapor interno.

« A parte mével da valvula se ergue liberando o vapor interno.

* MofBwxXHaA YacTb KNanaHa nof AeNCTBNEM BHYTPEHHErO JABMEHWNA NOAHUMAETCA BBEPX W MPOUCXOANT BbIMYCK
rapa v AaBrieHue ypaBHOBeLLMBAETCH.

* OH To KIvNTO TUAHA TNAG avaonkpveTal aneAeuBeP®VOVTAG TOV ECWTEPIKO ATHO.

- HERREBEGE LY, BRNNEARHT.

+ Valvola di esercizio a “2 pressioni” pressione a 0,65 bar 65 kPa a 0,85 bar 85 kPa
Q/;? + “Two pressures” operating valve one pressure at 0,65 bar 65 kPa to 0,85 bar 85 kPa.
/ * Betriebsventil mit 2 Druckstufen, Druck 0,65 bar 65 kPa / 0,85 bar 85 kPa
T © + Valve d’exercice “2 niveaux” - pression de 0,65 bar a 0,85 bar 65 kPa 85 kPa

T 1 l « Vélvula de ejercicio a doble nivel de presion, 0,65 bar 65 kPa a 0,85 bar 85kPa,
VS « Valvula de exercicio “2 niveis” - pressao de 0,65 bar 65 kPa até 0,85 bar 85 kPa
+ Pabounin knanaH «Ha 2 nasneHva», agasneHue ot 0,65 6ap 65 klMa go 0,85 6ap 85 klMa
+ Aettoupyia BaABidag pe 2 muéoelg. Micon armo 0,65 bar 65kPa ota 0,85 bar 85 kPa

- TEEH2) #ERI0.65E 65008+ £0.85E 851+

+ La valvola nella posizione 1 &: entra in funzione nel momento in cui la pressione
— all’interno della pentola supera i 0,65 bar 65 kPa (113°C) ideale per la cottura di
verdure e alimenti delicati

* The valve in position 1 g% is activated when the pressure inside the pan overrides 0,65

o O 0
T T 1 bar 65 kPa (app, 113°C), ideal for cooking vegetables and delicate foods.
Ivg % & + Das Ventil in Position 1 g% 18st aus, sobald der Druck im Inneren des Schnellkochtopfs
~ auf Werte von Uber 0,65 bar 65 kPa (113°C) ansteigt, die optimal fiir das Garen von

Gemiise und empfindlichen Speisen geeignet sind.
+ La valve dans la premiére position se met en marche lorsque la pression a l'intérieur de

+ A cottura ultimata, far scorrere un leggero getto d’acqua fredda sul
coperchio, portare la valvola nella posizione indicata, facendo attenzione a
non estrarre la parte mobile, per lasciare sfiatare completamente il vapore.

+ At the end of the cooking, let a soft cold water jet flow on the lid, put the valve in
the indicated position, paying attention not to remove the mobile part, for the
steam to leak completely.

+ Nach vollendetem Kochvorgang 148t man einen leichten Kaltwasserstrahl tiber
den Deckel laufen, verstellt das ventil in die angegebene Position, wobei man
darauf achten muB, dass man dabei nicht den beweglichen Teil herauszieht, um
den Dampf vollstandig ausstrémen zu lassen.

+ Ala fin de la cuisson, faire couler un léger jet d’eau froide sur le couvercle,
mettre la soupape dans la position indiquée, en faisant attention & ne pas
extraire la partie mobile, pour laisser dégager complétement la vapeur.

I'appareil de cuisson est supérieure a 65 kPa 0,65 bar (113), idéal pour la cuisson des légumes et des aliments délicats.

+ La vélvula en la posicion 1 % entra en funcionamiento el el momento en que la presion en el interior de la olla a
presion supera los 0.65 bar (65 Kpa) 6 113°C ideal para la coccién de verduras y alimentos delicados

+ Avalvula na posi¢do um entra em funcionamento no momento em que a pressao no interior da panela
ultrapassa os 0,65bar 65 kPa (113°), ideal para a cozedura de legumes e alimentos delicados.

+ Knanat B noauumn 1 & cpabaTblBaET B MOMEHT, KOTa AaBfieHVe BHYTPU KacTpionu npesbiwaet 0,65 6ap 65
KMa (113 C) naeanbHo ANA NPUroToBEHNA OBOLWEN U [eNMKaTHBIX Nerkux NpoLyKToB.

+ H BaABida otnv B¢on 1"% uraivel oe Aettoupyia 6tav n meon 0To0 E0WTEPIKO TNG XUTPAS uTepPaivel Ta
0,65 bar 65 kPa (113 C)

- BEEEAREBH0.65E65MMTF(XMIBK113E) ABMLE1EEHE, EEZAREMNES

+ La valvola nella posizione dentra in funzione nel momento in cui la pressione
all’interno della pentola supera i 0,85 bar 85 kPa (120°C) ideale per la cottura di
carne pesce e surgelati

« The valve in position 2@ is activated when the pressure inside the pan overrides 0,85

[CNEOI]
T 1 bar 85 k Pa (app, 120°C), ideal for cooking meat, fish and frozen foods.
& s + Das Ventil in Position 2glést aus, sobald der Druck im Inneren des Schnellkochtopfs
— auf Werte von Uber 0,85 bar 85 kPa (120°C) ansteigt, die optimal fiir das Garen von
| Fleisch, Fisch und Tiefgefrorenem geeignet sind.

« La valve dans la deuxieme position Q se met en marche lorsque la pression a

+ Acabada la coccion dejen correr un ligero chorro de agua fria sobre la tapa,

pongan la valvula en la posicion indicada, cuidando con no extraer la parte
movil, para dejar salir completamente el vapor.

+ Terminado o cozimento, para permitir urna completa saida do vapor, fazer escorrer um leve jacto de agua fria
sobre a tampa e levar a vélvula para a posi¢do indicada prestando atengé@o para nao extrair a parte moével.

+ Mocne Bapku YTOBbI NOMHOCTBLIO 06eCNeYNTb BbIXOA Napa, OXNaauTe Nerkoi CTpyeit BOAb! KPbILLKY KacTpionn v
YCTaHOBUTE KIanaH B yKasaHHYIo No3numio, obpalan BHAMaHNe Ha TO, YTOOb! He BbIHYTb NOABIKHYIO HaCTb.

* MeTd 10 TEAOG TOV Hayelpépatog, piEte Aiyo KpUo vepd eTTAVW OTO KATTAKL, BAATe ™ BaABida otn B£on
ToU UTodelkvUETaL, TIPOTEXOVTAG VA adroeTe va dladuyel €€ OAOKAHPOU O ATUOG.

- RHATH, BRKSHRE, EABMREARRERINS . ECERRRREY, TEEABHHHIBE.

+ Valvola di esercizio a 2 pressioni

* 2 pressures operating valve

+ 2 Druck Betriebsklappe

+ Valve d’exercice a 2 pressions

+ Vélvula de ejercicio a doble presion

+ Valvula de exercicio a 2 pressdes

+ Pabounin knanaH 2-x No3uLMOHHbI

+ BAABIAA AEITOYPTIAZ 2 MIEZEQN
- [EH2)
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I'intérieur de I'appareil de cuisson est supérieure a 0,85bar 85kPa (120°), idéal pour la cuisson de viande, poisson
et d"aliment congelé

+ La valvula en la posicion ZQentra en funcionamiento en el momento en que la presion en el interior de la olla a
presion supera los 0.85 bar (85 Kpa) 6 120°C ideal para la coccion de pescados y congelados

+ Avélvula na posicéo dois g entra em funcionamento no momento em que a pressao no interior da panela
ultrapassa os 0,85bar 85kPa (120°), ideal para a carne, peixe e de alimentos congelados

» Knanad B noauuum 2@ cpabatblBaeT B MOMEHT, KOra AaBfieHve BHYTPU KacTpionu npesbiwaet 0,85 6ap 85
KMa (120 C) noeansHo AnA NPUrOTOBNEHNA MACA, Pbibbl 1 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB.

* H BaABida otnv 6¢0n 2"@ uraivel oe Aettoupyia 6tav n mieon oTo e0WTEPIKO NG XUTPAG UTepPaivel Ta
0,85 bar 85 kPa (120 C) 18aviko yia To payeipeupa kpEatog,Paplav Kal KaTePUyUEVWV

- BRIERHREBH0.85E85IHHTR(XAIRIT120E) BB BE2EENE, BEZANE, AR NCHEY

+ La valvola nella posizione = scarica tutto il vapore interno della pentola
* The valve in the position = discharge all the steam inside the pot.
+ Das Ventil in Position = lasst den gesamten im Inneren des Schnellkochtopfs
) vorhandenen Druck ab._

* La valve en position = libére toute la pression a lintérieur de I'autocuiseur.
U * La valvula en la posicion = expulsa todo el vapor interno de la olla
— + Avélvula na posi¢do <= liberta toda a pressao existente no interior da panela.
|| + Knana B noauumu BbinyckaeT <. U3 CKOPOBApKM BECb BHYTPEHHWIA Nap
* H BaABida otnv B¢on & Byalet oho Tov atpod amnd v XUTpa

- HEMZENEE, BRNSHERHE.

« A cottura ultimata far scorrere un leggero getto d’acqua fredda sul coperchio, portare la valvola nella
posizione = per lasciare sfiatare completamente il vapore
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« At the end of the cooking, let a soft cold water jet flow on the lid, put the valve in the indicated position <= , paying + Valvola di sicurezza.

attention not to remove the mobile part, for the steam to leak completely. « Safety valve.
+ Nach Beendigung des Garvorgangs lassen Sie etwas kaltes Wasser Uber den Deckel laufen und bringen Sie das « Sicherheitsventil.
Ventil in Position & , damit der Dampf vollstandig austreten kann. + Soupape de sécurité.
« Aprés avoir terminé la cuisson, laissez couler un jet d’eau froide sur le couvercle. Aprés, avec la valve sur la + Vélvula de seguridad.
position = libérer totalement la vapeur de l'intérieur de 'autocuiseur. + Vélvula de seguranca.
+ Una vez finalizada la coccion dejar corresr un ligero chorro de agua encima de la tapa, poner la valvula en la + KnanaH aKcTpeHHOro Bbinycka napa.
posicion = + BaABida aodpaleiag.
+ No fim da cozedura deixar correr um jato de &gua fria sobre a tampa. Depois, com a valvula na posicédo = liberte HEREKE
totalmente o vapor do interior da panela de pressao.
+ M0 OKOHYaHWUM FOTOBKYM OXNTAANTE KPbILLKY NOA TOHKOI CTPYen XONOAHOW BOAbI, YCTAHOBUTE KnanaH B NO3ULMIO + La valvola di sicurezza entra in funzione in caso di cattivo funzionamento della valvola d’esercizio.
ANA MOJTHOTO BhINyCKa Napa. = = Sollecitata da eccessiva pressione, si solleva espellendo il vapore, che distribuendosi sotto la traversa,
+ 370 TEAOG TOU uaystpsua'roq Bymvst Aiyo kpUo vepo oTo Kamaki,BAAe Tnv BaABida oty B£on A, yia va non entra in diretto contatto con I'utente.
Byel TeAeing olog 0 atpdg. & + The safety valve is activated in case of faulted operation of the operating valve. When forced by overpressure, it
CEEER, BRKSNRE, MEEEREAEETONY. SOREMKEY, FTERTBHNNABE. moves upward, releasing the steam, that being distributed under the bar, doesn’ t come into contact with the user.

+ Bei Funktionsstérungen des Betriebventils tritt das Sicherheitsventil in funktion. Angeregt durch den GiberméBigen
Druck erhebt es sich, wobei es den Druck ausstoBt, der sich unter dem Quertrager verteilt ohne mit dem Benutzer
in direkten Kontakt zu kommen.

+ La soupape de sécurité entre en fonction en cas de mauvais fonctionnement de la soupape d’exercice. Elle est
sollicitée par une pression excessive, elle se souléve, en expulsant la vapeur, qui se distribue sous le tirant, elle
n’entre pas en contact direct avec I'utilisateur.

+ La vélvula de seguridad funciona en caso de malfuncionamiento de la valvula de ejercicio, forzada por una presion
excesiva, se levanta expulsando el vapor que, distribuyéndose debajo de la traviesa, no entra en contacto directo
con el usuario.

+ Avélvula de cozimento entra em fungdo em caso de mau funcionamento da vélvula de exercicio. Solicitada por
excessiva pressao se ergue, expelindo o vapor que, distribuindo-se sob a travessa, nao entra em contacto directo

* Blocca leva.

« Lever lock.

* Hebelsperre.

« Bloque levier.

+ Bloca-palanca.

* Blogueio alavanca.

+ YCTPONCTBO 6/IOKMPOBKM KPbILLKM..
« Aopaletla Aapng.
cEHRNREH

« Il dispositivo di bloccaggio leva ha due funzioni di sicurezza: segnala la presenza di pressione all’interno com 0 usuario.
della pentola ed impedisce I'apertura accidentale del coperchio durante la cottura. + KnanaH 3KCTPEHHOro BbiNycKa napa BKIKYAETCA B AeiCTBYe B Cryyae c6oeB B (hyHKUMOHMpOoBaHuM Knanaxa
« The lever locking device has 1wo safety features: signalling the presence of steam inside the pan and preventing Bbinycka napa (cny>xebHoro). MNpeaynpexxaan M3nuLiHee NoBblEHNE AaBNEHNA, KNanaH 3KCTPEHHOrO Bbinycka
accidental opening of the lid during cooking. NPVUNOAHMMAETCA, BbIMyCKanA Nap, KOTOPbIN BbIXOAUT NOA NOMNEPEYHO NepeKnaanHoN KpbILLKK; TEM CaMbIM
+ Die Sperrvorrichtung des Hebels erfillt zwei Sicherheilsfunktionen: sie signalisiert, daB im Topfinneren Druck 3(hheKTUBHO NpeaynpexAaeTcA KOHTaKT Nosb30BaTena ¢ ropAYnM napom.
vorhanden ist und verhindert wéhrend der Kochzeit das versehentliche Offnen des Deckels. + H BaABida aopaleiag TiBeTal o€ Aettoupyia oTnv MePImwon KakNng
« Le dispositif de blocage du levier a deux fonctions de sécurité: il signale la présence de la pression a I' intérieur de )\slroup[aq ™mg BQ)\Biﬁaq, QeoUusvn arnoé v unspBoMKr’] nieon, avaoan)vswt avauévovraq TOV aTHO, O
I autocuiseur et il empéche I ouverture accidentelle du couvercle pendant la cuisson. oroiog dlaxéeTal KATW arnéd v TpQBSpOG Xwpig va £pxetal oe emapn KE Tov X|
« El dispositivo de bloqueo de la palanca tiene dos funciones de seguridad: sefiala la presencia de la presion al CHERERBGAEABMANENE. ERNENBHREKER, %Eﬁﬁiﬂ[ﬁa@ﬁiﬂ' HEHER-
interior de la olla e impide la abertura accidental de la tapa durante la coccién.
+ O dispositivo de blogueio da alavanca tem duas fun¢des de seguranga: sinaliza a presenga de pressao no interior + Si consiglia la sostituzione della guarnizione del =
da panela, impede a abertura acidental da tampa durante o cozimento. coperchio, della valvola di esercizio e della valvola = "
+ YCTponcTBO 6NOKMPOBKM KPBILIKW UMEET ABE 3alMTHble (DYHKLMW: YKa3blBaeT Ha HanW4ue AaBNEHUA BHYTPU di sicurezza ogni 18-20 mesi anche se non utilizzata. LT |
KacTptonu, NpeaynpexaaeT cy4aiiHoe OTKpbITUE KPbILKW BO BPeMA BapKu. « It is recommended to replace the seal of the lid. m’?ﬁ.f“‘:
+ O pnxaviopog acpaiiong g Aapng €xel dlo Aettoupyieg aopaleiag: ewdorolel yia v Unapén mieong oTo operating valve and safety valve every 18-20 months, i
€0WTEPLKO TNG XUTPAG ePTMOdiZeL To TUXA(O Avolyua ToU KamakloU Katd tn dldpkela HayelpEUatog. even if not used.
RHEMENEEEMERSHY. RASEENEERRMLEEEEINERM « Es wird empfohlen die Deckeldichtung, das
Betriebsventil und das Sicherheitsventil alle 18-20 Monate auszutauschen, auch wenn der Topf nicht benutzt

wurde.

+ Nous conseillons le remplacement du joint du couvercle,de la soupape de sécurité chaque 18-20 mois méme si
elle n’est pas utilisée.

+ Les recomendamos la sustitucion de la valvula de ejercicio y de la valvula de seguridad cada 18--20 meses,
incluso si no se utiliza.

+ Aconselha-se a substituicdo da vedagdo da tampa da véalvula de exercicio e da vélvula de seguranga a cada 18-
20 meses, mesmo se ndo utilizada.

+ PekomeHpayetca yepes kax/pble 18-20 MeCALIEB NOMb30BaHNA KACTPIONEeNn 3aMEeHATb YNIIOTHUTENbHbIE KOMbLia
KPBILLKW M KNanaHoB Bbifycka napa, Kak cny)KeﬁHoro Tak W 3KCTPEHHOTO.

+ JUVIOTAL 1) AVTIKATAOTAON TOU )\aonxou OTO KAMAKL, TNG Ba}\Bléaq AelToupyiag Aettoupyiag kat g
BaABidag aodaieiag kGOe 18-20 pnueg, akOUA Kat av dev £Xouv xpnoluonomest
THBERARERER, ESE18-0EAFREERNEHE. ABMMEZRER
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APERTURA - OPENING - OFFNUNG - OUVERTURE - ABERTURA - ABERTURA - OTKPbITUE KACTPIOJIN -
ANOIrMA - &S B

06 CHIUSURA - CLOSURE - SCHLIEBEN - FERMETURE - CIERRE - FECHAMENTO - 3AKPbITUE KACTPIOJIN -

KAEIZIVO - ${ES B

« Alzare la leva che si trova sul coperchio.

« Lift the lever fitted on the lid.

+ Den Hebel, der sich auf dem Deckel befindet, anheben.
+ Soulever le levier qui se trouve sur le couvercle.

« Levanten la palanca que se encuentra sobra la tapa.

+ Erguer a alavanca que se encontra na tampa,

+ MoaHATH BBEPX pblyar, HAXOAALMACA CBEPXY KPbILLKY.
+ INKOOTE TN AaPN TOU UTAPXEL OTO KATAKL.

- RERE LR

* Ruotare di un quarto di giro il coperchio e inclinare lo stesso verso I'interno della
pentola, quindi sfilarlo.

« Rotate the lid for a quarter of a turn and tilt it toward the inside of the pan, then pull it off.

+ Den Deckel um eine viertel Drehung drehen und ihn in Richtung Topfinneres neigen, dann
abheben.

« Tourner d’un quart de tour le couvercle et I'incliner vers l'interiéur de I'autocuiseur, et ensuite
I'enlever.

+ Rueden de un cuarto de giro la tapa e inclinen la misma hacia el interior de la olla. Luego
levantenla.

« Girar a tampa de um quarto de volta, inclinar a mesma para dentro da panela e tiré-la.

+ MoBepHYTb KPbILIKY HA YETBEPTb 060POTa U HAKIOHUTb KPbILLIKY OHOI U3 ee CTOPOH BHYTPb KACTPIONK 1, 3aTem
€€ BbITalmTb.

+ MeploTPEYPTE TO KATAKL KATA éva TETAPTO TNG OTPOYNG Kal KAlvaTe To (510 TO KAMAKL P0G TO E0WTEPIKO
™S XUTPAg Kal Katoéry BYAATe To.

- REIREEY/A BT RN EN, ARIHRE
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+ Posizionare il coperchio in modo che la traversa e il simbolo BARAZZONI siano ben allineati, inserirlo nel
corpo della pentola inclinandolo verso il basso, ruotarlo di un quarto di giro ed assicurarsi che il
coperchio stesso sia:

+ Set the lid so that the bar and the BARAZZONI mark are well aligned, then insert in the pan body, tilting it
downward, and rotate it for a quarter of a turn, making sure that the lid is in

+ Den Deckel so positionieren,daB der Quertrdger und das BARAZZONI-Simbol gut aufeinander ausgerichtet sind,
dann in den Topfkdrper einflgen, indem man ihn nach unten neigt, ihn um eine viertel Drehung drehen und sich
vergewissern, daB der Deckel:

+ Positionner le couvercle de fagon que la traverse et le symbole BARAZZONI soient bien alignés, introduire le
corps de l'autocuiseur en l'inclinant vers le bas, le tourner d’'un quart de tour et s’assurer que le couvercle méme
soit:

+ Coloquen la tapa de manera que la traviesa y el simbolo BARAZZONI se encuentren alineados, introdizcanla en
el cuerpo de la olla, inclinandola hacia abajo, girenla un cuarto de giro y asegurense que la esté ...

+ Posicionar a tampa de modo que a travessa e o simbolo BARAZZONI estejan bem alinhados, introduzi-la, inclinar
a mesma para dentro da panela e girar a tampa de um quarto de volta. Certificar-se que a tampa esteja:

+ YCTaHOBUTb KPbILLKY KacTpronv Tak, 4tobel Haanuce BARAZZONI v ctanbHaA nonepeynHa Kpbilwkm 6binm 6binm
HanpaeneHbl NapannenbHoO W, HAKMOHUB KPbILLKY OAHOW U3 ee CTOPOH BHYTPb KacTPIONK, MOBEPHYTH ee Ha
4eTBEpTb 060POTA 1 YAOCTOBEPUTLCA, HTO

+ ToMoBeTAOTE TO KAMAK( [e TPOTO (WOTE N TPAREPTA Kat To oUPBoAo BARAZZONI va gival
€UBUBYpapppLIopEVE, ElOAYAYETE OTO KUPLO OMUa TNG XUTPAG KAivovTag Mpog Ta KATW, MEPLOTPEYTE KATA
£va TETApLo G oTPodng Kat BePalwbeite OTL TO KaAMAkL eivat:

- BREAZHHBARAZZONUER 2/ — K T4, KEBRERTEF, EE1/4E

+ Posizionato in modo che gli estremi della traversa siano alloggiati correttamente nelle
tacche di riferimento.

+ Positioned so that ends of the bar are correctly inserted into the reference notches so
positioniert.

+ Ist, daB sich die Enden des Quertragers Korrekt in den Bezugskerben untergebracht sind,

+ Positionné de fagon que les extrémités du tirant soient logées correctement dans les encoches
de référence.

+ Esté colocada de manera que las extremidades de la traviesa sean alojadas correctamente en las muescas de
referencia ...

+ Posicionado de modo que as extremidades da travessa estejam alojadas correctamente fias marcas de
referéncia.

+ KOHUbI CTaibHOM NonepeymHbl, YOTHAIOWEN CBepXY KPbILIKY YCTaHOBUMMCh B COOTBETCTBYIOLUME UM Masbl.

+ TonoBeTNEVO e TPOTIO MOTE TA AKPA TNG TPAREPOAG VA Elval CwOTA TOMOBETNHEVA OTIG UTIOSOXES
avadopdg.

- REREEREAEARHELN

« Allineato coi manici.

+ Aligned with the handles.

+ Auf die Henkel ausgerichtet ist.

« Aligné avec les poignées

+ Esté alineada con las asas.

+ Alinhado com as algas.

+ KOHL|bI CTaNbHOW MonepeymHbl, YNIOTHAIOLEN CBEPXY KPbILKY, AOMKHbBI HAXOAUTLCA, COOTBETCTBEHHO, NPOTMB
LBYX Py4eK KacTpronu

+ EUBUYpapLONEVO e TIG TAEUPIKEG XELPOAABEG.

« EFEALT]

* Ruotare completamente la leva fino a portarla in posizione orizzontale rispetto al coperchio.

+ Completely turn the lever, till it is horizontal, with reference to the lid.

+ Den Hebel vollstandig drehen, bis man ihn hinsichtlich des Deckels in horizontale Position gebracht hat.

+ Tourner complétement le levier jusqu’a ce qu’on puisse le porter en position horizontale par rapport au couvercle.

+ Rueden completamente la palanca hasta llevarla a la posicion horizontal con respeto a la tapa

+ Girar completamente a alavanca até leva-la para a posi¢do horizontal com relagao a tampa.

+ MONHOCTbBIO NOBEPHUTE MO OCU PYYKY KPbILLKW, TAK, YTOBbl OHA MPUHANA FOPU3OHTAJIBHYIO
Mno3nuKto MO OTHOLLEHWIO K TTOBEPXHOCTW KPbILLKW.
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* NeplotpéPte evieA®S TN AARN HEXPL va GTACEL O 0pIOVTIA BEDN HE TO KATIAKL

BEHERHEHEREER—KTR

« Assicurarsi che il coperchio aderisca perfettamente al bordo della pentola.

+ Make sure that the lid fits properly with the pan edge.

« Sich vergewissern, daB der Deckel perfekt am Topfrand haftet.

« S'assuser que le couvercle adhére parfaitement au bord de I'autocuiseur.

+ Asegurense que la tapadera esté aderida perfectamente al borde de la olla

« Certificarse que a tampa adira perfeitamente a borda da panela.

+ [POKOHTPONNPOBATb, YTOBbI KpbILLKA MIIOTHO MpUerana K KacTpione no BCEMY Kpato CBOW OKPYXKHOCTH.
+ SIYOUPEUTE(TE OTL TO KATMAKL TIPOCAPHOZEL TEAELD OTNV TIEPLMETPIKN EMUPAvVELA TNG XUTPAG.

EREEREHRSES

+ ATTENZIONE non chiudere il coperchio quando non si utilizza la pentola

« ATTENTION Do not close the lid when the pan is not used.

+ ACHTUNG Wenn der Topf nicht benutzt wird, sollte man den Deckel nicht verschlieBen.
+ ATTENTION Ne pas fermer le couvercle quand on n'utilise pas I'autocuiseur

+ CUIDADO: No cierre la tapa cuando no se utiliza la olla

+ ATENGAO Nao feche o tampa ao usar a panela

« BHUMAHWE: Korpaa kacTptona He UCMonb3yeTcA ANA Bapki, KPbILKY PEKOMEHAYETCA OCTaBNATb NPUOTKPbITOMN.

+ MIPOZOXH- 6Tav dev xpnotporoteite ™ XUTpa, va KAE(VETE TO KAMAKL.
CER! BEKESERR, TEEREEL
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PRIMO UTILIZZO - FIRST USE - HINWEISE FUR DIE ERSTE BENUTZUNG PREMJERE UTILISATION -
PRIMER USO - PRIMEIRA UTILIZACAO - MEPBOE NOJIb30BAHWUE KACTPIOJNEN - NPQTH XPHZH - 412X {&E A

+ Prima dell’utilizzo, lavare accuratamente le parti in acciaio del corpo e del coperchio
con acqua e detersivo per piatti.

+ Before using, wash throughly the steel parts of the body and of the lid with water and dish
detergent.

+ Vor der ersten Benutzung sind die Edelstahlteile des Kérpers und der Deckel sorgféltig mit
Wasser und Geschirrspiilmittel zu reinigen.

+ Avant l'ultisation, laver soigneusement les parties en acier du corps et du couvercle avec de
I'eau et du détersif pour assiettes.

+ Antes del primer uso laven con cuidado las partes en acero del cuerpo y de la tapa con agua y
con un detergente para platos.

+ Antes do uso, lavar cuidadosamente as partes em ago do corpo e da tampa com &gua e
detergente para platos.

+ Mpexae, 4em NpucTynaTh K NepBOMY MOMb30BAHNIO KACTPIoNIen, He06X0ANMO TLiATeNbHO
NPOMbITb BOJON, CMONB3YA MOKOLLME CPEACTBA CPEACTBA ANA NOCY.bl, BECh €€ CTaNbHOM
KOpMYC U KPbILLKY.

* Mpv anod t xpnon, MUVETE MPOOEKTIKA Ta aTodAva TUfpa g XUTpag Kat Tou
KAMaKLoU e vepd Kal arnoppumMavTiKo MmaTwy.

[ERE, BABKREZRESERNBRIREESFRLT

+ ATTENZIONE non impiegare sostanze acide, lavare con acqua calda e sapone liquido.

+ ATTENTION Do not use acids, wash with hot water and liquid soap.

+ ACHTUNG Keine séurehaltigen substanzen verwenden.Mit Warmwasser und fliissiger Seife abwaschen.

+ ATTENTION ne pas employer de substances acides, laver avec de I'eau chaude et du savon liquide.

+ CUIDADO no utilicen sustancias &cidas, laven con agua caliente y jabén liquido.

+ ATENCAO néo empregar substancias acidasJavar com &gua quente e sab&o liquido.

+ BHUMAHWE He pekomeHayeTcA Nonb30BaThCA KUCIOTHBIMW MOKOLMMM CPELCTBAMM, MblTb KACTPIONIO cresyeT
Tennoi BOAOR U MArKUMU MOOLLMMI CPEACTBAMM.

+ MOZOXH pn xpnotlomoleiTe 0UTieg TOU MEPLEXOUV 0EEQ, va TAEVETE |E {e0TO VEPO KAl UYPO OATOUVL.

CER! FTERRMREER, ARKRRBREES

+ La pentola a pressione puo essere lavata in lavastoviglie. -
+ The pressure cooker can be cleaned in the dishwasher.

+ Der Schnellkochtopf kann in der Geschirrsplilmaschine abgewaschen werden.
« L'autocuiseur peut étre lavé dans la machine a laver la vaisene. P
+ La olla a presion puede ser lavada en el lavavajillas. TNKTATITIMT
+ A panela de presséo pode ser lavada em maquina de lavar loucas.

+ KacTpionio-ckopoBapKy MOXHO MbiTb B MOCYA0MOEHHO MaLLMHe.

+ H x0tpa pmopel va mwubei 0To MuvTApLo Tiatwy.

* BIEE A A BRI
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PRIMA DELLA COTTURA - BEFORE THE COOKING - VOR DEM KOCHEN - AVANT LA CUISSON - ANTES DE
LA COCCION - ANTES DO COZIMENTO - NMOArOTOBKA KACTPIOJIN K BAPKE - MPIN AMO TO MATEIPEMA
- AT

+ Prima di mettere sul fuoco la pentola a pressione verificare che:

+ Before putting the pressure cooker on the ring, confirm that:

+ Bevor man dem Schnellkochtopf auf das Feuer stellt, sollte man iberpriifen, daB:

+ Avant de mettre sur le feu I'autocuiseur vérifier que:

+ Antes de poner la olla a presion en el fuego controlen que...

+ Antes de colocar a panela no fogo verificar que:

+ Mpexae, 4eMm HaumMHaTb NOMb30BaTbCA KACTPIONENA, TO ECTb CTABUTL €€ HA OrOHb MANTbI, CeayeT 06A3aTeNbHO
NpOBEPUTb, YTOBbI:

* Mpiv BaAete T XUTPA OTN GWTLA, EAEYETE MOTE

cBAHRTEEARER:

+ La valvola d’esercizio non sia ostruita, rimovendo gli eventuali residui con un ago o con il lavaggio.

+ The operating valve is not clogged, removing eventual residues with a needle or by washing.

+ Das Betriebsventil nicht verstopft ist, ansonsten eventuelle Reste mit einer Nadel entfernen oder abwaschen.

+ La soupape d’exercice ne soit pas obstruée, en enlevant les résidus éventuels avec une aiguille ou avec le lavage.

+ La valvula de ejercicio no esté obstruida, quitando los eventuales residuos con una aguja y lavandola.

+ Avélvula de exercicio ndo esteja obstruida removendo os eventuais residuos com uma agulha ou com uma
lavagem.

+ KnanaH Bbinycka u3bbITOYHOr0 aBneHunA napa 6bil COBEPLUEHHO YNCT, HE 3aCOPEH U He 3abUT rpA3bIO UK
OTX04amu; B CMy4ae, eCnu KnanaH 3acopeH, PEKOMEeHAYeTCA ero NPOMbITh UK aKKypaTHO MPOYNCTUTD C
NOMOLLbIO MOAXOAALLEN UrMbl.

* H BaABida Aettoupyiag va pnv eivat payuévn, adpalpwvtag TUXOV Katdhotma We pia BeAova 1y e TAUoLpo.

- HERRARE, AHEUKEERNTE

« Il coperchio sia chiuso in modo corretto.

* The lid is properly closed.

+ DaB der Deckel korrekt geschlossen ist.

+ Le couvercle soit fermé de maniére correcte.

+ La tapa esté cerrada de manera correcta.

+ A tampa esteja fechada correctamente.

+ Kpbllka kacTpionv 6bina npaBuibHO YCTaHOBIEHA W 3aKpbITa.
+ To kandkl va eivat owoTtd KAELOPEVO.

- REEREEF

« La traversa in acciaio sia allineata con le due maniglie e le due alette siano allocate nelle tacche di
riferimento.

+ The steel bar is aligned with the two handles and the fins are set into the reference notches.

+ DaB der Stahlquertrager mit den beiden Henkeln ausgerichtet ist und sich die Rippen in den Bezugskerben
befinden.

« La traverse en acier soit alignée avec les deux poignées et les ailettes soient placées dans les encoches de
référence.

+ La traviesa en acero esté alineada con las dos asas y las aletas estén alojadas en las muescas de referencia.

+ Atravessa em aco esteja alinhada com as duas alcas e as aletas estejam localizadas nas marcas de referéncia.

+ KOHUbI CTaNIbHON NonepeymHbl, YNAOTHAIOWEN CBepXY KPbILKY HaX0AWCh, COOTBETCTBEHHO, MPOTUB ABYX pyyeK
KaCTPIONN 1 BOLLMM B COOTBETCTBYIOLLME Na3bl, PACMONOXEHHbIE PAAOM C Py4KaMu.

* H atodAwvn TpaBépaoa va eival euBuypaupiopévn Ke Tig U0 TAEUPLKES XELPOAARES Kal Ta alo TrepUyla va
elval TonoBetnpéva oTIG UTBOXEG AVadOpPAg.

 SHSSRFIHE F—k T BB

+ La valvola di esercizio sia posizionata correttamente.
+ The operating valve is properly positioned.

+ DaB das Betriebsventil korrekt positioniert ist.

+ La soupape d’exercice soit positionnée correctement.

+ La valvula de ejercicio esté colocada correctamente.

+ Avalvula de exercicio esteja correctamente posicionada.
+ KnanaH Bbinycka uapa npaBuribHO YCTaHOBIEH.

+ BaABida AeToupyiag va owoTd TomoBeTNUEVT.

- ABMRENERE
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« Porre la pentola a pressione sulla fonte di calore in modo che la valvola d’esercizio sia rivolta sul lato piu
lontano rispetto all’utilizzatore.

+ Place the pressure cooker on the heating source keeping the operating valve on the side that is more distant from
the user.

+ Den Schnellkochtopf so auf die Warmequelle stellen, daB das Betriebsventil vom Benutzer abgewendet ist.

« Mettre I'autocuiseur sur la source de chaleur de fagon que la soupape d’exercice soit placée du coté plus loin par
rapport a l'utilisateur.

+ Coloquen la olla a presion en la fuente de calor de manera que la valvula de ejercicio se encuentre dirigida al lado
mas lejano, con respeto al usuario.

« Colocar a panela de pressao sobre a fonte calor de modo que a vélvula de exercicio fique valtada para o lado
mais distante com relagdo ao usuario.

+ Kactptona 6bina ycTaHoBfeHa Ha nnuTe Takum 06pa3om, YTobbl OTBEPCTUE KNanaHa Bbinycka napa He 6biio
HWUKOT la HanpaBfeHo B Ballly CTOPOHY, TO CTb B CTOPOHY MOfb30BaTens.

+ TormoBetNoTE T XUTPaA OTNV TMYN BepUOTNTAG HE TPOTO WOTE N BaABida Aettoupyiag va givatl yuplopévn
OTNV MEUPA TOK lval TLO HAKPLA amd To XpHOTN.

CBRERMEEE, AEMNERERERE

« Porre gli alimenti all’interno della pentola e aggiungere la quantita necessaria di acqua, seguendo quanto
riportato nella tabella dei tempi di cottura allegata al manuale.

+ Place the food inside the pan and add the necessary amount of wafer, following what stated in the enclosed
cooking timetable to this manual.

+ Die Nahrungsmittel in den Topf geben und die notwendige Wassermenge ergénzen, wobei man sich auf die
Tabelle der Kochzeiten bezieht, die sich in der Anlage der Gebrauchsanweisung befindet.

« Mettre les aliments a I'intérieur de I'autocuiseur et ajouter la quantité nécessaire d’eau, en suivant ce qui a été
reporté dans le tableau des temps de cuisson joint au manuel.

+ Coloquen los alimentos al interior de la olla y afiadan la cantidad necesaria de agua, segun lo indicado en la tabla
de los tiempos de coccion en adjunta al manual.

+ Colocar os alimentos no interior de la panela e acrescentar a quantidade necesséria de 4gua seguindo quanto
indicado na tabela dos tempos de cozimento anexa ao manual.

+ KonnyecTso NpofyKToB, NpeAHa3Ha4eHHbIX A71A BapKu, U KONMYECTBO BO/bI B KACTPIONIe COOTBETCTBOBANO
Tabnuue BapKu, MPUNOXEHHON K JaHHOMY PyKOBOACTBY.

+ TonoBeTNOTE Ta TPODIUA ETA OTN XUTPA Kal MPooHEDTE TNV avaykaia moodtnTa vepoU, akoAoubwvtag
600 avap£povTal OTOV MVAKA XPOVMV LAYEIPENATOS TIOU ETUOUVAITIETAL OTO EYXELPIBLO.

BEMAKRERERN, FETSEAEN LNZARHE

+ Non oltrepassare la tacca di livello.

+ Do not go above the level mark.

+ Niemals die Fullkerbe Uberschreiten.

* Ne pas outrepasser 'indicateur de niveau.

+ No superen la muesca de nivel

+ N&o ultrepassar a marca de nivel.

+ He pekomeHyeTCA NpeBbilLaTh YPOBEHb, YKa3aHHbIA NPpU MOMOLLM HACEYKY.
* Mnv EemepvAte TNV yKOTM OTABUNG.

- YRR AEEH TN AERLTRNLE

« ATTENZIONE: non avvolgere i cibi in tele, carte o altri involucri, poiché si rischia di ostruire le valvole e
comprometterne il funzionamento.

+ ATTENTION: do not wrap the food in cloths, paper or other wrappers, because there is the risk of clogging the
valves and endanger the operation.

+ ACHTUNG: Die Speisen nicht in Tiicher, Papier oder mit sonstigen Hiillen einwickeln, weil man dadurch riskiert die
Ventile zu verstopfen und somit die Funktionstatigkeit beeintréchtigt.

+ ATTENTION: Ne pas envelopper les aliments dans des toiles, papiers ou d’autres enveloppes, parce qu’on risque
d’obstruer les soupapes et en compromettre leur fonctionnement.

+ CUIDADO: No enrollen los alimentos en telas, papeles u otros envases que podrian obstruir las valvulas y
comprometer su funcionamiento.

« ATENGAO: N&o envolver os alimentos em telas, papéis ou outros involucros ja que se corre o risco de obstruir as
vélvulas e comprometer o funcionamento.

+ BHUMAHME: He 3aBopaumnBaiTe npoayKTbl, MOMELLEHHbIE B KACTPIOMIO 1 NpeAHa3HaYeHHbIe ANA BapKi, B
Kakyto-nmbo TkaHb, Bymary unu apyrue matepuanbl, TOTOMY 4TO 9TO MOXET MPUBECTYU K 3aCOPEHNIO KnanaHa
BbiMyCKa Napa 1 HapyLNTb NPaBUMbHYIO 3KCMTyaTaLnio KacTpionu..

+ Mpoooxn: Unv TUAYETE TIG TPOdEG O€ XapTi N GAAA UAIKA, YlaTi unidpyel Kivduvog dpayng dpayng g
BaABidag kal dlakorm ™G Aettoupyiag.

IR AEERVBENAREE, RAESIEMAEREMROEE, ML REmEaR
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LA COTTURA - THE COOKING - DAS KOCHEN - LA CUISSON - LA COCCION - 0 COZIMENTO - BAPKA - TO
MATEIPEMA - X841

+ Cuocere a fuoco vivace; la fiamma non deve superare il diametro massimo del
fondo.

+ Cook with bright flame; the flame should not exceed the maximum diameter of the
bottom.

+ Kochen bei groBer Flamme; die Flamme darf nicht den maximalen
Bodendurchmesser tiberschreiten.

+ Cuire a feu vif; la flamme ne doit pas dépasser le diamétre maximum du fond.

+ Coccion con fuego fuerte; la llama no tiene que superar el didametro méaximo del fondo.

+ Cozinhar com fogo alto; a chama n&o deve ultrapassar o didmetro maximo do fundo.

* BapnTb pekoMeHayeTcA Ha HOpMasnbHOM OrHe, HO NnamA He JOMXXHO BbIXOAUTb 32
rpaHuLibl OKPY>XHOCTY [AHA KacTpIoSn.

* Mayelpéyte og duvatn dwTid, N dAOya dev mpémel va Eemepva T PEYLOTN SLAKETPO TG BAONG.

- BBARER; KIERERHSEENRBER

« Centrare la pentola sulla fonte di calore:
- Se si utilizza la fiamma, non superare il diametro massimo del fondo
- Se si utilizza la piastra elettrica, utilizzare il diametro uguale o inferiore a quello della pentola
- Se si utilizza una base in vetroceramica o induzione, verificare che il fondo della pentola sia pulito.
* Place the pressure cooker at the center of the heating source:
- If use a flame, do not exceed the maximum diameter of the bottom
- If use a heating pad, the diameter has to be the same of the pan or less
- If use ceramic or induction, verify that the bottom of the pan is clean.
+ Centrez |"autocuiseur sur la source de chaleur:
- Si vous utilisez le réchaud a gaz, ne pas dépasser le diamétre maximal du fond de |"autocuiseur
- Si vous utilisez le disque électrique, utilisez un diamétre égal ou inférieur & celui du fond de |"autocuiseur
- Si vous utilisez une plaque céramique ou d’induction, vérifiez que le fond de I"autocuiseur soit propre.
+ Poner la olla en el centro de la fuente de calor:
- Si se utiliza la llama, no superar el didmetro maximo del fondo
- Si se utiliza la placa eléctrica, utilizar el diametro igual o inferior a lo de la olla
- Si se utiliza una base en cerdmico o induccion, verificar que el fondo de la olla sea limpio
+ Legen Sie den Schnellkochtopf am Zentrum der Heizungsquelle:
- Wenn Sie eine Flamme verwenden, iberschreiten Sie das maximale Diameter des Bodens nicht
- Wenn Sie ein Heizkissen verwenden, muss das Diameter die dieselbe der Pfanne oder weniger sein
- Wenn Sie Keramik oder Induktion verwenden, nachprifen, dass der Boden der Pfanne sauber ist
+ Centre a panela de presséo sobre a fonte de calor:
- Se usar um fogdo a gés, ndo exceda o diametro méaximo do fundo
- Se usar um disco eléctrico, utilize um didmetro igual ou menor do que o fundo da panela de presséo
- Se usar uma placa vitro cerdmica ou de indugéo, verifique se o fundo da panela de presséo esta limpo.
+ MomecTnTe KacTpIonio B LIEHTPE UCTOYHMKA Tenna:
- Ecnu Bl ncnonb3dyete ra3oByto ropenky, nnama He AOSKHO BbIXOAUTb 3a rpaHuLbl MakCMManbHOro auametpa
nHa
- Ecnv Bbl MCMOMb3yeTe 3MEKTPUYECKYIO FOPENKY, ee AMameTp JOMKEH BbITb TaKUM Xe, KaK Y KacTpionn unm
MeHee
- Ecnv BbI MCMonbayeTe KepaMUyECKYIO MK MHAYKLMOHHYIO MANTY, Y6eaUTeCh, 4TO AHO KACcTPION YACTOE.
+ TormoBeTHOTE TNV KATOAPOAA OTNV £0Tia BEpUOTNTOG
- EQv xpnotyoroteital pAdya, va unv EEMepva To HAXILOUK TNG SLAPETPOU
- EQv xpnotdoroleital nAeKTPIKA £0Tia, ) SIAUETPOG TPEMEL va eival N (Bla Ye TV KatoapoAa n Alyotepn
- E4v xpnotyoroteital kepapikn otia n induction, eAéyETe 1 katoapoAa va eivat kabapn amnod KATw.
- BHEE P RARIEEL:
-MREARMER, METERBRIKES
-MREASE, EERMRTLENMRERRTEHIER
-MRERERE, FREREEE

* Quando la valvola inizia ad emettere vapore, abbassare la fiamma al minimo.

+ When the valve starts releasing steam, lower the flame to the minimum.

+ Wenn das Ventil beginnt Dampf abzulassen, muB man die Flamme auf das Minimum einstellen.
+ Quand la soupape commence a émettre de la vapeur, baisser la flamme au minimum.

+ Cuando la valvula empieza a emitir vapor, bajen la llama al minimo.
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+ Quando a vélvula comecar a emitir vapor, abaixar a chama para o minimo.

+ Korzia KnanaH HayHeT BbiMycK napa, He0BX0AUMO YMEHbLUUTb NamaA ropesiku 4o MUHUMyMA.
+ Otav n BaABida apxilel va Byalel atud, XapnAwoTe Tn GwTIA 0To EAAXLOTO.

- EVEMARBRHER, FIEAERER)

+ Da questo momento inizia la cottura e i tempi di riferimento sono indicati nel ricettario allegato.

+ From this moment, the cooking starts and the reference times are reported in the enclosed recipes book.

+ Ab diesem Moment beginnt das Kochen und die Bezugnahmezeiten sind in der beiliegenden Rezeptesammlung
angegeben.

+ Ace moment la cuisson commence et les temps de référence sont indiqués dans le livre des recettes ci-joint.

+ A partir de este momento empieza la coccion y los tiempos de referencia se indican en el libro de receta en
adjunto.

« A partir deste momento inicia o cozimento e os tempos de referéncia estdo Indicados no receituario anexo.

+ C 9TOro MOMeHTa HaunHaeTcA cOBCTBEHHO BapKa 1 ee Heo6X0AMMOe BpeMA yKasaHo B npunaraemMom
peLenTypHOM CrpaBOYHUKE.

+ AnG auTh TN OTLYUR apxilet To payeipepa Kat ol Xpovol avadopdg mou UTodelkvUoVTaL OTO GUVNHUEVO
ouvTayoAoylo.

cRERAURERSE, ZARETSEAEN LNZABER

+ Un debole e continuo sfiato di vapore dalla valvola di esercizio indica che la cottura procede
correttamente. Lo scarico di vapore intermittente non pregiudica la cottura e non indica cattivo
funzionamento.

+ A weak and continuos giving off steam from the operating valve indicates that the cooking is proceeding properly.
Alternated steam discharge does not alter cooking nor indicate malfunction.

« Ein schwaches und anhaltendes Ausstrémen von Dampf aus dem Betriebsventil zeigt ein korrektes Kochen an.
Der Kochvorgang wird duch den stoBweise austretenden Wasserdampf nicht beeintréchtigt und es handelt sich
auch nicht um einen Hinweis auf Funktionsstérungen.

+ Un échappement de vapeur faible et continu de la soupape d’exercice indique que la cuisson procede
correctement. La vidange de vapeur intermittente n’altére pas la cuisson ni indique-t-elle un mauvais
fonctionnement.

+ Una débil y continua expulsion de vapor indica que la coccion se esté realizado correctamente. La descarga
intermitente de vapor no perjudica la coccion y no indica un malfuncionamiento.

+ Urna fuga de vapor, fraca e continua, pela valvula de exercio indica que o cozimento procede correctamente.

+ Cnabblil N NOCTOAHHBIN BbIXOA Napa M3 KfanaHa 03HavaeT, YTo NpoLece Bapku MAET HopMasbHO. MpepbiBUCTbIi
BbINYCK Nnapa He oKasblaer BfiMAHNe Ha XOpOLUVII7I pes3ynbTaTt 0TBapuBaHuA U, BO BCAKOM Clyvae, He ABNAETCA
3HAKOM MII0XOr0 (hyHKLIMOHMPOBAHNA.

+ AdUvapn kat ouvexng eEaépwon anoé ™ BaABida Aettoupyiag deixvel OTL TO payeipepa MpoXwpAeL cwoTd.
H ekkévwon evalaoodpevou atpoU dev emmpedlel To Yoo Kal Seu onpaivel Kakn Aettoupyia.

DERREEMHHR TS EREEEE. RENEZRARIETEERHERE.

+ Togliere la pentola dalla fonte di calore.

+ Remove the pan from the heat source.

+ Den Topf von der Warmequelle nehmen.

« Enlever l'autocuiseur de la source de chaleur.

+ Quiten la olla de la fuente de calor.

« Tirar a panela da fonte de calor.

+ CHATb KacTPIONHO C OTHA.

* BydAte T XUTtpa amd v myn BepuomTag.
- BRERRAER

« Far scorrere un leggero getto d’acqua fredda sul coperchio.

+ Let a soft cold water jet flow on the lid.

+ Einen leichten kaltwasserstrahl Uber den Deckel laufen lassen.

« Faire couler un léger jet d’eau froide sur le couvercle.

+ Dejen correr un ligero chorro de agua fria sobre la tapa.

+ Fazer escorrer um leve jacto de 4gua fria sobre a tampa.

+ OXnaamTb HEMHOTO KPbILLKY KacTpPIONN NOA XONOAHOM BOAOW U3 KpaHa.
* Piete Aiyo vepd OTO KATTAKL.

- ADERKSHRE

« Verificare che il bloccaleva sia abbassato.

+ Confirm that the lever lock is lowered.

« Sich vergewissern, daB sich die Hebelsperre unten befindet.
« Vérifier que le bloque-levier soit baissé.
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« Verifiquen que el bloca-palanca haya bajado.

« Vericar que o bloquejo da alavanca esteja abaixado.

+ PeKkoMeHayeTCcA HEMHOrO OXMaAnTb KacTPIoNo Moz, XONOAHOW BOAOI U3 BOSOMPOBOAHOIO KpaHa.
+ BeBawwbeite 011 n aopdlela g AaBng eival xapnAwuévn.

CEREHRNREHERT

+ Sollevare la valvola di esercizio fino alla posizione di sfiato per permettere la fuoriuscita di vapore.

« Lift the operating valve till the release position, to allow the outlet of the steam.

+ Nach beendeter Kochzeit hebt man das Betriebsventil bis auf die Entliftungsposition an, um den Dampfablass zu
ermdglichen.

+ Soulever la soupape d’exercice jusqu’a la position d’échap-pement pour permettre la sortie de la vapeur.

+ Levanten la valvula de ejercicio hasta la posicién de expulsion del vapor para permitir su salida.

« Erguer a valvula de exercicio até a posicéo de respiro para permitir a saida do vapor.

+ MNoAHATL BBEPX KONMAYOK KnanaHa o MofoXeHNA NOMHOro Bbinycka napa v BbimyCTUTb nap [posepbTe, 4TOObI
chrkempytoLan pyyka KacTpionu 6bina onyLyeHa.

+ Avuypwote Tn BaABida Aettoupyiag pExpL Tn B€on Omou eTuTPEMETAL N) TANPNG £EAEPWOT TOU ECWTEPLKOU
atpou.

- BRBRRAZABMTHGE, RSEENHEREES

* Procedere infine all’apertura.

+ Proceed opening the lid.

+ AnschlieBend &ffnen.

* Procéder enfin a l'ouverture.

+ Finalmente abran la tapa.

+ Enfin, proceder a abertura.

+ 3aTem OTKpOWATE KaCTpHONI0.

« Zvexiote avolyovTag T xUTpPA.
- IBRETH
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EVENTUALI ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO - EVENTUAL OPERATING FAILURES - EVENTUELLE
FUNKTIONS-STORUNGEN - EVENTUELLES ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT - EVENTUALES

ANOMALIAS DE FUNCIONAMIENTO - EVENTUAIS ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO - BO3MOXXHbIE
NMPOBNEMbI NPU MOJIb30BAHUN KACTPIOMNEW - TIXON ANQMAAIEZ XTH AEITOYPTIA - SRSB4 RE T %

+ Nel caso di anomalie e il vapore fuoriesca dalla guarnizione del coperchio, sara compromessa la rapidita
di cottura, ma non la sicurezza dell’utilizzatore.

+ In case of troubles, and when steam comes out from the lid seals, the cooking speed will be affected, but not the user’s safety.

+ Im Falle vom Stérungen, wobei Dampf aus der Deckeldichtung austritt ist zwar die Schnelligkeit der Kochzeit
beeintrachtigt, aber nicht die Sicherheit des Benutzers gefahrdet.

« En cas d’anomalies et que la vapeur sorte du joint du couvercle, la rapidité de cuisson sera compromise, mais non
pas la sécurité de utilisateur.

« En el caso de anomalia y si el vapor sale por la junta de la tapa, solo afectara a la rapidez de coccién y no a la
seguridad del usuario.

« Em caso de anomalias e caso o vapor saia pela vedagao da tampa, comprometer-se-a a rapidez do cozimento
mas nédo a seguranga do usuario.

+ Boamo>xxHbIe HemcnpaBHOCTM B paboTe KacTpronu 1 BbIXOA napa 13 oA NpoKnafku MOryT TOMbKO YMEHbLWNTb
BPeMA Bapky, HO HUKaK He HaHeCTH hu3n4eckni yLiepb ToMy, KTO eto Monb3yeTcA.

* 3TNV Mepimwon avwpaA®@v edv 0 atuog eEEpxeTal and To AAoTIX0 TOU KAmaKiou, N TaxuTnta
Hayelpépatog 6a Pelwbei, OXL OHWG Kal | aoPAAELd TOU XPNOTN.

BNEERHRME, AARRETHESY, TREEEXYE, EFeRERARNRE.

| + SE IL VAPORE ESCE DAL BORDO DEL COPERCHIO

« IF STEAM FLOWS OUT FROM THE LID EDGE

+ WENN DAMPF AUS DEM DECKELRAND AUSTRITT |

+ SI' LA VAPEUR SORT DU BORD DU COUVERCLE

+ S| EL VAPOR SALE DEL BORDE DE LA TAPA

+ SE O VAPOR SAI PELA BORDA DA TAMPA

+ ECNN MAP BbIXOOUT 13 MO NPOKNAOKW KPbILWKW KACTPIONN
+ EAN O ATMOZ BIrAINEI ANO THN AKPH TOT KAMAKIOY

c MRFFRBERE N

« Interrompere immediatamente la cottura.
« Stop cooking immediately

+ Unverziglich das Kochen unterbrechen.

« interrompre immédiatement la cuisson.

« Interrumpan inmediatamente la coccion.

« Interromper imediatamente o cozimento.

+ HemeaneHHo npekpaTtuTe Bapky.

+ AlaKOYTE apéonG TO payeipepa

* MEMEIEE

« Togliere la pentola a pressione dalla fonte di calore.
+ Remove the pressure cooker from the heat source.

+ Den Druckkochtopf von der Warmequelle nehmen.

+ Enlever l'autocuiseur de la source de chaleur.

+ Quiten la olla a presion de la fuente de calor.

« Tirar a panela de presséo da fonte de calor.

+ CHUMWTE KaCTPIOMIO C OTHA.

+ BydAte ™ xUtpa and v rmyr 8eppotrag.

- BRERREEE

+ Raffreddare la pentola sotto un getto d’acqua.

« Cool down the pan under a water flow.

« Den Topf unter einem Kaltwasserstrahl abkiihlen.

« Refroidir 'autocuiseur sous un jet d’eau.

+ Enfrien la olla debajo de un chorro de agua.

« Esfriar a panela sob um jacto de agua.

+ OxnanumTe KacTpIONHO MoJ, XONOAHO! BOAONPOBOAHO BOAOA.
+ Kpuwate ™ XUTpa KATw arnod 1o vepod.

- BRKERERCH

« Controllare sempre che coperchio e guarnizione siano sempre ben posizionati e quando necessario
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sostituire la guarnizione stessa.

+ Confirm that lid and seal are properly positioned and, when necessary, replace the seal.

+ Man muB immer kontrollieren, daB sich der Deckel und die Dichtung in der korrecten Position befinden und wenn
es notwending ist, die Dichtung auswechseln.

« Controler toujours que le couvercle et le joint soient toujours bien positionnés et si nécessaire remplacer le joint.

+ Controlen siempre que tapa y la junta estén siempre bien colocados y, cuando haga falta, sustituyan la junta.

« Controlar que a tampa e a vedacé&o estejam bem posicionadas e, se necessario, substituir a vedacao.

+ [poBepbTe, 4TOObI KPbILLIKA 1 FepMeTUYECKaA NpoKnaaKa bl MPaBUbHO YCTaHOBMEHDI, NPK HE06X0ANMOCTH
3aMeHNTe repMeTUYECKYIO MPOKNAaAKY.

+ EAéyETe av To Kamakl kal To AAoTixo eival owotd Tormofemuéva kat edv eival avaykaio avTiKataoToTe To AACTIXO.

-MERERFHENELR, TR, TREHE

2 | - SE INTERVIENE LA VALVOLA DI SICUREZZA.
« IF THE SAFETY VALVE INTERVENES.
+ WENN DAS SICHERHEITSVENTIL IN FUNKTION TRITT.
+ S| LA SOUPAPE DE SECURITE INTERVENT.
« SI INTERVIENE LA VALVULA DE SEGURIDAD.
+ SEA VALVULA DE SEGURANGA INTERVEM.
« ECIIN KNTAMAH BbIMYCKA MAPA ®YHKLIMOHUPYET HE MPABUNBHO.
+ EAN ENEPIOMOIHOEI H BAABIAA ASOAAEIAS
CNMREERLEERETE

* Interrompere immediatamente la cottura.
+ Stop cooking immediately.

+ Unverziiglich das Kochen unterbrechen.

+ Interrompre immédiatement la cuisson.

* Interrumpan inmediatamente la coccion.

* Interromper imediatamente o cozimento.

* HemeaneHHo npekpaTtuTe Bapky.

+ AlaKOYTE QPESHG TO payelpepa

* LEME IR

+ Togliere la pentola a pressione dalla fonte di calore.
+ Remove the pressure cooker from the heat source.

+ Den Schnellkochtopf von der Warmequelle nehmen.

+ Enlever l'autocuiseur de la source de chaleur.

+ Quiten la olla a presion de la fuente de calor.

« Tirar a panela de pressoo da fonte de calor.

+ CHUMUTE KPBILLKY W OTKPOMTE KaCTPIONIO.

* BydAte Tn XUTpa anéd tnv myrn 6gpuoTnNTaAG.

- BEEEREER

+ Raffreddare la pentola sotto un getto d’acqua.
+ Cool down the pan under a water flow.

+ Den Topf unter einem Kaltwasserstrahl abkuhlen.
+ Refroidir I'autocuiseur sous un jet d’eau.

+ Enfrien la olla debajo de un chorro de agua.

+ Esfriar a panela sob um jacto de agua.

+ CHUMWTE KPBILLKY W OTKPOWTE KacTpionio.

+ Kpuwote T XUTpa KATw arno 1o vepo.

* ARKIEEIRE A

* Procedere all’apertura della pentola.

+ Proceed opening the pan.

+ AnschlieBend den Topf 6ffnen.

* Procéder a I'ouverture de I'autocuiseur.

* Procedan a la abertura de la olla.

* Proceder a abertura da panela.

+ CHUMUTE KPBILLKY M OTKPOWTE KacTpionto
+ AvoiEte ™ xUTpOQ.

- BEERITH

« Verificare I'integrita della valvola di sicurezza, rialloggiarla e nel caso sostituirla.
« Confirm safety valve integrity, place it back and replace it, if necessary.
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+ Sich Uber die Integritat des Sicherheitsventils vergewissern, wieder einsetzen oder notfalls austauschen.

« Vérifier I'intégrité de la soupape de sécurité, la reloger et en cas de doute la remplacer.

« Verifiquen la integridad de la valvula de seguridad, vuelvan a colocarla y sustityanla si es necesario.

« Verificar a integridade da vélvula de seguranca, alojé-la novamente e, eventualmente, substitui-la.

+ [poBepnTb LIENOCTHOCTb KNanaHa BbiMycka napa, BHOBb NPaBWIIbHO YCTAHOBUTE €ro, B Cly4ae Heo6X0AMMOCTM
3aMeHWTE Ha HOBBbIN.

* EAéyEte TV akepldTNTa TG BaBidag acdpareiag, emavatonoBeTHaTe TNV aTv BECN TG Kal €AV eivat

avaya{o avTkataoTnoTe.

BEHERSRKERTLEY, FER, ERRENREZKE

Estrarre la parte mobile della valvola d’esercizio e verificare che non sia ostruita o sporca, controllando

che la parte fissa della valvola sia libera.

Remove the moving part of the operating valve and confirm that it's not clogged or dirty,checking if the fixed part of

the moving part of the valve is clear.

Den beweglichen Teil des Betriebsventils herausziehen und sich vergewissern, daB dieses nicht verstopft oder

schmutzig ist, dann tberpriifen, daB der feste Teil vom beweglichen Ventilteil frei ist.

« Extraire la partie mobile de la soupape d’exercice et vérifier qu’elle ne sera pas obstruée ou sale, en contrélant
que la partie fixe de la partie mobile de la soupape sera libre.

+ Extraigan la parte movil de la valvula de ejercicio y verifiquen que no esté obstruida o sucia; controlen, ademas,

que la parte movil de la valvula quede libre.

Extrair a parte mavel da vélvula de exercicio e verificar que ndo esteja obstruida ou suja, controlando que a parte

fixa da parte moévei da valvula esteja livre.

* M3BnekuTe NofBMXKHYIO YacTb Knanaxa Bblinycka napa v npoBepbTe, 4To6bl OHa He Bbina 3arpAsHeHa unu

3abuta, NpoBepbTe, YTOOLI 6blNa cBO6OAHA HENOABIKHAA CTPYKTYpa NOABMXKHON HacTu.

Adalp£aTe To KIVNTO THAKA T™NG BaABidag Aettoupyiag kat eAéyEte edv eival dpaypévn i akadaptn,

enalonBelovtag 6Tt To 0TABePO TUNHA TOU KivnToU TUNHATOG TNG BaABidag eival eAelBepo.

- ERBRMTHRNEE, BREFTEENRBEENLT

+ Se il vapore non esce dalla valvola di esercizio dopo che la pentola & sulla fonte di calore da qualche minuto:

- Interrompere immediatamente la cottura

- Togliere la pentola a pressione dalla fonte di calore

- Raffreddare la pentola a pressione sotto un getto d’acqua

- Portare la valvola di esercizio in posizione di sfiato, assicurandosi che il blocca leva si abbassi

- Procedere all’apertura della pentola

- Verificare che la parte fissa della valvola di esercizio non sia ostruita (sporcizia, residui di cibo ecc.);

- Estraete la parte mobile della valvola e verificate che anch’essa non sia ostruita o sporca.

- Verificate infine che la valvola di sicurezza sia ben posizionata e che il livello di liquido sia sufficiente

If the steam does not flow out from the operating valve after few minutes of cooking:

- Stop cooking immediately

- Remove the pressure cooker from the heat source

- Cool down the pressure cooker under a water flow

- Set the operating valve in release position, checking if the lever lock moves downward

- Proceed opening the pan

- Check that the fixed part of the operating valve is not clogged or dirty (dirt, food residue etc.).

- Remove the moving part of the operating valve and check that it is not clogged or dirty too.

- Check if the operating valve in correctly positioned and that the level of liquid is sufficient

Legen Sie den Schnellkochtopf am Zentrum der Heizungsquelle:

- Wenn Sie eine Flamme verwenden, iiberschreiten Sie das maximale Diameter des Bodens nicht

- Wenn Sie ein Heizkissen verwenden, muss das Diameter die dieselbe der Pfanne oder weniger sein

- Wenn Sie Keramik oder Induktion verwenden, nachprifen, dass der Boden der Pfanne sauber ist

- Wenn der Dampf aus der Betriebsklappe nach dem Kochen seit einigen Minuten nicht flieBt:

- Horen Sie auf, sofort zu kochen

- Entfernen Sie den Schnellkochtopf von der Hitzequelle

- Kiihlen Sie den Schnellkochtopf unter einem Wasserfluss ab

- Setzen Sie die Betriebsklappe in der Ausgabe-Position, tiberprifend, ob das Hebel-Schloss sinkt

- Gehen Sie weiter, sich vom Topf 6ffnend

- Uberpriifen Sie, dass der feste Teil der Betriebsklappe nicht behindert oder (Schmutz, Nahrungsmittelriickstand
usw.) schmutzig wird.

- Entfernen Sie den bewegenden Teil der Betriebsklappe und tberpriifen Sie, dass es nicht behindert oder auch
schmutzig wird.

- Uberpriifen Sie, ob die Betriebsklappe in richtig eingestelltem, und dass das Niveau von Fliissigkeit gentigend ist

Si la vapeur ne sort pas de la soupape de fonctionnement aprés que |I"autocuiseur soit reliée a la source de

chaleur pendant plusieurs minutes:

- Arréter immédiatement la cuisson
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- Retirer la cocotte de la source de chaleur
- Refroidir 'autocuiseur avec de I'eau courante sur le couvercle
- Placer la valve d’exercice en position de décompression, en vous assurant que le levier de verrouillage s’abaisse

- Continuer avec I'ouverture de I'autocuiseur 1 1 MANUTENZIONE - MAINTENANCE - PFLEGE - ENTRETIEN - MANTENIMIENTO - MANUTENGAO - YXOA 3A
- Assurez-vous que la soupape d’exercice n'est pas bloqué (Saleté, résidus alimentaires, etc.) KACTPIOJIEN - SYNTHPHZH - {R%
- Extraire la partie mobile de la valve et vérifier quelle n’est pas bloqué ou sale.
- Vérifiez enfin que la soupape de sécurité est correctement positionné et que le niveau de liquide est suffisant * Per la guarnizione del coperchio:
« Si el vapor no sale de la valvula de ejercicio después que la olla esta sobre la fuente de calor hace algunos minutos: + For the lid seal:
- Interrumpir inmediatamente la coccion « Fur die Deckeldichtung:
- Quitar la olla a presion de la fuente de calor + Pour le joint du couvercle:
- Enfriar la olla a presion con un chorro de agua + Para la junta de la tapa:
- llevar la valvula de ejercicio en la posicion de respiradero y asegurarse che el bloca palanca se baje + Para a vedecao da tampa:
- Abrir la olla + Yx0A 3a repMeTU4eCKUM YNNOTHUTENEM KPbILLKK:
- Verificar que la parte fija de la valvula de ejercicio no sea obstruida (suciedad, residuos de comida) + '1a T0 AAOTIX0 TOU KATaKIOU:
- Sacar la parte mévil de la valvula de ejercicio y verifcar que también esta no sea sucia o obstruida - BHENRE:
- Verificar que la valvula de seguridad esté bien posicionada y que el nivel del liquido sea suficiente
+ Se 0 vapor ndo sai da vélvula de funcionamento depois da panela de presséo estar ligada & fonte de calor durante + Estrarre periodicamente la guarnizione del coperchio dopo I'uso.
alguns minutos: + Remove on a regular basis the seal from the lid after use.
- Interrompa imediatamente a cozedura + Regelmé&Big nach der Benutzung die Dichtung aus dem Deckel entfernen.
- Retire a panela de presséo da fonte de calor + Extraire périodiquement le joint du couvercle aprés I'emploi.
- Esfrie a panela de pressdo com agua corrente a incidir na tampa + Extraigan periodicamente la junta de la tapa
- Coloque a valvula de exercicio em posicdo de descarga, certificando-se de que a alavanca de bloqueio desga + Extrair periodicamente a vedegéo da tampa apés 0 uso.
- Continuar com a abertura da panela de presséo + PekomeHayeTCA Nepuoanyeckm, Nocne nonb3oBaHWA KacTpionei, BolTackusaTth 13
- Verifique se a parte fixa da vélvula de exercicio ndo esté bloqueada (sujeira, restos de comida, etc.) KPbILKW YNIOTHUTENbHOE KOMbLIO repMETUHHOCTY.
- Extrair a parte movel da vélvula e verifique que a mesma néo esteja bloqueada ou suja. + Na Byalete katd neptddoug 1o AAOTIXO TOU KATAKIOU HETA TN Xpnon.
- Verifique, por fim, que a véalvula de seguranca esta na posicéo correcta e que o nivel de liquido & suficiente - EHRERAREREZIEZEHERY
+ Ecnm nap He BbiTekaeT 13 paboyero KranaHa nocne Bapku B TeYEHNE HECKOMbKUX MUHYT:
- MpekpaTnTe HemMeANeHHO NPUrOTOBNEHNE NULLK + Lavare la guarnizione ed oliaria periodicamente con olio alimentare per
- CHMMWTE CKOpOBapKy C MCTOYHMKA Tenna agevolarne I'inserimento e prolungarne la durata.
- OxnagumTe cKoOpoBapKy noj4 NOTOKOM BOAbI + Wash and lubricate with edible oil the seal on a regular basis, to facilitate it's
- YcTaHoBuUTE paboyuii KnanaH B NONoyeHne 0CBOBOXAEHUA, yoeanTeck, H4TO pblar 6I0KVPOBKY NepeMeLLaeTeA BHU3 insertion and to increase it’s service life.
- OTKpoiiTe KacTpronio + Die Dichtung abwaschen und regelméBig mit Speisedl einschmieren, um das l
- Y6eauTech, YTO (MKCMpoBaHHaA YacTb paboyero Knanasa He 3arpAsHeHa unm He 3abuta (rpAsbio, ocTaTkamm erneute Einfligen zu erleichtern und um die Haltbarkeit zu verlangern. - -
nmwm n 7.4.). « Laver le joint et I'huller périodiquement avec de I'huile alimentaire pour en faciliter
- Ypanute ABMXYLLYIOCA YacTb paboyero knanaHa u ybeauTech, YTO OHa He 3acopeHa unm 3abuta. I'Introduction et en prolunger la durée.
- Y6eauTech, 4TO pabouymii KnanaH B NpaBuUibHOM NONOXEHUU 1 B TOM, YTO YPOBEHb XMAKOCTW AOCTATOYHbIN + Laven la junta y lubriquenla periédicamente con aceite de uso alimentario para
+ EQv o atpog dev Byaivel amd v BaABida petd To peyeipepa yia Afya Aemra facilitar su introduccién y alargar su duracion.
- ZTAUATAOTE TO HayElpEPa AUETNG « Lavar a vedagéo e azeité-la periodicamente com azeite alimentar para facilitar sua
- BydAte v XUtpa tax(tnTog and v rmyr 8epuoTnTog colocacéo e prolongar sua vida.
- Kpudaote v xUTpa TaxltnTog KATw and TPeXOUEVO KpUO vePo * YNNOTHUTENBHOE KOMbLIO PEKOMEHAYETCKM NPOMbIBATH U CRerka cMasbiBaTh MNULLEBbIM PACTUTENbHBIM MACIIOM,
- NMpoomadnote £T0L WOTe va Byei 0 atpodg and v BalBida Kal va otyoupeuTeite OTL 0 HOXAOG TOU 4TOBbI KaCTPIONA 3aKpbiBanach A0CTATOYHO NIIOTHO U YTOGLI CPOK CY>XGbl CAMOro YNIOTHUTENBHOTO KOMbLa
Urmokapel eival Katw. 6bI1 K&K MOXHO 60nee NPOACIKUTENbHBIM.
- MpoxwpenoTe 0TO Avolypa NG XUTpag + MAUveTe TO AAOTIXO KAl AASWOTE KATA MEPLODOUG LE BPalpo AAdt yia va dleukoAuvBel | TomoBETnon Tou
- EAéyETe TO 0TABEPO péEPOG ™G BaABidag va unv eival dpayuévo ( BpmLKo ,UNoAAEidaTA TPODMY KATY) Kat yla va au&nBei n dlapKeLd TOU OTO XPOVO.
- BydAte TV BaABida kat eAEyETE £av kat auTh eival kaBapn 1 Gpayuévn. cERERENSARBEREHE, EREERSS
- EAéyETe edv 1 BalBida eival oTnv owoTh B£0n Kal To ETIMESO TWV UYP®OV Elval APKETO.
B ERE N EEEIERRNAREEER + Ricollocare la guarnizione nella propria sede interna al coperchio.
- AUAFIEZA « Replace the seal into its seat inside the lid.
- BEE R REEE - Die Dichtung wieder in den eigens dafiir vorgesehenen Dichtsitz, intern vom Deckel,
- ARKIBEER A einlegen.
- BN, BREFHERERECET + Replacer le joint dans son emplacement intérieur au couvercle.
- ISR EFTR + Vuelvan a colocar la junta en su alojamiento al interior de la tapa.
- ERABENRBHEE, REFREERMEEENT + Recolocar a vedagao na propria sede na parte interna da tampa.
- FRGABMOLBER, MARNEEAIIK + Mocne yxopa 3a ynnoTHUTENbHbLIM KOMbLIOM, BCTABUTb €70 BHOBb BO BHYTPEHHI
KOMNbLIEBO Na3 KPbILLKM.
+ NEL DUBBIO CHIEDERE AL RIVENDITORE O ALL’AZIENDA. + EnavatonofetnoTe To AAOTIXO OTNV E0WTEPLKN UTIODOXT| TOU KATAKLOU.
+ IN CASE OF DOUBT, CALL YOUR DEALER OR THE COMPANY. CBEHERERENNERUE
+ IM ZWEIFELSFALL SOLLTE MAN SICH AN DEN VERKAUFER ODER AN DIE HERSTELLERFIRMA WENDEN.
+ DANS LE DOUTE DEMANDER AU REVENDEUR OU A L’'USINE. + Per la valvola di esercizio:
+ SI CABE DUDA, CONTACTEN CON EL REVENDEDOR O EL FABRICANTE « For the operating valve:
+ EM CASO DE DUVIDAS CONSULTAR O REVENDEDOR OU O FABRICANTE. « Fir das Betriebsventil:
+ B CITYYAE BO3HMKHOBEHWA COMHEHWIA. OBPALLIATECH K MPOOABLLY KACTPIONM U EE M3rOTOBUTEIO. + Pour la soupape d’exercice:
+ EAN EXETE AMOIBOAIEZ ANEYOYNGEITE £TO METAMNQAHTH "H £THN ETAIPEIA. + Para la valvula de ejercicio:
- WEEER, FEHE(B52) 2142 8910 EBEARE: AL HRERLAA + Para a valvula de exercicio:
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* YXOA 3a KnanaHoM Bbinycka napa:
« [a ™ BaABida Aettoupyiag.
- ABMENRE:

« Pulire ad ogni utilizzo la valvola di esercizio estraendola completamente.

+ Clean the operating valve after each use, pulling it off completely.

+ Vor jeder Benutzung sollte man das Betriebsventil vollstandig herausziehen und
reinigen.

« Nettoyer apres chaque utilisation la soupape d’exercice en I'extrayant
complétement.

+ Después de cada uso, limpien la valvula de ejercicio, extrayéndola completamente.

+ Limpéa-la apés cada utilizagdo extraindo-a completamente.

+ PekoMeHayeTcA, nocne Kaxaoro nonb30BaH1A KacTplofielt, BblTacKMBaTh KanaH
BbINyCKa napa NosHOCTbIO 1 noABepratb ero YUCTke.

+ Na v kaBapilete UeTa amd KABe XpHon adalpevTag TV eVIEAXG.

-BRERABERE, EHABMRLRER

« Lavare la parte fissa e la parte mobile della valvola sotto un getto d’acqua
verificando che il foro sia completamente libero.

+ Wash the fixed part and the mobile part under a water jet checking that the hole is
completely free,

* Den festen, sowie den beweglichen Teil griindlich unter einem Wasserstrahl
reinigen, und sich vergewissern, dass die Offnung vollstandig frei ist.

« Laver la partie fixe et la partie mobile sous un jet d’eau en vérifiant que le trou est
complétement libre.

+ Laven la parte fija y la parte movil debajo de un chorro de agua corriente,
verificando que el agujero esté completamente libre.

+ Lavar a parte fixa e a parte movel sob um jacto de agua verificando que o orificio
esteja completamente livre.

+ PekomeHayeTcA TLaTenbHO NPOMbIBaTb, Kak MOABUKHYIO, Tak U HEMOABUXKHYIO
4acT¥ KnanaHa nof, NpoTO4HON BOLOMNPOBOAHOW BOAON, CieAA 3a TeM, YTOObI ero
OTBEPCTMA BbINN YUCTI.

+ MAUveTe TO OTABEPO TUAKA TOU KIVNTOU TUANATOG ME vepd emaAnBelovtag OTL
n o elval evieAwg eAeUBepN.

BHAERMEESRRABHMARKER, TREHERNREDSEEE

+ Dopo il lavaggio ricollocare la valvola di esercizio nell’apposita sede
assicurandosi che sia correttamente incastrata.

« After washing, replace the operating valve in its proper seat, making sure it is
properly locked.

+ Nach dem Abwaschen selzt man das Betriebsventil erneut in den dafur
vorgesehenen Sitz ein, wobei man sich darlber vergewissert,daB es korrekt
eingeklemmt ist.

« Aprés le lavage remettre la soupape d’exercice dans son emplacement en
s’assurant qu’elle soit correctement encastrée.

+ Después del lavado, vuelvan a colocar la valvula de ejercicio en su asiento
correspondiente y asegurense que quede correctamente encastrada.

+ Ap6s a lavagem recolocar a vélvula de exercicio na respectiva sede certificando-se
que esteja correctamente encaixada.

« [Mocne MbITbA 1 YMCTKM BCTaBbTE KianaH BbiMycka napa Ha COOTBETCTBYIoLee
MECTO, MPOBEPUB,HYTO OH NPABUIILHO U NNOTHO CEJl B CBOV Nas.

+ MeTd T0 MAUOLHO emavatornobethoTe T BaABida Aettoupyiag otny e1dIKA
UTod0oxN Kal OlYOUPEUTEITE OTL EXEL MPOCAPUOTEL CWOTA.

CEEER, RABRERRRUELRREETEHEE.

+ Pulire ad ogni utilizzo la valvola di esercizio, portare I'aletta di riferimento nella
posizione

+ Clean the operating valve after each use, pulling it off completely

+ Reinigen Sie das Betriebsventil nach jedem Gebrauch, bringen Sie das Bezugselement
in diese Position |

« Nettoyer la valve d’exercice apres chaque usage la retirant complétement |

« Lavar despues de cada utilixacion la valvula de ejercicio, llevar la pestafia indicativa
al la posicion |

« Limpe a valvula de exercicio apés cada uso retirando-a por completo |
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+ Mocne KaXaoro UCnonb30BaHNA NpPoYMLLanTe pabounii KnanaH, NoNHOCTbIO BbiTALUMB €ro
+ KaBapiote v BaABida Aettoupyiag petd amd kdbe xpnon, Byalovtag v teAeing |
- BREAEERE, NABRREREL. |

« Estrarre la parte superiore

* Remove the top.

+ und ziehen Sie das obere Teil heraus.
+ Enlever la partie supérieure.

« extraer la parte superior

* Retirar a parte superior.

+ CHUMUTE BEPXHIOK YaCTb

* BydAte 10 emavw Pépog

- REEEE

« Lavare la parte fissa e mobile della valvola sotto un getto d’acqua verificando che il foro sia
completamente libero

+ Wash the fixed part and the mobile part under a water jet checking that the hole is  completely free.

* Spillen Sie das fixe und das bewegliche Ventilteil unter einem Wasserstrahl aus und vergewissern Sie sich, dass
die Offnung vollig frei ist.

« Laver la partie fixe et mobile de la valve avec un jet d’eau jusqu’a ce qu’elle soit complétement propre.

+ Lavar la parte fija y movil de la valvula debajo un chorro de agua comprobando que el agujero este
completamente libre

+ Lavar a parte fixa e movel da valvula com um jato de agua até estar completamente limpo.

+ MpomoiiTe HEMOABWXKHYIO M MOABUXKHYIO YaCcTU KnanaHa npoTo4HON BOOW, Y6eaMBLUMCH, YTO OTBEPCTUE
NOSTHOCTbIO CBOB6OAHO.

+ MAUveTe TO 0TABEPO KAl TO KIVNTO PEPOG TNG BAARIDAG KATW AMO TPEXOUMEVO VEPO EAEYXOVTAG N TPUTA
va eival Teeiwg eAetBepn

- EAEBRNE RSN RABIMARKESR, LREHERNREOSE EE.

- Dopo il lavaggio ricollocare la parte superiore della valvola di esercizio nella apposita sede e ruotarla nella
posizione 1 02

+ After washing, replace the operating valve in its place, making sure it is properly locked.

+ Fuhren Sie das obere Teil des Betriebsventils nach der Reinigung wider in seinen Sitz ein und drehen Sie es in
Position 1 oder 2.

« Apres le lavage, remettre la valve d’exercice, et assurez-vous qu’elle soit en position 1 ou 2.

« Tras el lavado situar la parte superior de la valvula de ejercicio en su asiento correspondiente y colocarla en la
posicién 102

+ Depois da lavagem, recolocar a valvula de exercicio, e certifique-se que fica na posicdo 1 ou 2.

+ Mocrne MbITbA YCTAHOBUTE HA MECTO BEPXHIOKO YacTb paboyero KnamnaHa v NoBepHyB ero B noauumio 1 unm 2.

+ Metd To mA\Uoo,BdAte Tnv BaABida Aettoupyiag otnv BEoN TNG,MPOCEXOVTAG va eival KAAA KAELOTY.

CERE, BABRERRERUBETRRECTEHE.

+ L’azienda si riserva di riparare o sostituire il prodotto qualora di difetti riscontrati rientrino nelle garanzie;
in caso contrario il prodotto verra rispedito al mittente. | ricorsi alla garanzia devono essere accompagnati
dalla prova d’acquisto e indirizzati a:

+ The company reserves the right to repair or replace the product if defects are within the warranty, otherwise the
product will be returned to you. Appeals to the warranty must be accompanied by proof of purchase and sent to:

+ Die Gesellschaft behalt sich das Recht vor das Produkt zu reparieren oder zu ersetzen, wenn Defekte innerhalb
der Garantie sind, sonst wird das Produkt zu lhnen zurlickgegeben. Bitten an die Garantie miissen durch den
Beweis des Kaufs begleitet und gesandt werden an:

« La société BARAZZONI SPA se réserve le droit de réparer ou de remplacer le produit si les défauts sont dans la
garantie, sinon le produit vous sera retourné. |’appel a la garantie doit étre accompagnée de la preuve d’achat et
envoyé a:

+ La empresa se reserva el derecho de reparar o reemplazar el producto si los defectos estan cubiertos por la
garantia, de otra manera el producto sera devuelto al remitente. Las apelaciones a la garantia deben estar
acompafiadas de la prueba de compra y enviarse a:

+ ABARAZZONI spa reserva-se o direito de reparar ou substituir o produto se os defeitos estiverem dentro da
garantia, caso contrario, o produto sera-lhe devolvido. O apelo a garantia devera ser acompanhado da prova de
compra e enviada para:

* W3roToBuUTENb OCTABNAET 3a COBOM NPaBO OTPEMOHTUPOBATL UM 3aMEHUTb U3JENNe B Cryyae, ecnm
BbIABNEHHbIE HEAOCTATKM NOANAAAIOT NOA FrapaHTMIo; B MPOTUBHOM Clyyae usgenve 6yAeT BO3BpaLleHo
oTtnpasuTento. ObpalleHne No rapaHTuM AOMKHO COMPOBOXAATLCA NOATBEPXKAEHUEM (haKTa MOKYMKM 1
HanpaBnATbCA B aApec:

+ H eruxeipnon avaiauBavet v eubivn yia va emudlopdmoeL n va avTIKATAOTNOEL £va TIPOLOV TNG yia

33



orolodNmoTe eAATWHA TPOKUYEL apKel va eival péoa oty yyinon. Se avtiBetn nepimwon To £idog 6a
emotpadel otov anootoAéa. H mpooduyn atny eyylnon mpémel va ouvodeUeTal amnd To EANATWHATIKO

TIPOLOV Kal va aneuBuveTal otny : TEMPI DI COTTURA INDICATIVI - ESTIMATE COOKING TIMES - UNGEFAHRE GARZEITEN - TEMPS DE
CIREREERERN, A AERETABESERER, EXANARBELEFN NRERSRTREY, RHE CUISSON IDINDICATIF - TIEMPOS DE COCCION INDICATIVOS - TEMPO DE COZIMENTO INDICATIVOS -
HERRBAE I, EREBENER, LEMLBEER, WREE NPUBN3UTENBHOE BPEMA BAPKU - Xpovog paysipépatog - & X R
+ Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti 46 - 28045 Invorio, Novara, Italia CARNI - MEAT
Alrattenzione dell’Ufficio Qualita .
+ Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti 46 - 28045 Invorio, Novara, Italia W Alimento - food POS. VALV QUANTITA  ACQUA (In bicchier)  TEMPO (In min)
Kind attention of Quality department @ Pos. valv. Quantity Water (In glasses) Time (In min.]
+ Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti 46 - 28045 Invorio, Novara, ltalia 1 2

Die Aufmerksamkeit der Qualitat
« Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti 46 - 28045 Invorio, Novara, ltalia
A l'attention de Bureau Qualité Agnello in umido - Stewed lamb * 5009 1 20
« Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti 46 - 28045 Invorio, Novara, Italia

Agnello arrosto - Roasted lamb * 5009 1 20

A la atencién de la Oficina de Calidad Coniglio arrosto - Roasted rabbit © 5009 1 15
+ Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti 46 - 28045 Invorio, Novara, Italia Coniglio in umido - Stewed rabbit - 5009 112 20
Para o tipo de atencéo da Qualidade do Office - - -
+ Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti 46 - 28045 Invorio, Novara, Italia Cotechino lessato - Boiled cotechino * 5009 6 20
K BHUMaHUIO Ha Ka4ecTBeHHble OhnCHbIe . . . )
+ Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti 46 - 28045 Invorio, Novara, Italia Goulasch di manzo in umido - Stewed beef goulasch 5009 2 30
la Ty poooxn g Mototntag Yrmpeoiag Goulasch di vitello in umido - Stewed calf goulasch © 500g 2 25
+ Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti 46 - 28045 Invorio, Novara, ltalia
T TN\ = EENEYIRE Lingua di maiale affumicata - Smoked pork’s tongue . 800 g 2 30
Lingua di maiale in umido - Stewed pork’s tongue 0 800 g 5 30
Lingua di manzo lessata - Boiled beef’s tongu * 800¢g 5 40
Lingua di vitello lessata - Boiled calf’s tongue . 800 g 5 40
Maiale arrosto - Roasted pork 5009 1/2 25
Maiale in umido - Stewed pork 5009 2 20
Maiale affumicato in umido - Stewed smoked pork + 5009 3 20
Manzo lessato - Boiled beef . 500 g 5 40
Manzo arrosto - Roasted beef . 500 g 1 35
Manzo in umido - Stewed beef . 500 g 2 35
Oca in umido - Stewed goose . 800¢g 2 25
Pollo lessato - Boiled chicken . 500 g 5 20
Pollo arrosto - Roasted chicken . 500 g 2 20
Pollo in umido - Stewed chicken . 500 g 1 20
Trippa in umido - Stewed tripe . 500 g 2 30
Vitello lessato - Boiled calf . 500 g 5 30
Vitello arrosto - Roasted calf - 5009 1 25
Vitello in umido - Stewed calf . 500 g 1 30
Zampa di maiale in umido - Stewed pork’s leg . 5009 2 25

* per i modelli con valvola a due pressioni - for two pressures operating valves models - Pour les modeéles avec valve a 2 pressions - fiir zwei
Druck Betriebsklappe-Modelle - para valvulas de ejercicio a doble presion - Para os modelos com valvula a 2 pressoes - [inA Mmopenei ¢ 2-x
NO3MLMOHHBIM pabouMM KnanaHoM - Na Ta povtéAa pe SUo BaBides méosw - 1B A A M B AR R RO BL 5%
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PESCE - FISH VERDURA/LEGUMI - VEGETABLES/LEGUMES

Alimento - food POS. VALV>  QUANTITA  AGQUA (In bicchieri)  TEMPO {In min.) Q( N Alimento - food POS. VALV QUANTITA  ACQUA (In bicchier)  TEMPO {In min.)
Pos. valv. Quantity Water (In glasses) Time {In min.] = Pos. valv. Quantity Water {In glasses) Time {In min.]
1 2 o 1 2
Aragosta lessata - Boiled sea crayfish o 1Kg 1172 9 Asparagi - Asparagus . 1Kg 112 3
Cozze lessate - Boiled mussels o 1Kg 112 9 Barbabietole - Beetroot . 1Kg 1 15
Gamberetti lessati - Boiled shrimps 0 500g 112 5 Broccoli - Broccoli . 1Kg 1 8
Merluzzo lessato - Boiled cod 0 5009 1 13 Fagiolini - Green beans . 1 Kg 1 4/5
Pesce persico lessato - Boiled perch 0 1Kg 1172 7 Riso - Rice . 500 g 3 4/8
Scampi lessati - Boiled shrimps . 5009 112 5 Carciofi - Artichokes . 1Kg 112 10/15
Scorfani in umido - Slewed scorpion fishes o 1 Kg 1 8 Carote - Carrots . 1 Kg 112 5
Trota lessata - Boiled trout . 1Kg 112 8 Cavolfiori tagliati - Cut cauliflowers . 1Kg 1172 4/6
Zuppa di pesce - Fish soup : 500 g 12 4/5 Ceci secchi - Dried chick-peas 0 500 g 3 25
Cavolo - Cabbage 0 1 Kg 112 12
Cicoria - Chicory : 1 Kg 1 3/4
FRUTTA - FRUIT Cipolle - Onions . 1Kg 11/2 6/10
Alimento - food POS. VALV QUANTITA  ACQUA (I ticchieri)  TEMPO (In min.) Coste - Coste : 1Kg 1 5
:‘cs. valv.2 Quantity Water (In glasses) Time {In min.] Crauti - Sauerkrauts . 1 Kg 1 5/8
Albicocche fresche - Fresh apricots . 50049 1 2 Fagioli freschi - Fresh beans : 1Kg 1172 10
Albicocche secche - Dried apricots . 2009 172 5 Fagioli secchi - Dried beans : 5009 3 30
Castagne secche - Dried chestnuts . 5009 2172 40 Fave - Broad beans ’ 1Kg ! 6
Ciliege fresche - Fresh cherries . 5009 34 2 Fave secche - Dried broad beans ‘ 5009 3 20
Funghi - Mushrool . 1 Ki 1 5
Fichi secchi - Dried figs : 2009 34 5 unghi - Mushrooms ¢
Lenticchie secche - Dried lentils 0 300 3 20
Mele fresche - Fresh apples o 5009 1 4 g
Melanzane - Eggplants .
Pere fresche - Fresh pears . 5009 12 9 agp 1Kg 1 6
Patate a pezzi - Chopped potatoes c
Pesche fresche - Fresh peaches . 500 g 1/2 2 P ppecp 1Kg 112 5
) Patate intere - Whole potatoes . 1Kg 2 12
Pesche secche - Dried peaches : 2009 12 5
Piselli freschi - Fresh peas 0 1 Kg 1 1/2 3
Prugne fresche - Fresh plums . 500 g 1 1/2 3
- Piselli secchi - Dried peas 0 500 g 2 172 20
Prugne secche - Dried prunes . 2009 1/2 8
Pomodori - Tomatoes 0 1Kg 12 3
Porri - Leeks . 1Kg 112 5)
Rape gialle - Yellow turnips 0 1 Kg 1 12
Rape rosse - Red turnips 0 1Kg 1 20
) , o ) . ) N Scorzonere - Scorzonera 0 1 Kg 2 5
* per i modelli con valvola a due pressioni - for two pressures operating valves models - Pour les modéles avec valve a 2 pressions - fiir zwei
Druck Betriebsklappe-Modelle - para vélvulas de ejercicio a doble presién - Para os modelos com valvula a 2 pressdes - [ns Mogeneit ¢ 2-x Sedano - Celery . 500 g 1 8
NO3ULMOHHBIM PaBo4YMM KnanaHom - IMa Ta povTéAa e dUo BaApides ritosws - i A B MBI A B 5% L R
Spinaci - Spinach . 1Kg 3-4 4
Verza - Savoy cabbage 0 1Kg 1 5
Zucca a pezzi - Chopped pumpkin . 1Kg 112 4
Zucchine - Zucchini * 1Kg 3-4 3

* per i modelli con valvola a due pressioni - for two pressures operating valves models - Pour les modeéles avec valve a 2 pressions - fiir zwei
Druck Betriebsklappe-Modelle - para valvulas de ejercicio a doble presion - Para os modelos com valvula a 2 pressoes - [ina mopenei ¢ 2-x
NO3MLMOHHBIM PaBo4MM KnanaHoM - Ma Ta povtéla pe dUo BalBideq éoews - il A B HI R HO B 5%
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA - DECLARATION OF CONFORMITY - BEHAUPTUNG DER ANPASSUNG -
PENTOLA A PRESSIONE - PRESSURE COOKER - SCHNELLKOCHTOPF - AUTOCUISEUR : OLLA DE
PRESION - PANELA DE PRESSAO - KACTPIOJIA-CKOPOBAPKA - XYTPA TAXYTHTOX - B/1%

DECLARATION DE CONFORMITE - DECLARACION DE CONFORMIDAD - DECLARACAO DE CONFORMIDADE -
CEPTU®UKAT COOTBETCTBUA - A'HAQEH SYMM'OPOQSHS - IRER RLER

C€ + Applicazione della direttiva 2014/68/UE recepita dal Decreto Legislativo 15 febbraio 2016 n.26 PA 046: PA 047:
+ Application of the EEC Council Directive | 2014/68/UE and transposed by Legislative Decree n°26 15th of February 2016 AMELIA 3,5 AMELIA 5-7-9
+ Application de la directive 2014/68/UE conformément le décret législatif du 15 Février, 2016 n ° 26 BONITA 3,5 BONITA 5-7
+ Anwendung der Richtlinie des Rates 2014/68/UE von EWG und umgestellt durch die Gesetzgebende Verordnung CUCINO 10 3,5 CUCINO 10 5
n°26 am 15. Februar 2016 LAGOS 3,5 CUOCIVELOCE 5
« Aplicacion de la directiva 2014/68/UE transpuesto del decreto legislativo 2016 n.26 CLASSICA 3,5 CLASSICA 5-7
+ Aplicacao da diretiva 2014/68/UE conforme decreto legislativo do 15 de Fevereiro de 2016 n° 26 MY POT 3,5 MY POT 5-7
+ Peannaauma [inpekTusbl 2014/68/UE ocyLiecTBnAeTCA 3aKoHoAaTenNbHbIM fekpeTom Ne26 RAPIDA 3,5 RAPIDA 5-7
ot 15 dhespand 2016 SILICON PRO 5-7
+ Epappoyr Twv odnydv g 2014/68/UE arnodektd ard to didtaypa 26 15 deBpouapiou 2016 TATA 5
- HEELHRE: 26, 2 A15H R 2 EXBR 3 £2014/68/UE VOILA’ 5-7
SHARK 5-7
« E delle norme di prodotto EN 12778
+ And product rules + Modulo “Esame CE del tipo”
+ Et la norme de produit + Form “CE Examination”
+ Und Produkt herrscht tber + Form EG-Baumusterpriifung
+Y de las normas del producto + Formulaire “Examen CE”
+ E da norma de produto + Médulo “Examen CE”
+ CoOTBETCTBYT CTaHAAPTY + Formulario “Exame CE”
+ Kavoveg mpotdvtog + ®opma “EC Skcneptuaa”
. R I&E + Evtumo “E&¢taon CE”
- IRIRCEMRE
+ Organismo notificato 1115 Consorzio Pascal a socio unico .
« Notified body via Scarsellini 13 + SI DICHIARA CHE LA PENTOLA A PRESSIONE E PROGETTATA, REALIZZATA E PROVATA IN ACCORDO
+ Organisme notifié 20161 Milano - Italy ALLA DIRETTIVA 2014/68/UE.
+ Benannte Stelle + |IT IS DECLARED THAT THE PRESSURE COOKER WAS CONCEIVED, MANUFACTURED AND TESTED IN
+ Organismo notificado COMPLIANCE WITH DIRECTIVE 2014/68/UE. =~ ’ ’ ’ .
+ Organismo notificado + NOUS DECLARONS QUE L’AUTOCUISEUR A ETE CONGU, FABRIQUE ET TESTE CONFORMEMENT A LA
* YNONHOMOY€eHHbIN opraH DIRECTIVE 2014/68/UE. i
+ Opyavioudg YVOOTOMONUEVOG + ES WIRD ERKLART, DASS DER SCHNELLKOCHTOPF KONZIPIERT, VERFERTIGT WURDE UND GEPRUFT
<At EE IN UBEREINSTIMMUNG MIT DER DIREKTIVE 2014/68/UE.
+ DECLARAMOS QUE LA OLLAA PRESION ESTA PROYECTADA, REALIZADA'Y PROBADA CONFORME A LO
+ Costruito a Invorio (NO) Italy ESTABLECIDO EN LA DIRECTIVA 2014/68/UE.
+Made in + DECLARAMOS QUE A PANELA DE PRESSAO FOI PROJETADA, FABRICADA E TESTADA DE ACORDO COM
+ Fabriqué a DIRECTIVA 2014/68/UE.
+ Gemacht darin * 3AAB/EHO, YTO CKOPOBAPKA PA3PABOTAHA, M3TOTOBNIEHA M UCTbITAHA B COOTBETCTBUN C
+ Fabricado en ONPEKTNBOW 2014/68/UE.
+ Fabricado em + AHAQNETAI OTI H XYTPA TAXYTHTOZ ZXEAIAXTHKE, MAPHXOH KAl AOKIMAZTHKE XYM®QNA ME TIZ
* Mpon3BeneHo OAHIIEZ TOY 2014/68/UE.
* Kataokeudletal otnv Itahia - B % 2 & E AR F & 14412014/68/UE.
- EEM
Data - Date - Datum - Date - Fecha - Data - [lata - Huepopnvia -H #i
+ FEBBRAIO 2016
+ February 2016
« Février 2016
+ FEBRUAR 2016
+ Febrero 2016
* Fevereiro 2016
+ ®eBpanb 2016
+ ®eBpoudplog 2016
cZE—Z=#ZR

Barazzoni Alberto
Amministratore Delegato, Chief Executive Officer, InasHblit ynpasnstowmii, AlcuBivav SopBoulog - BEHAITE
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Darazzoni

www.barazzoni.it



