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Per la sicurezza dell’'utente, questo apparecchio &€ conforme alle norme e ai regolamenti di applicazione:
DIRETTIVA APPARECCHI A PRESSIONE (2014/68/UE)

NORMATIVA EUROPEA PENTOLE A PRESSIONE PER USO DOMESTICO (EN 12778)

NORMATIVA VIGENTE SUI MATERIALI A CONTATTO CON GLI ALIMENTI

ATTENZIONE:
LEGGERE LE ISTRUZIONI D’USO PRIMA DELL’IMPIEGO E CONSULTARE SEMPRE QUESTA GUIDA

1. PRECAUZIONI IMPORTANTI

Questa pentola & stata progettata solo per uso domestico. Non utilizzare la pentola a pressione per uno
scopo diverso da quello per cui & destinata. Il costruttore non & responsabile per danni causati da usi im-
propri o erronei.

Per evitare un uso scorretto della pentola a pressione leggere attentamente le istruzioni e consultare sem-
pre questa guida.

In presenza di bambini, prevedere la sorveglianza di un adulto.

Non utilizzare la pentola a pressione per friggere con olio gli alimenti, non introdurre nel forno (gas, elet-
trico, microonde).

Maneggiare la pentola a pressione con la massima cautela, evitando di toccare le parti calde.
Proteggere le mani con presine o guanti da cucina quando si maneggia la pentola calda.

Non utilizzare la pentola a pressione per usi diversi da quelli previsti dal produttore, lo stesso non sara con-
siderato responsabile per danni causati da un uso improprio o errato.

L’apparecchio cuoce sotto pressione. Un utilizzo inadeguato pud provocare ustioni. Assicurarsi che la pen-
tola sia chiusa in modo corretto (vedere capitolo “Chiusura Pentola”).

Non forzare mai I'apertura, non aprire mai prima che la pentola si sia raffreddata e prima che la pressione
sia completamente azzerata (non esce piu vapore dalla valvola) (vedere capitolo “Termine della Cottura”).
Non utilizzare mai la pentola a pressione senza aggiunta di liquidi per evitare gravi deterioramenti dell’ap-
parecchio. Non utilizzare mai ricette a base di latte.

Fate sempre attenzione se cucinate pietanze a base di alcol, poiché i vapori sono inflammabili. Portate a
ebollizione per circa 2 minuti prima di mettere il coperchio della pentola. Sorvegliare sempre la pentola
durante la cottura.

Non usare il sale grosso nella pentola a pressione, al termine della cottura utilizzare sale fino.
Non riempire la pentola a pressione oltre la tacca MAX indicata sul suo corpo.

Prestare la massima attenzione durante la cottura di alimenti che tendono ad aumentare di volume (riso,
lenticchie, legumi secchi, ecc.) utilizzando poca acqua e non superando mai il livello di 2 It comprensivi degli
alimenti, controllando piu volte durante la cottura la fuoriuscita di vapore dalla valvola di esercizio. In caso
di mancata fuoriuscita di vapore interrompere immediatamente la cottura e verificare I'eventuale ostruzio-
ne della valvola di esercizio (vedere capitolo “Anomalie di funzionamento™)

Utilizzare le fonti di calore adeguate (vedere capitolo “Fonti di Calore Compatibili”)

Dopo la cottura di carni con la pelle (es. lingua di bue) che rischiano di gonfiarsi sotto effetto della pressio-
ne, non schiacciare la carne sin tanto che la pelle appare gonfia: rischiate di bruciarvi. Praticare dei piccoli
fori prima della cottura.

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

Prima di ogni utilizzo, controllare che la valvola di esercizio non sia ostruita (vedere capitolo “Prima della
Cottura”).

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

Non utilizzare la pentola per conservare i cibi acidi o salati, poiché potrebbero provocare danneggiamenti
alla superficie.

Utilizzare solo ricambi BARAZZONI idonei al vostro modello, sostituire il pezzo di ricambio in ogni suo par-
ticolare, il non rispetto fa cadere ogni forma di garanzia e di responsabilita del costruttore.

Conservare SEMPRE questo manuale.




2. MODELLI -

CARATTERISTICHE

MODELLO DIAMETRO CAPACITA CAPACITA PRESSIONE DI FUNZIONAMENTO
NOMINALE DI UTILIZZO | I
22CM 6L 4L 0.6 BAR 1.0 BAR

3. IDENTIFICAZIONE MATERIALI

a) Corpo e coperchio acciaio inox 18/10
Triplo fondo costituito da:
_Acciaio inox 18/10
_Disco intermedio di alluminio
_Acciaio magnetico

b) Valvola di esercizio a 2 pressioni (selettore)

¢) Guarnizione del coperchio

d) Dispositivi di bloccaggio leva + valvola di sicurezza
e) Pomolo di apertura e chiusura

f) Finestra di sicurezza per sfiato vapore

g) Maniglie




4. FONTI DI CALORE COMPATIBILI

e | a pentola pud essere utilizzata su tutte le fonti di calore, compresa l'induzione, tranne che IN FORNO A
MICROONDE, A GAS ED ELETTRICO

e Su piastra elettrica, assicurarsi di non superare il diametro della pentola
e Su vetroceramica ed induzione assicurarsi che il fondo della pentola sia perfettamente pulito

e Su gas, la flamma non deve superare mai il diametro della pentola
e Per evitare di danneggiare la pentola a pressione, non riscaldarla quando é vuota
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*Soltanto il.corpo pe‘ntola. . o
Il coperchio non puo essere lavato in lavastoviglie.

5. DISPOSITIVI DI SICUREZZA - FUNZIONAMENTO - RICAMBI

_Valvola di esercizio a ”2 pressioni” pressione 0.6-1.0 bar 60-100 kPa

Selettore della valvola nella posizione VERDURA (cotture veloci):

la valvola entra in funzione nel momento in cui la pressione all'interno della pentola raggiunge
<% 0,6 bar o 60kPa (circa 113 °C).

Selettore della valvola nella posizione CARNE PESCE (lunghe cotture):
la valvola entra in funzione nel momento in cui la pressione all'interno della pentola raggiunge
1.0 bar o 100kPa (circa 120 °C).

r\ Selettore della valvola nella posizione SFIATO:

< ) la valvola di esercizio si solleva sprigionando il vapore interno, si consiglia di far scorrere un leg-

\ \\ gero getto d’acqua fredda sul coperchio per abbattere completamente la temperatura all’in-
terno della pentola.

ey, Selettore di apertura/chiusura nella posizione (OPEN):
- a cottura ultimata, dopo aver verificato che all’interno non vi sia piu presenza !
—_— di vapore, portare il selettore nella posizione OPEN, sollevare il coperchio, pre- §
open stando attenzione alla fuoriuscita di vapore residuo. !

_Blocca leva

Il dispositivo di bloccaggio leva ha TRE funzioni di sicurezza:

1) Segnala la presenza di pressione all'interno della pentola

2) Impedisce 'apertura accidentale del coperchio durante la cottura

3) Interviene come valvola di sicurezza se accidentalmente viene ostruita
la principale valvola di esercizio

Il dispositivo di sicurezza entra in funzione in caso di cattivo funzionamento della
valvola d’esercizio e della valvola bloccaleva a tre funzioni. Sollecitata da eccessiva
pressione, si apre lasciando fuoriuscire il vapore in eccesso.




6. APERTURA PENTOLA

e Portare il selettore in posizione OPEN

e Sollevare il coperchio riponendolo sul piano di la-
Voro

e Portare il selettore in posizione OPEN

e Appoggiare il coperchio verticalmente sul bordo della pentola, centrandolo sulla
stessa

e Tenere sempre la scritta Barazzoni sul selettore rivolta verso l'operatore

\ ® Applicare una leggera pressione verso il basso

| e Assicurarsi che il coperchio aderisca perfettamente al bordo della pentola
l| e Ruotare il selettore in senso antiorario in posizione CLOSED

_l‘ ATTENZIONE: non chiudere il coperchio quando non si utilizza la pentola

e Prima dell’utilizzo, lavare accuratamente le parti in acciaio del corpo e del coperchio con acqua e deter-
sivo per piatti

ATTENZIONE: non impiegare sostanze acide, lavare con acqua calda e sapone liquido
e Estrarre la guarnizione del coperchio e lavarla accuratamente

e Non lavare il coperchio in lavastoviglie

e || corpo della pentola pud essere lavato in lavastoviglie

9. PRIMA DELLA COTTURA

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

* La valvola d’esercizio non sia ostruita, rimuovendo gli eventuali residui con un ago o con il lavaggio
® |a guarnizione del coperchio sia inserita correttamente
e |a fonte di colore sia idonea al diametro del fondo della pentola

e Gli alimenti siano posti all'interno della pentola; aggiungere la quantita necessaria di acqua, seguendo
quanto riportato nella tabella indicativa dei tempi di cottura

e || quantitativo minimo di acqua sia di 250 ml indicato dalla prima tacca di livello. Il quantitativo massimo
non deve oltrepassare la tacca di livello MAX o comunque i due terzi della pentola

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

¢ IL SELETTORE CENTRALE SIA IN POSIZIONE OPEN E LA VALVOLA DI ESERCIZIO SIA IN POSIZIONE
DI SFIATO

* IL SELETTORE CENTRALE DEL COPERCHIO SIA IN POSIZIONE CLOSED E IMPOSTARE LA VALVOLA
NELLA POSIZIONE IDONEA ALLA COTTURA DEL CIBO

¢ || coperchio venga chiuso in modo corretto, con le simbologie open/closed di comando rivolte verso
I'utilizzatore

* La pentola a pressione sia posta sulla fonte di calore in modo che la valvola d’esercizio sia rivolta sul lato
piu lontano rispetto all’utilizzatore




10. COTTURA

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

Quando la valvola inizia ad emettere vapore, abbassare la fonte di calore al minimo. (Per un utilizzo otti-
male si consiglia di spostare la pentola sulla fonte di calore piu piccola del piano di cottura abbassando
la potenza al minimo)

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

Nel corso della cottura, verificare che la valvola sfiati regolarmente, se non c’é abbastanza vapore che
fuoriesce aumentare leggermente la fonte di calore

Cottura a Vapore
Grazie all’'utilizzo del cestello per cottura a Vapore BARAZZONI ¢ possibile effettuare la cottura a vapore.
- Aprire il cestello e appoggiarlo sul fondo della pentola
- Riempiere di acqua fino a raggiungere il livello al di sotto del cestello
- Posizionare gli alimenti al di sopra del cestello assicurandosi che non arrivino a toccare il
coperchio della pentola
Cottura in acqua
- Non riempire mai la pentola a pressione oltre il livello MAX (acqua + alimenti)
- Per alcuni alimenti che si dilatano durante la cottura (riso, legumi o le confetture di frutta) non
oltrepassare mai la meta della pentola (acqua + alimenti)
Rosolare
- Si puo rosolare direttamente in pentola, facendo attenzione ad avere una quantita minima di
liquido che raggiunga la prima tacca di livello

NON UTILIZZARE MAI LA PENTOLA A PRESSIONE PER FRIGGERE

11. TERMINE DELLA COTTURA

Al termine della cottura, spegnere la fonte di calore e togliere la pentola

Consigliamo di posizionare la pentola sotto un getto d’acqua corrente per far abbassare velocemente la
pressione

Portare il selettore della valvola di esercizio nella posizione di SFIATO \(\\)

Se al momento dello sfiato si riscontrano proiezioni anomale, ricollocare il selettore della valvola nella
posizione di esercizio e attendere qualche minuto, quindi riportare il selettore nella posizione di sfiato,
verificando che non vi siano ulteriori proiezioni

e Verificare che il blocca leva sia abbassato

e Procedere infine all’apertura portando il selettore in posizione OPEN, pre-
stando attenzione alla fuoriuscita di vapore residuo




12. ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO

Nel caso di anomalie (o lasciando il selettore in posizione OPEN o la valvola di esercizio in posizione
SFIATO), sara compromessa la rapidita di cottura, ma non la sicurezza dell’utilizzatore.

ANOMALIA INTERVENTO

Se non si riesce ) - Verificare la corretta posizione della guarnizione e la sua pulizia

a chiudere il coperchio - Verificare la corretta posizione del coperchio e delle ganasce sul bordo
della pentola

Se la pentola - Verificare la corretta chiusura del coperchio ) o

non va in pressione. - Verificare il corretto posizionamento della valvola di esercizio;

(Indicatore di pressione, non deve essere in posizione di sfiato

dispositivo bloccaleva - Verificare che la fonte di calore sia sufficientemente forte, eventualmente

non sollevato) aumentarla

- Verificare che la guarnizione sia ben posizionata nella sede del coperchio
e che non sia danneggiata
- Verificare che la quantita di liquido all’interno della pentola sia sufficiente

Se dalla valvola non - Se dopo i primi minuti il fenomeno persiste spegnere subito la fonte

esce vapore nonostante di calore

il dispositivo bloccaleva | - Raffreddare la pentola sotto acqua corrente

si sia sollevato - Aprirla e verificare che la valvola di esercizio non sia ostruita, in tal caso
pulire il condotto e la valvola

Se esce vapore - Spegnere immediatamente la fonte di calore

dal bordo del coperchio | - Raffreddare la pentola sotto un getto d’acqua.

- Verificare il corretto posizionamento della guarnizione
- Verificare la corretta chiusura del coperchio
- Verificare la perfetta pulizia del bordo del coperchio e della guarnizione

Se interviene uno dei - Spegnere immediatamente la fonte di calore

sistemi di sicurezza - Lasciare raffreddare la pentola senza spostarla

- Mettere il selettore della valvola di esercizio nella posizione di sfiato

- Aspettare che non vi sia piu pressione all'interno della pentola
(dispositivo bloccaleva abbassato)

- Aprire il coperchio e verificare che la valvola di esercizio non sia ostruita,
in tal caso pulirla

- Se il problema persiste contattare il servizio assistenza clienti

Se non si riesce ) - Verificare che il selettore della valvola di esercizio sia nella posizione
ad aprire il coperchio di sfiato

- Verificare che il dispositivo bloccaleva sia abbassato

13. PULIZIA E MANUTENZIONE

e Per il corretto funzionamento della pentola a pressione occorre:

- Lavare il corpo pentola dopo ogni utilizzo con acqua e detersivo, utilizzando una spugna.
Eventualmente lavarlo in lavastoviglie con un ciclo ECO

- Se all'interno vi & la presenza di puntinature o aloni, utilizzare dell’aceto o succo di limone o
prodotti specifici per I'acciaio

- Lavare il coperchio esclusivamente a mano, sotto un getto d’acqua e utilizzando del sapone
e una spugna

e Per |la guarnizione del coperchio:

e

\ - Estrarre periodicamente la guarnizione del coperchio dopo
\ 'uso, NON UTILIZZARE OGGETTI TAGLIENTI O APPUNTITI
\ PER EFFETTUARE QUESTA OPERAZIONE

\\! - Lavare la guarnizione risciacquandola abbondantemente
JJ'  sotto I'acqua corrente. Utilizzare sapone liquido
\

Z ", - Ricollocare la guarnizione nella propria sede interna al co-
perchio




e Per la valvola di esercizio:

- Pulire dopo ogni utilizzo la valvola di esercizio estraendola completamente

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

- Dopo il lavaggio ricollocare la valvola di esercizio nell’apposita sede assicu-
randosi che sia correttamente inserita

14. RICAMBI

Si consiglia la sostituzione della guarnizione del coperchio, ogni 12 mesi anche se non utilizzata, UTILIZ-
ZANDO esclusivamente il ricambio originale BARAZZONI relativo a questo modello.

15. RACCOMANDAZIONI DI UTILIZZO

e Non cercare mai di forzare I'apertura del coperchio quando la pentola € in pressione e il dispositivo
bloccaleva alzato

e Assicurarsi un attento monitoraggio se si utilizza la pentola in presenza di bambini
e Prestare sempre attenzione al getto di vapore

e Utilizzare sempre le due maniglie per spostare la pentola

e Non lasciare a lungo gli alimenti all’interno della pentola

e Eseguire sempre a freddo la pulizia della pentola

e Non lasciare il coperchio immerso nell’acqua

16. GARANZIA

e || corpo pentola € garantito 25 anni contro:
- Ogni difetto della struttura

- Ogni deterioramento della struttura, se sono state eseguite le raccomandazioni
delle istruzioni d’uso

e Sulle altre parti la garanzia & di 1anno e copre:
- Ogni difetto di fabbricazione
e | a garanzia BARAZZONI non copre:
- Deterioramenti conseguenti ad un cattivo utilizzo o senza aver seguito le istruzioni d’'uso
- Ammaccature, rottura di maniglie a seguito cadute
- Rottura della plancia del coperchio a seguito cadute
- Parti usurabili: guarnizione, manici, valvola di esercizio

Per informazioni su utilizzo e funzionamento consultare il sito internet www.barazzoni.it sezione Prodotti
oppure inviare le domande / richieste all’indirizzo customerservice@barazzoni.it

Conservare sempre lo scontrino di acquisto.

Questa pentola a pressione & composta da materiali riciclabili (acciaio inox, plastica), per il rispetto
dell’lambiente pud essere smaltita nel centri di raccolta differenziata.
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17. MARCATURA PENTOLA

- Identificazione pentola

Sopra il coperchio e sul fondo

- Anno, lotto di produzione

- Pressione di massima di sicurezza
- Pressione di funzionamento

- Marcatura CE

Sul bordo superiore del coperchio

- Capacita
- Modello

Sul fondo esterno della pentola

- Livello graduato

Sulla parete interna della pentola

Tempi di cottura indicativi

CARNI

CONSERVATE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI

ALIMENTO

Agnello arrosto 2 500 g 1 20
Agnello in umido 2 500 g 1 20
Coniglio arrosto 2 500 g 1 15
Coniglio in umido 2 500 g T2 20
Cotechino lessato 2 500 g 6 20
Goulasch di manzo in umido 2 500 g 2 30
Goulasch di vitello in umido 2 500 ¢g 2 25
Lingua di maiale affumicata 2 800 g 2 30
Lingua di maiale in umido 2 800 g 5 30
Lingua di manzo lessata 2 800 g 5 40
Lingua di vitello lessata 2 800 g 5 40
Maiale arrosto 2 5009 1/2 25
Maiale in umido 2 500 g 2 20
Maiale affumicato in umido 2 50049 3 20
Manzo lessato 2 500 g 5 40
Manzo arrosto 2 500 ¢g 1 35
Manzo in umido 2 500 g 1 35
Oca in umido 2 800 g 2 25
Pollo lessato 2 50049 5 20
Pollo arrosto 2 500 g 2 20
Pollo in umido 2 500 g 1 20
Trippa in umido 2 500 g 2 30
Vitello lessato 2 50049 5 30
Vitello arrosto 2 500 g 1 25
Vitello in umido 2 500 ¢g 1 30
Zampa di maiale in umido 2 500 g 2 25




CEREALI

ALIMENTO POSIZIONE QUANTITA ACQUA TEMPO
VALVOLA (bicchieri) (minuti)
Cous cous 1 300 g 3 20
Farro 1 3009 3 30
Miglio 1 300 g 3 12
Orzo 1 300 g 4 17
Riso 1 500 g 3 4/8

FRUTTA
ALIMENTO

POSIZIONE
VALVOLA

QUANTITA

ACQUA
(bicchieri)

TEMPO
(minuti)

Albicocche fresche 1 500 g 1 2
Albicocche secche 1 200 g 1/2 5
Castagne secche 1 500 g 22 40
Ciliege fresche 1 500 g 3-4 2
Fichi secchi 1 200 g 3-4 5
Mele fresche 1 500 g 1 4
Pere fresche 1 5009 1/2 2
Pesche fresche 1 500 g 1/2 2
Pesche secche 1 200 g /2 5
Prugne fresche 1 500 g 1 3
Prugne secche 1 200 g 1/2 8

PESCE

ALIMENTO POSIZIONE QUANTITA ACQUA TEMPO
VALVOLA (bicchieri) (minuti)

Aragosta lessata 1 1Kg T2 9

Cozze lessate 1 1Kg 112 9

Gamberetti lessati 1 500 g 112 5

Merluzzo lessato 1 500 g 1 13

Pesce persico lessato 1 1Kg 112

Scampi lessati 1 500 g 112

Scorfani in umido 1 1Kg 1

Trota lessata 1 1Kg 112

Zuppa di pesce 1 5009 1/2 4/5
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VERDURA/LEGUMI

ALIMENTO

Amaranto 3009 3 20
Asparagi 1Kg 112 3
Barbabietole 1Kg 1 15
Broccoli 1Kg 1 8
Fagiolini 1Kg 1 4/5
Carciofi 1Kg 112 10/15
Carote 1Kg 112 5}
Cavolfiori tagliati 1Kg 112 4/6
Ceci secchi 500 g 3 25
Cavolo 1Kg 112 12
Cicoria 1Kg 1 3/4
Cipolle 1Kg 112 6/10
Coste 1Kg 1 5)
Crauti 1Kg 1 5/8
Fagioli freschi 1Kg 112 10
Fagioli secchi 5009 3 30
Fave 1Kg 1 6
Fave secche 500 g 3 20
Funghi 1Kg 1 5
Lenticchie secche 3009 3 20
Melanzane 1Kg 1

Patate a pezzi 1Kg 112

Patate intere 1Kg 2 12
Piselli freschi 1Kg 12 3
Piselli secchi 500 g 212 20
Pomodori 1Kg 1/2 3
Porri 1Kg 112

Quinoa 3009 3

Rape gialle 1Kg 1 12
Rape rosse 1Kg 1 20
Scorzonere 1Kg 2 5]
Sedano 500 g 1 8
Spinaci 1Kg 3-4 4
Verza 1Kg 1 5
Zucca a pezzi 1Kg T2 4
Zucchine 1Kg 3-4 3




For user safety, this device complies with the applicable standards and regulations:
GUIDELINES ON PRESSURE COOKERS (2014/68/UE)

EUROPEAN REQUIREMENTS ON PRESSURE COOKER FOR DOMESTIC USE ( EN 12778)
LAW CONCERNING MATERIAL IN CONTACT WITH FOOD

WARNING:
READ THE INSTRUCTIONS BEFORE USE AND ALWAYS REFER TO THIS GUIDE

1. IMPORTANT PREVENTIONS

This pressure cooker was conceived only for domestic use. The manufacturer cannot be held responsible
for damages due to improper or incorrect use.

In order to avoid an improper use of the pressure cooker please read carefully these instructions.
Adult surveillance is needed in the presence of children.

Do not use the pressure cooker to fry food. Do not put it inside the oven (gas, electric, microwave)
Handle the pressure cooker with extreme caution and avoid touching the hot parts.

When handling the hot pot protect your hands with pot holders or kitchen gloves.

Do not use the pressure cooker for purposes different from those intended by the manufacturer who will
not be held responsible for damages due to improper or wrong use.

This device cooks under pressure. An inadequate use can cause burns. Make sure that the cooker is proper-
ly closed (see instructions for use “Closure of the pressure cooker”)

Never force the opening and never open before the cooker has cooled down and before the pressure has
drop to zero (no stream coming out from the valve) (see instructions for use “end of cooking”)

Do not use the cooker without liquids inside since this may cause serious damages to the appliance.
Never cook milk-based recipes in the pressure cooker.

Always be careful when cooking recipes containing alcohol since vapours are flammable. Boil for approx. 2
minutes before closing the lid. Always monitor the pressure cooker during cooking.

Do not use coarse salt in the pressure cooker; after cooking use fine table salt.
Do not fill the pressure cooker over the sign MAX marked on the body.

Use caution when cooking foods that tend to increase in volume (rice, lentils, pulses, etc.) using little water
and never exceeding the level of 2 liters inclusive of foods, checking the steam escape from the operating
valve several times during cooking.

If no steam escapes, stop cooking immediately and check for obstruction of the operating valve (see chap-
ter “Operating anomalies”).

Only use suitable heat sources (see instructions for use “Suitable Heat sources”).

After cooking meat with its skin (ox tongue for instance) that might be puff up under pressure, do not press
the meat until the skin seems swollen: you can be burnt. Before cooking, prick the skin with a fork.

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

Before each use make sure that the operating valve is not blocked (see instructions for use “before cooking)
Do not modify or damage the safety devices. Follow the instructions.
Do not use the pressure cooker to store acidic or salty foods as they may damage it.

Only use BARAZZONI spare parts suitable for your model and replace the spare part in every detail. The
non-compliance will invalidate any form of warranty and the manufacturer’s responsibility.

Always keep this instructions for use.
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2. MODELS - FEATURES

MODEL DIAMETRE CAPACITY CAPACITY OPERATING PRESSURE
NOM. UTIL. | I
22CM 6L 4L 0.6 BAR 1.0 BAR

3. MATERIAL IDENTIFICATION

a) Body and lid in Stainless steel 18/10
Triple bottom made of:
_Steel 18/10
_Intermediate aluminum disk
_Magnetic steel

b) Working valve 2 pressures

c) Lid seal

d) Lever blocking device + security valve
e) Opening and closure lever

f) Security window for steam escape

g) Handles




4. SUITABLE HEAT SOURCES

e The pressure cooker can be used on all types of cooktops. Do not place it in a GAS, ELECTRIC OR
MICROWAVE OVEN

e On an electric cooktop make sure not to exceed the diameter of the pressure cooker

e On ceramic and induction hob make sure that the bottom of the pressure cooker is perfectly clean
e On gas, the flame must never exceed the diameter of the pressure cooker

e To avoid damaging the pressure cooker do not heat it when empty

neSa
2 Q||| ezl | | | =
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*Only the body of the pot.
The lid is not dishwasher safe.

5. SAFETY DEVICES - OPERATION - REPLACEMENT PARTS

_Exercise valve with 2 pressures 0.6-1.0 bar 60-100 kPa

Selector knob on VEGETABLES position (fast cooking):
the valve works when the internal pressure of the pressure cooker reaches 0.6 bar or 60kPa
%

(about 113 °C).

Selector knob on FISH MEAT position (long cooking):
the valve works when the internal pressure of the pressure cooker reaches: 1.0 bar or 100kPa
(about 120 °C).

r\ Selector knob on the valve selector in VENT position:

< ) the operating valve rises and the internal steam is released. Tip: In order to open quickly the lid
\ \\ and avoid dispersing smells in the surrounding environment, It is advisable to let a light stream
of cold water flow on the lid to completely reduce the temperature inside the pot.

-y, Selector knob in OPEN position:
- when cooking is complete, if steam is absent inside the pressure cooker, set
—_— the selector knob to the OPEN position and lift the lid, paying attention to the
open escape of steam residues.

The lever locking device has three safety functions:

1) It indicates the presence of pressure inside the pressure cooker

2) It prevents accidental opening of the lid during cooking

3) It acts as a safety valve if accidentally the main valve is obstructed

The safety device operates in the event of malfunction of the operating valve and
of the lever blocking device. Subjected to excessive pressure, it opens, allowing
the excess steam to escape.




6. OPENING OF THE PRESSURE COOKER

® Move the selector knob to the OPEN position
e Lift the lid and place it on the countertop

e Move the selector knob to the OPEN position

e Place the lid vertically on the edge of the pressure cooker by centering it

e Always keep the name “Barazzoni” written on the knob towards the operator
e Apply a slight downward pressure

e Make sure the lid adheres perfectly to the edge of the pressure cooker

e Turn the selector knob to the left to the CLOSED position

ATTENTION: do not close the lid if you are not using the pressure cooker

e Before use, thoroughly wash the stainless steel parts of the body and the lid with water and washing-up
liquid.

BE CAREFUL not to use acidic substances, wash with hot water and liquid soap.

e Remove the seal from the lid and wash thoroughly.

e Do not wash the lid in the dishwasher.

e The body of the pressure cooker can be washed in the dishwasher.

9. BEFORE COOKING

Before putting the pressure cooker on cooktop make sure:
e That the exercise valve is not obstructed remove any residues with a needle or by washing it
e That the lid seal is inserted correctly

e That the heat source is adequate to the diameter of the pressure cooker

e The food is placed inside the pressure cooker, add the required amount of water, following the instructions
in the cooking times table

e That the minimum amount of water must be 250 ml indicated by the first level mark. The maximum quan-
tity must not exceed the MAX mark or two thirds of the pressure cooker

CAUTION: do not wrap food in canvas, paper or other enveloping products as these may obstruct the val-
ve, thereby compromising the proper operation of the pressure cooker

e THAT THE SELECTOR IS ON THE OPEN POSITION AND THAT THE EXERCISE VALVE IS ON STEAM
EXHAUST POSITION

e THAT THE COVER IS IN THE CLOSE POSITION. PLACE THE OPERATING VALVE ON THE SELECTED
COOKING POSITION

® That the cover is properly closed, with the OPEN / CLOSED symbols directed to the user

e That the pressure cooker is placed on the heat source so that the exercise valve is located as far away as
possible from the user




10. COOKING

Cooking with live lights, the flame must not exceed the maximum diameter of the bottom

When the valve starts to emit steam, lower the heat source to the minimum. (For optimal use it is
advisable to move the pot on the smaller heat source of the hob by lowering it the power to a minimum)

A weak and continuous steam vent from the operating valve indicates that cooking proceeds correctly.
Intermittent steam discharge does not affect cooking and does not indicate malfunction

During cooking, check that the valve vents regularly. If there is not enough steam it is possible to slightly
increase the intensity of the heat source

Steam Cooking
Thanks to the use of the steamer basket Barazzoni it is possible to carry out steam cooking.
- Open the basket and place it on the bottom of the pressure cooker,
- Fill the pressure cooker with water without exceeding the lower basket level
- Place the food on the basket making sure it does do not touch the lid of the pressure cooker

Cooking with water
- Never fill the pressure cooker beyond the MAX mark (water + food)
- For some foods that expand when cooking (rice, legumes or fruit jams) do not exceed half
the pressure cooker (water + food)
Brown
- It is possible to brown directly into the cooker, taking care to have a minimum amount of
liquid that reaches the first level mark.

NEVER USE THE PRESSURE COOKER FOR FRYING

11. END OF COOKING

e After cooking, switch off the flame, remove the pressure cooker from the heat source
¢ We recommend to placing the pressure cooker under tap water in order to reduce the pressure quickly

® Place the selector of the exercise valve on the VENT EXHAUST position \f\\)

e |f abnormal projections occur at the time of escape of steam, return the selector to the operating position
and wait a few minutes, then return the selector switch back to the steam exhaust position checking that
there are no other projections

e Check that the lever block is lowered

e Finally, open the pressure cooker by turning the selector knob to the OPEN
position, paying attention to the escape of steam residue
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12. OPERATING ANOMALIES

In the event of abnormalities (or leaving the selector knob in the OPEN position or the exercise valve in
the STEAM EXHAUST position) the speed of cooking will be compromised but not the safety of the user.

ANOMALY INTERVENTION

If the lid
does not close

- Check that the seal is clean and properly inserted
- Check the position of the lid and of the jaws
on the edge of the pressure cooker

If the pressure inside
does not increase
(with the indicator
of pressure down)

- Check the correct closing of the cover

- Check the correct position of the operating valve and make sure it is not
in the “Steam exhaust” position

- Verify that the heat source is strong enough and possibly increase it

- Check that the seal of the cover is correctly positioned and is not damaged

- Check that the quantity of liquid inside the pressure cooker is sufficient

If the steam does not
escape while the lever
block is lifted

- If after a few minutes the problem persists turn off the heat source
immediately

- Cool the pressure cooker under tap water

- Open the pressure cooker and check that the operating valve
is not obstructed, in this case clean the valve conduct.

If steam escapes
from the lid edge

- Turn off immediately the heat source

- Cool the pressure cooker under the tap water

- Check the correct position of the lid seal

- Check the correct closure of the lid

- Check the perfect cleanliness of the lid’s edge and of the seal

If one of the security
systems is activated

- Turn off immediately the heat source

- Let the pressure cooker cool down without moving it

- Place the selector of the operating valve on the STEAM EXHAUST position

- Wait until there is no more pressure inside the pressure cooker (block
lever device lowered)

- Open the lid and check that the operating valve is not obstructed, if it is clean it

- If problem persists contact customer support department

If the lid does not open

- Check that the selector of the operating valve is on the STEAM EXHAUST
position
- Check that that the block lever device is lowered

13. MAINTENANCE

e For proper operation of the pressure cooker it is necessary to:

- Wash the body of the pressure cooker after each use with water and liquid soap using a
sponge. If necessary, wash in a dishwasher using an ECO cycle

- If dots or stains appear on the inside use vinegar or lemon juice or specific products for steel

- Always wash the lid by hand, using tap water, soap and a sponge

* For the seal of the cover:

- Regularly remove the seal after use. TO PERFORM THIS
OPERATION DO NOT USE A CUTTING OR POINTED
OBJECT

'~ Wash the seal with liguid soap and rinse it under the water
tap




* For the Operating Valve:

- Wash the fixed part and the moving part under the water tap, checking that
the orifice is completely free

- After washing, replace the operating valve in its location, making sure it is
properly secured

14. SPARE PARTS

It is advisable to change the seal of the lid every 12 months. Always use original BARAZZONI spare part
which corresponds to this model.

15. RECOMMENDATIONS

e Never try to force the lid open when the pot is under pressure, and the lever blocking device is lifted

e Ensure close monitoring when using the pot in the presence of children
e Always pay attention to the steam jet

e Always use both handles to move the pressure cooker

e Do not leave food in the pot for a long time

e Always clean the pressure cooker after use

e Do not leave the lid immersed in water

16. WARRANTY

e The body of the pressure cooker is guaranteed 25 years against:
- Any structural defect.

- Any deterioration of the structure, if the recommendations of use have been respected

e On the other parts the warranty is 1 year and covers:
- Any manufacturing defect
e The BARAZZONI warranty does not cover:
- Deterioration due to misuse or non-compliance with recommendations for use
- Deformation, damage to the handles following a fall.
- Damage to the lid because of a fall.
- Consumable parts, handles, operating valve.

For any information concerning use and operation, please visit the website www.barazzoni.it in the section:
Prodotti or send your request to the following address: customerservice@barazzoni.it

Keep the purchase receipt.

This pressure cooker is made of recyclable materials (stainless steel, plastic): For the respect of the
environment it can be disposed of in separate waste collection centers.




17. PRESSURE COOKER MARKING

- Identification of the pressure cooker | On the lid and on the bottom

- Year, production lot On the top edge of the lid
- Maximum safety pressure
- Operating pressure

- CE Marking

- Capacity On the external bottom of the pressure
- Model cooker

- Graduated level On the inside of the pressure cooker

ALWAYS KEEP THESE INTRUCTIONS

Estimated cooking time

CEREALS

FOOD

Barley 1 3009 4 17
Couscous 1 300 g 3 20
Millet 1 300 g 3 12
Spelled 1 300 g 3 30

Boiled cod 1 500 g 1 13
Boiled crayfish 1 1Kg 112 9

Boiled mussels 1 1Kg T2 9

Boiled perch 1 1Kg T2 7

Boiled scampi 1 500 g T2 5

Boiled shrimps 1 500 g 112 5

Boiled trout 1 1Kg 112 8

Fish soup 1 500 g 1/2 4/5
Slewed scorpion fish 1 1Kg 1 8

FRUITS w

FOOD

Apples 1 500 g 1

Cherries 1 500 g 3-4

Dried apricots 1 200 g 1/2

Dried chestnuts 1 500 ¢g 22 40




FRUITS

FOOD

Dried figs 1 200 g 3-4 5
Dried peaches 1 200g 1/2 5
Dried prunes 1 200 g 1/2 8
Fresh apricots 1 500 g 1 2
Fresh peaches 1 5009 1/2 2
Fresh plums 1 500 g 1 3
Pears 1 500 g 1/2 2
MEAT a‘

FOOD

Beef Goulasch 2 5009 2 30
Boiled beef 2 5009 5 40
Boiled beef’s tongue 2 800 g 5 40
Boiled calf 2 500 g 5 30
Boiled calf’s tongue 2 800 g 5 40
Boiled chicken 2 500 ¢g 5 20
Boiled cotechino 2 500 g 6 20
Calf Goulasch 2 500 g 2 25
Roasted beef 2 500 g 1 5
Roasted calf 2 5009 1 25
Roasted chicken 2 5009 2 20
Roasted lamb 2 500 g 1 20
Roasted pork 2 500 g 1/2 25
Roasted rabbit 2 500 g 1 5
Smoked pork’s tongue 2 800 g 2 30
Stewed beef 2 500 g 1 35
Stewed calf 2 500 g 1 30
Stewed chicken 2 500 g 1 20
Stewed goose 2 800 g 2 25
Stewed lamb 2 500 g 1 20
Stewed pork 2 500 g 2 20
Stewed pork’s leg 2 500 g 2 25
Stewed pork’s tongue 2 800 g 5 30
Stewed rabbit 2 500 g 112 20
Stewed smoked pork 2 500 ¢g 3 20
Stewed tripe 2 500 g 2 30




VEGETABLES

FOOD

Amaranth 3009 3 20
Artichokes 1Kg 112 10/15
Asparagus 1Kg T2 3
Beetroot 1Kg 1 15
Broccoli 1Kg 1 8
Cabbage 1Kg 112 12
Carrots 1Kg 112 5}
Cauliflower cut 1Kg 112 4/6
Celery 500 g 1 8
Chopped pumkin 1Kg 112 4
Cicoria 1Kg 1 3/4
Coste 1Kg 1 5
Dry beans 500 g 3 30
Dry broad beans 500 g 3 20
Dry chickpeas 500 g 3 25
Dry lentils 300 g 3 20
Dry peas 5009 212 20
Eggplant 1Kg 1 6
Fresh beans 1Kg 112 10
Fresh broad beans 1Kg 1 6
Fresh peas 1Kg T2 3
Green beans 1Kg 1 4/5
Leeks 1Kg T2 5
Mushrooms 1Kg 1 5
Onions 1Kg 112 6/10
Potatoes 1Kg 2 12
Potatoes in pieces 1Kg 112

Quinoa 300 g 3

Red turnips 1Kg 1 20
Rice 500 g 3 4/8
Salsify 1Kg 2 5
Sauerkraut 1Kg 1 5/8
Savoy cabbage 1Kg 1 5
Spinach 1Kg 3-4

Tomatoes 1Kg /2

Yellow turnips 1Kg 1 12
Zucchini 1Kg 3-4 3




Pour la securité de I'utilisateur, cet appareil est conforme aux normes et aux réglements:

DIRECTIVES SUR LES APPAREILS A PRESSION (2014/68/UE)

NORMATIVE EUROPEENNE SUR LES AUTOCUISEURS A PRESSION POUR USAGE DOMESTIQUE (EN 12778)
NORMATIVE EN VIGUEUR SUR LES MATERIAUX EN CONTACT AVEC LES ALIMENTS

ATTENTION:
LIRES LES INSTRUCTIONS D’EMPLOI AVANT L’'USAGE ET LE CAS ECHEANT FAIRE REFERENCE A CE GUIDE

1. PRECAUTIONS IMPORTANTES

Cet autocuiseur est destiné uniquement a un usage domestique, le fabricant ne saurait étre tenu respon-
sable pour les dommages causés en cas d’utilisations impropres ou erronées.

Afin d’éviter une utilisation incorrecte de I'autocuiseur, lire les instructions avec attention et faire référence
a ce guide.
En présence d’enfants prévoir la présence d’un adulte.

Ne pas utiliser I'autocuiseur pour frire les aliments, ne pas introduire I'autocuiseur dans le four (a gaz, él-
ectrique ou a micro ondes)

Manipuler avec précaution I'autocuiseur lorsqu’il est en fonctionnement, éviter de toucher les parties chaudes.

Protéger les mains avec des poignées ou des gants de cuisine lorsque I'autocuiseur sera manipulé encore
chaud.

Ne pas utiliser 'autocuiseur pour des emplois différents de ceux prévus par le fabricant, ce dernier ne sau-
rait étre retenu comme responsable pour des dégats causés par un usage impropre ou erroné.
L’autocuiseur cuit sous pression. Une mauvaise utilisation peut provoquer des brulures. S’assurer que I'au-
tocuiseur soit correctement fermé ( voir les instructions d’emploi “fermerture autocuiseur”)

Ne jamais forcer I'ouverture et ne jamais ouvrir 'autocuiseur avant qu’il ne se soit refroidi et avant que la
pression ne soit totalement descendue a zero ( la vapeur ne s’échappe plus de la soupape) ( voir les in-
structions d’emploi “Fin de la cuisson™)

Ne jamais utiliser I'autocuiseur sans liquide car cela pourrait causer de sérieux dommages a l'appareil. Ne
jamais réaliser de recettes a base de lait.

Etre toujours prudent lors de la cuisson de plats contenant de I'alcool, car les vapeurs sont inflammables.
Porter a ébullition pendant environ 2 minutes avant de mettre en place le couvercle de 'autocuiseur. Sur-
veiller 'appareil tout au long de la cuisson.

Ne jamais utiliser du gros sel qui peut tacher 'autocuiseur, mais saler uniqguement avec du sel fin lors de la
cuisson.

Ne pas remplir 'autocuiseur au dela de la marque MAX indiquée sur le corps de I'appareil.

Redoubler de prudence lors de la cuisson des aliments qui ont tendance a augmenter de volume (riz, lentil-
les, légumes secs, etc.) en utilisant peu d’eau et en ne dépassant jamais le niveau de 2 litres, aliments inclus,
vérifier a plusieurs reprises lors de la cuisson la présence de vapeur de cuisson au niveau de la soupape
d’exercice. En cas d’absence de vapeur, arréter immédiatement la cuisson et vérifier toute obstruction de la
soupape d’exercice (voir Instructions d’emploi « Anomalies de fonctionnement »)

Utiliser les sources de chaleurs adéquates. (voir Instructions d’emploi “Sources de chaleur adéquates”
Apres la cuisson de viandes avec la peau (par exemple la langue de boeuf) qui risquent de gonfler sous
I’'effet de la pression, ne pas écraser la viande tant que la peau apparaitra tendue afin d’éviter tout risque de
brulure. Avant la cuisson percer la peau avec une fourchette.

Aprés la cuisson agiter [égerement I'autocuiseur avant de 'ouvrir, en évitant ainsi que ne se vérifient des
éclaboussures d’aliments bouillis, denses ou pateux.

Avant chaque utilisation, controler que la soupape d’exercice ne soit pas obstruée (voir instructions d’em-
ploi “Avant la cuisson”)

Ne pas modifier ou endommager les dispositifs de sécurité, s’en tenir aux instructions.
Ne pas utiliser 'autocuiseur pour conserver les aliments acides ou salés, car ils pourraient 'endommager.

Utiliser uniguement des piéces de rechange originale BARAZZONI et substituer la piece de rechange dans
son ensemble, le non respect annulera toute forme de garantie et la responsabilité du fabricant.

Conserver TOUJOURS ce guide d’utilisation.
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MODELES CARACTERISTIQUES

MODELE

DIAMETRE CAPACITE CAPACITE PRESSION DE FONCTIONNEMENT
NOM. UTIL. | I
22CM 6L 4L 0.6 BAR 1.0 BAR

g) Poignées

a) Corps et couvercle en inox 18/10

Triple fond constitué de:
_Inox 18/10

_Disque intermédiaire d’aluminium

_Acier magnetique

b) Soupape d’excercice a 2 pressions
c) Joint du couvercle
d) Dispositif de blocage du levier et de la soupape d’exercice
e) Pommeau d’ouverture et de fermeture
f) Fenetre de sécurité pour échappement de la vapeur / dispositif de sécurité supplémentaire

3. IDENTIFICATION DES MATERIAUX




4. SOURCES DE CHALEUR

e | 'autocuiseur peut atre utilisé sur tous les types de feux. NE PAS LE PLACER DANS UN FOUR A GAZ,
ELECTRIQUE OU A MICRO ONDES

e Sur une plaque électrique s’assurer de ne pas dépasser le diamétre de I'autocuiseur

e Sur vitrocéramique et sur induction s’assurer que le fond de I'autocuiseur soit parfaitement propre
e Sur le gaz, la flamme ne doit jamais dépasser le diamétre de I'autocuiseur

o Afin d’éviter d’endommager I’'autocuiseur, ne pas le faire chauffer a vide.

z
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*Seulement le corps de l'autocuiseur. .
Le couvercle ne peut pas étre lavé au lave vaisselle.

5. DISPOSITIFS DE SECURITE- FONCTIONNEMENT- PIECES DE RECHANGE
_Soupape d’exercice a 2 pressions 0.6-1,0 bar 60-100 kPa.

Bouton sélecteur sur la position LEGUMES (cuisson rapide): la soupape entre en fonction
au moment ou la pression interne de 'autocuiseur atteint: 0,6 bar ou 60kPa (113° C environ).

/i
Bouton sélecteur sur la position VIANDE POISSON (cuisson longue): la soupape entre en
fonction au moment ou la pression interne de I'autocuiseur atteint: 1,0 bar ou 100kPa (120° C
environ).

‘r‘

G

Bouton selecteur sur la position ECHAPPEMENT VAPEUR: la soupape d’exercice se souléve
laissant échaper la vapeur interne. Conseil d’utilisation: Pour vous permettre d’ouvrir rapide-
ment le couvercle et pour éviter que les odeurs se propagent dans votre environnement, il est
conseillé de faire couler un peu d’eau froide du robinet sur le couvercle de maniére a abaisser
la température plus rapidement et par conséquent la pression a l'intérieur de I'autocuiseur.

=

ey Bouton selecteur sur la position (OPEN): a cuisson terminée, une fois vérifiée
'abscence de vapeur a l'intérieur de I'autocuiseur, mettre le bouton sélection !
sur la position OPEN et soulever le couvercle en faisant attention a I'echape- §
OpPen  ment de résidus de vapeur. !

_Bloque levier

le dispositif de blocage du levier a TROIS fonctions de sécurité:

1) Il signale la présence de pression a I'intérieur de I'autocuiseur

2) I empeche I'ouverture accidentelle du couvercle au cours de la cuisson
3) Il intervient comme soupape de sécurité si accidentellement la soupape
d’exercice principale se trouve obstruée

Le dispositif de sécurité entre en fonction en cas de mauvais fonctionnment de
la soupape d’exercice et de la soupape bloque levier. Si elle est sollicitée par une
pression excessive, elle se dilate en laissant échapper I'excés de vapeur.




6. OUVERTURE DE LAUTOCUISEUR

e Mettre le bouton sélecteur sur la position OPEN

e Soulever le couvercle et le déposer sur la plan de
travail

e Mettre le bouton sélecteur sur la position OPEN

e Placer le couvercle verticalement sur le bord de 'autocuiseur en la centrant
e Toujours garder I'écriture Barazzoni sur le bouton selecteur vers 'opérateur
e Appliquer une légére pression vers le bas

| e S’assurer que le couvercle adhére parfaitement au bord de ’autocuiseur

|| e Tourner le bouton sélecteur vers la gauche sur la position CLOSED

I ATTENTION: a ne pas fermer le couvercle si vous n’utilisez pas I'autocuiseur

;

e Avant l'utilisation, laver soigneusement les parties en inox du corps et du couvercle avec de I'eau et du
liquide vaisselle

ATTENTION a ne pas utiliser de substances acides, laver avec de I'eau chaude et du savon liquide
e Retirer le joint du couvercle et le laver soigneusement

e Ne pas laver le couvercle au lave vaisselle

e | e corps de l'autocuiseur peut étre laver au lave vaisselle

9. AVANT LA CUISSON

Avant de mettre I'autocuiseur sur le feu s’assurer:

* Que la soupape d’exercice ne soit pas obstruée en enlevant les eventuels résidus a 'aide d’une aiguille
ou en la lavant

® Que le joint du couvercle soit inséré correctement
® Que la source de chaleur soit adaptée au diamétre de I'autocuiseur

e De placer les aliments a l'intérieur de I'autocuiseur et d’ajouter la quantité d’eau nécessaire, en suivant les
indications reportées sur le tableau des temps de cuisson

e La quantité minimale d’eau doit étre de 250 ml indiquée par la premiere marque de niveau. La quantité
maximale quant a elle ne doit pas dépasser la marque MAX ou les deux tiers de I'autocuiseur

ATTENTION: ne pas envelopper les aliments dans de la toile, du papier ou d’en d’autres produits envelop-

pants dans la mesure ou ces derniers pourraient obstruer la soupape, compromettant ainsi le bon fonction-

nement de l'autocuiseur

* QUE LE SELECTEUR SOIT SUR LA POSITION OPEN ET QUE LA SOUPAPE D’EXERCICE SOIT EN POSI-
TION D’ECHAPPEMENT DE VAPEUR

e DE METTRE LE COUVERCLE EN PLACE ET POSITIONNER LE POMMEAU SUR LA POSITION CLOSED.
PLACER LA SOUPAPE D’EXERCICE SUR LA POSITION DE CUISSON CHOISIE

* Que Le couverlce soit correctement fermé avec les symboles open/closed dirigés vers l'utilisateur

e De placer 'autocuiseur sur la source de chaleur de facon a placer la soupape d’exercice aussi loin que
possible de I'utilisateur




10. CUISSON

Cuire a feux vifs, la flamme ne doit pas dépasser le diamétre maximum du fond

Quand la soupape commence a emettre de la vapeur, abbaisser la flamme au minimum (pour un usage
optimal il est conseillé de déplacer I'autocuiseur sur la plus petite source de chaleur en réduisant la flam-
me au minimum)

Un échappement de vapeur faible et continu indique que la cuisson se poursuit correctement. L’échapp-
ement intermittent de vapeur n‘altére pas la cuisson n’indique un mauvais fonctionnement de I'autocuiseur

Durant la cuisson, véfifier que la vapeur s’échappe de la soupape de facon réguliére, si la vapeur qui
s’échappe n’est pas suffisante augmenter légerement l'intensité de la source de chaleur

Cuisson a vapeur

Grace a l'utilisation du panier a vapeur BARAZZONI il est possible d’effectuer la cuisson a vapeur.
- OQuvrir le panier et le poser sur le fond de l'autocuiseur
- Remplir d’eau l'autocuiseur sans dépasser le niveau inférieur du panier

- Positionner les aliments sur le panier en s‘assurant qu’ils ne touchent pas le couvercle de
l'autocuiseur

Cuisson avec eau
- Ne jamais remplir 'autocuiseur au dela de la marque MAX ( eau + aliments)

- Pour certains aliments qui se dilattent lors de la cuisson ( le riz, les légumineuses ou les con-
fitures de fruits, ne pas dépasser la moitié de I'autocuiseur ( eau + aliment)

Rissoler

- Il est possible di rissoler directement dans l'autocuiseur en faisant attention d’ avoir une quan-
tité minimale de liquide qui atteigne la premiere marque de niveau.

NE JAMAIS UTILISER LAUTOCUISEUR POUR FRIRE SOUS PRESSION

11. FIN DE LA CUISSON

e Au terme de la cuisson, éteindre la flamme, enlever I'autocuiseur de la source de chaleur

e Nous conseillons de placer I'autocuiseur sous I'’eau du robinet afin de faire baisser rapidement la pression
e Placer le sélecteur de la soupape d’exercice sur la position ECHAPPEMENT DE VAPEUR \r\\)

e Sjiau moment de I’échappement de vapeur se produisent des projections anormales, replacer le sélecteur
sur la position de fonctionnement et attendre quelques minutes, puis reporter le sélecteur a nouveau sur
la position d’échappement de vapeur, en vérifiant qu’ils n’y ait pas d’autres projections

e Vérifier que le bloque levier soit abbaissé

e Procéder enfin a 'ouverture en portant le bouton sélecteur sur la position
OPEN, en faisant attention a I'’échappement de résidu de vapeur
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12. ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT

En cas d’anomalies (ou en laissant le bouton selecteur sur la position OPEN ou la soupape d’exercice sur
la position ECHAPPEMENT DE VAPEUR) la rapidité de la cuisson sera compromise mais pas la sécurité
de Putilisateur.

ANOMALIE INTERVENTION

Si le couvercle - Vérifier que le joint soit propre et correctement inséré

ne se ferme pas - Vérifier la position du couvercle et des machoires sur le bord de I'autocuiseur
Si 'autocuiseur ne - Vérifier la fermeture correcte du couvercle

monte pas en pression - Vérifier la position correcte de la soupape d’exercice et s’assurer
(Indicateur de pression, gu’elle ne soit pas sur la position “échappement de vapeur”

dispositif bloque levier - Vérifier que la source de chaleur soit suffisamment forte

baissé) et éventuellement 'laugmenter

- Vérifier que le joint du couvercle soit bien positionner
et ne soit pas endommager
- Vérifier que la quantité de liquide a I'intérieur de I'autocuiseur soit suffisante

Si la vapeur ne - Si aprés quelgues minutes le probléme persiste éteindre la source

s’échappe pas alors de chaleur immédiatement

que le dispositif bloque - Refroidir I'autocuiseur sous I'eau du robinet

levier est soulevé - L’'ouvrir et vérifier que la soupape d’exercice ne soit pas obstruée,
si c’est le cas nettoyer le conduit de la soupape

Si de la vapeur sort - Eteindre immédiatement la source de chaleur

du bord du couvercle - Refroidir 'autocuiseur sous I'’eau du robinet

- Vérifier la position correcte du joint du couvercle
- Vérifier la fermeture correcte du couvercle
- Vérifier la parfaite propreté du bord du couvercle et du joint

Si un des systéemes - Ete_zindre immeédiatement la source de chaleur
de securite entre - Laisser refroidir I'autocuiseur sans le déplacer o
en fonction - Mettre le selecteur de la soupape d’exercice sur la position

“échappement de vapeur”

- Attendre qu’il n’y ait plus de pression a l'intérieur de I'autocuiseur
(dispositif blogque levier abbaissé)

- Ouvrir le couvercle et verifier que la soupape d’exercice
ne soit pas obstruée, si c’est le cas la nettoyer

- Si le probléme persiste contacter le service assitance clients

Si le couvercle - Vérifier que le selecteur de la soupape d’exercice soit sur la position
ne s’ouvre pas “echappement o_Ie vapeur” ) ) )
- Vérifier que le dispositif blogue levier soit abbaissé

13. ENTRETIEN

e Pour un fonctionnement correcte de l'autocuiseur il est nécessaire:
- De laver le corps de 'autocuiseur aprés chaque utilisation avec de I'eau et du savon liquide
en utilisant une éponge. Eventuellement le laver au lave vaiselle en utilisant un cycle ECO

- Si a I'intérieur apparaissent des points ou des taches utiliser du vinaigre ou du jus de citron
ou encore des produits spécifiques pour I'acier

- De laver toujours a la main le couvercle, sous I'’eau du robinet et en utilisant du savon et une
éponge

e Pour le joint du couvercle:

- D’extraire de fagcon réguliere le joint du couvercle aprés em-
ploi. POUR EFFECTUER CETTE OPERATION NE PAS UTILI-
SER D’OBJETS COUPANTS OU POINTUS

\\! - De laver le joint avec du savon liquide et de le rincer en le
JJ!  passant sous le robinet d’eau.

4\ L .
, - De replacer le joint dans son emplacement interne du cou-




e Pour la soupape d’exercice:

pletement

1
2 - De Laver la partie fixe et la partie mobile sous le robinet d’eau en vérifiant
que l'orifice soit complétement libre

- Aprés le lavage replacer la soupape d’exercice dans son emplacement en
s’assurant qu’elle soit correctement fixée

14. PIECES DE RECHANGE

1l est conseillé de changer le joint du couvercle en UTILISANT une piéce de rechange originale BARAZ-
ZONI qui corresponde a ce modele tout les 12 mois méme si I’autocuiseur n’est pas utilisé.

15. RECOMMENDATIONS

e Ne jamais tenter d’ouvrir le couvercle lorsque I'appareil est sous pression et le dispositif de blocage du
levier levé

e Surveiller trés attentivement I'appareil en présence d’enfants

e Surveiller toujours le jet de vapeur

e Utiliser toujours les deux poignées pour déplacer I'autocuiseur

e Ne pas laisser trop longtemps les aliments a 'intérieur de I'autocuiseur
e Effectuer toujours a froid le nettoyage de I'autocuiseur

e Ne pas laisser le couvercle immergé dans 'eau

16. GARANTIE

e e corps de l'autocuiseur est garanti 25 ans contre:

- Tout défaut struturel

- Toute détérioration de la structure, si les recommendations d’utilisation ont été respectées
e Sur les autres parties et pour tout défaut de fabrication la garantie est de 1an.:

- Tout défaut de fabrication
e | a garantie BARAZZONI ne couvre pas:

- La détérioration due a une mauvaise utilisation ou au non respect des recommandations

d’utilisation

- Déformation, endommagement des poignées a la suite d’'une chute

- Endommagement du couvercle a la suite d’'une chute

- Piéces consommables, poignées, soupape d’exercice

Pour toutes informations sur 'utilisation et le fonctionnement consulter le site internet www.barazzoni.it a
la section: Prodotti ou bien envoyer votre demande a I'adresse: customerservice@barazzoni.it

Prendre soin de converser le ticket de caisse.

Cet autocuiseur est réalisé dans des matériaux recyclables (acier inox et plastique). Pour respecter
I'environnement il peut étre apporter dans les centres de collecte des déchets.
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17. MARQUAGE AUTOCUISEUR

- Identification de l'autocuiseur Sur le couvercle et sur le fond

- Année, lot de production, Sur le bord superieur du couvercle
- Pression maximale de sécurité
- Pression de fonctionnement

- Marquage CE

- Capacité Sur le fond externe de 'autocuiseur
- Modéle
- Niveau gradué Sur la paroi interne de I'autocuiseur

GARDER TOUJOURS CES INTRUCTIONS

Durée aproximative de cuisson

CEREALES

ALIMENT POSITION QUANTITE EAU TEMPS
VALVE (verre) (minutes)

Couscous 1 3009 3 20

Epeautre 1 3009 3 30

Millet 1 300 g 5 12

Orge 1 3009 4 17

FRUITS
ALIMENT POSITION QUANTITE EAU TEMPS
VALVE (verre) (minutes)
Abricots frais 1 500 g 1 2
Abricots secs 1 200 g 1/2 5
Cerises 1 500 g 3-4 2
Chataignes séchées 1 500 g 22 40
Figues séchées 1 200g 3-4 5
Péches 1 500¢g /2 2
Péches séchées 1 200 g 1/2 5
Poires 1 5009 1/2 2
Pommes 1 500 g 1 4
Prunes 1 500 g 1 3
Prunes séchées 1 200 g 1/2 8




Amarante 1 30049 3 20
Artichauts 1 1Kg 112 10/15
Asperges 1 1Kg T2 3
Aubergines 1 1Kg 1 6
Betteraves 1 1Kg 1 15
Broccoli 1 1Kg 1

Carottes 1 1Kg 12

Ceéleri 1 500 g 1

Champignons 1 1Kg 1

Chicorée 1 1Kg 1 3/4
Chou 1 1Kg 112 12
Choucroute 1 1Kg 1 5/8
Chou-fleur coupé 1 1Kg 112 4/6
Coste 1 1Kg 1 5
Courge en morceaux 1 1Kg 112 4
Courgettes 1 1Kg 3-4 3
Epinards 1 1Kg 3-4 4
Féeve 1 1Kg 1 6
Féves séchées 1 5009 3 20
Haricots frais 1 1Kg 112 10
Haricots secs 1 5009 3 30
Haricots verts 1 1Kg 1 4/5
Lentilles séchées 1 3009 3 20
Navet jaune 1 1Kg 1 12
Navet rouge 1 1Kg 1 20
Oignons 1 1Kg 112 6/10
Petits pois frais 1 1Kg T2 3
Petits pois secs 1 500 g 22 20
Poireaux 1 1Kg 112 5
Pois Chiches secs 1 500 ¢g 3 25
Pommes de terre coupées 1 1Kg T2 5
Pommes de terre entiéres 1 1Kg 2 12
Quinoa 1 300 g 3 5
Riz 1 500 g 3 4/8
Salsifis 1 1Kg 2 5]
Tomates 1 1Kg 1/2 3
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POISSONS

ALIMENT

Crevettes bouillies 1 500 g 112

Langouste bouillie 1 1Kg 112

Langoustines bouillies 1 500 g 112

Morue bouillie 1 50049 1 13

Moules cuites 1 1Kg 112

Perche bouillie 1 1Kg 112

Rascasse bouillie 1 1Kg 1

Soupe de poissons 1 500 g 1/2 4/5
Truite bouillie 1 1Kg T2 8

VIANDES
ALIMENT

Boeuf bouilli 2 500 g 5 40
Cotechino 2 500 g 6 20
Goulasch de boeuf 2 500 g 2 30
Goulasch de veau 2 500 g 2 25
Langue de boeuf bouillie 2 800 g 5 40
Langue de porc fumée 2 800 g 2 30
Langue de veau bouillie 2 800 g 5 40
Lapin roti 2 5009 1 15
Poulet bouilli 2 500 g 5 20
Poulet roti 2 500 g 2 20
Ragolt d’agneau 2 500 g 1 20
Ragout de boeuf 2 500 g 1 35
Ragout de langue de porc 2 800 g 5 30
Ragolt de lapin 2 500 g T2 20
Ragolt de pieds de porc 2 500 g 2 25
Ragolt de porc 2 500 g 2 20
Ragoit de porc fumé 2 500 g 3 20
Ragolt de poulet 2 5009 1 20
Ragolt de veau 2 500 g 1 30
Ragolt d’oie 2 800 g 2 25
R6ti d’agneau 2 5009 1 20
Roti de boeuf 2 5009 1 35
Ré&ti de porc 2 500 g 1/2 25
Ro6ti de veau 2 500 g 1 25
Tripes 2 500 g 30
Veau bouilli 2 500 g 30




DE

Fur die Sicherheit des Anwenders, ist dieses Gerat normgerecht und entspricht dem Gesetz:

RICHTLINIE DER SCHNELLKOCHGERATE (2014/68/UE)

EUROPAISCHES GESETZ DER SCHNELLKOCHTOPFE FUR DIE BENUTZUNG IM HAUSALT (EN 12778)
GELTENDES GESETZ DER GERATE FUR DIE NAHRUNGSMITTELNUTZUNG

ACHTUNG: VOR DER ERSTEN BENUTZUNG MUSS DIE GEBRAUCHSANWEISUNG SORGFALTIG GELESEN
WERDEN UND DIESER LEITFADEN NACHGESCHLAGEN WERDEN.

1. WICHTIGE VORSICHTSMABNAHMEN

Dieser Topf wurde einzig und allein fir die Benutzung im Haushalt entwickelt. Niemals den Schnellkochtopf flr
andere Verwendungszwecke benutzen, die nicht vom Hersteller vorgesehen sind. Der Hersteller lehnt jegliche
Verantwortung fur Schaden ab, die auf eine unsachgemafe oder falschliche Benutzung zurtckzufthren sind.

Um eine fehlerhafte Benutzung des Schnellkochtopfes zu vermeiden, missen die Gebrauchsanweisungen
aufmerksam gelesen werden.

Wenn Kinder dabei sind, mussen sie immer von einem Erwachsen beaufsichtigt.

Man muss weder nie mit dem Schnellkochtopf in Ol backen, noch den Topf in den Ofen stellen (Gasofen,
Elektrobackofen, Mikrowelle).

Behandeln Sie den Schnellkochtopf mit extremer Vorsicht, ohne die heien Teile anzufassen.

Bei der Behandlung des warmen Topfs schltzen Sie |hre Hdnde entweder mit Topflappen oder Kichen-
handschuhen.

Niemals den Schnellkochtopf fir andere Verwendungszwecke benutzen, die nicht vom Hersteller vorge-
sehen sind, dieser Ubernimmt keine Verantwortung fur Schaden, die auf unsachgeméaBe oder fehlerhafte
Bedienung zurtickzufthren sind.

Das Gerat kocht unter Druck. Eine unsachgemaBe Anwendung kann zu Verbrennungen flhren. Seien Sie
sicher, dass der Topf korrekt geschlossen ist (siehe “SchlieBung des Topfs” ).

Niemals das Offnen erzwingen und niemals den Topf aufmachen, bevor er sich nicht abgekihlt hat und der
Druck vollstédndig abgelassen ist (aus dem Ventil kommt kein Dampf mehr heraus). (Siehe “Ende der Kochen”).

Um schwerwiegende Beschadigungen des Gerates zu vermeiden, darf man den Schnellkochtopf ohne FlUs-
sigkeit niemals benutzen. Niemals Speisen die Milch enthalten einftllen.

Achten Sie beim der Kochen mit Alkohol auf den entziindbaren Dampf. Lassen Sie das Gericht fur ungefahr
2 Minuten kochen, bevor Sie den Topf zudecken. Wahrend des Kochens beaufsichtigen Sie immer den Topf.

Benutzen Sie nie grobes Salz in dem Schnellkochtopf. Am Ende des Kochens nehmen Sie feines Salz.

Der Schnellkochtopf niemals héher als zum Strich “MAX” auffullen.

Bei dem Kochen von Nahrungsmitteln, die ihr Volumen vergréBern (Reis, getrocknete Hulsenfrichte usw.),
muss man sehr wenig Wasser benutzen und den Topf héchstens bis zum 2 Liter (Essen inklusive) fullen.
Kontrollieren Sie mehrmals, dass der Dampf richtig aus dem Ventil herauskommt. Falls der Dampf nicht
herauskommt unterbrechen Sie das Kochen und kontrollieren Sie die eventuelle Verstopfung des Ventils.
(siehe “Betriebsstérungen”).

Benutzen Sie geeignete Warmequellen (siehe “vereinbaren Warmequellen”).

Nach dem Kochen von Fleisch mit Haut (zum Bsp. Ochsenzunge), welche unter der Druckwirkung aufbla-
hen kénnen, darf man nicht das Fleisch stampfen solange es aufgeblaht erscheint: ansonsten besteht das
Verbrennungsgefahr. Machen Sie kleine Lécher vor dem Kochen in das Fleisch.

Nach dem Kochen schitteln sie den Topf leicht (bevor Sie den aufmachen), damit man die Spritzen von
gekochten, dickflissigen und teigigen Speisen vermeidet.

Vor jeder Benutzung kontrollieren Sie, dass das Betriebsventil nicht verstopft ist (siehe “vor dem Kochen”).
Niemals die Sicherheitsvorrichtungen ab&ndern oder entfernen, sondern sich immer an die Gebrauchsan-
weisungen halten.

Niemals salziges oder saueres Essen in dem Topf einflllen, da sie der Flache des Topfs schadigen kdénnten.
Nur die originalen BARAZZONI Ersatzeile verwenden und das zu ersetzende Teil in all seinen Einzelhei-
ten austauschen. Die Nichtbeachtung fuhrt zur Hinfalligkeit jeglicher Garantieanspriche und der Hersteller
Ubernimmt keinerlei Verantwortung.

Diese Gebrauchsanweisung immer aufbewahren.
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2. MODELLE - EIGENSCHAFTEN

MODEL

DIAMETER KAPAZITAT KAPAZITAT BETRIEBSDRUCK
NOM. UTIL. | I
22CM 6L 4L 0.6 BAR 1.0 BAR

g) Griffe

3. MATERIALIDENTIFIKATION

a) Korper und Deckel: INOX- Edelstahl 18/10
Dreischichtiger Topfboden, bestehend aus:
_INOX- Edelstahl 18/10
_Zwischenscheibe aus Aluminium
_Magnetischer Stahl

b) Betriebsventil mit 2 Druckstufen

c) Deckeldichtung

d) Hebelblockierung + Sicherheitsventil
e) Griff zum Offnen und SchlieBen

f) Sicherheitsentliiftungsventil




4. GEEIGNETE WARMEQUELLEN

e Der Topf darf mit allen Warmequellen benutzt werden (Induktion auch), auBer Mikrowelle, Gas oder elektrischer Ofen
e Auf der Herdplatte muss der Herddurchmesser kleiner als den Topfdurchmesser sein.
e Auf dem Glaskeramikkochfeld und auf dem Induktionherd muss der Boden des Topfes ganz sauber sein
e Auf dem Gasherde muss die Flamme nicht gréBer als den Topfdurchmesser sein
¢ Um den Topf nicht zu schadigen, warmen Sie nicht den leeren Topf

z>
| O| |2 53 (W] | =
v
<S>
*Nur den Topfkorper.
Der Deckel darf nicht in der Geschirrsptlmaschine gewaschen werden.

5. SICHERHEITSVORRICHTUNGEN - BETRIEB - ERSATZTEILE

_Betriebsventil mit 2 Druckstufen, Druck 0,6-1.0 bar 60-100 kPa

Das Ventil in Funktion GEMUSE:

das Ventil 16st aus, sobald der Druck im Inneren des Schnellkochtopfs auf Werte von Uber 0,6
bar oder 60kPa (113° C) ansteigt.

Das Ventil in Funktion FLEISCH FISCH:

das Ventil |16st aus, sobald der Druck im Inneren des Schnellkochtopfs auf Werte von tber 1.0
bar o 100kPa (120° C) ansteigt.

Das Ventil in Funktion ABLASSVENTIL:
das Ventil blast den inneren Topfdruck ab. Vorschlag: um der Deckel schnell aufzumachen und
4\) um die GerlUche in der Umgebung nicht zu verbreiten, schlagen wir vor, lassen Sie ein kleines

Wasserstrahl auf dem Deckel kommen. So wird die Temperatur niedriger sein, genauso wie der
\\ Druck in dem Topf.

Ausloser- Aufloser Wahlschalter. OPEN FUNKTION:
iy, Wahlschalter 6ffnen/schlieBen in Position OPEN: Nach Ende des Kochens, kon-
- trollieren Sie, daf3 in dem Topf kein Dampf mehr ist und stellen Sie den Wahl-
open

schalter auf OPEN. Dann machen Sie den Deckel auf und passen auf den rest-
lichen Dampf auf.

|
> |
i

Die Sperrvorrichtung des Hebels erflllt drei Sicherheitsfunktionen:

1) Sie signalisiert, dass im Topfinneren Druck vorhanden ist

2) Sie verhindert wahrend der Kochzeit das versehentliche Offnen des Deckels
3) Sie funktioniert als Sicherheitsventil, wenn der Hauptventil zufallig gestopft wird

"
r A\\; Die Sicherheitsvorrichtung betatigt sich nur bei schlechter Funktion der Hebel-

sperre und Be-triebsventil. Durch UbermaBigen Druck offnet sich das Ventil und
@ '| blast den UbermaBigen Druck ab.




6. OFFNUNG DES KOCHTOPFS

e Stellen Sie den Wahlschalter in die OPEN Funktion
® Machen Sie den Deckel auf

e Stellen Sie den Wahlschalter in die OPEN Funktion

e Setzen Sie den Deckel auf den Topfrand

e Lassen Sie die Schrift Barazzoni gegen sich gedreht

e Pressen Sie den Deckel leicht zusammen

e Der Deckel muss perfekt auf dem Topfrand anhaften

e Stellen Sie den Wahlschalter in die CLOSED Funktion

ACHTUNG: setzen Sie nicht den Deckel auf, wenn Sie den Topf nicht benutzen

8. ERSTE BENUTZUNG

e Vor den ersten Benutzung, sind die Edelstahlteile des Kérpers und der Deckel sorgfaltig mit Wasser und
Geschirrspulmittel zu reinigen

ACHTUNG: keine saurehaltigen Substanzen verwenden. Mit Warmwasser und fllssiger Seife abwaschen
e Nehmen Sie die Deckeldichtung heraus und waschen Sie sie sorgféltig ab

e Waschen Sie nicht den Deckel in der Geschirrspuler ab

e Der Topf kann in der Geschirrspllmaschine abgewaschen werden

9. VOR DEM KOCHEN

Vor der Benutzung kontrollieren Sie dass:

e Das Betriebsventil nicht verstopft ist, die eventuellen Reste mit einer Nadel zu entfernen oder abwaschen
e Die Deckeldichtung korrekt eingesteckt ist

e Die Warmequelle zu dem Bodendurchmesser des Topfs passt

e Die Speise in den Topf gebracht wird, und erganzen Sie die notwendige Wassermenge (folgen Sie den
Kochhinweisen der Tabelle am Ende)

e Die Menge des Wassers NIEMALS weniger als der Stricht “250 ml” und héher als der Stricht “MAX” auf
gefullt wird

ACHTUNG: die Speisen nicht in ein Tuch, Papier oder mit sonstigen Hullen einwickeln. Ansonsten wird das
Ventil verstopft und die Funktionstatigkeit beeintrachtigt

e DER WAHLSCHALTER IN DIE “OPEN” FUNKTION GESTELLT IST, UND DAS BETRIEBSVENTIL IN
ENTLUFTER FUNKTION GESTELLT IST

* DEN DECKEL AUF DEN TOPF GESETZT IST UND DEN WAHLSCHALTER IN DIE “CLOSED” FUNKTION
GESTELLT IST

e Das betriebsventil in die richtige kochfunktion gestellt ist
e Das betriebsventil an der weitabliegensten seite des benutzers gelegt ist




10. KOCHEN

Wenn Sie bei groBer Flamme kochen, darf Sie den max. Bodendurchmesser nicht Gberschreiten

Wenn das Ventil den Dampf ablasst, stellen Sie die Flamme auf das Minimum ein

Ein schwaches und anhaltendes DampfentlUfter aus dem Betriebsventil zeigt ein korrektes Kochen an.
Der Kochvorgang wird durch den StoBweise austretenden Wasserdampf nicht beeintrachtigt und es
handelt sich nicht um einen Hinweis auf Funktionsstérungen

Wahrend des Kochens kontrollieren Sie, dass das Ventil regelmaBig Luft abldsst. Wenn der Dampf nicht
genug ist, erhdhen Sie die Flamme

Dampfkochen
Durch die Benutzung des Dampfkorbs um zu kochen, kénnen Sie mit dem Dampf kochen.
- Machen Sie den Dampfkorb auf, und stellen Sie ihn in den Topf
- Fdllen Sie den Schnellkochtopf mit Wasser bis unter den Korb
- Stellen Sie das Essen in dem Korb ein, ohne den Deckel des Topfs zu erreichen

Kochen im Wasser
- Man darf nicht den Topf héher als der Strich “MAX” aufflllen (Wasser + Essen)

- Bei dem Kochen von Nahrungsmitteln, die ihr Volumen vergréBern (Reis, getrocknete Hl-
senfriichte usw.), muss man sehr wenig Wasser benutzen und den Topf héchstens bis die
Hélfte (Wasser + Essen) fillen

Anbraten

- Sie Kénnen das Essen sofort im Schnellkochtopf anbraten, wenn nur das Wasser mindestens
den ersten Strich erreicht

MAN DARF NIEMALS DEN SCHNELLKOCHTOPF ZUM FRITTIEREN BENUTZEN

11. ENDE DES KOCHENS

e Am Ende des Kochens, machen Sie di Warmequelle aus und nehmen Sie den Topf weg
e Wir raten den Topf unter einen kleinen Wasserstrahl zu halten um den Druck schnell zu reduz-ieren.

e Stellen Sie das Betriebsventil auf ENTLUFTER FUNKTION \(\\)

e Falls Sie im Augenblick des Ablassens Anomalien bemerken, den Wahlschalter auf Be-triebsfunktion
stellen und einige Minuten warten und anschlieBend den Wahlschalter auf ablassen stellen

e Kontrollieren Sie dass die Hebelsperre nach unten gerichtet ist

o Offnen Sie den Topf, nachdem Sie den Wahlschalter in dem OPEN Funktion
gestellt haben. Achten Sie auf das Dampfablass
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12. BETRIEBSSTORUNGEN

Bei den Betriebsstérungen (z.B. wenn Sie den Wahlschalter in dem “OPEN” Funktion oder das Ventil in
Entliiftungsfunktion lassen) wird der Topf nicht mehr so schnell wie sonst sein. Der Topf wird aber sicher
fiir den Benutzer sein.

BETRIEBSTORUNG DAS ZUTUN
Wenn Sie den Deckel - Kontrollieren Sie, dass die Dichtung in der korrekten Position ist und dass
nicht schliessen kénnen sie sauber ist

- Kontrollieren Sie, dass der Deckel richtig positioniert ist

Wenn der Topf nicht - Kontrollieren Sie, dass der Deckel richtig geschlossen ist

genligend Druck hat - Kontrollieren Sie, dass das Betriebsventil nicht in der Entltfter Funktion ist
(Keine Hebung der - Kontrollieren Sie die Intensitat der Warmequelle; erhéhen Sie die Flamme,
Hebelsperre) wenn notig

- Kontrollieren Sie, dass die Dichtung in der korrekten Position und nicht
beschadigt ist
- Kontrollieren Sie, dass die FlUssigkeiten in dem Topf genug sind

Wenn aus dem Ventil - Falls der Druck nicht nach der ersten 2 Minuten rauskommt, machen sie

kein Dampf kommt, die Warmequelle aus

obwohl die Hebelsperre | - Kihlen Sie den Topf mit Wasser ab

nach oben gerichtet ist - Machen Sie den Topf auf und Uberprufen Sie eventuellen Verstopfungen
des Ventils. Falls es verstopft ist, leeren Sie es

Falls das Dampf aus - Machen Sie sofort die Warmequelle aus

dem Topfrand - Kuihlen Sie den Topf mit einem Kaltwasserstrahl ab

herauskommt - Kontrollieren Sle, dass die Dichtung in der korrekten Position ist

- Kontrollieren Sie, dass der Deckel richtig geschlossen ist
- Kontrollieren Sie, dass die Dichtung und der Deckelrand gereinigt sind

Wenn die Sicherheits- - Stellen Sie sofort die Warmequelle ab
systeme zum Einsatz - Lassen Sie den Topf abkuhlen
kommen - Stellen Sie das Betriebsventil auf EntlGfter Funktion

- Warten Sie bis kein Druck mehr im Topf herrscht
(Hebelsperre nach unten)

- Machen Sie den Topf auf, und kontrollieren Sie dass das Betriebsventil
nicht verstopft ist, geg. falls sdubern

- Wenn das Problem weiter besteht, kontaktieren Sie den Kundendienst

Wenn Sie den Deckel - Kontrollieren Sie, dass das Betriebsventil in der Entlufter Funktion ist
nicht aufmachen kénnen | - Kontrollieren Sie, dass die Hebelsperre nach unten gerichtet ist

13. REINIGUNG UND PFLEGE

e FUr ein korrektes Funktionieren des Topfs ist notwendig:
- Waschen Sie den Topf mit Wasser und Spulmittel und einem Schwamm ab. Sie kénnen den
Topf auch in der Geschirrspller mit einem EKO-Programm abspulen

- Falls in dem Topf Flecken oder Rander sind, benutzen Sie entweder Essig, Zitronensaft oder
spezielle Produkte flr Stahlreinigung

- Um den Deckel abzusplulen, benutzen Sie kein Geschirrspuler. Wasser, ein bisschen Seife und
eine Schwamm sind schon genug

e Um die Dichtung sauber zu machen:

- =

\ - Entfernen Sie die Dichtung regelmassig nach der Benut-
\ zung. Benutzen Sie kein scharfes Werkzeug

“ - Waschen Sie die Deckeldichtung




e Betriebsventil:

- Nach der Benutzung muss man das Ventil vollstandig herausnehmen und
| reinigen

* - Reinigen Sie beiden die festen und die beweglichen Teilen unter Wasser und
kontrollieren Sie, dass der Loch vollstéandig frei ist

| Nach der Reinigung machen Sie das Ventil in seine Stelle wieder ein

14. ERSATZTEILE

Es wird die Ersetzung der Dichtung des Deckels alle 12 Monaten empfohlen, auch wenn der Topf nicht
benutzt wird. Benutzen Sie nur die originalen Ersatzteile “BARAZZONI”.

15. RATSCHLAGE ZUR BENUTZUNG

e Niemals das Offnen erzwingen und niemals der Topf aufmachen, bevor er sich nicht abgekuhlt hat und
der Druck vollsténdig abgelassen ist (aus dem Ventil kommt kein Dampf mehr heraus, und die Hebel-
sperre nicht erhoben ist)

Wenn Kinder dabei sind, mussen sie immer von einem Erwachsen beaufsichtigt werden
Beachten Sie den Dampfstrahl
Benutzen Sie immer die zwei Griffe, um den Topf umzustellen

Niemals das Essen in dem Topf lange lassen

Waschen Sie den Topf immer wenn er kalt ist

Niemals den Deckel im Wasser versenkt lassen

16. GARANTIE

e Der Topf ist fur 25 Jahre garantiert, gegen:
- Fabrikationsfehlers
- Struckturbeschadigungen, nur wenn der Gebrauchsanweisung gefolgt wurde
e Die andere Teile des Schnellkochtopfs sind fur 1 Jahr garantiert
e Zu der Garantie gehdren nicht:
= Beschadigungen durch schlechte Benutzung, ohne der Gebrauchsanweisung zu folgen
- Das Abbrechen der Griffe, durch Fallen
= Beschadigung des Deckels und Topfs, durch Fallen
- VerschleiBteile (Dichtung, Griffe, Betriebsventil)

Weitere Informationen finden Sie auf der Website www.barazzoni.it, im Abschnitt Uber Produkten, oder
kédnnen per E-Mail an folgende E-MAIl Adresse angefordert werden: customerservice@barazzoni.it

Bewahren Sie den Kassenzettel auf.

Dieser Topf ist aus wiederverwendbaren Materialien hergestellt (Stahl, Plastik). Er kann durch die
Mull-trennung entsorgt werden,
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17. MARKIERUNG DES TOPFS

- Identifikation des Topfs

Auf dem Deckel und am Boden des Topfs

- Jahr, Produktionsserie
- Maximaler BetriebsDruck
- CE-Zeichen

Am oberen Rand des Deckels

- Fassungsvermogen
- Model

Auf dem &uBeren Boden

- Fullstandsanzeiger

Auf der Innenseite des Topfs

Kochzeiten

BEHALTEN SIE IMMER DIESE GEBRAUCHSANWEISUNG AUF

Gekochte languste 1 1Kg 112 9
Gekochte muscheln 1 1Kg T2 9
Gekochte garnelen 1 500 g 112 5
Gekochter kabeljau 1 500 g 1 13
Gekochter barschfisch 1 1Kg 112 7
Gekochte scampi 1 500 g T2 5
Gekochter rotbarsch 1 1Kg 1 8
Gekochte forelle 1 1Kg 112 8
Fischsuppe 1 500 g 1/2 4/5
-
Lammbraten 2 500 g 1 20
Gediinstetes lamm 2 500 g 1 20
Gebratene kaninchen 2 500 g 1 15
Gedilinstete kaninchen 2 500 g T2 20
Gesottene kochsalami 2 500 g 6 20
Gediinstetes rindsgoulasch 2 500 g 2 30
Gediinstetes kalbsgoulasch 2 500 g 2 25
Gerducherte schweinezunge 2 800 g 2 30
Gediinstete schweinezunge 2 800 g 5 30
Gestottene rindszunge 2 800 g 5 40
Gestottene kalbszunge 2 800 g 5 40
Schweinebraten 2 500 g 1/2 25




Schmorbraten 2 500 g 2 20
Gestottenes gerduchertes schwein 2 5009 3 20
Gestottenes rind 2 500 g 5 40
Rindbraten 2 5009 1 35
Gekochtes rind 2 500 g 1 55
Gekochte ganse 2 800 g 2 25
Gekochtes hdhnchen 2 500 g 5 20
Gebratenes hdhnchen 2 500 g 2 20
Gediinstetes hdahnchen 2 500 g 1 20
Kaldauen 2 500 g 2 30
Gestottes kalb 2 5009 5 30
Rindsbraten 2 500 g 1 25
Gekochtes rind 2 500 g 1 30
Pork sausagezampone 2 500 g 2 25
&7
Spargel 1 1Kg T2 3
Randen 1 1Kg 1 15
Broccoli 1 1Kg 1 8
Kleine Bohnen 1 1Kg 1 4/5
Reis 1 500 g 3 4/8
Artischocken 1 1Kg 112 10/15
Karotten 1 1Kg T2 5
Geschnittener Blumenkohl 1 1Kg T2 4/6
Getrocknete Kichererbsen 1 5009 3 25
Kohl 1 1Kg 112 12
Wegwarte 1 1Kg 1 3/4
Zwiebeln 1 1Kg 112 6/10
Mangoldstengel 1 1Kg 1 5
Kraut 1 1Kg 1 5/8
Frische Bohnen 1 1Kg T2 10
Getrocknete Bohnen 1 500 g 3 30
Saubohnen 1 1Kg 1 6
Getrocknete Saubohnen 1 5009 3 20
Pilze 1 1Kg 1 5
Getrocknete Linsenbohnen 1 3009 3 20
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Auberginnen 1Kg 1

Geschnittene Kartoffeln 1Kg 112

Ganze Kartoffeln 1Kg 2

Frische Erbsen 1Kg T2

Geschnittene Erbsen 500 g 22

Tomaten 1Kg 1/2

Lauch 1Kg 112

Gelbe Knollensellerie 1Kg 1

Rote Knollensellerie 1Kg 1

Schwarzwurzeln 1Kg 2

Sellerie 500 ¢ 1

Spinat 1Kg 3-4

Wirsing 1Kg 1

Geschnittener Kiirbis 1Kg 112

Zucchini 1Kg 3-4

» REID \‘%ﬁéfg—”

Das Cous Cous 3009 3

Der Dinkel 3009 3

Die Hirse 300 g 3

Die Gerste 300 g 3

Frische Aprikosen 5009 1 2
Getrocknete Aprikosen 200 g 1/2 5
Getrocknete Kastanien 500 g 212 40
Frische Kirschen 500 g 3-4 2
Getrocknete Feigen 200 g 3-4 5
Frische Apfel 500 g 1 4
Frische Birnen 500¢g 1/2 2
Frische Pfirsiche 500 g 1/2 2
Getrocknete Pfirsiche 200 g 1/2 5
Frische Pflaumen 5009 1 3
Getrocknete Pflaumen 200 g 1/2 8




Para la seguridad del usuario, este dispositivo observa las siguientes normas y regulaciones aplicables:
DIRECTIVAS SOBRE EQUIPOS A PRESION (2014/68/UE)

NORMAS EUROPEAS SOBRE LAS OLLAS A PRESION PARA USO DOMESTICO (EN 12778)

NORMAS VIGENTES SOBRE MATERIALES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS

ATENCION: LEA LAS INSTRUCCIONES DE USO ANTES DE USAR LA OLLA A PRESION Y CONSULTE
SIEMPRE ESTA GUIA

1. PRECAUCIONES IMPORTANTES

Esta olla ha sido disefiada solo para uso doméstico. No use la olla a presion con un propdsito diferente de
aquel para el que esta destinado. El fabricante no es responsable de los dafos causados por un uso inco-
rrecto o erréneo.

Para evitar el uso incorrecto de la olla a presion, lea las instrucciones cuidadosamente y siempre consulte
esta guia.

En presencia de nifios, prevea la supervision adulta.

No use la olla a presidon para freir los alimentos con aceite, no la utilice en el horno (a gas, eléctrico,
microondas).

Manipule la olla a presion con extrema precaucion, evite tocar las partes calientes.
Proteja las manos con agarraderas o guantes de cocina cuando manipule la olla caliente.

No use la olla a presién para usos distintos a los previstos por el fabricante. El fabricante no serd conside-
rado responsable en caso de danos causados por el uso incorrecto o inapropiado.

El aparato cuece bajo presiéon. Su inadecuada utilizaciéon puede causar quemaduras. Asegurese que la olla
esté cerrada correctamente (consulte el capitulo “Cierre de la olla”).

Nunca forzar la apertura y nunca abrir antes de que la olla se haya enfriado y antes de que la presién esté
completamente a cero (no sale mas vapor de la valvula) (consulte el capitulo “Final de la coccion”).

Nunca use la olla a presién sin agregar liquidos para evitar un serio deterioro del aparato.
Nunca use recetas a base de leche.

Siempre tenga cuidado si estd cocinando con alcohol, ya que los vapores son inflamables. Hierva unos 2
minutos antes de poner la tapa de la olla. Siempre supervise la olla durante la coccion.

No use sal gruesa en la olla a presion, después de cocinar use sdlo sal fina.
No llene la olla a presiéon sobre la marca MAX indicada al interno de su cuerpo.

Tenga cuidado al cocinar alimentos que tienden a aumentar en volumen (arroz, lentejas, legumbres, etc.)
usando poca agua y nunca excediendo el nivel de 2 litros incluyendo los alimentos, verificando varias veces
durante la coccidn la salida del vapor en la valvula de ejercicio. En ausencia de vapor, detenga inmediata-
mente la coccion y verifique la eventuale obstruccién de la valvula de ejercicio (ver capitulo “Anomalias de
funcionamiento”).

Use las fuentes de calor apropiadas (vea el capitulo “Fuentes de calor compatibles”).

Después de cocinar carne con la piel (por ejemplo, lengua de buey) - que tiende a hincharse bajo el efecto
de la presion - no pinche la carne mientras la piel parezca hinchada: puede quemarse. Antes de la coccion,
practique pequefios foros en la piel con un tenedor.

Después de cocinar, agite ligeramente la olla a presidon antes de abrirla, evitando asi las salpicaduras de
alimentos cocidos, densos o pastosos.

Antes de cada uso, verifique que la valvula de ejercicio no esté obstruida (consulte el capitulo “Antes Co-
cinar ).

No modifique ni manipule indebidamente los dispositivos de seguridad, siga las instrucciones.
No use la olla para almacenar alimentos acidos o salados, ya que pueden causar dafios en la superficie.

Use solo repuestos BARAZZONI adecuados al modelo, reemplace la pieza de repuesto en su conjunto. El
incumplimiento anula todas las formas de garantia y la responsabilidad del fabricante.

SIEMPRE conserve este manual.
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2. MODELOS Y CARACTERISTICAS

MODELO DIAMETRO CAPACIDAD CAPACIDAD PRESION DE FUNCIONAMENTO
NOMINAL DE
UTILIZACION | Il
22CM 6L 4L 0.6 BAR 1.0 BAR

3. IDENTIFICACION DE LOS MATERIALES

a) Cuerpo y tapa en acero inoxidable 18/10
Triple fondo que consiste en:
_ 18 /10 acero inoxidable
_Disco intermedio de aluminio
_Acero magnético

b) Valvula de operacion de 2 presiones (selector)

c) Junta de la tapa

d) Dispositivos de bloqueo de tapa + valvula de seguridad
e) Perilla de apertura y cierre

f) Ventana de seguridad para ventilaciéon de vapor

g) Asas




4. FUENTES DE CALOR COMPATIBLES

¢ La olla se puede usar en todas las fuentes de calor, incluida la induccién, excepto EN EL HORNO
(MICROONDAS, GAS Y ELECTRICIDAD).

e Con cocina eléctrica asegurese de no exceder el didmetro de la olla a presion

e Con cocina de vidrioceramica y con cocina con induccion asegurarse que la parte inferior de la olla esta limpia
e Con una cocina con gas, la llama no debe exceder el didmetro de la olla a presion
e Para evitar danar la olla a presion, no la caliente cuando esta vacia.

z
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*Solo el cuerpo de la olla a presion. .
La tapa no se puede lavar en el lavavajillas.

5. DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD - FUNCIONAMIENTO - REPUESTOS

_Valvula de presién con “2 presiones” 0.6-1.0 bar 60-100 kPa

Selector de valvula en la posicién VERDURA (coccién rapida):

la valvula entra en funcionamiento cuando la presién dentro de la olla alcanza 0.6 bar o 60kPa
+% (alrededor de 113 °C).

Selector de valvula en la posicién CARNE / PESCADO (tiempos de coccién largos):
la vélvula entra en funcionamiento cuando la presién dentro de la olla alcanza 1.0 bar o 100kPa
(alrededor de 120 °C).

f\ Selector de valvula en la posicién VENTILACION:
\f ) la valvula de ejercicio se eleva, liberando el vapor interno.
\ Es aconsejable dejar correr un chorro de agua fria sobre la tapa para reducir por completo la
temperatura dentro de la olla y, por lo tanto, la presiéon de la olla.

ey, Selector de apertura / cierre en la posicién OPEN (abierto):
- una vez que ha terminado la coccién, verificar que ya no haya mas vapor y !
—_— luego girar el selector a la posicion OPEN (abierto). Levante la tapa, prestando §
open atencién a la fuga de eventual vapor residual. !

_Bloqueo de la tapa

- =

El dispositivo de bloqueo de la tapa tiene TRES funciones de seguridad:
1) Sefala la presencia de presion dentro de la olla
2) Evita la apertura accidental de la tapa durante la coccién
3) Actuia como una valvula de seguridad si accidentalmente
la valvula de ejercicio principal se encuentra obstruida

El dispositivo de seguridad se activa en caso de un mal funcionamiento de la val-
vula de ejercicio o de la valvula de bloqueo de la tapa. Impulsada por la excesiva
presion, se abre y permite que el exceso de vapor sea liberado.




6. APERTURA DE LA OLLA

e Coloque el selector / interruptor en la posicion
OPEN (abierta)

e | evante la tapa y coldéquela sobre la encimera o
superficie de trabajo

e Coloqgue el interruptor / selector en la posicion OPEN (abierta)
e Coloque la tapa verticalmente en el borde de la olla, centrandola en la olla

e Mantenga siempre el logo Barazzoni escrito en el selector dirigido hacia el uti-
lizador de la olla

\ ® Aplique una ligera presion hacia abajo

| e Aseglrese de que la tapa se adhiera perfectamente al borde de la olla a presién
l| e Gire el selector hacia la izquierda hasta la posicion CLOSED (cerrado)

_l‘ ADVERTENCIA: no cierre la tapa cuando la olla no estd funcionando

e Antes de usarla por primera vez, lave bien las partes de acero del cuerpo y de la tapa con agua y jabdén
para lavar platos

ADVERTENCIA: no use sustancias acidas, lave la olla con agua tibia y jabdn liquido

e Extraiga la junta de la tapa y lavela a fondo

e No lave la tapa de la olla en el lavavajillas. Lavela a mano con agua tibia y jabdn liquido
e E| cuerpo de la olla se puede lavar en el lavavajillas

9. ANTES DE LA COCCION

Antes de poner la olla a presidn sobre la fuente de calor, verifique que:

e La valvula de ejercicio no esté obstruida. Eliminar eventuales residuos de alimentos con una aguja o lavando
la vélvula

e | ajunta de la tapa esté colocada correctamente
® |a fuente de color sea adecuada al didmetro del fondo de la olla a presidn

e Coloque los alimentos dentro de la olla; agregue la cantidad necesaria de agua, siguiendo las indicacio-
nes de las tablas que muestran los tiempos de coccidon

¢ La cantidad minima de agua es de 250 ml indicada por la marca de primer nivel. La cantidad maxima no
debe superar la marca de nivel MAX o, en cualquier caso, dos tercios de la olla

PRECAUCION: no envuelva los alimentos en pafios, papeles u otras envolturas, ya que esto puede obstruir
las vélvulas y comprometer su funcionamiento

* EL SELECTOR / INTERRUPTOR ESTA EN POSICION OPEN (ABIERTA) Y LA VALVULA DE EJERCICIO
ESTA EN LA POSICION DE VENTILACION

e LA TAPA’DE LA OLLA ESTA EN LA POSICION CLOSED (CERRADA) Y COLOQUE LA VALVULA EN LA
UBICACION IDEAL PARA EL TIPO DE COMIDA QUE SE DESEA COCINAR (VERDURA / CARNE O PESCADO)

® | a tapa estd cerrada correctamente, con los simbolos de control OPEN / CLOSE (abierto/cerrado) diri-
gidos hacia el usuario

e Coloque la olla a presion en la fuente de calor en modo que la valvula de ejercicio esté en el lado mas
alejado respecto al usuario




10. COCCION

Al inicio, cocine a fuego alto. De todos modos, la llama no debe exceder el didmetro maximo de la parte inferior

Cuando la valvula comienza a emitir vapor, baje la fuente de calor al minimo. (Para un uso éptimo es acon-
sejable mover la olla en la fuente de calor mas pequefia de la cocina, reduciendo al minimo la potencia)

Una salida de vapor débil y continua de la valvula de ejercicio indica que la coccion continla correcta-
mente. La descarga intermitente de vapor no afecta la coccion y no indica un mal funcionamiento

Durante el proceso de coccion, verifique que la valvula esté ventilando regularmente; si no sale suficiente
vapor, aumente ligeramente la potencia de la fuente de calor

Cocinar al vapor
Gracias al uso de la cesta BARAZZONI es posible cocinar al vapor.
- Abra la cesta y coldquela en el fondo de la sartén
- Llene la olla con agua hasta alcanzar el nivel debajo de la canasta
- Coloque la comida sobre la cesta asegurandose de que no toque la tapa de la olla

Cocinar en agua
- Nunca llene la olla a presién sobre el nivel MAX (agua + comida)
- Para algunos alimentos que se dilatan durante la coccién (arroz, legumbres o mermeladas de
frutas), nunca exceda la mitad de la olla (agua + comida)
Dorar un alimento
- Es posible dorar un alimento directamente en la olla, asegurandose de tener una cantidad
minima de liquido que alcanza la primera marca de nivel

NUNCA USE LA OLLA PARA FREIR BAJO PRESION

11. FINAL DE LA COCCION

Al final de la coccidén, apague la fuente de calor y retire la olla

Recomendamos colocar la sartén debajo del chorro de agua fria corriente para hacer descender rapida-
mente la presién

Ajuste el selector de la valvula de ejercicio en la posicion de VENTILACION \(\\)

Si durante la ventilacion se verifican anomalias, colocar el selector de valvula en la posicidon operativa y
espere unos minutos, luego coloque nuevamente el selector en la posicion de ventilacién, verificando que
no haya mas fugas de vapor

e Verifique que el bloqueo de la tapa esté posicionado abajo.

e Proceder finalmente a la apertura girando el selector hacia la posicion
OPEN (abierto), prestando atencién a la salida de vapor residual
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12. ANOMALIAS DE FUNCIONAMIENTO

En caso de fallas -0 si se deja el selector en posicion OPEN (abierto) o la valvula de ejercicio en la posicién
VENTILACION) - la velocidad de coccién se vera comprometida, pero no la seguridad del usuario.

ANOMALIA COMO PROCEDER

Si la tapa no se cierra - Verifigue que la junta esté limpia y en la posicién correcta
- Verifique que la tapa de la olla esté en la posiciéon correcta
y que los cepos de la tapa estén en el borde de la olla

Si la olla no va en - Verifique el correcto cierre de la tapa

presion (Indicador de - Verifique la correcta posicion de la valvula de ejercicio, asegurarse
presion, dispositivo de de que no esté en la posicion de ventilacion

blogueo no levantado) - Verifique que la fuente de calor sea suficientemente fuerte y,

eventualmente, incrementarla
- Verifique que la junta esté bien colocada en la tapa y que no esté danada
- Verifique que la cantidad de liquido dentro de la olla sea suficiente

Si el vapor no sale de la | - Si después de los primeros minutos el fenémeno persiste,

valvula aun cuando el apague la fuente de calor inmediatamente

blogueo de la tapa esta - Enfriar la olla con agua corriente

levantado - Abra la olla y verifique que la valvula de ejercicio no esté obstruida.
En este caso, limpie el conducto y la valvula

Si sale vapor del borde - Apague inmediatamente la fuente de calor

de la tapa - Enfriar la olla bajo el grifo de agua

- Averiguar la posicion corecta de la junta de la tapa
- Averiguar el cierre corecto de la tapa
- Averiguar la limpieza perfecta del borde de la tapa y de la junta.

Si uno de los sistemas - Apagar la fuente de calor
de seguridad entra - Deje que la olla se enfrie sin moverla -
en funcién - Coloque el interruptor / selector de valvula de ejercicio

en la posicién de ventilacion

- Espere hasta que no haya mas presion dentro de la olla
(dispositivo de bloqueo posicionado abajo)

- Abra la tapa y compruebe que la véalvula de ejercicio no esté obstruida.
En este caso, limpiela

- Si el problema persiste, péngase en contacto con el servicio al cliente

Si la tapa no se abre - Verifique que el selector de la valvula de ejercicio esté en la posicion de
ventilacion
- Verifigue que el dispositivo de blogueo esté desactivado

13. LIMPIEZA Y MANUTENCION

e Para el correcto funcionamiento de la olla a presion:
- Luego de cada uso, lave el cuerpo de la olla con una esponja con agua y detergente.
Si es necesario, lavelo en el lavavajillas con un ciclo ECO

- Si en el interior aparecen puntos, manchas o aureolas, utilice vinagre o zumo de limén o
productos especificos para acero inox

- Lave la tapa solo a mano, bajo un chorro de agua y usando jabén y una esponja. No lavar
en lavavajillas

e Para la junta de la tapa:

- ="

e

- Retire periddicamente la junta de la tapa después del uso,
NO UTILICE OBJETOS AFILADOS O PUNTIAGUDOS PARA
REALIZAR LA OPERACION

N\! - Lave la junta con jabén liquido y la enjuague con agua
J corriente fria

A
, - Coloque la junta en su lugar dentro de la tapa




e Para la valvula de operacion:

| = Lavar la parte fija y la parte movil de la valvula bajo un chorro de agua veri-
ficando que el hoyo es completamente libre

- Después del lavado, cologue la valvula de ejercicio en el lugar apropiado,
asegurandose de que esté colocada correctamente

14. REPUESTOS

Recomendamos reemplazar la junta de la tapa cada 12 meses, incluso si no se utiliza la olla. UTILIZAR
exclusivamente las piezas de repuesto BARAZZONI originales correspondientes al modelo.

15. RECOMENDACIONES DE USO

e Nunca intente forzar para abrir la tapa cuando la olla esta bajo presion y el dispositivo de bloqueo de la
tapa estd posicionado arriba

e Monitorear la olla cuando se usa en presencia de nifos
e Siempre preste atencioén al chorro de vapor

e Siempre use las dos asas para mover la olla

® No deje comida en la olla por mucho tiempo

e Siempre limpie la olla cuando esta fria

e No deje la tapa sumergida en agua

16. GARANTIA

e E| cuerpo de la olla tiene una garantia de 25 aflos contra:

- Cualquier defecto en la estructura

- Cualquier deterioro de la estructura, si se han respetado las instrucciones de uso
e En las otras partes, la garantia es de 1afo y cubre:

- Cualquier defecto de fabricacion
e | a garantia de BARAZZONI no cubre:

- Deterioro resultante de un uso incorrecto o sin seguir las instrucciones de uso

- Abolladuras o rotura de mangos después de caidas

- Desglose del tablero de la tapa después de las caidas

- Piezas consumibles o de desgaste: junta, asas, vélvula de ejercicio

Para obtener informacion sobre el uso y la operacion, visite el sitio www.barazzoni.it Seccién de productos o
envie las preguntas a customerservice@barazzoni.it

Siempre guarde el recibo de compra.

Esta olla a presion se compone de materiales reciclables (acero inoxidable, plastico) con el objetivo
que se pueda disponer su reciclaje en los centros de recogida de residuos, respetando el medio
ambiente.




17. MARCADOS DE LA OLLA A PRESION

- Identificacién de la olla

En la tapa y en la parte inferior

- Afo, lote de produccion
- Presién maxima de seguridad
- Presion de funcionamiento

Sobre el borde superior de la tapa

- Marcado CE
- Capacidad Sobre el fondo externo
- Modelo de la olla a presion

- Nivel adecuado

Sobre la pared interna
de la olla a presion

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

Tiempos de coccion aproximados

CEREALES
ALIMENTO
Cebada 1 300 g 4 17
Cous cous 1 3009 3 20
Espelta 1 3009 3 30
Millo 1 30049 3 12

CARNE

ALIMENTO

Asado de ternera 2 500 g 1 25
Carne asada 2 500 g 1 35
Carde de res hervida 2 500 g 5 40
Carne guisada 2 500 g 1 35
Cerdo ahumado guisado 2 500 g 3 20
Cerdo asado 2 500 g 1/2 25
Cerdo guisado 2 500 g 2 20
Conejo asado 2 500 g 1 15
Conejo guisado 2 500 g 112 20
Cordero asado 2 500 g 1 20
Cordero guisado 2 500 ¢g 1 20
Cotechino 2 500 g 6 20
Ganso guisado 2 800 g 2 25
Goulasch de carne guisado 2 500 g 2 30
Goulasch de ternero guisado 2 500 g 2 25
Lengua de cerdo ahumada 2 800 g 2 30




CARNE

ALIMENTO POSIQIéN DE CANTIDAD AGUA TIEMPO
LA VALVULA (vasos) (minutos)
Lengua de cerdo guisada 2 800 g 5 30
Lengua de ternera hervida 2 800 g 5 40
Lengua de vaca hervida 2 800 g 5 40
Pata de cerdo guisada 2 500 g 2 25
Pollo asado 2 500 g 2 20
Pollo guisado 2 500 g 1 20
Pollo hervido 2 500 g 5 20
Ternera guisada 2 500 g 1 30
Ternera hervida 2 500 g 5 30
Tripe guisado 2 500 g 2 30

FRUTA
ALIMENTO POSI(;IéN DE CANTIDAD AGUA TIEMPO
LA VALVULA (vasos) (minutos)
Albaricoques frescas 1 500 g 1 2
Albaricoques secos 1 200 g 1/2 5]
Castainas secas 1 500 g 22 40
Cerezas 1 5009 3-4 2
Ciruelas frescas 1 500 g 1 3
Ciruelas secas 1 200 g 1/2 8
Higos secos 1 200 g 3-4 5
Manzanas 1 500 ¢ 1 4
Melocotones frescos 1 500 g /2 2
Melocotones secos 1 200 g 1/2 5
Peras 500 g 1/2 2

PESCADO
ALIMENTO

POSICION DE
LA VALVULA

CANTIDAD AGUA
(vasos)

TIEMPO
(minutos)

Bacalao hervido 1 500 g 1 13
Camarones hervidos 1 50049 112 5
Gambas hervidas 1 500 g 112 5
Langosta hervida 1 1Kg 112 9
Mejillones hervidos 1 1Kg 112 9
Perca hervida 1 1Kg 112 7
Rescaza hervida 1 1Kg 1 8
Sopa de pescado 1 500 g 1/2 4/5
Trucha hervida 1 1Kg 112 8
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VERDURA

ALIMENTO

Achicoria 1Kg 1 3/4
Alcachofas 1Kg 112 10/15
Amaranto 3009 3 20
Apio 500 g 1 8
Arroz 500¢g 3 4/8
Berenjena 1Kg 1 6
Berza 1Kg 1 5]
Broccoli 1Kg 1 8
Calabaza en trozos 1Kg 112 4
Cebollas 1Kg 112 6/10
Chucrut 1Kg 1 5/8
Coliflor 1Kg T2 12
Coliflor cortado 1Kg 112 4/6
Coste 1Kg 1

Esparrago 1Kg 112

Espinaca 1Kg 3-4

Frijoles frescos 1Kg T2 10
Frijoles secos 500 g 3 30
Garbanzos secos 500 g 3 25
Guisantes frescos 1Kg 112 3
Guisantes secos 500 g 22 20
Habas 1Kg 1 6
Habas secadas 500 g 3 20
Hongos 1Kg 1 5
Judias 1Kg 1 4/5
Lentejas secadas 3009 3 20
Nabo amarillo 1Kg 1 12
Nabo rojo 1Kg 1 20
Patatas en piezas 1Kg 112 5
Patatas enteras 1Kg 2 12
Puerros 1Kg 112

Quinoa 3009 3 5
Remolachas 1Kg 1 15
Salsifi 1Kg 2 5
Tomates 1Kg 1/2 3
Zanahoria 1Kg T2 5
Zucchini 1Kg 3-4 3




Para a sua seguranca, este aparelho é feito em conformidade com as normas e regulamentos de aplicacdo:
DIRETRIZ PARA APARELHOS DE PRESSAO (2014/68/UE)

NORMA EUROPEIA PARA PANELAS DE PRESSAO PARA USO DOMESTICO (EN 12778)

NORMA VIGENTE SOBRE MATERIAIS EM CONTATO COM ALIMENTOS

ATENCAO: B
ANTES DE USAR, LEIA AS INSTRUCOES E CONSULTE SEMPRE ESTE MANUAL

1. PRECAUCOES IMPORTANTES

Esta panela foi projetada apenas para uso doméstico. Ndo utilize a panela de pressao para fins diferentes
do qual ela se destina. O fabricante n&o se responsabiliza por danos causados pelo uso indevido ou errado.

Para evitar o uso incorreto da panela de pressao, leia atentamente as instrucdes e consulte sempre este
guia.

O uso na presenga de criangas exige a supervisao de um adulto.

Nao use a panela de pressdo para fritar alimentos com déleo, ndo coloque no forno (gas, elétrico, micro-
-ondas).

Manuseie a panela de pressdo com o maximo cuidado e evite tocar as partes quentes.
Proteja as maos com luvas de forno/cozinha ao manusear a panela quente.

Né&o utilize a panela de presséo para fins diferentes daqueles previstos pelo fabricante, o mesmo nao sera
responsabilizado por danos causados pelo uso indevido ou errado.

O aparelho cozinha sob pressdo. O uso inadequado pode causar queimaduras Certifique-se de que a pane-
la esteja corretamente fechada (ver “Como Fechar a Panela”).

Nunca force a abertura e nunca abra antes que a panela tenha esfriado e antes que a presséo tenha saido
completamente (ndo sai mais vapor da valvula) (ver o capitulo “Fim do cozimento”).

Nunca utilize a panela de pressao sem colocar liquido, para evitar graves deteriora¢gdes do aparelho. Nunca
utilize receitas a base de leite.

Sempre preste atencdo quando cozinhar pratos a base de alcool, pois os vapores sdo inflamaveis. Deixe
ferver por aproximadamente 2 minutos antes de colocar a tampa da panela. Supervisione sempre a panela
durante o cozimento.

Nao use sal grosso na panela de pressdo; no fim do cozimento use sal fino.
Nao encha a panela de pressdo acima da marca de nivel MAX indicada.

Preste muita atencdo durante o cozimento de alimentos que tendem a aumentar de volume (arroz, lentilha,
graos, etc.), usando pouca dgua e nunca excedendo o nivel de 2 litros, incluindo os alimentos, controlando
varias vezes durante o cozimento a saida de vapor da valvula de funcionamento. Caso ndo haja saida de
vapor, interrompa imediatamente o cozimento e verifique a possivel obstrucédo da valvula de funcionamen-
to (veja capitulo “Anomalias de funcionamento”)

Use as fontes de calor adequadas (veja capitulo “Fontes de Calor Compativeis”)

Depois de cozinhar carnes com pele (lingua, por exemplo) que podem inchar sob o efeito da pressao, ndo
aperte a carne enquanto a pele estiver inchada: corre-se o risco de queimaduras. Fa¢a alguns furinhos antes
de cozinhar.

Apds o cozimento, agite ligeiramente a panela antes de abrir, evitando assim salpicos de alimentos cozidos,
densos ou pastosos.

Antes de cada utilizacdo, verifique se a valvula de funcionamento ndo estd bloqueada (veja o capitulo
“Antes de Cozinhar”).

Nao modifique nem adultere os dispositivos de seguranca, siga as instrugdes.
N&o use a panela para armazenar alimentos acidos ou salgados, pois podem causar danos a panela.

Use apenas pecas de reposicdo BARAZZONI condizentes com o seu modelo, substitua a peca de reposicéo
com todos os detalhes, o ndo cumprimento anula qualquer forma de garantia e de responsabilidade do
fabricante.

Conserve SEMPRE este manual.
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2. MODELOS - CARACTERISTICAS

MODELO DIAMETRO CAPACIDADE | CAPACIDADE PRESSAO DE FUNCIONAMENTO
NOM. UTIL. | I
22CM 6L 4L 0.6 BAR 1.0 BAR

3. IDENTIFICACAO DO MATERIAL

a) Corpo e tampa de ago inox 18/10
Fundo triplo composto de:
_Aco inox 18/10
_Disco intermediario de aluminio
_Ac¢o magnético

b) Valvula de funcionamento com 2 pressdes (Selector)

c) Borracha de vedagdo da tampa

d) Dispositivos de bloqueio da alavanca + valvula de seguran¢a

e) Botdo de abertura e fechamento

f) Abertura de seguranca para saida de vapor / dispositivo de seguran¢a adicional
g) Algas




4. FONTES DE CALOR COMPATIVEIS

e A panela pode ser utiliza’da sobre todas as fontes de calor, inclusive por indugdo, mas ndo em FORNO A
MICROONDAS, nem ELETRICO.

* Na placa elétrica, certifique-se de ndo ultrapassar o didmetro da panela.

e Em placa vitroceramica e de inducgdao certifique-se de que o fundo da panela esteja perfeitamente limpo.
e No fogdo a gas, a chama nunca deve exceder o didmetro da panela.

e Para evitar danificar a panela de pressdo, ndo a aquec¢a quando estiver vazia.
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*Apenas o corpo da panela.
O corpo da panela pode ser lavado na lava-loucas.

5. DISPOSITIVOS DE SEGURANGA - FUNCIONAMENTO - PECAS DE REPOSIGAO

_Valvula de funcionamento com 2 pressdes” pressdao 0.6-1.0 bar 60-100 kPa

Seletor da valvula na posicdo VERDURA (cozimentos rapidos):

A valvula comeca a funcionar quando a pressdo no interior da panela atinge 0,6 bar ou 60kPa
(aprox. 113°C).

@ Seletor da valvula na posicao CARNE PEIXE (cozimento longo):

A valvula comeca a funcionar quando a pressdo no interior da panela atinge 1.0 bar ou 100kPa
(aprox. 120°C).

Seletor da valvula na posi¢ao respiro:
f\ A valvula de funcionamento se levanta, liberando o vapor interno. Dica: Para abrir rapidamen-
~ ) te a tampa e evitar espalhar odores no ambiente, é aconselhavel passar um jato de dgua fria
\\ sobre a tampa, para diminuir a temperatura mais rapidamente e, com isso, também a pressdo

no interior da panela.
|
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Seletor de abertura/fechamento na posi¢cdo (OPEN):

=i
- No fim do cozimento, depois de verificar que ndo tenha mais vapor dentro
—_— da panela, colocar o seletor na posicdo OPEN, e levantar a tampa, tomando
open cuidado com a saida de vapor residual.

_Bloqueio da alavanca

- =

O dispositivo de bloqueio da alavanca possui TRES fungdes de seguranca:
1) Indica a presenca de pressdo no interior da panela
2) Impede a abertura acidental da tampa durante o cozimento

3) Funciona como valvula de seguranga, se a valvula principal de funcionamento
ficar acidentalmente obstruida

1

-— 0 . e . . . .
ey A\\l‘ O dispositivo de seguranca é acionado em caso de falha da valvula de funciona-
mento e da valvula de bloqueio da alavanca de trés fun¢gdes. Acionado por uma
@ ‘| pressao excessiva, se expande, deixando escapar o excesso de vapor.




6. ABERTURA DA PANELA

e Coloque o seletor na posicdo OPEN

e Tire a tampa, colocando-a do lado

e Coloque o seletor na posicdo OPEN

e Coloque a tampa verticalmente sobre a borda da panela, centralizando-a sobre
a mesma

® Deixe sempre a palavra Barazzoni no seletor virada para o operador
\ ® Aplique uma leve pressdo para baixo

| e Certifique-se de que a tampa se junte bem na borda da panela

l| e Gire o seletor no sentido anti-horario para a posicdo CLOSED

_l‘ ATENCAO nio feche a tampa quando a panela n&o estiver sendo usada

e Antes de usar, lave com cuidado as partes de ago do corpo e da tampa, com dgua e detergente para
loucas

ATENCAO nio use substancias acidas, lave com dgua morna e detergente liquido
e Tire a borracha de vedacdo da tampa e a lave cuidadosamente

e Ndo lave a tampa na lava lougas

e O corpo da panela pode ser lavado na lava louca

9. ANTES DE COZINHAR

Antes de colocar a panela de pressdo sobre uma fonte de calor, verifique se:

e A vélvula de funcionamento ndo estad obstruida, removendo qualquer sujeira com uma agulha ou com lavagem.
* A borracha de vedacdo da tampa esta inserida corretamente
e A fonte de calor é apropriada para o didmetro do fundo da panela

e Coloque os alimentos dentro da panela e adicione a quantidade necessdria de dgua, como descrito na
tabela indicativa de tempos de cozimento

e Ndo se pode usar a panela de pressdo sem liquido no seu interior. Por isso, é necessario uma quantidade
minima de dgua dentro da panela

e A quantidade minima da dgua é de 250 ml indicada pelo primeiro grau de nivel. a quantidade maxima
ndo deve estender maximo nivel maximo ou de outra forma as duas terceiras do pot

ATENCAO: ndo embrulhe o alimento em pano, papel ou outros invélucros, pois podem obstruir a valvula e
prejudicar o seu funcionamento

* VERIFIQUE SE O SELETOR CENTRAL ESTA NA POSICAO OPEN E A VALVULA DE FUNCIONAMENTO
NA POSICAO RESPIRO

° COLOQUE A TAMPA NA PANELA E LEVE O SELETOR CENTRAL PARA A POSICAO CLOSED E SELE-
CIONE A POSICAO DA VALVULA ADEQUADA AO COZIMENTO DO ALIMENTO

* A tampa esteja fechada da forma correta, com os sinais de comando open/closed virados para o usuario

e Coloque a panela de presséo na fonte de calor de modo que a vélvula de funcionamento esteja virada
para o lado mais distante em relagdo ao usuario




10. COZIMENTO

Comece a cozinhar em fogo alto; a chama n&o deve exceder o didmetro maximo do fundo da panela

Quando a valvula comecar a emitir vapor, diminua a fonte de calor para o minimo. (Para uma utilizacéo
ideal é aconselhavel colocar a panela na fonte de calor menor do fogdo, diminuindo a poténcia para o
minimo)

Uma saida fraca e continua de vapor da valvula de funcionamento indica que o cozimento prossegue
corretamente. A descarga de vapor intermitente ndo afeta o cozimento e ndo indica mau funcionamento

Durante o cozimento, controle que a valvula solte vapor regularmente, se ndo sair vapor suficiente, au-
mente ligeiramente a fonte de calor

Cozimento a Vapor
Com a utilizacdo da cestinha para vapor BARAZZONI, pode-se cozinhar a vapor.
- Abra a cesta e coloque-a no fundo da panela
- Encha de dgua até o nivel abaixo da cesta
- Coloque os alimentos sobre a cesta, certificando-se de que ndo toquem a tampa da panela

Cozinhe em dgua
- Nunca encha a panela de pressdo além do nivel MAX (dgua + alimento)

- Para alguns alimentos que se expandem durante o cozimento (arroz, legumes ou doces de
frutas, nunca exceda a metade da panela (dgua + alimento)

Dourar

- E possivel dourar o alimento diretamente na panela, tendo o cuidado de ter uma quantidade
minima de liquido, que atinja a primeira marca de nivel

NUNCA UTILIZE A PANELA PARA FRITAR A PRESSAO

11. FIM DO COZIMENTO

e No fim do cozimento, desligue a fonte de calor e tire a panela de cima
e Aconselhamos a passar a panela sobre um jato de dgua corrente para abaixar rapidamente a pressao.

e Mude o seletor da valvula de funcionamento para a posicdgo RESPIRO \(\\)

® Se, no momento do respiro houver quaisquer projecdes anormais, volte a valvula seletora para a posicdo
de funcionamento e aguarde alguns minutos, depois coloque novamente o seletor na posi¢cdo respiro,
verificando que n&o existam mais proje¢des

e Controle se a trava de seguranca esta abaixada

e Proceda com a abertura, girando o seletor para a posicdo OPEN, tomando
cuidado com a saida de vapor residual
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12. ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO

Em caso de anomalia (ou deixando o seletor na posi¢cdo OPEN, ou a valvula de funcionamento na posi-
¢do RESPIRO), a rapidez do cozimento ficara comprometida, mas ndo a seguranc¢a do usudario

ANOMALIA INTERVENTO

Nao é possivel fechar - Verifique a posicdo correta da borracha de vedagéo e a sua limpeza

a tampa - Verifique a posi¢cdo correta da tampa e dos encaixes na borda da panela
A panela ndo tem - Verifique o correto fechamento da tampa

pressao (Indicador - Verifigue a posi¢cdo correta da valvula de funcionamento,

de pressao, dispositivo gue nao esteja na posicao de respiro

de bloqueio da alavanca | - Verifique que a fonte de calor seja bastante forte, caso contréario, aumente
ndo levantado) - Verifique que a vedacao esteja bem posicionada na sede da tampa

e que nao esteja estragada
- Verifigue que a quantidade de liquido dentro da panela seja suficiente

Nao sai vapor - Se depois dos primeiros minutos o fenbmeno persiste,

da valvula, mesmo desligue imediatamente a fonte de calor

que o dispositivo - Esfrie a panela com agua fria corrente

de bloqueio da alavanca | - Abra e verifique se a valvula de funcionamento ndo esta obstruida;
esteja levantado neste caso, limpe o conduto e a valvula

O vapor sai pela - Desligue imediatamente a fonte de calor

borda da tampa - Esfrie a panela com agua fria.

- Verifique a posi¢cdo correta da vedacao
- Verifigue o correto fechamento da tampa
- Verifique a limpeza perfeita da borda da tampa e da vedacéo

Um dos sistemas de - Desligue imediatamente a fonte de calor
seguranca € acionado - Deixe a panela esfriar sem movimenta-la
- Coloque o seletor da valvula de funcionamento na posicdo de respiro
- Espere que nao haja mais pressao dentro da panela
(dispositivo de bloqueio da alavanca abaixado)
- Abra a tampa e verifique se a valvula de funcionamento
ndo estd obstruida e se necessario limpe-a
- Se o problema persistir, contate o servico de assisténcia técnica

Nao é possivel abrir - Verifique se o seletor da valvula de funcionamento
a tampa estd na posi¢cdo de respiro
- Verifique se o dispositivo de blogueio da alavanca esta abaixado

13. LIMPEZA E MANUTENCAO

e Para o funcionamento correto da panela de pressao, é necessario:
- Lavar o corpo da panela depois de cada utilizacdo com dgua e detergente, com uma esponja.
Pode ser lavado na lava loucas, ciclo ECO

- Se houver manchas ou salpicos dentro da panela, use vinagre ou suco de limao, ou produtos
especificos para o ago.

- Lave a tampa exclusivamente a mao, sob um jato de dgua e detergente com uma esponja.

e Para a borracha de vedacéo da tampa:

- Ex_traia periodicamente a vedacdo da tampa apds o uso,
NAO USE OBJETOS AFIADOS OU PONTIAGUDOS PARA

EFETUAR ESSA OPERACAO

- Lave a borracha de vedagdo e a enxdgue com bastante
dgua corrente. Use detergente liquido

+ - Cologue novamente a borracha de vedacao na sede interna
da tampa




e Para a valvula de funcionamento:

mente da tampa

1
2 - Lave a parte fixa e a parte moével da valvula com um jato de dgua, contro-

lando que o orificio fique completamente livre

- Apds a lavagem coloque a valvula novamente no seu lugar, certificando-se
de que esteja inserida corretamente

14. PECAS DE REPOSIGAO

Recomendamos a substituicdo da borracha de vedag¢do da tampa a cada 12 meses, mesmo se nao for
usada, UTILIZANDO somente pegas originais BARAZZONI referentes a este modelo.

15. RECOMENDAGOES DE USO

Nunca tente forcar a abertura da tampa quando a panela se encontra sob pressdo e o dispositivo de
bloqueio da alavanca levantado

Sé use a panela na presenca de criangas com uma supervisdo muito cuidadosa

Sempre tome muito cuidado com o jato de vapor

Sempre use as duas alcas para movimentar a panela
* Ndo deixe alimentos dentro da panela por muito tempo

Sempre faga a limpeza da panela a frio
e N3o deixe a tampa imersa em dgua

16. GARANTIA

e O corpo da panela tem garantia de 25 anos contra:
- Qualquer defeito na estrutura

- Qualquer deterioracdo da estrutura, se forem respeitadas as recomendag¢des contidas
nas instrucdes de uso

e Sobre as outras partes, a garantia é de 1ano contra:
- Qualqguer defeito de fabricacdo
A garantia BARAZZONI n&o cobre:
- Deterioragdes resultantes da ma utilizagdo ou por ndo ter seguido as instrucdes de uso
- Amassados e quebra de algas como resultado de quedas
- Quebra da prancha da tampa como resultado de quedas
- Partes consumiveis: vedacdo, alcas, valvula de funcionamento

Para informacgdes sobre uso e funcionamento, consulte o site www.barazzoni.it se¢cdo Produtos, ou envie
suas duvidas / perguntas para o endereco customerservice@barazzoni.it

Sempre conserve a nota fiscal.

Esta panela de pressdo é composta de materiais reciclaveis (aco inoxidavel, plastico). Por respeito
ao meio ambiente pode ser reciclada nos centros de coleta de lixo.
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17. MARCAGCAO DA PANELA

- Identificacdo da Panela Sobre a tampa e no fundo
- Ano, lote de producao Na borda superior da tampa
- Pressdao maxima de seguranca
- Presséo de funcionamento
- Marcagao CE
- Capacidade No fundo esterno da panela
- Modelo
- Nivel graduado Na parede interna da panela

CONSERVE SEMPRE ESTAS INSTRUGCOES

Tempos médios de cozimento
CARNES
ALIMENTO
Assado de Carne 2 500 g 1 5
Assado de vitela 2 500 g 1 25)
Carne com molho 2 500 g 2 35
Carne de vaca cozida 2 500 g 5 40
Coelho assado 2 500 g 1 15
Coelho com molho 2 500 g 112 20
Cordeiro assado 2 500 g 1 20
Cordeiro com molho 2 500 g 1 20
Frango assado 2 500 g 2 20
Frango com molho 2 500 g 1 20
Frango cozido 2 500 g 5 20
Ganso com molho 2 800 g 2 25
Goulasch de carne com molho 2 500 g 2 30
Goulasch de vitela com molho 2 500 g 2 25
Leitdo assado 2 5009 1/2 25
Leitdo com molho 2 5009 2 20
Leitdo defumado com molho 2 500 g 3 20
Lingua de boi cozida 2 800 g 5 40
Lingua de porco cozida 2 800 ¢ 5 30
Lingua de porco defumada 2 800 g 2 30
Lingua de vitela cozida 2 800 g 5 40
Paio 2 5009 6 20
Pé de porco com molho 2 500 g 2 25
Tripa cozida 2 500 g 2 30
Vitela com molho 2 500 g 1 30
Vitela cozida 2 500 g 5} 30




CEREAIS

ALIMENTO POSIZIONE QUANTITA ACQUA TEMPO
VALVOLA (bicchieri) (minuti)
Cevada 1 300 g 4 17
Cuscuz 1 3009 3 20
Milheto 1 300 g 3 12
Trigo farro 1 3009 3 30

FRUTAS
ALIMENTO

POSICAO
VALVULA

QUANTIDADE

AGUA
(Copos)

TEMPO
(Minutos)

Ameixas frescas 1 500 g 1 3
Ameixas secas 1 200 g 1/2 8
Castanhas secas 1 500 g 212 40
Cereja fresca 1 500 g 3-4 2
Damasco fresco 1 500 g 1 2
Damasco seco 1 200 g 1/2 5
Figos secos 1 200 g 3-4 5
Macgais frescas 1 500 g 1 4
Peras frescas 1 500 g 1/2 2
Péssegos frescos 1 500 g 1/2 2
Péssegos secos 1 200 g 1/2 5

PEIXE
ALIMENTO POSICAO QUANTIDADE AGUA TEMPO
VALVULA (Copos) (Minutos)
Bacalhau cozido 1 500 g 1 13
Camarao cozido 1 500 g 112 5
Cantarilho com molho 1 1Kg 1 8
Lagosta cozida 1 1Kg 112 9
Lagostim cozido 1 500 g 112 5
Mexilhoes cozidos 1 1Kg 112 9
Peixe pérsico cozido 1 1Kg 112 7
Sopa grossa de peixe 1 500 g 1/2 4/5
Truta cozida 1 1Kg 112 8
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VERDURA/LEGUMES

ALIMENTO

Abdbora picada 1Kg 112 4
Abobrinha 1Kg 3-4 3
Acelga 1Kg 1 5
Aipo 500 g 1 8
Alcachofra 1Kg 112 10/15
Alho porré 1Kg 112 5
Amaranto 3009 3 20
Arroz 500 g 3 4/8
Aspargos 1Kg 112 3
Batata inteira 1Kg 2 12
Batata picada 1Kg 112

Berinjela 1Kg 1

Beterraba 1Kg 1 15
Brécolis 1Kg 1 8
Cebola 1Kg 112 6/10
Cenoura 1Kg T2 5
Chicéria 1Kg 1 3/4
Cogumelos 1Kg 1 5
Couve 1Kg 112 12
Couve flor cortada 1Kg 112 4/6
Ervilha fresca 1Kg 112 3
Ervilha seca 500 g 212 20
Espinafre 1Kg 3-4

Favas 1Kg 1 6
Favas secas 500 g 3 20
Feijao fresco 1Kg T2 10
Feijdo seco 500 g 3 30
Grao de bico seco 500 g 3 25
Lentilhas secas 3009 3 20
Mandioca 1Kg 2 5
Nabo amarelo 1Kg 1 12
Nabo vermelho 1Kg 1 20
Quinoa 3009 3 5
Repolho de Savoy 1Kg 1 5
Repolho/Chucrute 1Kg 1 5/8
Tomate 1Kg 1/2 3
Vagem 1Kg 1 4/5




lMa TNV ac@AAEIa TOU XPriOTN, QUTH N GUCKEUT CUPPOPPUIVETAI E TOUG I0XUOVTEG KAVOVEG KOl KavoviopoUg:
OAHTIA 2014/68/EE T'lIA ATNAA AOXEIA MIEZHZ

EYPQMAIKO NPOTYMO A XYTPEZ TAXYTHTAZ MOY MPOOPIZONTAI A OIKIAKH XPHXZH (EN 12778)
TPEXOYZA NOMOGOEZIA IA TA YAIKA NOY EPXONTAI ZE ENMA®H ME TPO®IMA

MPOXZOXH:
AIABAZTE TIZ OAHTIEZ MPIN THN XPHZH KAI NA ZYMBOYAEYEZTE NMANTA AYTON TON OAHIO

1. ZHMANTIKEZ NMAHPO®OPIEZ

AuTO TO OKEUOG £XEI KOTAOTEUOOTEI POVO yia OIKIOKK XPrion. Mnv xpnoidoTrolgite TNV XUTpa TaxdTntag yia GAAoug
OKOTTOUG TTANV QUTWV Yia TOUG oTToioug £xel oxedlaaTei. O KOTAOKEUOOTHG dEV QEPEI Kapia euBUvn yia NUIEG TTOU £XOUV
TTPOoKANBEi atrd AavBaaopévn rj akatdAAnAn xpron.

lMa va pnv xpnaoipoTroinoeTe AavBaagpéva Tnv xUTpa TaxUuTnNTag dIoBAoTE TTIPOOEKTIKA TIG 0ONYIEG KOl VO OVATPEXETE TIAVTO
gg auTov Tov 0dnyod xprRong.

TNV TEPITITWON Trapouaiag TaIdiwy Katd Tnv xprion Tng XUTpag TaxuTtnTag Ba TTPETTEl va UTTAPXE! TTAVTA Kal N ETTIBAEYN
€VOG eVAAIKa.

Mnv xpnoipotroleite TNV XUTpa TaxXUTNTAG YIO VO TNYQVIOETE Pe AAdI yia TPOPIUA KAl NV XPNOIUOTIOIETE TTOTE TNV XUTPA
g€ QOUPVO (NAEKTPIKO, ME VKA, HIKDOKUHATWY).

Na xpnoIPoTIoIEITE TNV XUTPA TaXUTNTOG YE YEYIOTN TTPOCOXT, ATTOPEUYOVTAG TO GYYIYHA TwV JEPWYV TNG TToU gival {ETA.
Na TTpooTaTeUeTe Ta XépIa 0ag PE YavTia Koudivag dTav PETOXEIPICETTE TNV KATOAPOAa {eOTH.

Mnv xpnaoipotroigite TNV XUTpa TaxUTNTAG Y SIAPOPETIKEG XPNOEIG ATTO TIG TIPOBAETTOUEVEG OTTO TOV KaTaoKeuaaTr. O
KOTOOKEUAOTAG dev QEPEI Kapia euBuvn yia AavBaapévn ) akatdAANAn xprion.

H ouokeur| payeipedel utré TTieon. AKOTAAANAN xpAon WTTOPEi va TTPOKOAEéDEl eykalpaTa. BeBaiwbeite 611 n katoapoAa
€Ival KAEIoTH Pe Tov owaoTo TpdTTo (deiTe To KePAAaio “KAegioipo Kataapohag”).

Mnv lopiCeTe TNV XUTPQ TAXUTNTAG YIA VO TNV OVOIEETE KO PNV TNV QVOIEETE TTOTE €AV N KAToApOAa Sev EXEl BN KPUWOEI Kl
n Trieon Oev éxel pndevioTei evieAwg (Sev Byaivel GANog aTpog atrd TV BaABida) (Seite To KepdAaio “TéEAog payeipépaTog”).
Mnv xpnoipoTrolgite TTOTE TNV XUTPa TaXUTNTAG XWPIG TNV TTPOCOAKN UYPWV yia va atTo@UyeTe 0ORAPEG OAAOILOEIS TNG
OUOKEUNG. MnVv XpNOIYUOTIOIEITE TTOTE GUVTAYEG TTOU €XOUV WG BAcnN To ydAa.

Na TTpooéxeTe 6TV PAYEIPEUETE TPOPEG TTOU TTEPIEXOUV AAKOOA, €TTEIBA O aTtyoi Toug eival eU@AekTol. Na @épeTe O€
Bpaopo yia TrepiTrou 2 AeTITd TTpoTOU TOTTOBETACETE TO KATIAKI TNG KatoapdAag. Na emBAéTeTal TTAvTa TNV KATGAPOAa
KOTé TNV SIAPKEIA TOU PAYEIPEPATOG.

Mnv xpnoipotroleite XovTpd ahdT otnv XUTpa TaxUTNTAG. XT0 TEAOG TOU JAYEIPEUATOG VO XPNOIUOTIOIEITE WIAG aAATI.

Mnv yepiCete Tnv XUTpa TAXUTNTOG TTEPICOOTEPO OTTO TNV EVOEIEN XwPNTIKOTNTAG Livello MAX TTou BpiokeTal oTo E0WTEPIKS
TNG KATOAPOAAG.

Na €ioTe 1010iTEPO TTPOCEKTIKOI OTAV PAYEIPEUETE TPOPEG TTOU QuUgdvouv o€ OYKo (pUQl, PakKEg, Eepd OOTTPIA, KTA.)
XPNOIUOTTOIWVTAG Aiyo vePS Kal pnv EETTEPVATE TTOTE TO €TTITTESO TwV 2 AiTpwv (2 L) cuptrepidapBavovtag TG TPOPEG,
eAEYXOVTOG TTEPICOOTEPEG POPEG KATA TNV OIGPKEID TOU payelpéuaTog TNV £€0d0 Tou aTpoU aTé Tnv BaABida. ZTnv
TIEPITITWOT TTOU BeV Byaivel aTpdg atd TNV BaABida, TOTE OTAPATAOTE AUECWG TO Hayeipepa Kal EAEYETE av n BaABida Exel
pTTAoKApel (deiTe To KeEPAAaIo “Avwpalieg katd TNV xprion”)

Na xpnoipoTroieite KatGAANAEG TTNYEG BeppdTNTOG/ETTiEG (DEiTE TO KEPAAaIO “KaTGAANAeG Mnyég Oepudtnrag”)

Edv payeipéyete kpéag pe 10 Oéppa (Y. FAwooa Bodiol) PTTOPEi va POUCKWOEl EEITIOg TNG TTiEONG. X€ QUTAV TNV
TIEPITITWON PNV TTIECETE TO KPEAG OTAV EiVOI POUCKWHEVO TTPOG OTTOPUYH EYKOUUATWY. ATTEVAVTIOG, GPOVTIOTE TIPIV TO
Hayeipepa va KAVETE PIKPEG OTTEG OTO KPEAG YIa VO ATTOQUYETE QUTOV TOV KivOUVO.

MeTd 1o payeipepa, KOuvAoTe Aiyo TNV KOTOApOAa TTPOTOU TNV AVOIEETE, ATTOQEUYOVTAG £TC1 TOV KivOUVO TITGIAICHATWY
atéd Bpacpéva eaynTd, TTOU PTTOPET va gival TINXTA 1) o€ HOP@PR TTAOTAG.

Mpiv a1ré kABe Xprion va BeRaltiveoTe TTwg N BaABida Asiroupyiag Sev TrapeuTTodiCeTe (Deite T KePaAaio “Ipiv To payeipepa”).
Mnv aAAGleTe ) TTapepBaiveTe pe To oUOTNUA aoPaAeiag, akoAouBnaTe TTOTA TIG 0dnyieg XPHong.

Mnv XpnOIYOTIOIEITE TNV KOTOAPOAQ YIO TNV OUVTAPNON GAPUPWY A O&IVWV TPOPWV YIaTi UTTOpoUV va TTPOKAAEoOUV
aAoIwaEgig TNV KaToapoAa.

Na xpnoipotroigital yévo avralhakTtikd BARAZZONI oupfaTtd pe To HOVTEAO GOG, VA OVTIKOTOOTEITE TO AVIAAAOKTIKO PE
KGOE AETITOPEPEIQ, BIOPOPETIKA TO TTPOIOV TIBETAI EKTOG £yyUNONG KAl O KATAOKEUOOTHG DEV PEPEI Kapia eubUvn.

Na @uAdre MANTA autég TiIg 0dnyieg XpARong.
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2. XAPAKTHPIZTIKA MONTEAQN

MONTEAO AIAMETPOZ | XQPHTIKOTHTA | XQPHTIKOTHTA NIEZH AEITOYPIIAZ
ONOM XP | I
22 CM 6L 4L 0.6 BAR 1.0 BAR

3. ANAINQPIZH YAIKQN

o) ZWpa Kal KOTTAKI a1ré avoleidwro arodAl 18/10
TpImTAGG TTATOG TTOU aTToTEAETAI ATTO:
_Avotgidwrto atodAl 18/10
_Evdidpeoo dioko aAoupiviou
_MayvnTiké atodhi

B) BaABida Asitoupyiag 2 mécewv (2 pressures dual SYSTEM) (EmiAoyéag)

Y) AdoTixo oppdyiong

6) E¢apTiipaTta oppdyiong/amoo@pdyiong + BaABida aopaAeiag

€) Aafn avoiypatog/kAgigipaTog

oT) NMapaBupdki acpalsiag yia e§aépwon / emITpoodeTo £§dpTNHA T PaAEiag
{) NAaivég AaBég




4. X>YMBATEZ NHIEX OEPMOTHTAZX

* H katoapdAa PTTopei va XpnaoihoTroinBei o€ OAeg TIG TINYEG BepUATNTAG, CUUTTEPIAAUBAVOVTAG TIG ETTAYWYIKEG ECTIEG.
E¢aipoUvTal Ol HAEKTPIKA ®OYPNOI, ME AEPIO KAl ®OYPNO MIKPOKYMATQN &1r€10r| dev gival oupBatoi.

® Y& nAekTPIKEG €0TiEG BePaiwBeiTe OTI N eaTia dev Eerepvdel TNV DIGUETPO TNG KATGAPOAAG.

® Y& KEPOMIKEG £0TiEG BeRaIwBEiTE OTI 0 TIATOG TNG KATOAPOAAG gival ATTOAUTWG KaBapdg.

® > €0Tieg yKagiou, BeBaiwBEiTeE TTWG N PAOYQ dev EeTTEPVA TTOTE TNV DIAPETPO TNG KATOAPOAQG.

¢ Ta va aro@UyYETE TIG aAAOIWOEIG OTNV XUTPA TAXUTNTOG, PNV TNV JECTAIVETE TTOTE OTAV gival Adela.

*

neSa
2 Q||| ezl | | | =
-~

*Movo yia To owpa TG XUTPag TaxuTnTag.
To KaTrakI dev TTPETTEN va TTAEVETE OTO TTAUVTAPIO TTIATWY.
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5. EEAPTHMATA AZ®AAEIAZ —AEITOYPI'IA — ANTAAAAKTIKA
_BaABida Aeitoupyiag ‘2 miéoewv’ 0.6-1.0 bar 60-100 kPa

O emihoyéag Tng BaABidag otnv 8€on AAXANIKA (ypriyopo payeipepa):

H BaABida T1iBeTal o€ AsiToupyia TNV OTIYUH TTOU N TTiEDN OTO ECWTEPIKO TNG KaTaapdAag gtavel Ta 0,6 bar
®%  G0kPa (TrepiTou 113° C).

@/\ O emidoyéag Tng BaABidag otnv 8éon KPEAZ/WAPI (apy6 payeipepa):

H BaABida TiBeTal o€ AeIToupyia TNV OTIYUN TTOU N TTiedn 0To E0WTEPIKG TNG KaToapdAag @Tdvel Ta 1.0 bar
| 100kPa (tepitrou 120° C).

f\ O emidoyéag Tng BaABidag otnv Béon MAYZH (gikoviSio atpou):
< ) H BaABida Aeitoupyiag avupwveTtal aTTeAEBEUPWIVOVTAG TOV ECWTEPIKS aTUO.
\ \\ JUPBOUAN: yIa va avoigeTe ypnyopoTEPA TO KATTAKI KAl Y1 VO OTTOPUYETE TIG £VTOVEG HUPWIIEG GTOV XWPO
TToU BPIOKOCACTE, CUVIOTATAI VO PiXVETE Aiyo KpUo vepd aTrd Tn BpUcon oTo KATTAKI yia Vo KATERAOETE TNV
Beppokpaaia ypnyopdTepa, OTTOTE KAI WG GUVETTEIQ TNV TTIECN OTO ECWTEPIKO TNG KATOAPOAAG.

= -~
—=&%, O emhoyéag avoiypatog/kAeicipartog otnv Béon (open):
- AQoU £xel OAoKANPwOET TO Jayeipepa, kal aQoU EXETE GIYOUPEUTEN TTWG OEV UTTAPXEI TIAEOV

open

|
ATPOG OTO ECWTEPIKG, TOTTOBETEIOTE TOV ETMIAOYED GTNV BE0T Open, KAl ONKWOTE TO KATTAKI, %

TIPOOEXOVTAG KOBWG PTTOPET Va Byel ETTITTAEOV OTHOG.

_BaABida pmrAok

H BaABida ptrAok éxel TPEIZ AeiToupyieg ao@aleiag:
1) Acixvel Tnv UTTOPEN TTEONG OTO ECWTEPIKO TNG KATGAPOAAG
2) EpmrodiCel To Tuxaio dvolypa Tou KaTrakiou KaTd Tnv SIGPKEI TOU PayEIpéPaTog.

3) EmepBaivel oav BaABida acpaleiag oTnv TEPITITWON TTOU Eival PTTAOKapIopEVN N KUpIa
BaABida aogaAsiag.

. i A\\“ To eCaptnua ac@oAeiag TiOETal Ot eQOpPPOY OTNV TTEPITITWON KAKAG AgIToupyiag Tng
@ BaABidag AsiToupyiag kai Tng BaABidag PTTAOK TPIWV AEITOUPYIWYV. TNV UTTapén uTTEPBOAIKNG
Trieong SIacTEANETAI ETTITPETTOVTAG TNV £6000 TTAPATIAVIOIOU OTHOU.




6. ANOITMA KATZAPOAAZ

* TotroBeTeioTe TOV emAoyéa otnv B6éon OPEN

° AQaIp€0TE TO KATTAKI KOl OKOUMTIAOTE TO OTOV TTAYKO
epyaoiog

e TotroBeteioTe Tov emAoyéa atnv Béon OPEN

o ToTroBeTEIOTE TO KATTIAKI KABETA OTO KEVTPO TNG KATOAPOAAG

¢ H emypagr) Barazzoni otov emAoyéa va ‘KOITAEI TTAVTA TIPOG TOV XPrOTN

e [icoTe eAappd TTPOG Ta KATW

| * BeBaiwBeiTe TTWG TO KATTAKI EQAPUOdel TEAEIO OTO XEiIAOG ThG KaToapOAag
|| ¢ ['upioTe Tov emMIAoyéa apioTepdaTPOPa oTnV BEan CLOSED

1 MPOZOXH pnv KAeiveTe TO KATTAKI TAV BEV XPNOIUOTIOIEITE TNV KATOOPOAQ

1

a

e [piv TNV Xpron, TTAUVTE TTOAU KOAd Ta pépn aTTd atodAI OTO CWUA TNG KATOAPOAAG KOl OTO KATIAKI, JE VEPS Kal oaTrouvi
yla Ta maTa

MPOZOXH pnv xpnoipotoleite 6¢Iveg ouaieg, TTAUVTE TNV XUTpa pévo Pe (eoTd vePO Kal uypd oatrouvi
© BydATe TO AGOTIXO OTTO TO KATTAKI Kal TTAUVTE TO PE TTIPOCOXT

® Mnv TTAEveTE TO AAOTIXO OTO TTAUVTHPIO TTIATWY

¢ To owya NG KaToapoAag PTTopEi va TTAUBET OTO TTAUVTAPIO TTIATWY

9. MPIN ANO TO MATEIPEMA

MpotoU TotroBeTAOETE TNV XUTPA TAXUTNTAG OE HIa TTNYK BgppoTNTAG, BERaIWOEITE TTWG:
* H BaABida Asitoupyiag dev TTapepTrodideTal, apaIpwVTag TOAVE UTTOAEiYpaTa pE pia BeAdva ) ue TTAUCIUO
® To AGOTIXO TOU KOTTOKIOU TTPETTEI VA Eival TOTTOBETNPEVO CWOTA

* BeBaiwBeite TTwg n TNy BeppdtnTag gival KATGAANAN yia TNV SIGUETPO TOU TTATOU TNG KATOAPOAAG

* ToTroBeTAOTE TA TPOPIUA GTO ECWTEPIKS TNG KATOAPAAAG TTPOCOETOVTAG TNV ATTAPAITNTN TTOOOTNTA VEPOU, AKOAOUBWVTAG
TOUG EVOEIKTIKOUG TTVOKEG E TOUG XPOVOUG HAYEIPEUATOG

® H gAdxi0Tn TTo0oTNTA VEPOoU gival 250 ml TTou utrodeikvUeTal aTTd TO OAMPG TTPWTOU €TTITTESOU. H péyioTn TToooTnTa
Sev mpémrel va utrepPaivel o orjua MAX R, e kdBe TrepiTITwaoN, Ta U0 Tpita Tou doxeiou

MPOZOXH: pnv TuAiyete TNV Tpo@A Ot ToUAIO, XapTid i GAAa TUAiypaTa BIOTI UTTAPXE! KivOUVOG va TTOPEUTTODIOETE TIG

BaABideg kal va BAGyeTe TNV AciToupyia.

* BEBAIQOEITE OTI O KENTPIKOZ ENIAOIEAZ EINAI ZTHN OEZH OPEN KAI H BAABIAA AEITOYPIIAZ XTHN
OEZH NAYZH

e TONOOETHETE TO KAMAKI MANQ XTHN KATZAPOAA KAI TOMOGETHZTE TON KENTPIKO EMIAOIEA XTHN
OEZH CLOSED KAI PYOMIZTE THN BAABIAA THN KATAAAHAH OEZH lNA TO MATEIPEMA THZ TPO®HX

® To KaTTaKI TTPETTEI VO KAEiVEI pE OWOTO TPOTTO, ETTAEyovTag Ta GUNBOAa open / closed cUP@wva Ye TNV Xprion

* TotroBeTrOTE TNV XUTPA TAXUTNTAG TIEVW OTNV TTNYA BeppdTnTag @povTidovtag n BaABida AeiItoupyiag va ‘KoITAEr HaKpIG
atrod Tov XproTn




10. MAIEIPEMA

* Na payeipetete oe uwnAni BeppdtnTa. H ASya va unv gerepvdel Tnv p€yioTn SIGPETPO TOU TIATOU TNG KATOAPOAAG

* Otav n BaABida Asitoupyiag apxigel va atmeAeuBepwvel aTPO, XaUNAWOTE TNV QWTIG oTo eAdxioTo. (Ma KaAUTEPN
A&IToupyia 00 oUVIOTOUPE VO TOTTOBETEITE TNV KATOAPOAD OTNV HIKPOTEPN EOTIO AYEIPEPATOG, XAUNAWVOVTAG TNV I0XU
aT0 €AAYIOTO)

* Mia adUvapn kai couvexy ameAeuBépwon aTpol atd Tnv BaABida Aeiroupyiag deixvel OTI TO payeipepa yivetal pe
Tov owaTo TPOTTo. H dlokekOupevn atreAeubépwan atyol dev eival EvOeign Kakng AsiToupyiag kai Sev eTTnpeddel To
Jayeipepa

e Kartd tnv BIAPKEIQ TOU POYEIPEPOTOG, EAEETE OTI N BaABida AsiToupyiag atreAEUBEPWVEI CUCTNHATIKG aTUO, av dev
UTTAPXEI OPKETOG ATPOG TOTE AUENOTE TNV IOXU TNG £0TIOG

Mayeipeua otov ATué
Xdapn o1o kaAdd1 Atpou BARAZZONI ptropeite va payeIPEUETE KAl OTOV ATHO.
- Avoiére 10 KAAGB! Kai TOTTOBETHOTE TO OTO EOWTEPIKO TNS KAToapPOAag
- MpoabBéare vepd. To vepd Oev TPETTEl va akouuTrdel Tnv Baan Tou kaAabiou

- BdAre o10 KaAGOI TIS TPOYES TTOU BEAETE var payeipéwTe aTov aTuéd @povTidoviag va unv Epxovral o€ emapn
E TO KATTAKI TNG KatoapoAag

Bpdoiuo
- Mnv yeuicete mmoté TV xUTPa TaxUTNTAS Tavw amé tnv évdeién o1abuns MAX (vepd + 1pdpiua)
- la opiouéva Tpépiua mou auédvouv og Oyko Kard tnv OIGpKela Tou payeipéuarog (pudl, éompia f
HapuEAGDES), va unv EETEPVATE TTOTE TO IO TNS KATOAPOAAS (Vepd + 1po@iua)
Toyapioua

- Mrmopeire va taiyapioete ameuBeiag atnv karoapoAa, gpovridoviag va EXETE pia EAGXIOTN TTOOOTNTA UyPOU
Tou va @Tavel Tnv mpwrn Evoeign otdbung

MHN XPHZIMONOIEITE NOTE THN KATZAPOAA T'lA NA THIFANIZETE ZTON ATMO

11. TEAOZ MATEIPEMATOZX

® 270 TEAOG TOU payeIpéPaTog, OBRAOTE TNV €0TIA KAl ATTOPAKPUVETE TNV KATGAPOAa atTd Tnv €0Tia

e JuvioToUpe va Bpé€ete TNV KatoapdAa pe kpUo vepd atd Tnv BPUcon yia Vo XOUNAWOETE yprRyopa TNV TTiean oTo

EOWTEPIKS TNG
, , , , A)
e TomroBetAoTe TNV BaABida Aeitoupyiag otnv Béon MAYZH \\

e Av KaTd TNV GTIYPr) TOU AVOiyHATOG CUVAVTHACETE OTTOIASHTTOTE avVWHAAiQ, {avaToTToBETAOTE TOV £TTIAOYED TNG BaABidag
oTtnv Béon Aeitoupyiag kal TepIpéveTe 1-2 AemrTd. ‘ETreima ptopeite va §avatotroBeToeTe Tov €mmAoyéa otV Béon
Talong, epooov BeRaiwBeiTe TTWG BV UTTAPXOUV GAAEG avwUaAiEg

* BeBaiwBeite Twg 0 HOXAGG PTTAOK gival KaTEBATPEVOG

® YuvexioTe pe To Gvolypa TOTTOBETWVTAG Tov TTIAoyéa oTnv Béon OPEN, TrpooéyovTag
KaBwg KaTd To dvolypa uTopei va Byel eTTITTAéOV aTPOG
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12. ANOMAAIEZ KATA THN AEITOYPIIA

ZTNV TEPITTTWON avwHaAIwy (| aprvovTag Tov emAoyéa oTnv 8éon OPEN A Tnv BaABida Asitoupyiag oTnv Béon
MAYZH), 8a eTnpeaoTei N Tax0TNTA TOU pHayEIPEPOTOG AAAG OXI N ao@dAsia Xpiong.

ANQMAAIA NMAPEMBAZH

Edv dev kAgivel TO KOTTAKI - BeBaiwBeite Twg 10 AAOTIXO €ival TOTTOBETNUEVO OWOTA Kal TTWG gival kKaBapd
- BeBaiwbeiTe TTWG TO KATIAKI €ival TOTTOBETNPEVO OWOTA KAl TTWG EPATITETAI TWOTA
OTO X€iAOG TNG KATOAPOAAG

Edv n katoapoia dev - BeBaiwBeiTe TTWG TO KATTAKI KAEiVEI CWOTA

@TAVEl TNV TTiEON - BeBaiwBeite Twg n BaABida Asitoupyiag gival otnv cwaoTr Béon kai 6x1 oTnv Béan
(PuBuioTng Trieong, poxAog Tavong

UTTAOK aVEBAOUEVOG) - BeBaiwBeite TTwg n €oTia eival apkeTd {EOTA Kal av XPEIOOTEN augAaTe TNV BepudTNTA

- BeBaiwBeiTe TTwg TO AGOTIXO €ival TOTTOBETNUEVO CWOTA OTO E0WTEPIKS TOU KATTOKIOU
KaI TTwG OV Eival XaAAOUEVO
- BeBaiwBeite TTwg n TooOTNTA UYPOU GTO ECWTEPIKS TNG KATGAPOAAG Eival APKETO

Edv amo v BaABida Sev - Edv petd a1ré 1o TTpWwTa AETITA TO AIVOUEVO TTAPAMEVE OBAOTE AUEOWG TNV EOTIC
Byaiver atpog ap’dAo mou | - KpuwaTe TNV KataapoAa KATw atré KpUo TPEXOUMEVO VEPO
0 £6apTNUA HOXAGG PTTAOK | - Avoi§Te TV katoapoAa Kai BePaiwdeite Twg n BaABida Aeiroupyiag dev

eival aveBaouévo TrapepTTodiCeTe. EGv TTapeuTrodideTe TTAUVTE TNV BaABida
Edv Byaivel atpog amo Tig - ZBA0TE aUEOWG TNV €0TIO
BGKPEG TOU KATTAKIOU - KpuwaTe Tnv KataapoAa pe Kpuo vepod

- BeBaiwBeite TTwg 10 AAOTIXO £XEI TOTTOBETNOEI CWOTA
- BeBaiwBeite Twg 10 KOTTAKI £X€I KAEITEI KAAG
- BeBaiweite TTwg 10 X€IAOG TOU KATTAKIOU Kai To AGOTIXO €ival kaBapd

Edv emepBaivel To ouoTtnua | - ZBACTE apéowg TNV €0Tia

aocpaAeiag - ApnoTe TNV KAToAPOAa VA KPUWOEI XWPIG VA TNV PETOKIVATETE

- TorroBeTrioTE TOV €MAOYED TNG BaABidag Asitoupyiag oTnv B¢on Tradong

- Mepipévete €Wg GTOU OV UTTAPXElI TTAEOV TTiEGN OTO €0WTEPIKO TNG KATGOAPOAAG
(kaTeBaopévog 0 HOXAGG PTTAOK)

- Avoigte 10 KOTTaKI KOl BeBaiwBeite TTwg n BaABida Aeitoupyiag dev TTOPEUTTODICETE,
€dv val KabapioTe TNV

- Edv 10 TpORANpa TTapApEVET ETTIKOIVWVACTE PE TNV EGUTTNPETNON TTEAATWV

Edv dev avoiyel To KatTdkI - BeBaiwBeite TTwg o emAoyéag TG BaABidag Aeitoupyiag gival aTnv Béon TTalong
- BeBaiwBeite WG 0 pnxaviopog HoXAGG UTTAOK gival KATERBATUEVOG

13. KAOAPIOTHTA KAI XYNTHPHZH

¢ [Na Tnv owoTn Aeimoupyia Tng XUTpag TaxUTNTOG TTPETTEL
- Na TAéveTe TO OWMO TNG KaToapoAag PETA atmd KABe XpAon HE VEPO KAl OTTOPPUTTAVTIKO TTIGTWY
XPNOIUOTTOIWVTOG €Va OQOUYYApI. AIGQOPETIKA WTTOPEITE va TTAUVETE TO OWMA TNG KatoopdAag oTo
TTAUVTAPIO TTIETWY XPNOIPOTIOIVTAG éva TTpdypappa ECO

- Edv 010 e0WwTEPIKO TNG KATOOAPOAAG UTTAPXOUV AEUKA OTiyuaTa, XpnoldoTrolgioTe EUdI 1 XUpO Agpgoviol 1
TIPOidVTa €18IKA yia TG yia To KaBdpioya

- Na TAéveTe TO KOTTEKI OTTOKAEIOTIKA OTO XEPI, HE VEPO, OATTOUVI KAl £€va GPOUYYAPI

e [0 10 AGOTIXO TOU KATTOKiOU:

- Na agaipeite 70 AdaTIX0 a1 TO KATIAKI TTEPIODIKA PETE TNV XPrON.
MHN XPHZIMOMMOIEITAI AIXMHPA ANTIKEIMENA A AYTON
TON ZKOrMNo

- Na mAévete 10 AdOTIXO PE GPBOVO TPEXOUPEVO VEPO Kal Uypod
ATTOPPUTTAVTIKG TTIATWY

- ZavaToTToBeTAOTE TO AAOTIXO OTNV KATAAANAN B€0N 0TO E0WTEPIKS

TOU KOTTOKiOU




e [a Tnv BaABida Aeiroupyiag:

- Na mAévete Tnv BaABida Aeitoupyiag peTd aTrd KABE Xprion a@aIpwVTaG TNV TEAEIWG
| OT6 TO KATTAKI

“ - Na TTAéveTe TO aQaIPOUUEVO Kal TO OTABEPS pEPOG TNG BAARIBAG WE vEPS Kal va
PPOVTICETE N OTIA Va gival EVIEAWS EAeUBEPN

- Metd 1o TTAUOIMO EavaToTroBeTAOTE TNV BaABida Aeitoupyiag oTnv kKatGAANAn Béon kai
BeBaiwBeite TTWG €€l TOTTOOETNOEI CWOTA

14. ANTAAAAKTIKA

ZuvioTaTtal N AvTIKATACTOON TOU AGOTIXOU TOU KOTTaKiou KABe 12 PAVEG, OKOMA KOl AV SEV XPNOIUOTIOIEITAI N
XUTpa Taxutntag, XPHZIMOMOIQNTAZ atrokA&IoTIKA To auBevTiké avTaAAakTiké BARAZZONI mrou avTioToixei
O€ aUTO To PHOVTEAO

15. ZYMBOYAEZ XPHZHZ

® Mnv TpooTraBAoETE Va {OPICETE TO AVOIYUA TOU KATTOKIOU OTav N KatoapdAa gival utré Triean Kal 0 unXaviopog HoxAGg
uTTAOK €ival aveBaopévog

© Na emBAETTETE TTPOCTEKTIKA €AV N KATOOPOAQ XPNCIUOTIOIEITAI EV TTAPOUTTA TTAIBIWV
* Na TTPOOEXETE TTIAVTA TNV ATTEAEUBEPWON TOU ATUOU

* Na xpnoigotrolgite TTavTa TIG dU0 AABEG yIa va JETOKIVEITE TNV KATGAPOAX

® Mnv a@nveTe TTOAU KaIPO TO TPOPIUA OTO ECWTEPIKS TNG KATOAPOAAG

* Na kaBapifeTe TNV KATGAPOAA HOVO OTAV £XEI KPUWOEI

* Mnv a@rjvere To KatTdkl BuBiopévo o€ vepd

16. ETTYHZH

* H eyylnon Tou owpaTog Tng KatoapoAag €xel eyyunon 25 xpdvwyv Kai KAAUTITEL

- OTro108ATTOTE EAGTTWHA KATAOKEUNG

- OmroladrTToTe aAAoiwon TNG KATAOKEUNG, EPOTOV £XOUV OKOAoUBNBEi oI 0dnyieg Xprong
® 310 GAAG PEPN N eyyunon eival 1 £TOUG Kal KOAUTTTEL

- OToI08ATTOTE EAGTTWHA KATAOKEUNG
* H eyyunon BARAZZONI dev kOAUTTTEL:

- ANoIWOEIG TTOU £XouV TTPpoKUWEl aTTd KaKA XPAON A TTou €Xouv TTPOKANBET a1Td TNV Pn akoAoubnon Twv

odnyiwv xprong

- Xtutrpara, oTracipata AaBwy egaitiag TITwaong

- ZdoIYo TNG YEPUPAG TOU KATTAKIOU £§QITIOG TITWONG

- AvoAwaipa UAIKG: AGoTixo, AaBEg, BaABida Asitoupyiag

Ma TAnpoopieg XPriong Kai AEIToupyiog PTTOPEITE va ETTIOKEQPTEITE TOv I0TOTOTTO Www.barazzoni.it otnv evotnta
Mpoidvta fy utopeite va oTeieTe epwTrOEIG / aiTpaTa oTnv SielBuvon customerservice@barazzoni.it

Na @uAdTe TTdvTa TNV aTTédEIEN ayopAs.

AuT n XUTpa TaXUTNTAG €ival KATOOKEUAOUEVN OTTd OVOKUKAWOIYA UAIKG (avogeidwTo atadAi, TTAAOTIKG), Kal
uTTOpEi va dIaTedEl TTPOG avaKUKAWON O€ KEVTPA avaKUKAWONG yia aeBacud Trpog To TTePIBAAAOV.
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17. ZTHMANZH KATZAPOAAZ

- Avayvwpion KataapoAag

[Mévw oTo KATTAKI KOl OTOV TTATO

- Xp6vog, TrapTida Trapaywyng
- Migon péyiotng ac@aAeiag

- Migon Aeimoupyiag

- ZApavon CE

270 TTAvVW PEPOG TOU KATTOKIOU

- XwpnTiKoTNTa
- Movtého

27OV EEWTEPIKG TTATO TNG KATGAPOAAG

- BaBuohoynuéveg otdBueg

270 ECWTEPIKO TNG KATGAPOAAG

AHMHTPIAKA
TPO®H

NA ®YAATE MANTA AYTEZ TIZ OAHIIEZ XPHZHZ

EvdeikTikOi XpOVol HayEIpEUATOG

Kexpi 1 300 g 3 12
Koug koug 1 300g &) 20
Kpi8dpi 1 3009 4 17
OAupa 1 3009 3 30
PUqI 1 500 g 3 4/8

OAAAZZINA
TPO®H

AoTakoG BpaoTog 1 1Kg 112 9

lFapideg BpaoTég 1 5009 112 5

Kapafideg BpaoTég 1 5009 112 5

KokKIvoyapo @pIkaoé 1 1Kg 1 8

MrrakaAidpog Tmooé 1 5009 1 13
Mudia BpaoTd 1 1Kg 112 9

Népka BpaoTn 1 1Kg 112 7

NéoTpoga BpaoTh 1 1Kg 112 8

Yap1 golma 1 500 g 1/2 4/5
KPEATA &

TPO®H

AAAavTIKG BpOoTAa 5009 6 20
Apvi ppikacE 500 g 20
Apvi ynT1d 500 g 1 20




Apviola y\wooa BpacTh 2 800 g 5 40
Bodivo BpaocTto 2 500 g 5 40
Bodiv6 kpéag ykoUAag @ppIkaoE 2 500 g 2 30
Bodivo @pikacé 2 500 g 2 35
Bodivo yntoé 2 500 g 1 85}
KotétrouAo BpaocTtd 2 500 g 5 20
KotoémrouAo @pIkacE 2 500 g 1 20
Kotétrouho yntoé 2 500 g 2 20
KouvéAl gpikaoé 2 500 g 112 20
KouvéAl ynto 2 500 g 1 15
Mooxdpi BpacTtd 2 500 g 5 30
Mooydpi BpacTé ykoUAag @pikaoE 2 500 g 2 25
Mooxdpi @pikacE 2 500 g 1 30
Mooxdp! ynté 2 500 g 1 25
Mooxapicia yA\wooa BpaocTi 2 800 g 5 40
Noarodg @pikace 2 500 g 2 30
XAva @pikagé 2 800 g 2 25
Xoipivi} YAwWooa KatrvioTh 2 800 g 2 30
Xoipivi YAWo oo QPIKACE 2 800 g 5 30
XoIpIvO KOTTVIOTO Kal PPIKACE 2 500 g 3 20
Xoipivé modi BpaocTd 2 500 g 2 25
Xoipivo @pikaocE 2 5009 2 20
Xoipivé ynté 2 5009 12 25

AAXANIKA / OZIMPIA

TPO®H

Aykivapeg 1 1Kg 112 10/15
Apdpavrog 1 300g 3 20
FoyyUAia KiTpiva 1 1Kg 1 12
FoyyUAia KOKKIVA 1 1Kg 1 20
Kapota 1 1Kg 112 5
Kivéa 1 300g & 5
KoAokuBa og KoppdTtia 1 1Kg 112 4
KoAokuBdkia 1 1Kg 3-4 3
KouvouTridi koppévo 1 1Kg 112 4/6
Kpeppudia 1 1Kg 112 6/10
Aéxavo 1 1Kg 1 5
Adxavo Agukd 1 1Kg 112 12
Adyavo / ZivoAdaxavo 1 1Kg 1 5/8
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Mavitdpia 1 1Kg 1

MeAitdaveg 1 1 Kg 1

MmigéAia epd 1 5009 212 20
MmigéAia ppéoka 1 1Kg 112 3

MmrpékoAo 1 1Kg 1 8

Nroudreg 1 1 Kg 1/2 3

Navriapia 1 1 Kg 1 15
Noardreg oAOKANpeg 1 1 Kg 2 12
Moatdreg o€ KOPPATIA 1 1 Kg 112 5

MNpdoa 1 1Kg 112 5

Padiki 1 1 Kg 1 3/4
PeBUBIa Sepd 1 5009 3 25
ZéAIvo 1 500 g 1 8

ZE€oKOUAa 1 1Kg 1 5

ZKOpPTOOVEPQ 1 1Kg 2 5

ZITavAaKi 1 1 Kg 3-4 4

Zapdyyl 1 1 Kg 112 3

Dapa 1 1Kg 1 6

Daa gepn 1 500 g 8 20
Dakég Eepég 1 3009 3 20
PacoAdkia 1 1Kg 1 4/5
PaogoAia epd 1 500 g 3 30
DacoAia ppéoka 1 1Kg 11 10
®POYTA

TPO®H

AxAadia ppéoka 1 5009 1/2 2

Bepukoka atronpapéva 1 200 g 1/2 5

Bepukoka @péoka 1 500 g 1 2

Aapdoknva amo§npapéva 1 2009 1/2 8

Aapdoknva @péoka 1 500 g 1 3

Kdotava amognpapéva 1 500 g 2 112 40
Kepdola ppéoka 1 500 g 3-4 2

MAAa @péoka 1 5009 1 4

Poddkiva atro§npapéva 1 2009 1/2 5

Poddkiva @péoka 1 5009 1/2 2

ZUka atognpapéva 1 200g 3-4 5
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[Ona o6ecreyerna 6e30MacHOCTY NOMb30BATENA ITO U3AENMe COOTBETCTBYET HOPMaM ¥ CTaHAAPTaM MPUMEHEHMA:
AOWPEKTUBA NO OBOPYOBAHUIO NOA AABNIEHUEM (2014/68/UE)

EBPOMEWNCKWUIA CTAHOAPT MO CKOPOBAPKAM AJ1A AOMALLHEIO UCMOJIb30BAHUA (EN 12778)
OEWACTBYIOLWME HOPMATUBbI MO MATEPUAJAM, AONYLLEHHBLIM ANA KOHTAKTA C MPOAYKTAMU MUTAHUA

BHUMAHMUE:
MEPEQ UCMOJIb30BAHUEM O3HAKOMUTLCA C UHCTPYKLUMEN NO NPUMEHEHUIO U BCErOA
KOHCYNIbTUPOBATbL 3TO PYKOBOACTBO

1. MEPbI MPEOOCTOPOXXHOCTH

Ota KacTpronA npegHasHavyeHa ToNIbKo As1A AoMallHero npuMmeHeHuaA. He ncnonb3oBatb KacTpNKo B Apyrux uenax,
ONA KOTOpbIX OHa He npedycmoTpeHa. NponssBoauTeNlb He HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a yLiepb, HaHeCEHHbIN 13-3a
OLIMBOYHOrO NPUMEHEHNA UM UCMONb30BAHUA HE MO HA3HAYEHUIO.

Bo nsbexxaHve HenpasWbHOro NpMMeHeHnA CKOpoBapKy BHMATEJIbHO O3HAKOMUTLCA C I/IHCprKLl,I/IeIZ n oepxxatb eé
nog pyKOVI ANnA nocnenyrouero KOHCyibTUpoBaHUA.

He octaBnATb 6€3 npucMoTpa B NPUCYTCTBUM AETEN.

He wucnonb3oBaTb CKOpPOBAapKy [ANA >Xapku MpPOAYKTOB BO (HpUTIOpE, HE CTaBWTb B [yXOBKY (rasoBylo wau
3M1EeKTPUYECKYI0) N B MUKPOBOJTHOBYIO MeYb.

O6palatbcA CoO CKOPOBAPKOW € NpeaesibHOM OCTOPOXHOCTBIO U He NpuKacaTbCA K ropAYeri NOBepXHOCTU.
Mpw obpalleHn ¢ ropAYelt KacTpronelt NoNb3oBaThCA NPMXBATKaMU UM 3aLUMTHBIMU pyKaBuLaMu.

He ncnonb3oBatb KacTpronto B LIeNAX, He NpedyCMOTPEHHbIX NPON3BOAMNTENEM, OH He He By AeT HECTN OTBETCTBEHHOCTb
3a ywep6, HaHECEHHbIV N3-3a HENPaBUIIBHOrO MPUMEHEHWA U UCMOSIb30BaHMA HE NO HA3HAYEHMIO.

CKOpoBapKa roTOBWT MWL MO BbICOKUM AaBrieHneM. Mpy HenpaBuIbHOM MCTONb30BAHUN BO3MOXHO MOSTyYeHue
0>K0roB. Y6eauTbCA B MPaBUIbHOM 3aKPbITUU KACTPIONM (CM. raBy «3aKpbiTue KacTpronn»)

Hukorpa nbiTaTbCA OTKPbITb CKOPOBAPKY A0 €& OXNaX/AeHNA 1 [0 NOHOro 06HyNeHA BHYTPeHHero gaeneHus (nap
He BbIXOAMUT u3 knanaHa) (cM. rnasy «OKOHYaHWe NPUroToBAEHNA NALLN»)

Bo u3bexxkaHne cepb&3HOro MOBPEXAEHUA KacTpronn, HUKOrAa He Monb30BaTbCA CKOpoBapkon 6e3 pobaBneHwA
XKNOKOCTU. HUKoraa He roToBUTb MULLY MO peLenTam Ha OCHOBE MOoJIoKa.

TpeﬁyeTCH 0cob0e BHMMaHne BO BpemMA NpUroToBeHnA NULLM Ha OCHOBE asiIKOrosibHbIX MPOAYKTOB, TaK Ka BbIXOAALLMIA
nap BocnnameHAeM. CHavana [oBecTV [0 KUMNEHUA B 0TKprTOI7I KacTprone, KUMNATUTb MPUMEPHO 2 MUHYTbI, TONbKO
NOTOM 3aKpbITb KPbILWKY. Bo BpemMA NpUroToBieHNA He OCTaBJIATb KaCTPIOJIO 6e3 npucmMmoTpa.

He ncnonb3oBathb KPYMHYHO COJb, MO OKOHYaHUM MPUTrOTOBMIEHNA [,06ABUTL B CKOPOBapKY MESKYHO COJlb.
He 3anonHATb KacTpronto Bbilue orpaHnyerva MAX, ykasaHHOro Ha Kopryce.

YnenAtTb 0cob6oe BHWMaHWe MNpu MPUrOTOBMIEHMN MPOAYKTOB 3HAYMTENIbHO YBENUYMBAIOLMX CBOM 06beM (puc,
YeyeBuLa, cyxme 6060BbIe 1 T.M.), UCMNONL30BATHL Maso BOAbI M HMKOrA4a He NPeBbILaTh MakCUMyM 2 NnTpa AnAa oblero
ob6béma NpoayKToB, MOCTOAHHO KOHTPONMPOBAaTh BbIXOA Napa u3 paboyero knarnaHa BO BPeMA MpUroToBneHvA. B
cnyyae npekpatieHVA Bbixoda napa HemeaneHHoO NPYoCTaHOBWTL BapKy M NMPOBEPUTb HE 3acopusicA in  pabounin
knanax (cm. rnasy «[pobnembl PYHKLMOHUPOBAHWA»).

Vcnonb3oBaTtb NoaxoaAaLme UCTOYHUKI Tenna (CM. rnaesy «COBMECTVMbIE NCTOYHUKN Tenna»)

Mocne npuroToBJieHNA MAcCa C KOXeW (Hanp. KOpOBVIVI A3bIK), KOTOpoe MOXeT B3AYyTbCA NoA AaBlieHueM, BO
n3bexxaHne oXxora He HaXMmaTb Ha MACO [0 MOSIHOrO yXXaTuA KOoXW. lNMepen NpUrotToBneHWeM MnpoKosoTb MACO
LUMIOM B HECKOJIbKUX MeCTax.

Mo OKOHYaHUW MPUrOTOBMIEHNA, NEpes TEM Kak OTKPbITb KPbILWKY, Crierka BCTPAXHYTb KacTprosio, npefoTspatlan
Takum 06pa3oM 6pbI3ry ropAYErt XXUAKOW UK IyCTON ML,

Mepen KaXxaplM UCNONb30BaHWEM MPOBEPATL YACTOTY OTBEPCTUA paboyero knanaHa (cM. rnasy «[logroToBka»
He nbiTaTbcA M3MEHUTb UK NoaaenaTb NpeaoxpaHnTesibHble YyCTPONCTBa, CObMoaaTh UHCTPYKLUMM.
He ncnonb3oBaTtb KacTpronio AnA XpaHEHUA KUCMOM UKW CONEHOM efbl, Tak Kak 3TO MOXET NoBpeauTb KacTpLoNio.

Vcnonb3oBaTb 3anacHble 4acTu Tonbko dmpMbl BARAZZONI, cooTBeTCTBYIOWME Balle MOAEN, 3aMEHATb HY>KHYHO
4YacTb CO BCEMM KOMMIEKTYIOWMUMU, B Crly4ae HecobniofeHnA nponaaaeT nobaa hopma rapaHTum 1 NpoussoanTenb
0cBO6OX/JaeTCA OT OTBETCTBEHHOCTH.

BCEIA xpaHuTe naHHOe pyKOBOACTBO.
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2. MOOEJIN U XAPAKTEPUCTUKU

MOAENb MOJAEJIb EMKOCTb EMKOCTb PABOYEE OABJIEHUE
HOMWHA-NIbHAA | MOJIE3-HAA | I
22CM 6L 4L 0.6 BAR 1.0 BAR

3. KOMIJIEKTYIOLUWE n MATEPUAITbI

a) Kopnyc u Kpblluka u3 Hep>xkaBetowen ctanu 18/10
TpéxcnonHoe oHo:
_Hep>xasetowan ctanb 18/10
_Mpome>kyToYHbI ANCK 13 antoMUHKA
_MarnuTtHaa ctanb

6) Pa6ouunit knanaH gaBrieHUA € 2 peXxumammu pa6oTbl

B) YNNOTHUTENbHOE KOJ1bLIO KPbILWKHK

r) BnokMpoBoOYHOE YCTPONCTBO U NPeAOXPaHUTENbHbIW KnanaH

A) Pyuka — nepeknioyartesnb OTKPbITUA/3aKpbITUA

e) NMpepoxpaHuTenbHoe oTBepCTME ANIA BbiMycKa napa/AonosHuTeNnLHoe NpefAoXpaHUTeIbHOe YCTPONCTBO
€) Pyukun




4. COBMECTUMbIE NCTOYHUKWU TEMJIA

e KacTtptona MoOXeT NPUMEHATLCA Ha Mtobon NnTe, 3a UCKITIYEHMEM AyXOBKU U MMKpOBOHHOBOﬁ ne4yu

® Ha 371eKTpMYeCcKon NamTe AmaMeTp KOH(OPKM LOMKeH COOTBETCTBOBaTbL AVAMETPY AHA KaCTPonn

® Ha CTek/IoKepamMmyeckon ¥ MHAYKLMOHHbIA BapOYHOW NMaHen TIaTenbHO NPoBEpATh YACTOTY AHA KAaCTpronu
® Ha rasoBovi NuTe NnamaA ropenku He AO/HKHO BbIXOAWTL 3a NpeAerbl AHA KacTponu

¢ Bo u3bexxaHue eé NoBpeXXAeHUA HUKOrAa He pa3orpeBaTb MyCTY0 CKOPOBapKYy

Z S
|| O)| || [58] | W||Z

S
< >

*Tonbko KOPNYyC KacTpronu.
KpbILWKY Hesb3A MbITb B NOCYA0OMOEYHOW MalLnHE.

5. CHICTEMbI BE3OINACHOCTU — ®YHKUUOHUPOBAHUE — 3ANYACTHU

_Pa6ouuit knanaH ¢ ABYMA pexxumamu aasnenus: 0.6-1.0 Bap (60-100 kMa)

; MepekntoyaTtens KnanaHa B nonoxxeHnn «OBOLLW» (6bicTpan BapKa):

knanaH cpabartbiBaeT, KOraa BHyTPEHHe JasneHne kactpionu gocturaete 0,6 bap (60 klMla) npymepHo
113°C.

MepekntoyaTtenb knanaHa B nonoxxeHnn «MACO-PbIBA» (aonraa Bapka):
KnanaH cpabaTblBaeT, Koraa BHyTPEHHe AaBneHne kacTpionu gocturaeT 1.0 bap (100kMMa) nprmepHo
120° C.

%
/r‘ Mepekntoyarenb knanaHa B no3uuun «CBPOC MAPA»:
\ ) pabounii knanaH OTKpbIBaeTCA, BbiNyckaA BHYTPEHHWIA nap. [nA 6onee 6bICTPOro CHUKEHWA
\ BHYTPEHHEN TemnepaTtypbl peKOMeHOyeTCA NOCTaBUTb KacTPIOMIO NoA, CTPYINKY XONOAHON BOAbI.
ey, Pyuka oTKpbITUA/3aKpbITMA B No3numn «OPEN»:
Mo OKOHYaHUM MPUrOTOBMIEHWA MWLM, NMOCNEe MPOBEPKN OTCYTCTBUA napa BHYTPU (6510KMPOBOYHOE

—_ YCTPOMCTBO OMYyLLEHO), MEPEBECTM nepekntodaTesb B no3vumio OPEN 1 0CTOPOXKHO NOAHATb KPbILLKY,

Open  BoamoyeH BbIXOA OCTATOYHOrO Napa.

_BnokupoBo4yHoe ycTpoincTBO

Brnokupytoluee ycTpoincTso BbinonHAeT TPU yHKUMKU Ge30nacHOCTHU:

1) MNokasbiBaeT Hannumne JaBeHUA BHYTPU KacTpronm

2) MpepoTBpallaeT cryyanHoe OTKpbITWE KPbILWKX BO BPEMA MPUroTOBEHNA

3) BbinonHAeT hyHKLMIO NPeAoXpaHNTENbHOMO KnanaHa B cryyae 3akynopuBaHua
OCHOBHOro paboyero KnanaHa

MpenoxpaHnTensHoe YCTPOWCTBO cpabaTbiBaeT B crydae nnoxori paboTbl pabodyero
KnanaHa W npefoXpaHWTeNbHOro KnarnaHa GroKMpyloLero YCTpoiicTBa € Tpemsa
chyHKUMAM. oA BO3AeNCTBMEM UYpPe3MepHOro AaBfeHUA OHO PacLUMPAETCA 1 BbiMyckaeT
M306bITOYHbIN Nap.




6. OTKPbITUE KACTPIOJIN

* [lepeBecTy pyyKy - nepeknoyarens B nosuunio OPEN

* MoAHATL KPBILLKY U MONOXMWTb HA paboynii cTon

® [lepeBecTu py4Ky - nepekntoyaTens B no3uumio OPEN
® oNOXWTb KPbILLKY CBEpPXy Ha KpaA KacTPLoSN NPAMO MO LEHTPY.

* Hapnuce «Barazzoni» Ha pyyke Bceraa AomkHa 6biTb obpalleHa B CTOPOHY
nonb3oBarensa

\ ® Crerka HaxxaTb Ha KpbILKy

| e Y6eauTbcA B NIOTHOM MPUJIEraHuM KPbIWKKU K KpaAM KacTplon

1 o

\ ® MoBepHyTb pyuKy - NepexsoyaTe s NPOTYB YACOBOW CTPeskK A0 nonoxeHna CLOSED
| BHUMAHME He 3aKpbiBaTb KPbILLKY, KOrAa KacTpronA He ucnonb3yeTtcA

a4

® I'Iepe,u, nepBbIM UCMOSb30BaHMEM TWATEeSIbHO BbIMbITb BOZON U CpencTtBoM O/1A MbITbA MNOCYyAbl CTasibHble
NOBEPXHOCTW Kopnyca N KPbILWKW.

BHUMAHMUE He ynoTpebnATb ANA MbITbA KUCNOTHbIE BELLECTBA, UCMOMb30BaTb rOPAYYI0 BOAY U XXNAKOE MbIIO.
® 13BneYb 13 KPbILIKW YNNOTHUTENBHOE KOJbLIO U aKKypaTHO NPOMbITb.

® He MbITb KpbILLKY B NOCYAOMOEYHOW MalLnHe.

® MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM MaLLUNHE TOMbKO KOPMYC KacTpionu.

9. MOAroTOBKA

I'Iepe.q TeM KakK NocTaBUTb CKOPOBapKy Ha UCTOYHUK Tenna:

* [poBepuTb YMCTOTY paboyero knanaHa, ecnv Heob6xoAMMO NPOMbITb UM MPOYNCTUTL UFOSIKOW

* [poBepnTb NPaBUIILHOCTb NMOSIOXXEHWUA YNIIOTHUTENBHOMO KoMbLia

* Y6eomTbcA B COOTBETCTBUMN UCTOYHMKA TENNA AnameTpy AHa KacTpronm

e MonoXxuTb NPOAYKTbl B KacTponio U [ob6aBuTb HeobXoOAMMOe KONMM4ecTBO BOAbl CornacHo Tabnuue ¢
OPVEHTMPOBOYHBIMU AAHHBIMW A1 TOTOBKM

* MuHMManbHoe KONU4YecTBO BOAbl AOMKHO GbiTb HE MeHblie 250 M, YTO COOTBETCTBYET HWKHEW MeTKe
ypoBHA. MakcumanbHoe KOnM4ecTBO He AO/MKHO npeBbiwaTb ypoBeHb MAX unu aBe TpeTu KacTplonu.

BHUMAHUE He 3aBopaumBaTb NpPOAYyKTbl B TKaHb, Gymary unvM BO YTO-MOO, MOTOMY YTO 3TO MOXET Bbl3BaTb
3aKynopuBaHve KianaHoB 1 UX Nioxyto paboTty

* YBEAUTbLCA, YTO LIEHTPAJIbHAA PYYKA HAXOOUTCA B MNOJIOXXEHUU «OPEN» A PABOYUI KIATMAH B
MNONOXXEHUN BbIEPOCA MNAPA

* 3AKPbITb KACTPIOJIIO “KPbILLIKOI'/'I, MNEPEBECTU LEEHTPAJIbHYIO PYYKY B MOJIOXXEHUE «CLOSED» U
YCTAHOBUTb PABOYMM KITAMAH B MOJIOXKEHVE, COOTBETCTBYIOLWIEE PEXXUMY NMPUrOTOBJIEHMA
nnwm

* MNpoBEPUTL MPaBWIBHOCTb 3aKPbITUA KPbILWKYW, HaanMcn (0603HauYeHuA) «open/closed» AOMKHLI HAXOAUTLCA Ha
CTOpOHE Mosib3oBaTena

* [locTaBuTb KacTplono Ha NAMTY TakmuMm 06pas3om, 4TOObl pabounii KnanaH HaxoOQWICA Kak MOXHO panblue oT
nonb3oBaTend




10. MNPU OBJIEHUE Nl

° BapI/ITb Ha CUJ/IbHOM OrHe; OroHb He OOJ/XeH BbIXOAWTb 3a npeaesbl guamMmeTpa oHa

e Kak Tonbko pabouymin KnanaH HayvHaeT BbiMyckaTb nap, y6aBWTb OroHb OO MUHMMYMa. ([nA onTuManbHOro
MCNoNb30BaHNA PEKOMEHAYeTCA MepecTaBuTb KacTPIONo Ha caMylo ManeHbKylo KOH(OPKY U Ha MUHUMAIbHYIO
MOLLHOCTb)

e Cnabblii 1 MOCTOAHHBIN BbIXOA Mapa U3 pabodvero knarnaHa CBUAETENbCTBYET O MPaBUSIbHOM XOAe npoliecca
npuroToBneHvA. MNpepbIBUCTbIN BbIMYCK Napa He CKasbiBaeTCA Ha NPUrOTOBNIEHNM U HE O3HAYaeT NJIoXyto paboTy

*B npouecce Bapkuy NpoBepATb HaslM4mMe BbixoAa napa U3 KnanaHa, ecsiv BbifMyCcK napa CnvwKom cnab, YyTb-4yTb
YyBEeNUYnUTb MOLWHOCTb MNJINTKN

Bapka Ha napy
C nomoLublo napoBoli KopavHbl BARAZZONI MOXHO roTOBWTb NULLY Ha napy.
- OTKPbITb KOP3UHY M MOSIOXKNTb Ha [IHO KACTPHOJIN
- Hanntb BOAbI MOYTM 10 YPOBHA AHA KOP3NHbI
- [1on10XNTb NPOAYKTEI B KOP3UHY TakuM 06pa3oM, YT06bl OHU HE KacasiuCh KPBbILLKN KaCTPon

Bapka B Boge
- Hukoraa He HanonHATL cKopoBapKy BbiLe ypoBHA MAX (Boaga + npoaykTbl)

- [lnsa HeKoTopbIX MPOAYKTOB, KOTOPbIE 3HAYUTENILHO YBE/IMYMBAIOTCA B 06béMeE (puc, 6060BbIe) nnm
A7171 BapeHbs 13 (hpyKTOB, HE MPeBbILLATh MO/I0BUHY KaCTPHON (Boaa + MPOAYKTHI)

O6>capnBaHne

- Mo>HO o6xapyBaThb NPAMO B KACTPIo/e, MMeA HeOBXOAMMbIA MAHUMYM >XUOKOCTU, KOTOpanA Lo/KHa
[LOXOONTb 0 HUXKHEN YEPTOYKM LWKaSbl

HUKOTrAA HE NMOJb3YATECH CKOPOBAPKOW AJ1A XXAPKW BO ®PUTIOPE MOA AABNIEHUEM

11. OKOHYAHUE NMPUTOTOBJIEHNA MNMULL

¢ [No OKOHYaHWM BapKM BbIKNIOYNTb UCTOYHMK Tensa U CHATb KacTPIoNio.

* [1nA BbICTPOro CHUXKEHWA AaBNeHUA COBETYEM NOCTaBUTb KACTPIOSIO MOA, CTPYIO XONOAHOM BOAbI.

* MepeBecTn paboumin knanaH B nonoxeHne CBPOC MAPA \f\\)

¢ Ecnu BbiNyck napa MAaET CMWKOM CUMBbHO U C aHOMarbHbIMM BbiGpocamu, BEPHYTb KnanaH B MOMOXeHWe BapkKu
1 nogoxaaTb HECKOSIbKO MUHYT, 3aTeM OMATb NEPeBECTU B MONOXeHWe Bbibpoca napa, y6eamTbcA B OTCYTCTBUN
BblI6pOCOB

* Y6eamTbcA B TOM, YTO 6/IOKMpYIOLLEEe YCTPONCTBO OMNYLLEHO.

e Ternepb MOXXHO OCTOPOXHO OTKPbITb KaCTPIONo (BO3MOXEH BbIXOL, OCTATOYHOrO
napa) AsA 9TOro NepeBecTy pyyKy B nonoxeHne OPEN
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12. MPOBJIEMbl ®YHKLUWMOHNPOBAHUA

Ecnu nepeknioyatenb octasneH B nonoxexHun OPEN nnu pa6ouwnii knanaH B nonoxxenme C6POC, yBenuuutca
BpeMA BapKu, HO 3TO He NpeAcTaBAAET ONacHOCTU ANA NONb3oBaTenNA.

MPOBJIEMA PELUEHUE
KprLLIKa He 3aKkpbiBaeTcA - npOBepI/ITb nono>XeHne ynJioTHUTENIbHOro Kosbua n ero YACToTy

- MNMpoBepuTb NPaBUILHOCTbL MNOMOXEHWA KPbILKA U 3aXKMMOB Ha Kpato KacTpronn
He nogHumaetcA - MNpoBepuTb NPaBUIBLHOCTb 3aKPbITUA KPbILLKA
BHYTPEHHee fJaBrieHne - [poBepuTb MNonoXeHne paboyero kKnanaHa, OH He [OO/KEH HaxoAuTbCA B
(MHOMKaTop AaBneHuA, nonoxeHun Boibpoca napa
6J'IOKI/IDOBOLIH09 - npOBepI/ITb WUCTOYHUK Tenna, no HeOﬁXO,ElI/IMOCTI/I YBEJIN4YNTb MOLLHOCTb
YCTPOWCTBO He - MNpoBepuTb NONOXKEHWE YNNOTHUTENBHOMO KOJbLia KPbILWKW U ero LeNoCTHOCTb
nofHVmaeTcA) - MNMpoBepuTb Hann4me B KacTptosie 4OCTATOYHOrO KOIMYECTBa XXUAKOCTU
I'Iap He BbIXOOUT 13 - Ecnn NpoLW10 HEeCKOIbKO MUHYT U CUTYyauMA He MeHAEeTCA, HeMeaIeHHO
KrianaHa npu nogHAToOM BbIKJTIOYNTb UCTOYHUK Tenna
6710KNPO-BOYHOM - OxNnapnTb KacTpIoMo Nof, XON0AHOM BOAOW
ycTpoucTee - OTKprTb KacCTPOJI0 1 NPOBEPUTL YACTOTY KrianaHa, ecniv HeOﬁXO,ElI/IMO

NpoYnCTUTL OTBEPCTUE

Map BbIXOAWUT MO KpaAM - HemenneHHoO BbIKMIOYMTbL MCTOYHMK Temnna
KacTptonu - OxnagnTb KacTPHOMo Mo, XON0AHOM BOAOW

- MpoBepuTb NPaBWIBLHOCTb MNOMOXEHWUA YNNOTHUTENBHOIO KoMbLa
- MpoBepuUTb NPaBUIBLHOCTbL 3aKPbITUA KPbILLKA
- MpoBepUTb YNCTOTY KPaEB KPLILLKW U YMIOTHUTENBHOTO KonbLa

CpabaTbiBaeT 0gHO 13 - HemeaneHHO BbIKMOYUTbL UCTOYHUK Tenna

npefoXpaHnTeNbHbIX - JoxxpaTtbecA oxnaXAeHNA KacTpronv, He nepecTasnanA eé

YCTPONCTB - MNepeBecTy pabounii knanaH B NofoXeHne Boibpoca napa

- JoXpatbCA CHWXXEHWA BHYTPEHHero paeneHuA (6710KMPOBOYHOE YCTPOMCTBO
OMyLLEHO)

- OTKPbITb KPbILLKY 1 NPOBEPUTL YUCTOTY paboyero knanaHa, npo4nCcTUTb €ro, ecnm
HeobXxoanMo

- Ecnu cutyauma noBTopAeTcA, 06paTuTbCA B CNy>X6y CEepBUCHOMO 06CNYyXXMBaHWA

Kpbillka He oTKpbiBaeTcA - MpoBepunTb NonoxeHe pabo4ero KnanaHa, oH JOHKEH HaxoanTbCA B
nono>xeHunn Bolibpoca napa
- MpoBepuTb NoNOXXeHNe 6rIOKMPYIOLLEro YCTPOWCTBA, OHO AOJIXKHO GbITb OMyLLEHO

13. YACTKA U yXo[n

 [1nA KOPPEKTHOrO (hpyHKLIMOHMPOBAHUA CKOPOBaPKN HEOBXOAVMO:
- MbITb KOPMyC KaCcTPIONv MOC/e KaX40ro NPUMEHEHA, UCMOMb3yA BOAY, MOIOLLEe CPEACTBO 1 ry6Ky.
MO>HO MbITb B MOCYA0MOEYHO MaLLMHe, UCTIONb3YA IKONOTMYECKmiA Lkn «ECO»

- Ecnm Ha BHyTpeHHeVI NOBEPXHOCTU UMEKTCA MNATHbIWKW U pas3BoAbl, WUCNONb30BaTb YKCyC WU
JIMMOHHbIV COK WX crieumanbHble cpeacTea oA cranm

- MbITb KpbILLKY TOMbKO BPYYHYLO, NOA NPOTOYHOW BOAOW, NCMOMb3YA MbINO U rybKy

* YNNOTHUTENbHOE KOSbLO KPbILWKW:

7 - Mepuogmueckn CHMMATb C KpbILWKY nocne venonb3osarmA. HE
\ MPUMEHATb OJ13 3TOW ONEPALMN OCTPbIE U KOJIKUE
\ NMPEOMETHI

N\ = MbITb yNnoTHUTENbHOE KOMbLIO M0 CTPY&i Bofsl. Mcnonbsosatb
>KMOKOE MbISIO

4 - MomecTnTb yNNOTHUTENbHOE KOMbLO Ha CBO& MeCcTo Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKMN.




¢ Paboumin knanax:

| = [poMbITL NOA, NPOTOYHON BOAOW (PUKCMPOBAHHYIO M NMOABWKHYIO YacTb Knanaxa,
NpoBEepUTb OTBEPCTMNE, OHO AO/MKHO 6bITb CBOOGOAHO

- Mocne MbITbA BCTaBUTb KnanaH Ha CBOE MeCTO U yﬁe,ElI/ITbCFl B ero npaBuibHOM
no3nymoHnpoBaHun

PekomeHAyeTCA MEHATb YNIOTHUTENIbHOE KOJbLO KaXkAable 12 MecALeB, AaXke eC/IN KaCTPIOIA He UCNONb3yeTCA.
UCNOJNb30OBATb Tonbko opurMHanbHble aetanu BARAZZONI, cooTBeTCTBYlOLWME 3TOIN MOAENN.

PEKOMEHAOALIMW NO NPUMEHEHUIO

¢ Hukorga He MblTaTbCA OTKPbITb KPbILWKY, €CN KacTploNiA elwé nod AasneHneM v 611oKupylollee YCTPOMCTBO
HaxoaUTLCA B BEPXHEM MONOXKEHUN.

* [Nonb3oBaTbCA KacTpiosieri ¢ 0CO60 OCTOPOXKHOCTLIO B MPUCYTCTBUN AETEN.

* [OCTOAHHO CNeaunTb 3a BblaeneHnem napa.

* [1nA nepeHOoCKN KacTpionun Beeraa Ucrnosib3oBaTb 06e pyyKu.

* He ocTaBnATb B KAcTpione NpoayKTbl Ha ANUTENBHOE BPeMA.

¢ Bceraa MbiTb OCThIBLUYHO KACTpIOSIO.

* He ocTaBnATb KpPbILWKY B BOAE.

APAHTU

* Kopryc KacTptonu rapaHTMpoBaH Ha 25 neT oT:

- Kakoro-nnbo gedekTta KOHCTPYKLMK

- Kakoro-nnéo yxyALWeHWA COCTOAHWA KOHCTPYKUMU NpU  COGMIOAEHUU pekoMeHAauuin  no
MCMOSb30BaHMI0

* Ha ocTasbHble YacTu — rapaHTua 1 rog oT:
- Kakoro —nn6o npon3BoacTBeHHoro 6paka
e [apaHTnAa BARAZZONI He noKpbIBaeT:

- VXy[weHue COCTOAHWA BrOC/EACTBAM HENpPaBWIbHOTO UCMONb30BaHMA U 6e3 cobmoaeHna
VHCTPYKLWIA MO NPYMEHeHMIo

= BMATUHBI, NONOMKY py4deK BrnocreacTtsnv nageHunA
- nO]'IOMKy naHenu KpblWKWY BNOCNenCTBUM nNageHna

- W3HalwmBaemble YacTtu: YNNOTHUTENTIbHOE KOJbLO, PYy4KH, pa60wn7| KnanaH

[lnA vHdbopmaumn No NCrMonb30BaHWIO 1 (hYHKLVIOHMPOBAHUIO KOHCYNbTUPYNTE caiiT MHTepHeT www.barazzoni.it
otaen MpoayKumA nnv oTNpaBnARTe BOMPOChI/3anpock! Ha aapec customerservice @barazzoni.it

Bcerpa XpaHuTe YeK O NMoKyrnke

Ota ckopoBapka caenaHa n3 nepepabartbiBaeMbix MaTepuasios (HepXKaBetowan cTaslb, niacTMacca) B Lensx
OXpaHbl OKPY>KAIOLLEl Cpebl OHa MOXET BbITb YTUNM3MPOBaHbI B LLEHTPax A1A c6opa GbITOBbIX OTXOLOB.
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17. MAPKUPOBKA KACTPIOJIN

- Mogenb kacTptonu CBepxy Ha KpbILIKe 1 Ha OHe

- Fon, HOMep napTum Ha BepxHeM Kpato KpbILLKKN
- MakcumasnbHo JonycTMMoe AaBrieHne.
- Paboyee naBnexHve

- Mapkuposka CE

- EmkocTb Ha nHe kacTpronn co BHeLIHe CTOPOHbI
- Mopenu

- Lkana Ha BHyTpeHHel CTeHke KacTponu

BCErAA XPAHUTE 3TY UHCTPYKLUIO

OpHeHTUPOBOYHOE BpeMA NMPUroTOBJIEHUA

— =

OBOLW/BOB0BbIE

NPOAYKT

AmapaHT (Lunpuua) 1 300r 3 20
ApTULLOKMN 1 1 Kr 11 10/15
Baknaxanbl 1 1Kr 1 6
Bo6bI cBeXxue 1 1Kr 1 6
Bo6bI cyxue 1 500 r 3 20
Bpokkonu (cnap)xeBaA kanycTa) 1 1Kr 1 8
Fopox 3enéHbiin 1 1Kr 112 &
Fopox cyxowu 1 500 r 21 20
T'pu6bI 1 1Kr 1 5
Kab6auku 1 1Kr 3-4 3
Kanycra 1 1 Kr 11 12
Kanycta 6enokouyaHHas/KpayTu 1 1Kr 1 5/8
KanycTa caBolickan 1 1Kr 1 5
KanycTa useTHaA Hape3aHHaA 1 1Kr 11 4/6
KapTtodenb Kycoukammu 1 1Kr 1 5
Kaptodenb uenbHbiv 1 1 Kr 2 12
KuHoa 1 300r 3

KoseneL, (4€pHbIil KOPEHb) 1 1Kr 2 5
Nyk 1 1Kr 11 6/10
Jlyk-nopein 1 1Kr 11 5
Manronbp (nuctoBan cBékia) 1 1 Kr 1 5
MopkoBb 1 1Kr 11 5
HyT cyxoi 1 500 r 3 25
Momupopsbl 1 1Kr 1/2 3
Pena 1 1Kr 1 12
Pena kpacHan 1 1 Kr 1 20




OBOLW/BOB0BbIE

NPOAYKT

Puc 1 500 r 3 4/8
CBékna 1 1Kr 1 15
Cenbpepei 1 500r 1 8
Cnapxa 1 1 Kr 112 3
TbikBa Hape3aHHanA 1 1Kr 11

®daconb ceexan 1 1Kr 1 10
®daconb CTpy4ykoBasa 1 1 Kr 1 4/5
®daconb cyxana 1 500 r 3 30
Linkopuii 1 1 Kr 1 3/4
YeueBuua cyxan 1 300r & 20
LWnuHart 1 1Kr 3-4 4

OPYKThbI

NPOAYKT

AGpuKoCbI CBEXME 1 500 r 1 2
A6puKocbl cyxohpyKTbl 1 200r 12 5
Ipywwm ceexue 1 500 r 12 2
UHxup cyxohpyKTbi 1 200r 3-4 5
KawTaHbl cylleHHble 1 500 r 212 40
Mepcuku ceexue 1 500 r 1/2 2
Mepcuku cyxopyKTbl 1 200r 12 5
CnuBbl cBEXME 1 500 r 1 3
CnuBbl cyxoppyKTbl 1 200r 1/2 8
YepeluHA cBexan 1 500 r 3-4 2
A6noku ceexxue 1 500 r 1 4
NPOAYKT

BapaHuHa xapkoe 2 500 r 1 20
BapaHuHa TywéHan 2 500 r 1 20
FoBAguHa BapéHan 2 500r 5 40
loBAauHa xapkoe 2 500 r 1 35
FoBAAuMHa TywéHanA 2 500 r 2 85)
FynAw 13 roBAauHbI 2 500r 2 30
FynAw 13 TenATUHBI 2 500 r 2 25
lycb TywWwéHbIn 2 800r 2 25
KotekuHo (cBMHaA konbaca) BapéHoe 2 500 r 6 20
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Kponuk xapkoe 2 500 r 1 15
Kponuk TywéHbin 2 500 r 11 20
Kypuua BapéHasa 2 500 r 5 20
Kypuua xxapkoe 2 500 r 2 20
Kypuua TywéHana 2 500 r 1 20
Py6eL, TywéHbIn 2 500 r 2 30
CBUWHMHa XXapkoe 2 500 r 1/2 25
CBUWHMHa TywwéHaA 2 500 r 2 20
CBUHMHa KonyéHanA TywéHaA 2 500 r 3 20
CBUWHbIE HOXKMU TyLIEHbIe 2 500r 2 25
TenATuHa BapéHanA 2 500 r 5 30
TenATuHa xapkoe 2 500 r 1 25
TenATuHa TylweHanA 2 500 r 1 30
A3bIK CBMHON KOMYEHbIN 2 800r 2 30
A3bIK CBMHOW TYLWEHbIN 2 800Tr 5 30
A3bIK roBAXXWUIA BapEHbIN 2 8001 5 40
A3bik TenAYMii BapEHbIiA 2 800r 5 40
PO/]
KpeBeTku BapéHble 1 500 r 1 5
Muauu BapéHble 1 1Kr 11 9
Mopckoii éplu B coyce 1 1Kr 1 8
Omap BapéHbIit 1 1Kr 1 e 9
OKyHb BapéHbli 1 1Kr 1 7
Pak BapéHbi 1 500 r 11 5
PbIGHBIN cyn 1 500 r 1/2 4/5
Tpecka BapéHana 1 500 r 1 13
®dopenb BapéHana 1 1Kr 1 8
R
: \“%“fg:—
s
Kyckyc 1 300r 3 20
Monb6a 1 300 r 3 30
MweHo 1 300 r 3 12
Puc 1 500 r 3 4/8
AumeHb 1 300r 4 17
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Darazzoni

Barazzoni S.p.A.
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