S, SN P
HAEGER ®O@BO

Classic pressure cooker / Panela de pressdo tradicional
Olla tradicional / Autocuiseur classique
KAaowkn xUtpa toxuTtnTog

PC-65S5.022A 6L

Download
Multi-language file

User instructions / Instrugdes de uso

c € 0035 Instrucciones de uso / Mode d’emploi
Oényieg xpriotn



ATTENTION: Read the instructions included in this manual prior
A using your pressure cooker.

ATENCAO: Leia as instru¢des incluidas neste manual antes de usar
a sua panela de pressao.

ATENCION: Lea las instrucciones incluidas en este manual antes de
utilizar su olla a presioén.

ATTENTION : Lisez les instructions incluses dans ce manuel avant
d'utiliser votre autocuiseur.
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English

Dear customer

Thank you for having chosen a HEGER product.

The HAGER products have been produced to think about the welfare of the consumer
privileging the most raised standards of quality, functionality and assign. We are sure you
will be happy with this appliance.

We assume that the user is familiar with the common procedures of handling household
appliances.

Before using the appliance for the first time please read carefully and thoroughly through
these operating instructions and the safety advice, completely familiarising yourself with
the appliance. Retain these instructions for future reference and pass them on to whoever
might acquire the appliance at a future date.

Product Description

The most of important advantage of this style of pressure cooker is their speed and safety.
All of this is possible tanks to sturdy, airtight container. This method of cooking in an
airtight container stops liquids from evaporating during cooking and preserves the original
flavours of the food as well as of its nutrients.

Intended use

e This product is intended for household use only. Do not use the pressure cooker for
other than its intended purpose.

e This pressure cooker is ideal to prepare foods that require longer cooking times such as
soups, meats (stews and goulash), vegetables, potatoes, some cereals and desserts.

e Depending on the food quantity and the overall size of the pressure cooker, it may be
used for pressure canning.

e This product cooks food under pressure. Caution should be taken when operating this
pressure cooker to avoid scalding injury.

e This pressure cooker is made of high-quality stainless steel. However, material damage
can result from mistreatment of improper use.

¢ Please follow the instructions provided in this manual closely.

Important Safeguards

« Read all of the instructions.

» Do not allow children to get too close where the pressure cooker is being used.

« Do not place the pressure cooker in a hot oven.

o Exercise extreme caution when moving the pressure cooker while it is
pressurised. Do not touch the hot surfaces; Use the handle and handgrips, if
necessary, use oven gloves.

« Do not use the pressure cooker for purposes other than those for which it was
designed.

o The pressure cooker cooks under pressure. Improper use may lead to inquires
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through scalding; making sure that it is closed correctly before heating it.

« Never force pressure cooker open. Do not open the pressure cooker until you
are certain that the inside is no longer under pressure.

« Never use the pressure cooker without water as this will cause serious damage.

« Do not fill the pressure cooker more than 2/3 of its capacity. When cooking
foods that are likely to expand, such as rice, pulses or compotes only fill the pot
to half of its capacity.

» Use the cooking hobs in accordance with the instructions.

« After cooking meats covered with a film of skin (e.g., tongue) that are likely to
swell do to cooking, do not prick the skin while it is still bloated as this may
cause scalding.

o When cooking mushy foods, gently shake the pressure cooker before opening
the lid to prevent splashing.

« Always check that the valves are not blocked before each use.

« Never use the pressure cooker to fry foods under pressure.

« Do not interfere with the safety systems other than the routine maintenance
instructions stated in the user manual.

« Use only original parts suitable for the model in questions, the body, lid and
gasket seal must be those specified by the manufacturer.

General Product Description

1. Knob 2. Face plate

3. Clamp 4. Safety window

5. Sealing ring 6. Pressure limiting valve
7. Safety valve 8. Cooker body

9. Lower handle 10. Glass lid (not shown)

Attention points of operation

a) Use only after read and understand all about the manual.

b) Keeping in mind, the user will take the responsibility when an accident occurs due to
the operation not follows the manual. It needs person to watch when using, adjusting
the fire in time after pressure-limiting valve releasing, keeping the pressure under
the limited pressure for a while.

¢) Must not put the cooker in stoves.

d) Be very careful when moving the cooker with pressure. Don’t touch the surface of
metal, use handle and take protection if necessary.

e) Pressure cooker only can be used for purpose as per manual, not for any other
purpose.

f) Because cooker cooks’ food under the pressure, it can lead burn if use improperly.
Make the cooker close correctly before using. (See user’s manual)
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g) Don’t compel to open cooker. Make sure to open it after pressure release. (See user’s
manual)

h) Don’t dry heating, it will damage cooker badly.

i) Lessthan 2/3 of the cooker’s capacity for cooking food. Less than 1/4 of the cooker’s
capacity for cooking expansive food such as rice or dry vegetable, etc.

j) Select properly oven according to instruction.

k) Cooking food with skin (such as oxtongue), it will be expansive because of pressure
after cooking. Don't sting it to avoid scald.

1) Cooking for soft food, shake cooker slightly before open to avoid spray out food.

m) Check if the pressure valve is blocked before using, see user’s manual.

n) Don’t fry food under the pressure.

o) Don’t deviate from maintenance specified in manual. Don’t change any safety system
by yourself.

p) Only use matching spare parts provided by manufacturer, exceptionally, use body
and lid as per manufacturer’s direction.

q) Please keep this manual properly.

. The pressure cooker is a family cookware and can’t be used for any other purposes.
Juveniles and persons who don’t know how to use it are suggested not to use. Must
have person watching and keep away from children when using the pressure cooker.

. Under the pressure limit, the boiling point of the liquid is below 120°C. A lot of steam
and soup juice will come out when boiling and especially when the pressure reducing
fast.

Don’t cook expansive food such as apple jam, pearl rice, seaweed, oatmeal, etc. to
avoid blocking of the steam-releasing hole.

Keep the pressure-limiting valve, sealing ring, opening button, lid and cooker body
clean and out of nastiness and greasiness before and after using.

. The pressure cooker should be used on a steady oven. Don’t
put the pressure cooker on electric oven that has a bigger
plate’s diameter than the cooker’s bottom. When cooking on
a gas oven, the fire shall not reach the cooker’s wall (Fig. 2).
The pressure cooker is applicable to electric oven,
electromagnetism oven, gas oven etc. with below 1.5kw.

Don’t point the safety window to the user or to the area
where person often walk about.

If steam sprays out from safety valve or the sealing ring is squeezed out from the safety
window, the power shall be shut off immediately. The problem must be found out and
solved before using again.

Be very careful when you moving the cooker with pressure, carry it horizontally and
lay down gently. Don’t bump.

Don’t open the cooker when there is pressure inside. Don’t cook when the lid is not
closed well.



10. Don’t store salt, soy sauce, alkali, sugar, vinegar, or steam water inside the cooker for
a long time. Clean and dry it every time after using.

11. Don’t heat water off or dry heating. Not use for frying or baking food.
12. Allowed volume of food inside the pressure cooker.
— Less than 2/3 of the cooker height for non-expansive food such as meat, vegetable,
etc. (Fig. 3)
— Less than 1/3 of the cooker height for expansive food such as rice, bean, etc. (Fig. 4);

Fig.3
13.1t is prohibited to put anything on the pressure-limiting
valve (Fig. 5).

Safety of products.

% Using our products to feel at ease, we designed and equipped multi-device for safety.
(Fig. 6)
—The open-preventing device ensures the lid to be closed
properly as well as safely.
—The three-degree pressure-releasing device ensures
using safely.
1. Pressure-limiting valve: If pressure inside is up to a regular
working range, the pressure-limiting valve will release
extra steam.

2. Safely open-preventing value: it will raise when the pressure up to 4Kpa. Ensure steam
releasing from here under safety pressure when steam-releasing hole is blocking.

3. Knob: when the open-preventing valve lowers, use the knob to open the lid.



Special characteristic

1. The sandwich-bottom of the cooker is made by friction
pressure machine, which makes it heating evenly.

2. Setting multi-device ensures pressure cooker working
normally. (Fig. 6)

3. Equipping to adjust pressure-limiting valve, regulating
working pressure very easy. (Fig. 7), the position of low-
pressure step).

X different position of pressure-limiting valve point for
different function.

r\;f"? POSITION FOR QUICK RELEASING

I LOW WORKING PRESSURE (60kPa)

II | HiGH WORKING PRESSURE (100kPa)

X Please clean the pressure cooker, add to water and heat half an hour before first time
using, by means of cleaning bad smelling.

1. Before use, make sure that the hole of both 5=
safety valve and steam-releasing pipe is
unobstructed. If any of them is obstructed,

clear them with the dredging needle. (Fig. 8 [ o |
Observe the steam-releasing is obstructed or
not.)

N

2. Closing the lid
Closing the lid as per the
instruction of below picture A
and B (Fig. 9) (When closing the
lid, press slightly till turn to the
position as B shows.)




3. Adjusting working pressure.

According to requirement, please refer to cooking time guidelines.

4. Heating

In order to raise the temperature quickly, heat with strong fire till the safety open-
preventing valve begins to work. Pay attention not to using stronger fire than which is
enough. (It is normal that) a little steam seeps from the safety open-preventing valve
after heating for a while. There should be no steam seeps after the open-preventing
valve rises and the cooker works normally. When the pressure-limiting valve raised and
steam comes out continuously and give off “squeak”, firepower should be minished,
at the same time keeping pressure-limiting valve releasing and start to count heating
time.

Caution: Heating time is from the pressure-limiting valve starting to work to turning

off the fire.

# Stand by and watch while cooking.

@ Don’t touch the cooker’s metal surface with hands or body. Cook carefully and use
the handles to avoid a burn.

5. Turning off fire, releasing pressure and opening the lid.
Two ways of opening after cooking.

@ Natural cold. When heating time is up, turn off
the fire and leave it for a while waiting for the
pressure reduced. When the indicator fell down, the
cooking is over. Turn the knob to the position as per
picture of Fig. 10, then take off the lid.
€ Don’t open the lid if the indicator doesn’t fall
down.
@ After finishing cooking, please wear glove to open lid to avoiding burn.
€ Don’t open the lid till the safety valve falls down.
€ When cook pasty state food such as porridge, shake the cooker slightly before
open to reduce the bubble.

@ Cooling down quickly. Sometimes it needs cooling
down quickly, put the cooker on a level place and shower
the cooker with cold water slowly till the safety valve falls
down (Fig. 11, opening lid is the same as above).

Caution: Avoid water flowing into the cooker through
safely open-preventing valve and the pressure limiting.




Troubleshooting.

If any abnormal phenomenon found, turn off the fire immediately and take the cooker to
a level place and shower the cooker with water slowly to reduce the temperature and the

pressure. Find the reason and solve the problem with the table below.

Problem

Reason

Solution

Steam comes out from the
underside of the lid.

1. Sealing ring is dirty.

2. Sealing ring is too old.

1. Clean the sealing ring,
cooker mouth and lid.

2. Change the sealing ring.

Lid can’t fix properly.

The shape of the lid
changed.

Change the lid.

Steam and liquid leaks
from the safety valve
suddenly.

1. The steam-releasing
pipe was obstructed. The
safety function of the
locking pin is working. The
release hole of pressure-
limiting valve is blocked.

2. The safety valve has lost
its function.

1. Take the cooker away
from the fire and dredge
the release hole. After it is
cool, take down the
pressure-limiting valve
and clean the hole of
pressure-limiting valve.

2.Change safety open-
preventing valve.

When cooking, the sealing
ring is suddenly forced out
from the safety window
and steam drain out.

1. The safety function of
the sealing ring is working.
Maybe other device has
lost its function.

2. The sealing ring is aged
and has lost its function.

1. Take the cooker away
from the fire. After it is
cool, clean and check all
the safety devices. Change
the ones which have lost
its functions.

2. Change the sealing ring.




Cleaning and Maintenance

Please clean the pressure cooker, add to water and heat half an hour before first time
using, by means of cleaning bad smelling.
3 Maintenance of the whole cooker.
— Clear away the dirt.
— Then wipe off the water and keep the cooker dry.
— Don’t scrape the cooker surface with hard material such as metal to avoid abrasion.
— Don’t touch the cooker with other kinds of metal to avoid electro chemical corrosion.
— Don’t store food inside the cooker for a long time.

X Maintenance of the sealing ring (Fig. 12):

— Remove the sealing ring from the lid. Clear away the dirt from the ring and the lid
with hot water or washing chemical preparation.

— Wipe off the water and keep the sealing ring dry.

— Put the sealing ring back to the lid. Not using the cooker to avoid the sealing ring
being squeezed (Separate from the cooker lid and the cooker body).

¥ Maintenance of the safely open-preventing valve, the pressure-limiting valve and the
steam-releasing pipe.

— Check the steam-releasing pipe and the safety open-preventing valve. If it is blocked;
Clear away or the dredging needle, then wash and rinse the pipe with water.



Valve dismantling (Fig. 13)

¥ The pressure-limiting valve: pull out the pressure valve by hand and cleaning as Fig.
14

X Safety open-preventing valve: Switch anticlockwise safety valve with spanner, then
dismantle it (Fig. 15). Then wash it cleaning as Fig. 16.

Fig.16

¥ Caution: Don’t lose small parts such as pressure-limiting valve. There is no problem if
the colour of the sealing ring changed. It is suggested to change the sealing ring once
in one or two years according the usage frequency. But it must be changed
immediately if there is any damage or shape changing. Please contact your dealer or
the sales department of our company for the replacement parts. Never use substitutes.

¥ The way of deposit: Put the body and lid separately in shade and cool place.



Questions and Answers

Question

Answer

How to cook good meals and
dishes?

Heating the cooker with strong fire till steam sprays
out from pressure-limiting valve.

Change the fire from strong to gentle when steam
starts to spray out from pressure-limiting valve.

Let the pressure inside the cooker reduce naturally.
Too strong fire will make water over-evaporate and
cause burnt to the food inside the cooker.

Cannot do cooking well?

Check if the cooking time is controlled properly or
not.

Check if the pressure-limiting valve is placed properly
or not.

Check if the heating fire is too strong or too weak.
Check if the volume of water and soup is proper or
not.

Check if the pressure is normal or not. (Is there any
steam spraying out from pressure-limiting valve or
not.)

What is heating time

Begin from the upspring of the steam spraying out
from safety pressure-limited valve.

Does different material need
different heating time?

The maximum volume of the food to be cooked is
below 2/3 of the depth of the cooker. Beans are
below 1/4. Cooking material has nothing to do with
cooking time. Besides, the volume of the cooker has
nothing to do with cooking time, either.

Why the rice colour changes
to grey?

Cooking under high temperature and high pressure,
the amino acid and saccharides are decomposed by
the heat. Thus, the food containing rich protein and
carbohydrate may change its colour to grey. But it is
harmless and the taste will not change.

After heating, soya-bean
milk mixed with sugar sprays
out from the safety valve.

When heating, liquid food mixed with high-thick
sugar will spray out from the safety valve because of
the high-pressure steam inside the cooker.

When cooking this kind of food, don’t cook with
pressure on, which means not to place the pressure-
limiting valve on.

What to do in case of cooker
is heated dry.

Put off the fire immediately, take the cooker away
from the fire and let it cool naturally. Don’t pour
water onto the cooker.
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Cooking time guidelines

Name of Volume of | Step of The time of gentle State of food Remarks
food food + pressure- | fire after steam cooked after it
water limiting spraying out steadily | is cooling
valve from the pressure- naturally
limiting valve
Beef 1/2 I 15-20 Very mushy Cut into
pieces
Chop 1/2 I 8-12 Meat and bone C.ut into
are separated pieces
. Meat and bone Cross-
Pig elbow 1/2 . 15-20 are separated cutting
Chicken 12 I 8-10 Meat and bone Whole
are separated chicken
Fish 1/3 Il 2-4 Well cooked
Mutton 1/2 1l 8-12 Well cooked
Old corn 2/3 1l 5-8 Well cooked
Sweet 23 | 6-10 Well cooked
potato
Rice 1/4 | 46 Well-cooked
good smell
Porridge 1/3 | 10-15 Mushy
Legume 1/4 1l 12-16 Well cooked

Notes: The time mentioned above is just for reference. The change in detail is as per the
food. Users can adjust it to the suitable time according to your practical experiences.

The times should be counted from the moment the pressure-limiting valve starting to work
to turning off the fire. These times are approximate and may vary according to food, cut,
water used and personal tastes of the user.
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This Pressure Cooker conforms to the provision of Directive 2014/68/EU annex I,

Table 5, exceptional regulation, and applicable standards EN 12778:2005, as well

with the EC Regulation no.1935/2004 article 3, paragraph 1, ensuring that all

requirements are met food compatibility. The CE stamp is proof of compliance
with this directive.

Pot . .
Model diameter Capacity Working pressure Safety valve pressure
. 70-100 kPa
PC-65S.22A 22cm 6 Litres 60kPa (0.6bar) (0.7-1.0 bar)

Conformity assessment: Module B “EC-Type Examination”.
Notified Body No. 0035 - TUV Rheinland Industrie Service GmbH

Standard Information:
Upper Operating pressure limit: .......... 60 kPa (0.60 bar)
Maximum safety pressure limit: .......... 100 kPa (1.0 bar)

Please consider our environment

Do not dispose of the appliance in your normal domestic waste. This product is subject to
the European guideline 2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved disposal centre or at your community waste
facility. Observe the currently applicable regulations. In case of doubt, please contact your waste
disposal centre.

Dispose of all packaging materials in an environmentally responsible manner.

When you wish to dispose of the appliance, dispose it in an environmentally friendly way (e.g.,
recycling plant).
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Guarantee

Warranty Terms and Conditions

1.

10.

11.

12,

13.

14.

15.
16.

17.

The product is guaranteed for the period stipulated by the legislation where it is placed on the market,
starting from the date of purchase, against manufacturing defects and/or workmanship. The lack of
conformity manifested in this period is presumed to exist at the date of purchase. After this period, it is for
the customer to prove that the lack of conformity already existed at the time of delivery.

If, during the warranty period, the product is defective in normal use, the buyer should contact the selling
establishment and send the appliance to the place indicated by the seller.

The warranty is only valid upon presentation of the invoice proving the purchase and the completed
warranty certificate (indicating the date of purchase, the name of the dealer, the reference of the model,
and it is also recommended to indicate the serial number and lot number).

The importer/seller reserves the right to refuse warranty assistance in the event that such information has
been deleted or altered after the original purchase of the product.

The responsibility of the importer/seller includes in particular the costs of repairing and/or replacing the unit
covered by the warranty with the reservation of the right to replace it with an equivalent product, in cases
where it is not possible to repair it.

The warranty does not apply to problems that are not directly related to defects in material, design or
workmanship.

This product is an appliance and is intended for home use only. The warranty will be void if the product is
used for professional purposes.

The warranty does not cover damage caused by misuse, improper installation, spillage, external factors, or
intentional damage.

The warranty does not cover damage resulting from falls, use of excessive force, blows, exposure to extreme
environmental conditions or deterioration caused by the normal use of plastic parts or keyboards, as well as
the use of batteries other than those specified in this manual.

The warranty does not cover installation and programming by the dealer. In particular, no claim for
installation and free programming by the reseller may be accepted.

The warranty does not cover deficiencies that insignificantly impair the operation of the appliance. Other
costs, such as installation, transportation and travel of the technician are expressly excluded from the
warranty.

The applicability of the warranty presupposes that the appliance is sent to the seller or place indicated by
him, complete and in well-protected packaging (if possible, in its original packaging) and accompanied by its
sheet or warranty card duly filled out and proof of purchase.

If after verification, it is found that there are no reasons for the claim, or that the product is not defective,
the inherent costs will be imputed to the customer, and the dealer is authorized to charge those costs to the
customer.

The warranty will be void when it shows signs that an unauthorized person has attempted to carry out repairs,
modifications or replacement of parts on the appliance.

Repairs carried out after the end of the warranty period are subject to costs.

This warranty does not affect your legal rights that you may have as a consumer under applicable national
law governing the purchase of products where the product is sold.

Warranty Period:

European Union countries - European Directives (EU) 2019/771 and (EU) 2019/770 apply on certain aspects
of contracts for the purchase and sale of movable property and transposed into the national laws of their
countries.

Other countries - national legislation on consumer rights in their country applies. In the case of no official
legislation, the guarantee shall be applied at the discretion of the importer placing the product on the market
or the seller establishment.

13



Portugués

Estimado Cliente

Obrigado por ter escolhido um produto HEAGER.

Os produtos HAGER foram produzidos a pensar no bem-estar do consumidor privilegiando
os mais elevados padrdes de qualidade, funcionalidade e atribui¢do. Temos a certeza de
que ficard satisfeito com este aparelho.

Assumimos que o utilizador estd familiarizado com os procedimentos comuns de
manuseamento de eletrodomésticos.

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia atentamente estas instrugdes de
utilizagdo e os conselhos de seguranca, familiarizando-se completamente com o aparelho.
Guarde estas instrucdes para referéncia futura e transmita-as a quem venha a adquirir o
aparelho numa data futura.

Descri¢cao do produto

A grande vantagem das panelas de pressdo tradicionais é a rapidez de cozedura e a
segurancga, gracas ao recipiente robusto e hermeticamente fechado. Este método de
cozinhar evite a evaporacgdo dos liquidos e preserva os sabores originais dos alimentos,
bem como dos seus nutrientes.

Uso prevista

e Este produto foi concebido apenas para uso doméstico. N3o utilize a panela de pressdo
para outros fins.

e Apanelade pressdo é ideal para preparar alimentos que requerem tempos de cozedura
longos", como sopas, legumes, carnes (cozidos e goulash), batatas, alguns cereais e
sobremesas.

e Dependendo da quantidade de alimento a ser preparado e ao tamanho da panela de
pressdo, ela pode ser usada para a elaboragdo de conservas.

e Este produto cozinha os alimentos sob pressdo. Deve-se ter cuidado ao operar esta
panela de pressdo para evitar lesGes por escaldamento.

e Esta panela de pressdo é feita de aco inoxidavel de alta qualidade. No entanto, os danos
materiais podem resultar de maus tratos ou uso indevido.

e Por favor, siga atentamente as instrugdes fornecidas neste manual.

Adverténcias Importantes

« Leia atentamente todas as instrugdes.

« Na&o permita que as criancgas se aproximem demasiado do local onde a panela
de pressdo esta a ser utilizada.

« N3o coloque a panela de pressdo num forno aquecido.

o Tenha extremo cuidado ao mover a panela de pressdao enquanto ela estiver
pressurizada. Nao toque nas superficies quentes. Use a pega e os punhos, se
necessario, use luvas de forno.



« Nao utilize a panela de pressdo para outros fins que ndo aqueles para os quais
foi concebida.

o A panela funciona sob pressdo. Uma utilizacdo inadequada poderd causar
queimaduras e danos graves. Certifique-se que a panela estd devidamente
fechada antes de colocar sobre a fonte de calor.

» Nunca force a abertura da panela de pressao, ou retire a tampa sem verificar
previamente que a panela se encontra despressurizada.

« Nunca utilize a panela de pressao sem agua, pois isso causara sérios danos.

« N3o encha a panela de pressdo mais de 2/3 da sua capacidade. Ao cozinhar
alimentos que sao suscetiveis de se expandir, como arroz, leguminosas ou
compotas s6é deverd encher a panela até metade da sua capacidade.

« Utilize as fontes de calor de acordo com as instrucdes de utilizacao.

« A pele de algumas carnes incha sob o efeito da pressdo (ex.: lingua de vaca).
Apds a cozedura, ndo pique a carne se esta apresentar um aspeto inchado, pois
isso pode causar escaldamento.

« Ao cozinhar alimentos moles, agite suavemente a panela de pressdo antes de
abrir a tampa para evitar salpicos.

« Verifique sempre se as vélvulas ndo estdo bloqueadas antes de cada utilizacao.

« Nunca use a panela de pressdo para fritar alimentos sob pressao.

« Nao interfira com os sistemas de seguranca para além das instru¢des de
manutencdo de rotina indicadas no manual do utilizador.

 Utilize apenas pecas originais adequadas ao modelo em questdo, o corpo, a
tampa e a vedacgdo da junta devem ser as especificadas pelo fabricante.

Descri¢ao geral do produto

1. Manipulo de fecho em baquelite 2. Placa frontal

3. Bracadeira 4. Janela de seguranca

5. Anel de vedagdo 6. Valvula limitadora de pressdo
7. Vdlvula de seguranca 8. Corpo dapanela

9. Pega inferior 10. Tampa de vidro (ndo ilustrada)

Pontos de aten¢do de operagdo

a) Use somente depois de ler e entender tudo sobre o manual.

b) Tendo em mente, o usuario assumira a responsabilidade quando ocorrer um
acidente devido a operag¢do ndo seguir o manual. Ele precisa de pessoa para observar
ao usar, ajustando o fogo a tempo apods a liberagdo da valvula limitante de pressao,
mantendo a pressao sob a pressdo limitada por um tempo.

¢) N&o deve colocar o fogdo em fogGes.

d) Tenha muito cuidado ao mover o fogdo com pressdo. Ndo toque na superficie do
metal, use pega e proteja-se, se necessario.
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e) A panela de pressdo s6 pode ser usada para fins como por manual, ndo para qualquer

f)

outra finalidade.

Como o fogdo cozinha os alimentos sob a pressao, ele pode levar a queimadura se
usado incorretamente. Faga com que o fogdo feche corretamente antes de usar.
(Consulte o manual do utilizador)

g) Nao obrigue a abrir o fogdo. Certifique-se de abri-lo apds a liberagdo de pressao.

(Consulte o manual do utilizador)

h) N&o seque o aquecimento, ele vai danificar o fogdo mal.

Menos de 2/3 da capacidade do fogdo para cozinhar alimentos. Menos de 1/4 da
capacidade do fogdo para cozinhar alimentos expansivos, como arroz ou vegetais
secos, etc.

Selecione corretamente o forno de acordo com as instrugdes.

k) Cozinhar alimentos com pele (como lingua de boi), serd expansivo por causa da

pressdao apos o cozimento. Ndo pice para evitar escaldar.
Cozinhando para alimentos moles, agite o fogdo ligeiramente antes de abrir para
evitar pulverizar os alimentos.

m) Verifique se a valvula de pressdo estd bloqueada antes de usar, consulte o manual

do usuario.

n) N3ao frite alimentos sob pressao.
0) Nao se desvie da manutencdo especificada no manual. Ndo mude nenhum sistema

de seguranga sozinho.

p) Utilize apenas pegas sobresselentes correspondentes fornecidas pelo fabricante,

excecionalmente, utilize o corpo e a tampa de acordo com as instru¢cdes do
fabricante.

q) Por favor, mantenha este manual corretamente.

A panela de pressdo é uma panela familiar e ndo pode ser usada para outros fins.
Jovens e pessoas que ndo sabem como usa-lo sdo sugeridos para ndo usar. Deve ter
pessoa observando e manter longe das criangas ao usar a panela de pressao.

Sob o limite de pressdo, o ponto de ebuligdo do liquido é inferior a 120° C. Um monte
de vapor e suco de sopa vai sair quando ferver e especialmente quando a pressao
reduzindo rapidamente.

N3o cozinhe alimentos expansivos, como compota de macd, arroz com pérolas, algas,
aveia, etc., para evitar o bloqueio do orificio de libertacdo de vapor.

Mantenha a valvula limitadora de pressdo, o anel de vedacdo, o botdo de abertura, a
tampa e o corpo do fogdo limpos e fora de maldade e oleosidade antes e depois de
usar.

A panela de pressdo deve ser usada em forno estavel. Ndo
coloque a panela de pressdo no forno elétrico que tenha um
didmetro maior do que o fundo do fogdo. Ao cozinhar em
forno a gas, o fogo ndo deve atingir a parede do fogao (Fig. 2).
A panela de pressdo é aplicavel ao forno elétrico, forno de
eletromagnetismo, forno a gas, etc. com menos de 1,5kw.
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6. N3do aponte ajanela de segurancga para o usuario ou para a area onde a pessoa costuma
andar.

7. Seapulverizagdo de vapor da valvula de seguranca ou o anel de vedagao for espremido
para fora da janela de segurancga, a alimentagdo deve ser imediatamente desligada. O
problema deve ser descoberto e resolvido antes de usar novamente.

8. Tenha muito cuidado ao mover o fogdo com pressao, carregue-o horizontalmente e
deite-se suavemente. N3do bata.

9. N&do abra o fogdo quando houver pressdo no interior. Ndo cozinhe quando a tampa
ndo estiver bem fechada.

10. N3o armazene sal, molho de soja, alcali, agucar, vinagre ou agua a vapor dentro do
fogdo por muito tempo. Limpe e seque sempre depois de usar.

11. N3o aquega a agua nem o aquecimento a seco. Ndo usar para fritar ou assar alimentos.

12.Volume permitido de alimentos dentro da panela de pressao.

—Menos de 2/3 da altura do fogdo para alimentos ndo expansivos, como carne,
vegetais, etc. (Fig. 3)

—Menos de 1/3 da altura do fogdo para alimentos expansivos como arroz, feijdo, etc.
(Fig. 4);

Fig.3
13. E proibido colocar qualquer coisa na valvula limitadora de
pressdo (Fig. 5).

Segurancga dos produtos.

% Usando nossos produtos para se sentir a vontade,
projetamos e equipamos varios dispositivos para
seguranca. (Fig. 6)

— O dispositivo de prevencgdo de abertura garante que a
tampa seja fechada corretamente e com seguranca.

— O dispositivo de liberagdo de pressdo de trés graus
garante o uso seguro.
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1. Valvula limitadora de pressdo: Se a pressdo no interior for até uma faixa de trabalho
regular, a valvula limitadora de pressao liberara vapor extra.

2. Valor de prevencdo de abertura segura: aumentara quando a pre: Fig.6 2gar a 4Kpa.
Assegure-se da libertagdo de vapor a partir daqui sob pressdo de seguranc¢a quando o
orificio de libertagdo de vapor estiver a bloquear.

3. Manipulo: quando a valvula de prevengdo de abertura baixar, use o botdo para abrir a
tampa.

Caracteristicas especiais

1. O fundo sanduiche do fogdo é feito por maquina de pressao
de atrito, o que faz com que ele aquega uniformemente.

2. A configuragdo de varios dispositivos garante que a panela
de pressdo funcione normalmente. (Fig. 6)

3. Equipamento para ajustar a valvula limitadora de pressao,
regulando a pressdo de trabalho muito facil. (Fig. 7), a
posicdo do degrau de baixa pressao)

¢ Posicdo diferente do ponto da valvula limitadora de
pressao para diferentes fungées.

ﬁ“? POSICAO PARA LIBERTACAO RAPIDA
I PRESSAO DE TRABALHO BAIXA (60kPa)

II PRESSAO DE TRABALHO ELEVADA (100kPa)

Instrugdes de Funcionamento

¥ Por favor, limpe a panela de pressdo, adicione a dgua e aqueca meia hora antes de
usar pela primeira vez, por meio da limpeza do mau cheiro.

1. Antes de usar, certifique-se de que o orificio o e
da valvula de seguranca e do tubo de ~\/’Q\
liberacdo de vapor estd desobstruido. Se
algum deles estiver obstruido, limpe-o com a [[e]

agulha de dragagem. (Fig. 8 Observe que a
liberagdo de vapor esta obstruida ou n3o.)
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2. Fechar a tampa

Fecha a tampa de acordo com as
instrugbes das figuras A e B
abaixo (Fig. 9) (Ao fechar a tampa,
pressione ligeiramente até virar
para a posi¢do como B mostra.)

Fig.9

3. Ajustar a pressao de trabalho.

De acordo com as necessidades, consulta a tabela relativas ao tempo de cozedura.

4. Aquecimento

A fim de aumentar a temperatura rapidamente, aquega com fogo forte até que a
valvula de seguranga de prevengdo de abertura comece a funcionar. Preste atengao
para ndo usar fogo mais forte do que o suficiente. (E normal que) um pouco de vapor
escoe da valvula de seguranca de prevencdo de abertura apds o aquecimento por um
tempo. Ndo deve haver infiltragcdes de vapor apds a valvula de prevencgdo aberta subir
e o fogdo funcionar normalmente. Quando a valvula limitadora de pressdo levantada
e 0 vapor sai continuamente e emite "guincho", o poder de fogo deve ser reduzido, ao
mesmo tempo em que mantém a vdlvula limitadora de pressdo liberando e comega a
contar o tempo de aquecimento.

Atengdo: O tempo de aquecimento é desde o inicio do funcionamento da valvula

limitadora de pressdo até o desligamento do fogo.

@ Fique de bragos cruzados e observe enquanto cozinha.

# N3o toque na superficie metdlica do fogdo com as maos ou o corpo. Cozinhe com

cuidado e use as algas para evitar queimaduras.

5. Desligando o fogo, liberando pressdo e abrindo a tampa.

Duas formas de abrir depois de cozinhar.

@Frio natural. Quando o tempo de aquecimento
acabar, desligue o fogo e deixe-o por um tempo
esperando a pressdo reduzida. Quando o
indicador caiu, o cozimento acabou. Rode o botdo
para a posicdo indicada na figura 10 e, em
seguida, retire a tampa.

€ Nado abra a tampa se o indicador nao cair.

€ Depois de terminar de cozinhar, use luva
para abrir a tampa para evitar queimaduras.

€ N3o abra a tampa até a valvula de seguranca cair.
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€ Quando cozinhar alimentos pastosos, como mingau,
ligeiramente antes de abrir para reduzir a bolha.

agite o fogdo

@Arrefecimento rapido. As vezes, precisa esfriar
rapidamente, coloque o fogdo em um lugar nivelado e
regue o fogdo com agua fria lentamente até que a vélvula
de seguranca caia (Fig. 11, tampa de abertura é a mesma
que acima).

Cuidado: Evite que a agua flua para o fogao através da
valvula de prevencao de abertura segura e do limite de
pressao.

Resolugdo de problemas.

Se detetar algum fendmeno anormal, desligue imediatamente o lume, leve a panela para
um local plano e regue-a lentamente com agua para reduzir a temperatura e a pressao.

Procure a causa e resolva o problema com a ajuda da tabela seguinte.

Problema

Causa

Solugao

Sai vapor pela parte de
baixo da tampa.

1. O anel de vedacdo esta
sujo.

2. 0 anel de vedacgdo é
muito antigo.

1. Limpar o anel de
vedacgdo, a boca da panela
e a tampa.

2. Substituir o anel de
vedagdo.

A tampa ndo se fixa
corretamente.

A forma da tampa mudou.

Substituir a tampa

A valvula de seguranga
deixa sair vapor e liquido
de repente.

1. O tubo de libertagao de
vapor estava obstruido. A
fungdo de seguranca da
cavilha de bloqueio esta a
funcionar. O orificio de
libertagdo da valvula
limitadora de pressdo esta
bloqueado.

2. Avalvula de seguranca
perdeu a sua funcdo.

1. Afastar a panela do
lume e dragar o orificio de
libertagao. Depois de
arrefecer, retirar a valvula
limitadora de pressao e
limpar o orificio da valvula
limitadora de pressao.

2. Substituir a valvula de
seguranca de abertura.

Durante a cozedura, o anel
de vedagdo é subitamente
forgado a sair da janela de

1. A fungdo de seguranca
do anel de vedagdo esta a
funcionar. Talvez outro

1. Afastar o fogdo do fogo.
Depois de arrefecer,
limpar e verificar todos os
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segurancga e o vapor dispositivo tenha perdido dispositivos de seguranca.
escorre para fora. a sua funcao. Substituir os que

x , erderam a sua fungao.
2. O anel de vedagao esta P ¢

envelhecido e perdeu a 2. Substituir o anel de
sua funcdo. vedagdo.

Limpeza e Manuten¢ao

Por favor, limpe a panela de pressdo, adicione a dgua e aquega meia hora antes de usar
pela primeira vez, limpando o mau cheiro.
¥ Manutenc3do de todo o fogio.
— Limpe a sujeira.
— Em seguida, limpe a dgua e mantenha o fogdo seco.
— Nao raspe a superficie do fogdo com material duro, como metal, para evitar abrasao.
— N&o toque no fogdo com outros tipos de metal para evitar corrosdo eletroquimica.
— N&o guarde alimentos dentro do fogdo por muito tempo.
¥ Manutencio do anel vedante (Fig. 12):
— Retire o anel vedante da tampa. Limpe a sujidade do anel e da tampa com agua
guente ou preparagao quimica de lavagem.
— Limpe a dgua e mantenha o anel vedante seco.
— Volte a colocar o anel vedante na tampa. N3o utilizar o fogdo para evitar que o anel
de vedagdo seja espremido (Separe a tampa do fogdo e o corpo do fogdo).

¥ Manutencgio da valvula de prevengio de abertura segura, da valvula limitadora de
pressao e do tubo de liberagao de vapor.
— Verifique o tubo de libertacdo de vapor e a valvula de seguranca de prevencdo de
abertura. Se estiver bloqueado, limpe ou a agulha de dragagem, depois lave e lave o
tubo com agua.
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Desmantelamento das valvulas (Fig. 13)

¥ Avalvula limitadora de pressdo: puxe a valvula de pressdo manualmente e limpe como
na Fig. 14
¥ Viélvula de seguranga antiabertura: Mudar a vélvula de seguranca no sentido anti-

hordrio com chave inglesa e, em seguida, desmonta-la (Fig. 15). Em seguida, lave-o
limpando como Fig. 16.

Fig.16

¥ Cuidado: ndo perca pec¢as pequenas, como valvula limitadora de pressdo. Ndo h3

problema se a cor do anel de veda¢dao mudar. Sugere-se a troca do anel de vedagao
uma vez a cada um ou dois anos, de acordo com a frequéncia de uso. Mas deve ser
mudado imediatamente se houver algum dano ou mudanca de forma. Contacte o seu
concessionario ou o departamento de vendas da nossa empresa para obter as pegas
de substituicdo. Nunca use substitutos.

¥ Aforma de depésito: Coloque a panela e a tampa separadamente na sombra e no local
fresco.
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Questoes e Respostas

Questao

Resposta

Como cozinhar bons
pratos e refei¢Ges?

Aquecer a panela em lume forte até o vapor sair da
valvula limitadora de pressao.

Mudar o lume de forte para brando quando o vapor
comegar a sair da valvula limitadora de pressao.

Deixar que a pressdo no interior da panela diminua
naturalmente.

Se o lume for demasiado forte, a agua evapora-se
demasiado e queima os alimentos no interior da panela.

Ndo consegue cozinhar
bem?

Verificar se o tempo de cozedura é controlado
corretamente ou ndo.

Verificar se a valvula limitadora de pressdo esta
corretamente colocada ou n3o.

Verificar se o fogo de aquecimento é demasiado forte ou
demasiado fraco.

Verificar se o volume de agua e de sopa é adequado ou
nao.

Verificar se a pressdo € normal ou ndo. (Ha ou ndo vapor
a sair da valvula limitadora de pressdo).

Qual é o tempo de
aquecimento?

Comecga com a subida do vapor que sai da valvula de
segurancga de pressao limitada.

Os diferentes materiais
necessitam de tempos de
aquecimento diferentes?

O volume maximo dos alimentos a cozer deve ser inferior
a 2/3 da profundidade da panela. Os feijdes sdo inferiores
a 1/4. O material de cozedura n3o tem qualquer relagdo
com o tempo de cozedura. Além disso, o volume da
panela também n3o tem a ver com o tempo de cozedura.

Porque é que a cor do
arroz muda para
cinzento?

Cozinhando a alta temperatura e a alta pressdo, os
aminoacidos e os sacarideos sdo decompostos pelo calor.
Assim, os alimentos ricos em proteinas e hidratos de
carbono podem mudar a sua cor para cinzento. Mas é
seguro e o sabor ndo se altera.

Apds o aquecimento, o
leite de soja misturado
com aglcar sai pela
valvula de seguranca.

Durante o aquecimento, os alimentos liquidos
misturados com aguicar muito espesso sdo expelidos pela
valvula de seguranca devido ao vapor de alta pressdo no
interior da panela.

O que fazer no caso de o
fogdo ser aquecido a
seco.

Quando cozinhar este tipo de alimentos, ndo cozinhe
com a pressao ligada, o que significa ndo colocar a valvula
limitadora de pressao ligada.
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Tabela indicativa dos tempos de cozedura

Nome do Volume do Passo Tempo de lume Estado dos Observagoe
alimento género da brando apés a alimentos s
alimenticio valvula saida constante de cozinhados
+agua limitado | vapor da valvula depois de
rade limitadora de arrefecerem
pressao | pressao naturalmente
Carne de 1/2 " 15-20 Muito mole Cortar em
vaca pedagos
Costeleta 1/2 " 3-12 A carne e o osso | Cortarem
separados pedagos
Bife de 1/2 " 15-20 Acarneeo osso | Corte
porco separados transversal
Frango 1/2 " 3-10 A carne e 0 0ss0 .Fran.go
separados inteiro
Peixe 1/3 I 2-4 Bem cozinhado
Carne.de 1/2 " 8-12 Bem cozinhado
carneiro
Milho 23 " 5.8 Bem cozinhado
velho
B - B inh
atata 23 | 6-10 em cozinhado
doce
Bem cozinhado
Arroz 1/4 | 4-6 e com bom
cheiro
Pap'as de 1/3 | 10-15 Mole
aveia
Is_:gummo 1/4 " 12-16 Bem cozinhado

Notas: O tempo mencionado acima é apenas para referéncia. A mudanca em detalhes é
de acordo com a comida. Os utilizadores podem ajusta-lo para o tempo adequado de
acordo com suas experiéncias praticas.

Os tempos devem ser contados a partir do momento em que a valvula limitadora de
pressdo comega a funcionar e desliga o fogo. Estes tempos sdo aproximados e podem
variar de acordo com a comida, corte, dgua utilizada e gostos pessoais do utilizador.
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Conformidade CE

Esta panela de pressdo esta em conformidade com as disposicdes da Diretiva
2014/68/UE, anexo I, quadro 5, regulamento excecional e normas aplicaveis EN
12778:2005, bem como com o artigo 3.2, n.2 1, do Regulamento (CE) n.2
1935/2004, garantindo que todos os requisitos sdo cumpridos em termos de
compatibilidade alimentar. A marcagdo CE atesta a conformidade com esta directiva.

Diametro . Pressdo de Pressdo da vélvula
Modelos Capacidade
da panela trabalho de seguranga
. 70-100 kPa
PC-6SS.22A 22cm 6 Litros 60kPa (0.6bar) (0.7-1.0 bar)

Avaliagdo de Conformidade: Modulo B “Exame CE de Tipo”
Organismo Notificado No. 0035 - TUV Rheinland Industrie Service GmbH

Informag¢do Normativa:
Limite superior da pressdo de servigo: ............. 60 kPa (0.60 bar)
Limite maximo da pressao de seguranga:......... 100 kPa (1.0 bar)

Tenha sempre presente o nosso meio ambiente
E Nunca deite o aparelho no lixo doméstico normal.
il 0 produto estd em conformidade com a diretiva europeia 2012/19/UE.

Elimine o aparelho através de um servigo de eliminagdo autorizado ou das entidades de eliminagado
locais.

Preste atengdo as prescrigdes atuais validas. Em caso de duvida entre em contacto com a entidade
de eliminagdo de residuos.

Elimine todos os materiais de embalagem de forma ecoldgica.

Quando for se desfazer do aparelho, elimina-lo de uma forma ambientalmente amigavel (por
exemplo, centro de reciclagem).
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Termos e CondigOes de garantia

1.

10.

11.

12,

13

14

15
16.

17.

O produto é garantido pelo periodo estipulado pela legislagdo onde é colocado no mercado, iniciando-se a
partir da data de compra, contra defeitos de fabrico e/ou mao-de-obra. A falta de conformidade que se
manifeste nesse prazo, presume-se existente a data da compra. Decorrido este prazo cabe ao cliente provar
que a falta de conformidade j4 existia a data da entrega.

Se, durante o periodo de garantia, o produto apresentar qualquer defeito, em situagdo de utilizagdo normal,
o comprador devera entrar em contacto com o estabelecimento vendedor e remeter o aparelho para o local
por este indicado.

A garantia sé é vélida mediante a apresenta¢do da fatura comprovativa da compra e do certificado de
garantia preenchido (indicando a data de aquisigdo, o nome do revendedor, a referéncia do modelo, sendo
ainda recomendada a indicagdo do nimero de série e nimero do lote).

O importador/vendedor reserva-se o direito de recusar assisténcia em garantia no caso de as referidas
informacgdes terem sido apagadas ou alteradas apds a compra original do produto.

A responsabilidade do importador/vendedor inclui nomeadamente os custos da reparagdo e/ou substitui¢do
da unidade coberta pela garantia com a reserva do direito de substituir por um produto equivalente, nos
casos em que ndo seja possivel a sua reparagao.

A garantia ndo é aplicavel a problemas que ndo estejam diretamente relacionados com defeitos de material,
concegdo ou mdo-de-obra.

Este produto é um eletrodoméstico e destina-se apenas a uso doméstico. A garantia perderd validade se o
produto for usado para fins profissionais.

A garantia ndo cobre danos causados por uso incorreto, instalagdo incorreta, derramamento, fatores
externos ou danos intencionais.

A garantia ndo cobre danos resultantes de quedas, uso de forga excessiva, golpes, exposi¢do a condigdes
ambientais extremas ou deterioragdo causada pelo uso normal de pegas pldsticas ou teclados, bem como
pelo uso de baterias diferentes das especificadas neste manual.

A garantia ndo cobre a instalagdo e programacdo por parte do revendedor. Em particular, ndo poderdo ser
aceites reclamacdo para instalagdo e programacao gratuita por parte do revendedor.

A garantia ndo cobre deficiéncias que prejudicam de forma insignificante o funcionamento do aparelho.
Outros custos, tais como a instalagdo, transporte e/ou deslocacdo de técnicos estdo expressamente
excluidos da garantia.

A aplicabilidade da garantia pressupde que o aparelho seja enviado ao estabelecimento vendedor ou para o
local por este indicado, completo e em embalagem bem protegida (se possivel na sua embalagem original)
e acompanhado da respetiva folha ou cartdo de garantia, devidamente preenchida e da prova de compra.
Se apos a verificagdo, se concluir que ndo existem motivos para a reclamagdo, ou que o produto ndo
apresenta defeitos, os custos inerentes serdo imputados ao cliente, estando o revendedor autorizado a
cobrar esses custos ao cliente.

A garantia perdera validade, quando apresente sinais de que alguma pessoa ndo autorizada tenha tentado
efetuar reparagdes, modificages ou substituicdes de pegas no aparelho.

As reparagdes realizadas ap6s o final do periodo de garantia estdo sujeitas a custos

Esta garantia ndo afeta os seus direitos legais que possa ter como consumidor ao abrigo da legislagdo
nacional aplicavel que rege a compra de produtos onde o produto é vendido.

Periodo de Garantia:

Paises da Unido Europeia - aplicam-se as Diretivas Europeias (EU) 2019/771 e (EU) 2019/770 relativa a certos
aspetos dos contratos de compra e venda de bens mdveis e transpostas para as legislagdes nacionais dos
respetivos paises.

Outros paises - aplica-se a legislagdo nacional sobre os direitos do consumidor do respetivo pais. Ndo
existindo legislagdo oficial, a garantia sera aplicada segundo o critério do importador que coloca o produto
no mercado ou do estabelecimento vendedor.
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Espaiiol

Estimado cliente

Gracias por haber elegido un producto HAGER.

Los productos HEAGER han sido producidos pensando en el bienestar del consumidor
privilegiando los estdndares mas elevados de calidad, funcionalidad y asignacion. Estamos
seguros de que estara satisfecho con este aparato.

Suponemos que el usuario esta familiarizado con los procedimientos comunes de
manipulacidn de electrodomésticos.

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atenta y minuciosamente estas
instrucciones de funcionamiento y los consejos de seguridad, familiarizandose
completamente con el aparato. Conserve estas instrucciones para futuras consultas y
paselas a quien pueda adquirir el aparato en una fecha futura.

Descripcion del Producto

La ventaja mas importante de las ollas a presidn tradicionales es la velocidad de coccién y
la seguridad, gracias al recipiente robusto y cerrado herméticamente. Este método de
coccion en un recipiente hermético evita que los liquidos se evaporen durante la coccidn
y conserva los sabores originales de los alimentos, asi como de sus nutrientes.

Uso Previsto

o Este producto esta disefiado Unicamente para uso doméstico. No utilice la olla a presién
para otro propdsito que no sea el previsto.

e Esta olla a presion es ideal para preparar alimentos que requieran tiempos de coccidn
mas largos como sopas, carnes (guisos y goulash), verduras, patatas, algunos cerealesy
postres.

e Dependiendo de la cantidad de alimentos y del tamafio total de la olla a presion, se
puede utilizar para la elaboracion de conservas.

e Este producto cocina los alimentos a presién. Se debe tener precaucién al operar esta
olla a presidn para evitar lesiones por quemaduras.

e Esta olla a presion esta hecha de acero inoxidable de alta calidad. Sin embargo, los
dafos materiales pueden ser el resultado de un mal trato o un uso inadecuado.

¢ Siga atentamente las instrucciones proporcionadas en este manual.

e Dependiendo de la cantidad de alimentos que vaya a cocinar y el tamafio de la olla a
presién, podra utilizar su olla para la elaboracidn de conservas.

Precauciones Importantes

« Lea todas las instrucciones.

« No permita que los nifios se acerquen demasiado al lugar donde se esta
utilizando la olla a presioén.

« No coloque la olla a presién en un horno caliente.

» Tenga mucho cuidado al mover la olla a presién mientras esta presurizada. No
toque las superficies calientes. Use el mango y las empufiaduras, si es necesario,
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use guantes de horno.

« No utilice la olla a presion para fines distintos a aquellos para los que fue
disefada.

» Laollaapresion cocina a presion. El uso inadecuado puede dar lugar a consultas
a través del escaldado. Asegurandose de que esté bien cerrado antes de
calentarlo.

« Nunca fuerce la olla a presién para abrirla. No abra la olla a presidn hasta que
esté seguro de que el interior ya no estd bajo presion.

o Nunca use la olla a presidn sin agua, ya que esto causara danos graves.

« No llene la olla a presion mas de 2/3 de su capacidad. Al cocinar alimentos que
probablemente se expandan, como el arroz, las legumbres o las compotas, solo
llene la olla hasta la mitad de su capacidad.

« Utilice las placas de coccidn de acuerdo con las instrucciones.

» Después de cocinar las carnes cubiertas con una pelicula de piel (por ejemplo,
lengua) que probablemente se hinchen durante la coccidn, no pinche la piel
mientras aun esté hinchada, ya que esto puede causar quemaduras.

» Cuando cocine alimentos blandos, agite suavemente la olla a presién antes de
abrir la tapa para evitar salpicaduras.

« Compruebe siempre que las valvulas no estén bloqueadas antes de cada uso.

« Nunca use la olla a presion para freir alimentos a presion.

« No interfiera con los sistemas de seguridad que no sean las instrucciones de
mantenimiento de rutina indicadas en el manual del usuario.

« Utilice solo piezas originales adecuadas para el modelo en cuestion, el cuerpo,
la tapa y el sello de la junta deben ser los especificados por el fabricante.

Descripcion general del producto

1. Maneta de cierre Placa frontal

3. Abrazadera Ventana de seguridad

5. Junta de estanqueidad Valvula limitadora de presién
7. Valvula de seguridad Cuerpo delaolla

9. Asainferior 10. Tapa de cristal (no se muestra)

Tres Sistemas de Seguridad

a) Uselo solo después de leer y comprender todo sobre el manual.

b) Teniendo en cuenta, el usuario asumird la responsabilidad cuando ocurra un
accidente debido a que la operacién no siga el manual. Necesita que la persona
observe cuando se usa, ajustando el fuego a tiempo después de la liberacién de la
valvula limitadora de presion, manteniendo la presion por debajo de la presidn
limitada por un tiempo.

c) No debe poner la cocina en estufas.
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d) Tenga mucho cuidado al mover la olla con presion. No toque la superficie del metal,

f)

g)

use el mango y protéjase si es necesario.

La olla a presion solo se puede usar para el propésito indicado en el manual, no para
ningun otro propdsito.

Debido a que la olla cocina los alimentos bajo presion, puede provocar quemaduras
si se usa incorrectamente. Haga que la olla se cierre correctamente antes de usarla.
(Ver manual de usuario)

No obligue a abrir la olla. Asegurese de abrirlo después de liberar la presion. (Ver
manual de usuario)

h) No seque la calefaccién, dafiara gravemente la olla.

i)
k)

1)

m

Menos de 2/3 de la capacidad de la olla para cocinar alimentos. Menos de 1/4 de la
capacidad de la olla para cocinar alimentos expansivos como arroz o verduras secas,
etc.
Seleccione correctamente el horno de acuerdo con las instrucciones.
Cocinar alimentos con piel (como la lengua de buey), serd expansivo debido a la
presién después de la coccidn. No lo piques para evitar escaldaduras.
Cocinar para alimentos blandos, agite ligeramente la olla antes de abrirla para evitar
rociar los alimentos.

) Compruebe si la valvula de presidén estd bloqueada antes de usarla, consulte el
manual del usuario.

n) No fries los alimentos bajo presion.
o) No se desvie del mantenimiento especificado en el manual. No cambies ningin

sistema de seguridad por ti mismo.

p) Utilice Unicamente las piezas de repuesto correspondientes proporcionadas por el

fabricante, excepcionalmente, utilice el cuerpo y la tapa segun las instrucciones del
fabricante.

q) Por favor, conserve este manual correctamente.

1.

La olla a presidn es un utensilio de cocina familiar y no se puede utilizar para ningun
otro propdsito. Se sugiere a los menores y a las personas que no sepan cdmo usarlo
qgue no lo usen. Debe tener a una persona observando y mantenerse alejado de los
nifios cuando use la olla a presion.

Por debajo del limite de presion, el punto de ebullicidn del liquido es inferior a 120 °C.
Saldrd mucho vapor y jugo de sopa cuando hierva y especialmente cuando la presion
se reduzca rapidamente.

No cocine alimentos extensos como mermelada de manzana, arroz perlado, algas,
avena, etc. para evitar el bloqueo del orificio que libera vapor.

Mantenga la valvula limitadora de presidn, el anillo de sellado, el botéon de apertura, la
tapay el cuerpo de la olla limpios y libres de suciedad y grasa antes y después de usar.
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5. Laolla apresidn debe usarse en un horno estable. No coloque
la olla a presidn en un horno eléctrico que tenga un diametro
de plato mas grande que la parte inferior de la olla. Cuando se
cocina en un horno de gas, el fuego no debe llegar a la pared
de la cocina (Fig. 2). La olla a presion es aplicable a hornos
eléctricos, hornos de electromagnetismo, hornos de gas, etc.
con menos de 1,5kw.

6. No apunte la ventana de seguridad hacia el usuario o hacia el
area donde las personas caminan a menudo.

7. Si sale vapor de la valvula de seguridad o el anillo de sellado sale por la ventana de
seguridad, la energia se cortara inmediatamente. El problema debe descubrirse y
resolverse antes de volver a usarlo.

8. Tenga mucho cuidado al mover la olla con presidn, llévela horizontalmente y acuéstela
suavemente. No te golpeéis.

9. No abra la olla cuando haya presién en el interior. No cocine cuando la tapa no esté
bien cerrada.

10. No almacene sal, salsa de soja, alcali, azUcar, vinagre o agua de vapor dentro de la olla
durante mucho tiempo. Limpialo y sécalo cada vez que lo uses.

11. No caliente el agua ni la calefaccién en seco. No se puede usar para freir u hornear
alimentos.

12. Volumen permitido de alimentos dentro de la olla a presidn.

—Menos de 2/3 de la altura de la olla para alimentos no expansivos como carne,
verduras, etc. (Fig. 3)

—Menos de 1/3 de la altura de la olla para alimentos expansivos como arroz, frijoles,
etc. (Fig. 4);

Figura 3 Figura 4

13.Esta prohibido colocar cualquier cosa en la valvula
limitadora de presién (Fig. 5).

Figura 5
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Seguridad de los productos.

Caracteristicas especiales

1.

Usando nuestros productos para sentirse a gusto, disefiamos y equipamos muiltiples

dispositivos para mayor seguridad. (Figura 6)

— El dispositivo de prevencion de apertura garantiza que la
tapa se cierre correctamente y de forma segura.

—El dispositivo de liberacidon de presion de tres grados
garantiza un uso seguro.

Valvula limitadora de presidn: Si la presion en el interior es

de hasta un rango de trabajo regular, la valvula limitadora

de presion liberara vapor adicional.

Valor de prevencidn de apertura segura: se elevard cuando la presién alcance los 4Kpa.
Asegurese de que el vapor salga de aqui bajo presion de seguridad cuando el orificio
de liberacion de vapor esté bloqueando.

Perilla: cuando baje la valvula de prevencién de apertura, use la perilla para abrir la
tapa.

El fondo sandwich de la olla esta hecho por una maquina de
presién por friccion, lo que hace que se caliente de manera
uniforme.

La configuracién de varios dispositivos garantiza que la olla
a presion funcione normalmente. (Figura 6)

Equipado para ajustar la valvula limitadora de presion,
regulando la presidn de trabajo muy facilmente. (Fig. 7), la
posicion del paso de baja presion).

Figura 7

Posicion diferente del punto de la valvula limitadora de presion para diferentes
funciones.

& POSICION PARA DESENGANCHE RAPIDO
| BAJA PRESION DE TRABAJO (60kPa)
11 ALTA PRESION DE TRABAJO (100kPa)
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Instrucciones de Operacion

¥ Limpie la olla a presién, agréguela al agua y caliéntela media hora antes de usarla por
primera vez, mediante la limpieza del mal olor.

1. Antes de usar, asegurese de que el orificio de Sa cums Figura 8
la véalvula de seguridad y la tuberia de 7@ (77
liberacién de vapor no estén obstruidos. Si b\
alguno de ellos esta obstruido, limpialo con la (el 2]~
aguja de dragado. (Fig. 8 Observe que la \\ {
liberacién de vapor esta obstruida o no). & - \ \
—\ (PSS

2. Cierre de la tapa
Cierre de la tapa segun las
instrucciones de la siguiente
imagen Ay B (Fig. 9) (Al cerrar la
tapa, presione ligeramente hasta
girar a la posicion que muestra B).

Figura 9

3. Ajuste de la presion de trabajo.

Segun las necesidades, consulte las directrices sobre el tiempo de coccidn.

4. Calefaccion

Para elevar la temperatura rapidamente, caliente con fuego fuerte hasta que la valvula
de seguridad que impida la apertura comience a funcionar. Preste atencion a no usar
fuego mas fuerte que el que es suficiente. (Es normal que) un poco de vapor se filtre
de la valvula de seguridad que impide la apertura después de calentar durante un
tiempo. No debe haber filtraciones de vapor después de que la valvula de prevencion
de apertura se eleve y la olla funcione normalmente. Cuando la valvula limitadora de
presidn se eleva y el vapor sale continuamente y emite "chirridos", la potencia de fuego
debe reducirse al minimo, al mismo tiempo que se mantiene la valvula limitadora de
presidn que se libera y comienza a contar el tiempo de calentamiento.

Precaucion: El tiempo de calentamiento es desde que la valvula limitadora de

presidn comienza a funcionar hasta que se apaga el fuego.

€ Permanezca quieto y observe mientras cocina.

€ No toque la superficie metdlica de la olla con las manos o el cuerpo. Cocine con

cuidado y use las manillas para evitar quemaduras.
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5. Apagar el fuego, liberar la presion y abrir la tapa.

Dos formas de abrir después de la coccidn.

@ Frio natural. Cuando se acabe el tiempo de
calentamiento, apague el fuego y déjelo un rato
esperando a que se reduzca la presion. Cuando el
indicador cayo, la coccién terminé. Gire la perilla a la
posicidn que se muestra en la imagen de la Fig. 10, luego
retire la tapa. Figura 10
€ No abra la tapa si el indicador no se cae.
€ Después de terminar de cocinar, use un guante para abrir la tapa y evitar
guemaduras.
€ No abra la tapa hasta que la valvula de seguridad se caiga.
€ Cuando cocine alimentos pastosos, como gachas de avena, agite ligeramente la olla
antes de abrirla para reducir la burbuja.

@ Enfriamiento rapido. A veces es necesario enfriarse
rapidamente, coloque la olla en un lugar nivelado y rocie la olla con
agua fria lentamente hasta que la valvula de seguridad caiga (Fig.
11, la tapa que se abre es la misma que la anterior).

Precaucion: Evite que el agua fluya hacia la olla a través de la
valvula de prevencion de apertura segura y la limitacion de
presion.
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Solucién de problemas.

Si se detecta algin fendmeno anormal, apague el fuego inmediatamente y lleve la olla a
un lugar llano y duchela con agua lentamente para reducir la temperatura y la presién.
Encuentre la razén y solucione el problema con la tabla siguiente.

Problema

Causa

Solucion

Sale vapor por la parte
inferior de la tapa.

1. El anillo de sellado esta
sucia.

2. El anillo de sellado es
muy antiguo.

1. Limpie el anillo de
sellado, la boca de coccién
y la tapa.

2. Cambie el anillo de
sellado.

La tapa no puede fijarse
correctamente.

La forma de la tapa ha
cambiado.

Cambiar la tapa.

Sale vapor y liquido de la
valvula de seguridad
repentinamente.

1. El tubo de salida de
vapor esta obstruido. La
funcién de seguridad del
pasador de bloqueo estd
funcionando. El orificio de
liberacién de la valvula
limitadora de presién esta
obstruido.

2. La vaélvula de seguridad
ha perdido su funcién.

1. Retire la olla del fuego y
limpie el orificio de
descarga. Después de que
se enfrie, desmonte la
valvula limitadora de
presién y limpie el orificio
de la vélvula limitadora de
presion.

2. Cambie la valvula de
seguridad.

Durante la coccidn, la
junta de estanqueidad se
sale repentinamente de la
valvula de seguridad y sale
vapor.

1. La funcién de seguridad
del anillo de sellado estd
funcionando. Puede que
otro dispositivo haya
perdido su funcién.

2. El anillo de sellado esta
envejecido y ha perdido su
funcién.

1. Aleje la cocina del
fuego. Después de que se
enfrie, limpie y compruebe
todos los dispositivos de
seguridad. Cambie los que
hayan perdido sus
funciones.

2. Cambie el anillo de
sellado.
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Limpieza y mantenimiento

Limpie la olla a presion, agréguela al agua y caliéntela media hora antes de usarla por
primera vez, mediante la limpieza del mal olor.

3 Mantenimiento de toda la cocina.
— Limpia la suciedad.
— Luego limpie el agua y mantenga la olla seca.
— No raspe la superficie de la olla con material duro como metal para evitar la abrasidn.
— No toque la cocina con otros tipos de metal para evitar la corrosion electroquimica.
— No guarde alimentos dentro de la olla durante mucho tiempo.

¥ Mantenimiento del anillo de sellado (Fig. 12):

— Retire el anillo de sellado de la tapa. Limpie la suciedad del anillo y la tapa con agua
caliente o preparacién quimica para lavar.
— Limpie el agua y mantenga seco el anillo de sellado.

— Vuelva a colocar el anillo de sellado en la tapa. No usar la olla para evitar que se
apriete el anillo de sellado (Separe de la tapa de la olla y del cuerpo de la olla).

Figura 12

¥ Mantenimiento de la valvula de prevencién de apertura segura, la valvula limitadora
de presion y la tuberia de liberacion de vapor.

— Revise la tuberia de liberacidon de vapor y la védlvula de seguridad que impide la
apertura. Si esta bloqueado; Limpie la aguja de dragado, luego lave y enjuague la
tuberia con agua.
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Desmontaje de valvulas (Fig. 13)

¥ La valvula limitadora de presion: extraiga la valvula de presién a mano y limpie como
se muestra en la Fig. 14
¥ Viélvula de seguridad de apertura y evitacién: Cambie la valvula de seguridad en

sentido contrario a las agujas del reloj con una llave inglesa y, a continuacidn,
desmontela (Fig. 15). A continuacion, lavelo limpiando como se muestra en la Fig. 16.

Figura

¥ Precaucion: No pierda piezas pequefias, como la vélvula limitadora de presién. No

hay problema si el color del anillo de sellado cambié. Se sugiere cambiar el anillo de
sellado una vez cada uno o dos afios segun la frecuencia de uso. Pero debe cambiarse
inmediatamente si hay algun dafio o cambio de forma. Péngase en contacto con su
distribuidor o con el departamento de ventas de nuestra empresa para obtener las
piezas de repuesto. Nunca use sustitutos.

¥ La forma de depésito: Coloque el cuerpo y la tapa por separado a la sombray en un
lugar fresco.
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Preguntas y respuestas

Pregunta

Respuesta

¢Como cocinar bien?

Calentar la olla a fuego fuerte hasta que salga vapor por
la valvula limitadora de presion.

Cambie el fuego de fuerte a suave cuando empiece a salir
vapor por la valvula limitadora de presidn.

Deje que la presion en el interior de la olla se reduzca de
forma natural.

Un fuego demasiado fuerte harad que el agua se evapore
en exceso y quemara los alimentos dentro de la olla.

éNo se puede cocinar
bien?

Compruebe si el tiempo de coccion se controla
correctamente o no.

Compruebe si la valvula limitadora de presion estd
colocada correctamente o no.

Compruebe si el fuego de calentamiento es demasiado
fuerte o demasiado débil.

Compruebe si el volumen de agua y sopa es adecuado o
no.

Compruebe si la presion es normal o no. (Si sale vapor de
la valvula limitadora de presidn o no).

éQué es el tiempo de
calentamiento?

Comience por la salida del vapor de la valvula de
seguridad de presion limitada.

éNecesita cada material
un tiempo de
calentamiento
diferente?

El volumen maximo de los alimentos a cocer debe ser
inferior a 2/3 de la profundidad de la olla. Las judias estan
por debajo de 1/4. El material de coccién no tiene nada
que ver con el tiempo de coccion. Ademas, el volumen de
la olla tampoco tiene nada que ver con el tiempo de
coccion.

éPor qué el color del
arroz cambia a gris?

Cocinando a alta temperatura y alta presion, el
aminoacido y los sacaridos se descomponen por el calor.
Asi, los alimentos ricos en proteinas y carbohidratos
pueden cambiar su color a gris. Pero és inofensivo y el
sabor no cambiara.

Después de calentar, la
leche de soja mezclada
con azlcar sale rociada
por la valvula de
seguridad.

Al calentarse, los alimentos liquidos mezclados con
azucar muy espesa saldran rociados por la valvula de
seguridad debido al vapor a alta presidn que hay dentro
delaolla.

éQué hacer en caso de
que la olla se caliente en
seco?

Cuando cocine este tipo de alimentos, no lo haga a
presién, lo que significa no colocar la valvula limitadora
de presion.
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Tabla Orientativa de Tiempos de Coccidn

Nombre Volumen Paso de la | El tiempo de fuego Estado del Observacio
del de valvula suave después de la alimento nes
alimento alimento limitador pulverizacion cocinado
+agua ade constante de vapor después de
presion de la valvula enfriarse
limitadora de presion | naturalmente
Ternera 1/2 1] 15-20 Muy blanda Cortar en
trozos
Chuleta 1/2 1l 8-12 Carne y hueso Cortar en
separados trozos
Codillo de 1/2 1] 15-20 Carne y hueso Corte
cerdo separados transversal
Pollo 1/2 1] 8-10 Carne y hueso Pollo entero
separados
Pescado 1/3 Il 2-4 Bien cocida
Cordero 1/2 Il 8-12 Bien cocida
Maiz viejo 2/3 1l 5-8 Bien cocida
Boniato 2/3 | 6-10 Bien cocida
Arroz 1/4 | 4-6 Bien cocido
Buen olor
Gachas 1/3 | 10-15 Pastoso
Legumbre 1/4 Il 12-16 Bien cocido

Notas: La hora mencionada anteriormente es solo para referencia. El cambio en los
detalles es segln la comida. Los usuarios pueden ajustarlo al momento adecuado de
acuerdo con sus experiencias practicas.
Los tiempos deben contarse desde el momento en que la vélvula limitadora de presion
comienza a funcionar hasta que se apaga el fuego. Estos tiempos son aproximados y
pueden variar seglin la comida, el corte, el agua utilizada y los gustos personales del

usuario.
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Conformidad CE

Esta olla a presidn se ajusta a lo dispuesto en la Directiva 2014/68/UE anexo |l,
tabla 5, regulacion excepcional, y a las normas aplicables EN 12778:2005, asi como

C € al Reglamento CE n? 1935/2004 articulo 3, parrafo 1, garantizando que se
cumplen todos los requisitos de compatibilidad alimentaria. La marcacion CE es la
prueba del cumplimiento de esta directiva.

Modelos Diametro Capacidad Presion laboral Presion de Ia. valvula
de la olla de seguridad
. 70-100 kPa
PC-6SS.22A 22cm 6 litros 60kPa (0.6bar) (0.7-1.0 bar)

Evaluacion de la conformidad: Mdédulo B "examen CE de tipo”
Organismo Notificado No. 0035 - TUV Rheinland Industrie Service GmbH

Informacion sobre normativas:
Limite superior de presidn de funcionamiento:......60 kPa (0.60 bar)
100 kPa (1.0 bar)

Tenga en cuenta el medio ambiente
E Nunca tirar el aparato a la basura normal.

Este producto cumple con la Directiva Europea 2012/19/UE.
mmmmm Elimine el aparato a través de una empresa de evacuacién de basuras autorizada o por
medio del centro de evacuacion de basuras municipal.
Tenga en cuenta las normativas actuales en vigor. En caso de duda pdngase en contacto con el centro
de evacuacidn de basuras.
El material de embalaje debe desecharse de forma respetuosa con el medio ambiente.

Si desea desechar el aparato, entréguelo en el centro de evacuacién de basuras municipal para su
destruccion.
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Términos y condiciones de la garantia

1.

10.

11.

12,

13.

14.

15.
16

17.

El producto esta garantizado por el periodo estipulado por la legislaciéon donde se comercializa, a partir de
la fecha de compra, contra defectos de fabricacion y/o mano de obra. La falta de conformidad que se
manifieste dentro de este plazo, presume que existe en la fecha de compra. Después de este periodo,
corresponde al cliente demostrar que la falta de conformidad ya existia en el momento de la entrega.

Si, durante el periodo de garantia, el producto es defectuoso en uso normal, el comprador debe ponerse en
contacto con el establecimiento vendedor y enviar el electrodoméstico al lugar indicado por el vendedor.
La garantia solo es vélida previa presentacion de la factura que acredite la compra y el certificado de garantia
completado (indicando la fecha de compra, el nombre del distribuidor, |a referencia del modelo, y también
se recomienda indicar el niimero de serie y el nimero de lote).

El importador / vendedor se reserva el derecho de rechazar la asistencia de garantia en caso de que dicha
informacion haya sido eliminada o alterada después de la compra original del producto.

La responsabilidad del importador/vendedor incluird, entre otras cosas, los costes de reparacion y/o
sustitucion de la unidad cubierta por la garantia con la reserva del derecho a sustituirla por un producto
equivalente, cuando no sea posible repararla.

La garantia no se aplica a problemas que no estén directamente relacionados con defectos de material,
disefio o mano de obra.

Este producto es un electrodoméstico y esta destinado solo para uso doméstico. La garantia se anula si el
producto se utiliza con fines profesionales.

La garantia no cubre los dafios causados por mal uso, instalacion inadecuada, derrames, factores externos o
dafios intencionales.

La garantia no cubre los dafios resultantes de caidas, uso de fuerza excesiva, golpes, exposicion a condiciones
ambientales extremas o deterioro causado por el uso normal de piezas de plastico o teclados, asi como el
uso de baterias distintas a las especificadas en este manual.

La garantia no cubre la instalacion y programacion por parte del distribuidor. En particular, no se aceptara
ninguna reclamacion de instalacion y programacion gratuita por parte del revendedor.

La garantia no cubre deficiencias que perjudiquen insignificantemente el funcionamiento del aparato. Otros
costes, como la instalacién, el transporte y el desplazamiento del técnico estan expresamente excluidos de
la garantia.

La aplicabilidad de la garantia presupone que el aparato sea enviado al establecimiento vendedor o al lugar
indicado por éste, completo y en un embalaje bien protegido (si es posible en su embalaje original) y
acompafiado de la respectiva hoja o tarjeta de garantia, debidamente cumplimentado y comprobante de
compra.

Si después de la verificacion, se descubre que no hay razones para la reclamacién, o que el producto no es
defectuoso, los costos inherentes se imputaran al cliente, y el distribuidor estd autorizado a cobrar esos
costos al cliente.

La garantia quedard anulada cuando presente indicios de que una persona no autorizada ha intentado
realizar reparaciones, modificaciones o sustitucion de piezas en el aparato.

Las reparaciones realizadas una vez finalizado el periodo de garantia incurren en costes.

Esta garantia no afecta a sus derechos legales que pueda tener como consumidor en virtud de la legislacién
nacional aplicable que rige la compra de productos donde se vende el producto.

Periodo de garantia:

Paises de la Unién Europea - Las Directivas Europeas (UE) 2019/771 y (UE) 2019/770 se aplican a ciertos
aspectos de los contratos de compraventa de bienes muebles y se transponen a las legislaciones nacionales
de sus paises.

Otros paises: se aplica la legislacién nacional sobre los derechos de los consumidores en su pais. En caso de
gue no exista legislacion oficial, la garantia se aplicara a discrecion del importador que introduzca el
producto en el mercado o del establecimiento vendedor.
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Francgais

Cher Client

Merci d'avoir choisi un produit HZGER.

Les produits HEGER ont été congus pour penser au bien-étre du consommateur en
privilégiant les normes les plus élevées de qualité, de fonctionnalité et d'assignation. Nous
sommes s{rs que vous serez satisfait de cet appareil.

Nous supposons que |'utilisateur connait les procédures courantes de manipulation des
appareils électroménagers.

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiere fois, veuillez lire attentivement ce mode
d'emploi et les conseils de sécurité, en vous familiarisant complétement avec I'appareil.
Conservez ces instructions pour référence future et transmettez-les a quiconque pourrait
acquérir I'appareil a une date ultérieure.

Description du produit

L'avantage le plus important de ce style d'autocuiseur est leur vitesse et leur sécurité. Tout
cela est possible des réservoirs a un conteneur solide et hermétique. Cette méthode de
cuisson dans un récipient hermétique empéche les liquides de s'évaporer pendant la
cuisson et préserve les saveurs originales des aliments ainsi que de leurs nutriments.

Utilisation prévue

e Ce produit est destiné a un usage domestique uniquement. N'utilisez pas I'autocuiseur
a d'autres fins que celles prévues.

e Cet autocuiseur est idéal pour préparer des aliments qui nécessitent des temps de
cuisson plus longs tels que les soupes, les viandes (ragodts et goulasch), les Iégumes, les
pommes de terre, certaines céréales et les desserts.

¢ Selon la quantité de nourriture et |a taille totale de I'autocuiseur, il peut étre utilisé pour
la mise en conserve sous pression.

e Ce produit cuit les aliments sous pression. Des précautions doivent étre prises lors de
I'utilisation de cet autocuiseur pour éviter les brdlures.

e Cet autocuiseur est fabriqué en acier inoxydable de haute qualité. Cependant, des
dommages matériels peuvent résulter d'un mauvais traitement ou d'une mauvaise
utilisation.

« Veuillez suivre attentivement les instructions fournies dans ce manuel.

Précautions Importantes

« Lisez toutes les instructions.

» Ne laissez pas les enfants s'approcher trop prés de I'endroit ol I'autocuiseur est
utilisé.

» Ne placez pas l'autocuiseur dans un four chaud.

» Soyez extrémement prudent lorsque vous déplacez I'autocuiseur lorsqu'il est
sous pression. Ne touchez pas les surfaces chaudes ; Utilisez la poignée et les
poignées, si nécessaire, utilisez des gants de cuisine.
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« N'utilisez pas I'autocuiseur a des fins autres que celles pour lesquelles il a été
congu.

« L'autocuiseur cuit sous pression. Une mauvaise utilisation peut entrainer des
demandes de renseignements par brllure ; en vous assurant qu'il est
correctement fermé avant de le chauffer.

« Neforcez jamais I'autocuiseur a s'ouvrir. N'ouvrez pas |'autocuiseur avant d'étre
sar que l'intérieur n'est plus sous pression.

« N'utilisez jamais l'autocuiseur sans eau car cela causerait de graves dommages.

« Ne remplissez pas |'autocuiseur plus de 2/3 de sa capacité. Lors de la cuisson
d'aliments susceptibles de se dilater, comme le riz, les |égumineuses ou les
compotes ne remplissent la casserole qu'a la moitié de sa capacité.

« Utilisez les plaques de cuisson conformément aux instructions.

« Apres la cuisson des viandes recouvertes d'un film de peau (par exemple, la
langue) susceptible de gonfler a la cuisson, ne piquez pas la peau pendant
gu'elle est encore gonflée car cela pourrait provoquer des brilures.

» Lorsque vous cuisinez des aliments pateux, secouez doucement l'autocuiseur
avant d'ouvrir le couvercle pour éviter les éclaboussures.

« Vérifiez toujours que les valves ne sont pas bouchées avant chaque utilisation.

« N'utilisez jamais I'autocuiseur pour faire frire des aliments sous pression.

« N'interférez pas avec les systemes de sécurité autres que les instructions
d'entretien de routine indiquées dans le manuel d'utilisation.

« N'utilisez que des pieces d'origine adaptées au modele en question, le corps, le
couvercle et le joint d'étanchéité doivent étre ceux spécifiés par le fabricant.

Description générale du produit

1. Poignée de serrage Plaque frontale

3. Pince Fenétre de sécurité

5. Bague d'étanchéité Soupape de limitation de pression
7. Soupape de Sécurité Corps du cuiseur

9. Poignée inférieure 10. Couvercle en verre (non illustré)

Points d'attention de fonctionnement

a) N'utilisez qu'aprées avoir lu et tout compris sur le manuel.

b) Engardant al'esprit que l'utilisateur assumera la responsabilité lorsqu'un accident se
produit en raison de |'utilisation non conforme au manuel. Il a besoin d'une personne
a surveiller lors de I'utilisation, en ajustant le feu a temps aprés le relachement de la
soupape limitante de pression, en maintenant la pression sous la pression limitée
pendant un certain temps.

c) Ne doit pas mettre le réchaud dans une cuisiniére.

d) Soyez trés prudent lorsque vous déplacez la cuisiniére avec pression. Ne touchez pas
la surface du métal, utilisez la poignée et prenez une protection si nécessaire.
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e) L'autocuiseur ne peut étre utilisé qu'aux fins prévues par le manuel, a I'exclusion de
tout autre usage.

f) Parce que la cuisiniére cuit les aliments sous pression, elle peut entrainer des
brhlures si elle n'est pas utilisée correctement. Faites en sorte que la cuisiniére se
ferme correctement avant utilisation. (Voir le manuel d'utilisation)

g) Ne forcez pas a ouvrir la cuisiniére. Assurez-vous de l'ouvrir aprés avoir relaché la
pression. (Voir le manuel d'utilisation)

h) Ne chauffez pas a sec, cela endommagera gravement la cuisiniére.

i) Moins des 2/3 de la capacité de la cuisiniére pour la cuisson des aliments. Moins de
1/4 de la capacité de la cuisiniére pour cuire des aliments expansifs tels que du riz ou
des légumes secs, etc.

j) Sélectionnez correctement le four selon les instructions.

k) La cuisson des aliments avec de la peau (comme la langue de bceuf), elle sera
expansive a cause de la pression aprés la cuisson. Ne le piquez pas pour éviter les
brhlures.

1) Pour la cuisson des aliments mous, secouez légérement la cuisiniére avant de I'ouvrir
pour éviter de pulvériser les aliments.

m) Vérifiez si la soupape de pression est bloquée avant utilisation, voir le manuel
d'utilisation.

n) Ne faites pas frire les aliments sous la pression.

o) Ne vous écartez pas de l'entretien spécifié dans le manuel. Ne changez aucun
systeme de sécurité par vous-méme.

p) N'utilisez que des pieces de rechange correspondantes fournies par le fabricant,
exceptionnellement, utilisez le corps et le couvercle selon les instructions du
fabricant.

q) Veuillez conserver ce manuel correctement.

1. L'autocuiseur est un ustensile de cuisine familial et ne peut étre utilisé a d'autres fins.
Il est suggéré aux mineurs et aux personnes qui ne savent pas comment |'utiliser. Doit
avoir une personne qui surveille et se tient a I'écart des enfants lors de |'utilisation de
I'autocuiseur.

2. Sous la limite de pression, le point d'ébullition du liquide est inférieur a 120°C.
Beaucoup de vapeur et de jus de soupe sortiront lors de I'ébullition et surtout lorsque
la pression diminue rapidement.

3. Ne faites pas cuire d'aliments expansifs tels que de la confiture de pommes, du riz
perlé, des algues, des flocons d'avoine, etc. pour éviter de bloquer le trou de
dégagement de vapeur.

4. Gardez la soupape de limitation de pression, la bague d'étanchéité, le bouton
d'ouverture, le couvercle et le corps de la cuisiniere propres et a l'abri de la
méchanceté et du gras avant et apres utilisation.
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5. L'autocuiseur doit étre utilisé sur un four stable. Ne placez pas
I'autocuiseur sur un four électrique dont le diametre de la
plague est plus grand que le fond de la cuisiniere. Lors de la
cuisson sur un four a gaz, le feu ne doit pas atteindre la paroi
de la cuisiniere (Fig. 2). L'autocuiseur est applicable au four
électrique, au four a électromagnétisme, au four a gaz, etc.
avec moins de 1,5 kW.

6. Ne dirigez pas la fenétre de sécurité vers l'utilisateur ou vers
la zone ou la personne se proméne souvent.

7. Si de la vapeur s'échappe de la soupape de sécurité ou si la bague d'étanchéité est
pressée hors de la fenétre de sécurité, I'alimentation doit étre coupée immédiatement.
Le probleme doit étre découvert et résolu avant de réutiliser.

8. Soyez trés prudent lorsque vous déplacez la cuisiniere avec pression, portez-la
horizontalement et allongez-la doucement. Ne vous cognez pas.

9. N'ouvrez pas la cuisiniére lorsqu'il y a de la pression a l'intérieur. Ne pas cuire lorsque
le couvercle n'est pas bien fermé.

10. Ne stockez pas de sel, de sauce soja, d'alcali, de sucre, de vinaigre ou d'eau vapeur a
I'intérieur de la cuisiniére pendant une longue période. Nettoyez-le et séchez-le a
chaque fois aprés utilisation.

11. Ne chauffez pas I'eau ou le chauffage a sec. Ne pas utiliser pour la friture ou la cuisson
des aliments.

12.Volume d'aliments autorisé a l'intérieur de I'autocuiseur.

—Moins de 2/3 de la hauteur de la cuisiniére pour les aliments non expansifs tels que
la viande, les légumes, etc. (Fig. 3)

—Moins de 1/3 de la hauteur de la cuisiniére pour les aliments expansifs tels que le riz,
les haricots, etc. (Fig. 4) ;

Fig.3

13. Il est interdit de mettre quoi que ce soit sur la soupape de
limitation de pression (Fig. 5).

44



Sécurité des produits.

X En utilisant nos produits pour se sentir a I'aise, nous avons congu et équipé plusieurs
appareils pour la sécurité. (Fig. 6)

— Le dispositif anti-ouverture garantit que le couvercle est
fermé correctement et en toute sécurité.

—Le dispositif de libération de pression a trois degrés
garantit une utilisation en toute sécurité.

1. Vanne limiteur de pression : Si la pression a l'intérieur
atteint une plage de travail normale, la vanne limiteur de
pression libérera de la vapeur supplémentaire.

2. Valeur d'ouverture en toute sécurité : elle augmentera lorsque la pression atteindra
4Kpa. Assurez-vous que la vapeur s'échappe d'ici sous pression de sécurité lorsque le
trou de libération de vapeur est obstrué.

3. Bouton : lorsque la vanne anti-ouverture s'abaisse, utilisez le bouton pour ouvrir le
couvercle.

Caractéristiques particuliéeres

1. Le fond sandwich de la cuisiniere est fabriqué par une
machine a pression a friction, ce qui le fait chauffer
uniformément.

2. Le réglage multi-appareils garantit le fonctionnement
normal de l'autocuiseur. (Fig. 6)

3. Equipé pour ajuster la vanne de limitation de pression,
régulant tres facilement la pression de travail. (Fig. 7), la
position de I'étape basse pression)

¥ Position différente du point de la vanne de limitation de pression pour une fonction
différente.

@7 | POSITION POUR LE DEBLOCAGE RAPIDE
| BASSE PRESSION DE TRAVAIL (60kPa)
II HAUTE PRESSION DE TRAVAIL (100kPa)
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Comment utiliser

¥ Veuillez nettoyer I'autocuiseur, I'ajouter a I'eau et chauffer une demi-heure avant la
premiére utilisation, en nettoyant les mauvaises odeurs.

1. Avant utilisation, assurez-vous que le trou de o cama .
la soupape de sécurité et du tuyau de f”wgi (FTT Fig.8
dégagement de vapeur n'est pas obstrué. Si SRR\
I'un d'entre eux est obstrué, nettoyez-le avec x .

I'aiguille de dragage. (Fig. 8 : Observez que la
libération de vapeur est obstruée ou non.)

2. Fermeture du couvercle

8 -R\
Fermeture du couvercle selon les rﬁffﬁ \? =1

instructions des images A et B ci- J @--g ) ,A)) ‘ L 7&/)—*— )
. " "]~ < _/j
dessous (Fig. 9) (Lors de Ia \\\ i /*//'A Ni‘ A 3

fermetur vercl z ] =
? ‘ eture du cou el\c e, appuy? —3 ——
légerement jusqu'a ce qu'il < = = =
tourne a la position comme 7 X 7 X2
[ & [*) & [¢)
indiqué B.) \ S k) I k)
‘ d z ad z

3. Réglage de la pression de travail

Selon les besoins, veuillez-vous référer aux directives relatives au temps de cuisson.

4. Chauffage

Afin d'augmenter rapidement la température, chauffez avec un feu puissant jusqu'a ce
qgue la vanne anti-ouverture de sécurité commence a fonctionner. Faites attention a
ne pas utiliser un feu plus fort que ce qui est suffisant. Il est normal qu’un peu de
vapeur s'échappe de la vanne de sécurité anti-ouverture apres avoir chauffé pendant
un certain temps. Il ne devrait pas y avoir de suintements de vapeur aprées le
relevement de la vanne anti-ouverture et le fonctionnement normal de la cuisiniére.
Lorsque la soupape limiteur de pression se leve et que de la vapeur sort
continuellement et émet un « grincement », la puissance de feu doit étre minimisée,
tout en maintenant le relachement de la soupape limiteur de pression et en
commencant a compter le temps de chauffage.

Attention : Le temps de chauffage s'étend du début du fonctionnement de la vanne

de limitation de pression a I'extinction du feu.

@ Attendez et regardez pendant la cuisson.

@ Ne touchez pas la surface métallique de la cuisiniere avec les mains ou le corps.

Cuisinez soigneusement et utilisez les poignées pour éviter les brilures.
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5. Eteindre le feu, relacher la pression et ouvrir le couvercle.

Deux fagons d'ouvrir aprés la cuisson.

@ Froid naturel. Lorsque le temps de chauffage est
écoulé, éteignez le feu et laissez-le pendant un moment
en attendant que la pression diminue. Lorsque
I'indicateur est tombé, la cuisson est terminée. Tournez
le bouton dans la position indiquée sur I'image de la Fig.
10, puis retirez le couvercle.

@ N'ouvrez pas le couvercle si l'indicateur ne tombe
pas.

€ Aprés avoir terminé la cuisson, veuillez porter un gant pour ouvrir le couv: Fig.10
d'éviter les bralures.

€ N'ouvrez pas le couvercle tant que la soupape de sécurité ne tombe pas.

€ Llorsque vous faites cuire des aliments pateux tels que de la bouillie, secouez
légerement la cuisiniere avant de I'ouvrir pour réduire la bulle.

@ Refroidissement rapide. Parfois, il doit refroidir rapidement,
placez la cuisiniere dans un endroit plat et arrosez lentement la
cuisiniere d'eau froide jusqu'a ce que la soupape de sécurité
tombe (Fig. 11, l'ouverture du couvercle est la méme que ci-
dessus).

Attention : Evitez que I'eau ne coule dans la cuisiniére par la
vanne anti-ouverture en toute sécurité et la limitation de
pression.
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Dépannage.

Si vous constatez un phénomeéne anormal, éteignez immédiatement le feu et transportez
la cuisiniére dans un endroit plat, puis arrosez-la lentement avec de |'eau afin de réduire
la température et la pression. Cherchez la cause et résolvez le probleme a I'aide du tableau

ci-dessous.

Probleme

Cause

Solution

De la vapeur s'échappe du
dessous du couvercle.

1. Le joint d'étanchéité est
sale.

2. Le joint d'étanchéité est
trop vieux.

1. Nettoyer le joint
d'étanchéité, la bouche du
cuiseur et le couvercle.

2. Remplacer le joint
d'étanchéité.

Le couvercle ne se fixe pas
correctement.

La forme du couvercle a
changé.

Remplacer le couvercle.

De la vapeur et du liquide
s'échappent
soudainement de la
soupape de sécurité.

1. Le tuyau d'évacuation

de la vapeur a été obstrué.

La fonction de sécurité de
la goupille de verrouillage
fonctionne. L'orifice de
libération de la soupape
de limitation de pression
est obstrué.

2. La soupape de sécurité
a perdu sa fonction.

1. Eloignez la cuisiniére du
feu et nettoyez le trou
d'évacuation. Apres
refroidissement,
démontez la soupape de
limitation de pression et
nettoyez I'orifice de la
soupape de limitation de
pression.

2. Remplacer la soupape
de sécurité.

Lors de la cuisson, le joint
d'étanchéité est
soudainement expulsé de
la fenétre de sécurité et
de la vapeur s'écoule.

1. La fonction de sécurité
de la bague d'étanchéité
fonctionne. Un autre
dispositif a peut-étre
perdu sa fonction.

2. Le joint d'étanchéité a
vieilli et a perdu sa
fonction.

1. Eloignez la cuisiniere du
feu. Apres
refroidissement, nettoyez
et vérifiez tous les
dispositifs de sécurité.
Remplacez ceux qui ont
perdu leur fonction.

2. Remplacez le joint
d'étanchéité.
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Nettoyage et entretien

Veuillez nettoyer l'autocuiseur, I'ajouter a I'eau et chauffer une demi-heure avant la
premiére utilisation, en nettoyant les mauvaises odeurs.

¥ Entretien de I'ensemble de la cuisiniére.

— Enlevez la saleté.
— Essuyez ensuite I'eau et gardez la cuisiniere au sec.

— Ne grattez pas la surface de la cuisiniere avec un matériau dur tel que le métal pour
éviter |'abrasion.

— Ne touchez pas la cuisiniere avec d'autres types de métal pour éviter la corrosion
électrochimique.

— Ne stockez pas d'aliments a l'intérieur de la cuisiniere pendant une longue période.
X Entretien de la bague d'étanchéité (Fig. 12) :
— Retirez la bague d'étanchéité du couvercle. Enlevez la saleté de I'anneau et du
couvercle avec de I'eau chaude ou une préparation chimique de lavage.
— Essuyez |'eau et gardez la bague d'étanchéité au sec.

— Remettez la bague d'étanchéité sur le couvercle. Ne pas utiliser la cuisiniere pour
éviter que la bague d'étanchéité ne soit comprimée (séparée du couvercle de la
cuisiniere et du corps de la cuisiniere).

X Entretien de la vanne anti-ouverture en toute sécurité, de la vanne de limitation de
pression et du tuyau de décharge de vapeur.

— Vérifiez le tuyau de dégagement de vapeur et la vanne de sécurité anti-ouverture. S'il
est bloqué ; Nettoyez l'aiguille de dragage, puis lavez et rincez le tuyau a I'eau.
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Démontage des vannes (Fig. 13)

Fig.14

¥ La soupape de limitation de pression : retirez la soupape de pression a la main et
nettoyez comme Fig. 14
¥ Vanne anti-ouverture de sécurité : Commuter la soupape de sécurité dans le sens

inverse des aiguilles d'une montre avec une clé, puis la démonter (Fig. 15). Ensuite,
lavez-le en le nettoyant comme Fig. 16.

Fig.16

¥ Attention : Ne perdez pas de petites piéces telles que la soupape de limitation de
pression. Il n'y a pas de probléme si la couleur de la bague d'étanchéité change. Il est
suggéré de changer la bague d'étanchéité une fois tous les uns ou deux ans en fonction
de la fréquence d'utilisation. Mais il doit étre changé immédiatement s'il y a des
dommages ou un changement de forme. Veuillez contacter votre revendeur ou le
service commercial de notre société pour les pieces de rechange. N'utilisez jamais de
substituts.

¥ Le mode de dépdt : Mettez le corps et le couvercle séparément a I'ombre et dans un
endroit frais.
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Questions et réponses.

Question

Réponse

Comment cuisiner de
bons repas et de bons
plats ?

Chauffer la cocotte a feu vif jusqu'a ce que de la vapeur
s'échappe de la soupape de limitation de pression.
Passez d'un feu fort a un feu doux lorsque la vapeur
commence a s'échapper de la soupape de limitation de
pression.

Laissez la pression a l'intérieur de la cocotte diminuer
naturellement.

Un feu trop fort entrainera une évaporation excessive de
I'eau et brdlera les aliments a I'intérieur de la cocotte.

Je ne sais bien

cuisiner ?

pas

Vérifier si le temps de cuisson est contrélé correctement
ou non.

Vérifier si la soupape de limitation de pression est placée
correctement ou non.

Vérifier si le feu de chauffe est trop fort ou trop faible.
Vérifier sile volume d'eau et de soupe est correct ou non.
Vérifier si la pression est normale ou non. (Y a-t-il de la
vapeur qui s'échappe de la soupape de limitation de
pression ou non)

Quel est le temps de
chauffe ?

Commencez par la remontée de la vapeur qui sort de la
soupape de sécurité a pression limitée.

Le temps de chauffage
varie-t-il selon les
matériaux ?

Le volume maximum de l'aliment a cuire doit étre
inférieur a 2/3 de la profondeur du cuiseur. Les haricots
sont inférieurs a 1/4. Le matériau de cuisson n'a rien a
voir avec le temps de cuisson. D'ailleurs, le volume de la
cocotte n'a rien a voir non plus avec le temps de cuisson.

Pourquoi le riz devient-il
gris ?

N

Lors de la cuisson a haute température et a haute
pression, les acides aminés et les saccharides sont
décomposés par la chaleur. Ainsi, les aliments riches en
protéines et en hydrates de carbone peuvent changer de
couleur et devenir gris. Mais c'est inoffensif et le golt ne
change pas.

Aprés avoir été chauffé,
le lait de soja mélangé a
du sucre s'écoule par la
soupape de sécurité.

Lors de la cuisson, les aliments liquides mélangés a du
sucre tres épais s'échappent de la soupape de sécurité en
raison de la vapeur a haute pression a l'intérieur du
cuiseur.

Que faire si le cuiseur est
chauffé asec?

Lorsque vous cuisinez ce type d'aliments, ne cuisinez pas
sous pression, ce qui signifie que vous ne devez pas
mettre la soupape de limitation de pression en place.
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Tableau Indicatif des Temps de Cuisson

Nom de Volume Etape de Durée du feu doux Etat des Remarque
I'aliment de la apres que la vapeur a aliments cuits s
I'aliment soupape jailli régulierement de apres
+eau de la soupape de refroidissement
limitation | limitation de pression naturel
de
pression
Boeuf 12 " 15-20 Tres pateux Couper en
morceaux
Cotelette 12 I 8-12 La viande et les Couper en

os sont séparés | morceaux

Coude de La viande et les Coupe

1/2 1] 15-20 os sont séparés transversa
porc
le
Poulet 12 " 8-10 La V|ande’ et Ie’s Pot{let
os sont séparés | entier
Poisson 1/3 1] 2-4 Bien cuit
Mouton 1/2 1] 8-12 Bien cuit
Mal.s 2/3 I 5.8 Bien cuit
ancien
Patate 2/3 | 6-10 Bien cuit
douce
Riz 1/4 | 46 Bo'nne odeur de
cuisson
Bouillie 1/3 | 10-15 Pateux
Légumine 1/4 I 12-16 Bien cuit
use

Notes : L'heure mentionnée ci-dessus est juste a titre de référence. Le changement de
détail est conforme a la nourriture. Les utilisateurs peuvent |'ajuster a I'heure appropriée
en fonction de vos expériences pratiques.

Les temps doivent étre comptés a partir du moment ol la soupape de limitation de
pression commence a fonctionner jusqu'a I'extinction du feu. Ces délais sont approximatifs
et peuvent varier en fonction de la nourriture, de la coupe, de I'eau utilisée et des go(ts
personnels de I'utilisateur.
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Conformité CE

Cet autocuiseur est conforme aux dispositions de la directive 2014/68/UE, annexe
I, tableau 5, reglement exceptionnel, et aux normes applicables EN 12778:2005,

c € ainsi qu'au reglement CE n°® 1935/2004, article 3, paragraphe 1, garantissant que
toutes les exigences sont satisfaites en matiere de compatibilité alimentaire. Le
marquage CE, est une preuve de conformité avec cette directive.

R Diameétre du - . . Pression de la
Modeles Capacité Pression de travail P
pot soupape de sécurité
. 70-100 kPa
PC-6SS.22A 22cm 6 Litres 60kPa (0.6bar) (0.7-1.0 bar)

Evaluation de la conformité : Module B "examen CE de type »
Organisme Notifié No. 0035 - TUV Rheinland Industrie Service GmbH

Information standard :
Limite supérieure de pression de fonctionnement :..... 60 kPa (0.60 bar)
100 kPa (1.0 bar)

Rappelons de notre environnement

L’appareil ne doit jamais étre jeté dans la poubelle domestique normale.

Ce produit est soumis a la directive européenne 2012/19/EU.
mmmmm Eliminez I'appareil par Iintermédiaire d’une entreprise de traitement des déchets
autorisée ou via le service de recyclage de votre commune.
Veuillez respecter les réglements actuellement en vigueur. En cas de doutes, contactez votre
organisation de recyclage.
Procédez a une élimination des matériaux d’emballage respectueuse de I'environnement.
Lorsque vous vous débarrassez de I'appareil, I'élimine dans un environnement (centre de recyclage,
par exemple)
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Termes et conditions de la garantie

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

Le produit est garanti pour la période stipulée par la Iégislation ou il est mis sur le marché, a compter de la
date d’achat, contre les défauts de fabrication et/ou de main d’ouvre. Le défaut de conformité manifesté
dans ce délai est présumé exister a la date d’achat. Passé ce délai, il appartient au client de prouver que le
défaut de conformité existait déja au moment de la livraison.

Si, pendant la période de garantie, le produit est défectueux en utilisation normale, I’acheteur doit contacter
I’établissement de vente et envoyer I'appareil a I'endroit indiqué par le vendeur.

La garantie n’est valable que sur présentation de la facture prouvant I'achat et du certificat de garantie
complété (indiquant la date d’achat, le nom du revendeur, la référence du modeéle, et il est également
recommandé d’indiquer le numéro de série et le numéro de lot).

L'importateur/vendeur se réserve le droit de refuser I'assistance de garantie dans le cas ou ces informations
ont été supprimées ou modifiées aprés I'achat initial du produit.

La responsabilité de I'importateur/vendeur comprend, entre autres, les frais de réparation et/ou de
remplacement de I'unité couverte par la garantie avec la réserve du droit de la remplacer par un produit
équivalent, lorsqu’il n’est pas possible de la réparer.

La garantie ne s’applique pas aux problémes qui ne sont pas directement liés a des défauts de matériau, de
conception ou de fabrication.

Ce produit est un appareil et est destiné a un usage domestique uniquement. La garantie expirera si le
produit est utilisé a des fins professionnelles.

La garantie ne couvre pas les dommages causés par une mauvaise utilisation, une mauvaise installation, un
déversement, des facteurs externes ou des dommages intentionnels.

La garantie ne couvre pas les dommages résultant de chutes, de I'utilisation d’une force excessive, des coups,
de I'exposition a des conditions environnementales extrémes ou de la détérioration causée par I'utilisation
normale de piéces en plastique ou de claviers, ainsi que I'utilisation de batteries autres que celles spécifiées
dans ce manuel.

La garantie ne couvre pas l'installation et la programmation par le concessionnaire. En particulier, aucune
réclamation pour I'installation et la programmation gratuite par le revendeur ne peut étre acceptée.

La garantie ne couvre pas les défauts qui nuisent de maniére insignifiante au fonctionnement de I'appareil.
Les autres frais, tels que I'installation, le transport et le déplacement du technicien sont expressément exclus
de la garantie.

L'applicabilité de la garantie suppose que |'appareil soit envoyé a I'établissement du vendeur ou a I'endroit
indiqué par celui-ci, complet et dans un emballage bien protégé (si possible dans son emballage d'origine)
et accompagné de la feuille ou de la carte de garantie respective, diment rempli et d'une preuve d'achat.
Si, apres vérification, il s’avere qu’il n’y a aucune raison pour la réclamation, ou que le produit n’est pas
défectueux, les colts inhérents seront imputés au client, et le revendeur est autorisé a facturer ces co(ts au
client.

La garantie sera annulée lorsqu'elle montre des signes qu'une personne non autorisée a tenté d'effectuer
des réparations, des modifications ou le remplacement de piéces sur I'appareil.

Les réparations effectuées apres la fin de la période de garantie sont soumises a des frais.

Cette garantie n’affecte pas vos droits légaux que vous pouvez avoir en tant que consommateur en vertu de
la législation nationale applicable régissant I'achat de produits lorsque le produit est vendu.

Période de garantie :

Pays de I'Union Européenne - Les directives européennes (UE) 2019/771 et (UE) 2019/770 s’appliquent a
certains aspects des contrats d’achat et de vente de biens meubles et transposées dans les législations
nationales de leurs pays.

Autres pays - |a législation nationale sur les droits des consommateurs dans leur pays s’applique. En
I’'absence de législation officielle, la garantie est appliquée a la discrétion de I'importateur qui met le
produit sur le marché ou de I'établissement du vendeur.

54



EAANVIKA

Ayannté nehatn

JaG EVXapLoToUpE Tou eMAEEaTe €va polov HAGER. Ta mpoiovta HAGER €xouv mapaxBel yia va
okéDTOVTOL TNV EUNUEPLA TWV KATAVOAWTWY TIOU TPOTIHOUV UYNAd  mpoTUMa MOoLOTNTAG,
AELTOUPYLKOTNTAG KAl ekxwpnong. Eipoote olyoupol OtL Ba €loTe €uXOPLOTNUEVOL PE QUTAV TN
OUOKEUN. YMOBETOUME OTL 0 Xprotng eival £€OLKELWMEVOC HE TG KOLVEC Sladlkaoieg Xelplopol
OLKLOKWY OUCKEUWV. ALoPAOTE TPOCEKTIKA TG 08nyieg xprnong mplv O£0eTe TN OUOKEUR OF
Aettoupyia Kol KPATHOTE TLG 06Nyieg cupmepAaUBAvVOUEVNG TNG EYYUNONG, TNG AmOSELENG KaL, EAV
glval Suvatov, Tou KOUTLOU UE TNV ECWTEPLKN CUCKEUAOLO. EAV SWOETE AUTAV TN GUOKEUT 0 QAN
ATopa, TOPAKAAW UETASWOTE eMmiong TG 0dnyieg Aettoupyiag.

Nepypadn npoiovrog

To MO ONMAVTIKO TAEOVEKTNUA TNG XUTPAG TaxUTNTog €ivatl n taxlTNTA Kot n achaAElo t™G.
Xpnotpomnolel pla pEBodo payelpERATOC 0 agpooTeyEG Soxelo epmodiloviag tnv e€ATULON TWV
UYPWV KOTA T SLAPKELD TOU HAYELPEUATOC Kol SLatnpel TLG apXIKES YEVOELG TwV TPOd LWV KaBwg
KOl TWV OPEMTIKWY CUOTATLKWY TOUG.

NpoPAendpevn xprion

o AUTO TO TtPOiOV TIpoopileTal HOVO yLa OLKLakh Xprion. Mn xpnotpormnoleite tn xUTpa TaxUTNTOC Yo
G&AAo armo tov okomd mou mpoopiletal.

e AUTA N XUTPA TaXUTNTOG lvat LOAVIKH YLA TNV TIPOETOLUAGIA TPODILWY TTOU AMALTOUV HEYAAUTEPO
XPOVO HOYELPEUATOC OTWG OOUTIEG, Kpéata (oTihado Kal yKoUAAG), AOXOVIKA, TIOTATEG, UEPLKA
Snuntplakd kat emboprmia.

o Avaloya pe tnv moodtnta ¢payntol Kol To GUVOALKO péyeBog Tng XU TPAG ToXUTNTOC, AUTO pmopei
va xpnotuorownOei yia kovoepBoroinon umo nieon.

e AUTO TO TPOIOV payelpeleL TpodLua UTIO Tiieon. Mpémel va Slvetal PeyaAn mpocoxn otav
XEPLlEOTE QUTAV TN XUTPA TOXVUTNTOG yla VA amopUYETE TPAULATIOUOUG.

e AuTh n XUTpa TaxVUTNTOG €ival Kataokeuaopévn amd uPnAng mowdtntag avoleidwrto xaAupBa.
QoT000, 6T0 UALKO pmopel va ipokAnBel InuLd amnd Kakn puetaxeipon.

o AKOAOUBNOTE MPOCEKTIKA TLG 08NYLEG TTOU TTAPEXOVTAL OE AUTO TO EYXELPLOLO.

INMHOVTLKEG 06Nyieg

*Mnv adnvete ta madid va mAnolalouv TOAU Kovtd oto onueio oOmou
XpNoLlomoLeital n xUtpa TaxUTNTOoG.

* Mnv tonoBeteite Tn XUTPA TOXUTNTOG O€ {€0TO poUpvo.

* Na elote Slaitepa mpooekTKol 6tav PeTakiveite tn xUTpa TaxUTNTOG EVW £lval
OUMTILEOUEVN. Mnv ayyileTe T Beppég emidaveleg. XpnoLdomnoliote tn Aafn kat
TLG XELPOAABEC, €dv elval amapaitnTo, XpnoLLOTOLNOoTE YavTia ¢polpvou.

* Mn xpnowomnoleite tn XUTPA TAXUTNTOG yLa AAAOUG OKOTIOUG Ao auTtoUG yla
TOUG omoiou¢ eival oxeSlaopévo.

e H yUtpa toxuTNTtog payslpelel UTO mieon. H akatdAAnAn xprnon umopsl va
odnynoeL oe Tpaupatiopols BeBalwbeite OtL £xel kAsioel ocwotd mPWV TNV
Bepuaivete.



e Mnv avolyete mMoteé tn XUTpA TOXUTNTOC ME Tiieon. Mnv avoiyete tn xutpa
TaxUTNTOG MEXPL Va loTe BEPaLOL OTL TO ecWTEPLKO Sev eival MAEov UTO Ttieon.
e oté pnv xpnowlomoleite tn xUTpa TAXUTNTOG XWPLG vepd ylatl auto Ba

TPOKAAECEL 0OBapPEC TNULEC.

* Mnv yeuilete tn XUTPA TAXUTNTOC TMEPLOCOTEPO MO TA 2/3 TNC XWPNTLKOTNTAS
NG. Katd to payeipepa tpodua mou eival mBavo va enektabolv, O6nwe pulL,
OOTIPLA 1] KOUITOOTEC YEUI{OUV LOVO TNV XUTPA OTO ULOO TNE XWPNTLKOTNTAS TNG.

* XpNOLUOTIOLNOTE TIG €0TIEG PaYELPEUATOC oUWV LE TIG 08NYiEG.

* META TO POYEIPEUA KPEATWY KAAUMUEVWY UE HEUPpavn S€puatog (m.X. yYA\wooa)
Tou eilvat TBavo va SloykwBoUv armo to payeipepa, LNy TpUnate to S€pua 600
elval akopa S10YKWHEVO, KABWC aUTO Umopel va TpoKaA€éoel (eATIOMAL.

e OTOV MOYELPEVETE TIOATOMOLNUEVA TPOGLUA, OVAKIVAOTE amaAd tn xutpa
TaXUTNTOG PV aVOLEETE TO KamAKL yla va armodeuyBel to mutoidiopa.

* EA£yyeTe mavta OTL ol BaABiSec dev eival ppaypévec mpLv and kabe xpron.

¢ MOTE PNV XPNOLUOTIOLEITE TN XUTPA TAXUTNTOG yla vo TNyavilete TpodLua uno
Tieon.

* Mnv napepPaivete ota cuotripata aohaleiag ektog anod tn cuvhdn cuvtripnon
Tou avad£POVTaL 0TO EYXELPLOLO XproNg.

* XpnoLpomoLote HOvo yvRoLa avTaAaKTIKA KOTAANAQ yLO TO LOVTEAO, TO CWHA,
TO KATAKL Kot n pAdvtiag mpemnel va kabopilovtal amod ToV KATOHOKEUAOTH.

FevikA nepypadn npoiovrog

1. Koupmi BakeAitn MAdxa péoodng

3. Zokpag MNapaBupo aodaheiag

5. AoaktUAlog oteyavomnoinong BaABida meploplopol tng mieong
7. BaABlda acdaleiag Jwua ¢olvpvou

9. Kadatw Aafn 10. TudAwo kamakt (6ev amnelkoviletal)

Xapaktnplotika TputAng aodaleiog

a) Xpnolwlomolote Povo adol SLoPACETE KAl KATOVONCETE TA TTAVTO OXETIKA UE TO
gyxelpidlo.

b) ‘Exovtag katd vou, o xpnotng Ba avaldafel tnv euBuUvn otav cupPel atvxnuo Aoyw
¢ Aettoupylag mou Oev akolouBel ToO eyxelpidlo. Xpelwaletal AToOpO va
napakoAouBel katd T Xpnon, pudbullovtag TN PWTLA EyKAPWG META TNV
aneAeuBépwaon TN BalBidag meploplopol mieong, Slatnpwvtag tnv nieon KATw anod
TNV EPLOPLOKEVN Ttieon yLa Alyo.

c) Aev mpénel va tonoBeteite v Kouliva o€ OOUTEG.

d) Na elote mOAU MpooeKTIKOL 0TV UETAKLVELTE TN XUTPA e Tieon. Mnv ayyilete tnhv
emupavela tou PHeT@AAou, xpnolpomolnote Aafr kal AdBete mpootacio gav eivatl
anapaitnto.

e) H yutpa taxvutntag pmopei va xpnolpomnownBel povo yla xprion cuudwva Pe TO
gyxepidlo, oL yla omolovénmote AANo oKomo.
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f) Emeldn n kouliva payelpeVel To daynTo UTO TIEDT, UIMOPEL va 08NYNOEL O€ £YKAUUOL
g€av xpnowuornolnBet akataAlAnAa. Kdavte tnv koulivo va KAslogL ocwoTtd mPWv TN
xpnotuomnotroete. (Asite To gyxepiblo xpriong)

g) Mnv avaykalete va avoifete tnv kouliva. Opovtiote va To avoifeTe petd tnv
aneAeuBépwon mieong. (Asite To eyxelpidlo xprong)

h) Mnv oteyvwvete t B€puavaon, Ba BAGYeL doxnua tnv kouliva.

i) Awodtepo and ta 2/3 g xwpntkotntag tng koulivag yla payeipepa dayntou.
Awyotepo amo 1o 1/4 tng xwpntkotnTag TNG KOUTivog YO LayEIPEUA EKTETAUEVWY
Tpodipwv Omwg puTL ) §npd Aaxavikd K.AT.

j) Em\éte owotd to polpvo clpdwva e TIG odnyleg.

k) To paysipepa twv tpodipwv pe to 6épua (6mwe n yAwooa tou Podlov), Ba eival
EKTETAPEVO AOYW TNC TtiEONC UETA TO payeipepa. Mnv TO TOLUMATE yia Vo arnodUyeTe
1o {epdtiopa.

1) Mayepédte ya parako Gaynto, avaklviote EAadpwe Tn XUTPO PV aVOLEETE yila
va anoduyete Tov PEKAOUO TPOPIUWV.

m) EAéyEte eav n BaABida mieong elval UMAOKAPLOREVN TIPLV QMO TN XPron, VaTPEETE
OTO gyXelpidlo xprong.

n) Mnv tnyavilete daynto umod mison.

0) Mnv mapekkALVETE and tn ouvtrpnon ou kabopiletal oto eyxelpiblo. Mnv aAldlete
Kavéva cbotnuo acdaleiog pévol oag.

p) Xpnowomoleite pOvo TA avtioTOlXO QVTAAAOKTIKA TIOU TIAPEXOVTIOL Omd TOV
KOTOOKEUAOTH, KT 'e€aipean, XPNOLLOTIOL|OTE TO CWHLA KAL TO KATIAKL CUMbWVA PE
TLG 08NYLEG TOU KATOOKELAOTH).

q) Duldéte cwota auto To eyxeLpidio.

1. H xUtpa taxutntog €ival €va OLKOYEVELAKO HAYELPLKO OKEVOG Kol 6ev pmopel va
xpnotpomnotnBel ylia dAloug okomoug. Ot aviAlkol Kal Ta dtopa 1ou 6ev yvwpilouv
TIWG VA TO XPNOLLLOTIOL)COUV TIPOTEIVETAL VO INV TO XPNOLUOTIoloUV. MNPEMEL va €XETE
ATOWO TOU TTapakoAoUBEl kat va GUAGCOETAL LaKPLA TTO TTALSLA OTAV XPNOLUOTIOLE(TE
™ XUTpa TOXUTNTAG.

2. Katw amd 1o 6plo mieonc, To onpeio Bpacpou Tou uypou sival katw amnoé 120°C. MoAug
OTUOG Kal XUMOG coumag Ba PByel otav Bpalel kal €l6ka Otav n mieon HeELWVETAL
ypnvopa.

3. MnV HayelpeVETE EKTETAPEVA TPODLUA OTWG HappeAdda pnAou, papyopltapl pull,
dUKLa, mMAlyoUpL BpwUNG KA., ylo va amodUYETE TO WUITAOKAPLOPA TNG OTNG
aneAeuBEpwong aTpou.

4. Awatnpnrote tn BaABida meploplopol mieong, Tov SAKTUALO OTEYAVOTIOINGONG, TO KOUUTTL
QVOlyLOTOG, TO KOTIAKL KOl TO CwHa TNG Koulivag Kabapd Kol Hokpld amd Kakio kat
AutapdtnTa mpLy Kol YETA T Xprion.
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10.

11.

12,

13.

H x0tpa tayxUtnTag MPEMEL va XPNOLUOTOLE(TAL 0 oTaBepo

doupvo. Mnv tomobeteite T YUTPA TAXUTNTOC OE NAEKTPLKO

doUpvo mou €xel peyohUTePN SLAPETPO TILATOU ATO TO KATW

pépocg TN koulivag. Otav payelpelete oe doupvo aspilou, N

dwtLd Sev mpénel va dtdoel atov Toixo T kKoulivag (Ew. 2).

H xUtpa toxutntag edopuoletal oe NnAeKTplkd ¢doupvo,

¢doUupvo nAektpopayvntiopol, ¢polpvo aepiou K.AT. LE KATW

arno 1.5kw.

Mnv Selyvete to mapdabupo achadeiag oTov Xpriotn 1 OTNV TEPLOXI OTIOU TO ATOUO

TIEPTIATA CUXVA.

Edv o atpdc Pekaotel £€w amo tn BarBida acdaleiag 1) o SaktuAlog oteyavomnoinong

ocuprieotel £€w amd to mapdbupo acdaleiag, n tpododooia SlakonteTal Apécw. To

TipoPANua mpénel va Ppedel kat va AuBel mpLv xpnolpomnolioste Eava.

Na eilote MOAU TPOOEKTIKOL OTAV PETOKIVELTE TNV KOoullva Ue Tiieon, TN HeTOdEPETE

opllovTLa Kat EamAwveTe anaAd. Mnv XTUTIATE.

Mnv avolyeTe tnv kouliva O0Tav UTIAPXEL TIlean HETa. MV LayELPEVETE OTAV TO KOTTAKL

Sgev elval KOG KAELOTO.

Mnv anoBnkelete ahdtl, odAtoa odylag, aAkdAia, {axapn, V6L 1 vepd atuol péoa

otnv kouliva yla peydlo xpoviko Sidotnua. Kabapiote kol oteyvwote to kabe dopd

META T XproN.

Mnv Bepuaivete To vepo N oteyvwvete TN Béppavon. Na pnv xpnollomnoleital yla

tyavioua r Yoo tpodipwy.

Emitpenopevog oykog ¢payntol PEca oTn XUTPO TOXUTNTOG.

—Awyotepo and ta 2/3 tou VPoug NG Koulivag yla pn EMEKTATIKA TPOPLUA OTIWE
KpEag, Aaxavikd K.AT. (Eik. 3)

— Awyotepo amod 1o 1/3 tou UPoug NS Koulivag yla EKTETapEVA TpOdLUa OMwe pUTL,
daocoAa kA (Etk. 4).

Ewk.3

AnayopeUetal n tomoBétnon otdnmote otn PaABida
neploplopou mieong (Ewk. 5).
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AcdaleLla TwV NPOoiovVIwv.

3 Xpnolonowwvrag ta mpoidvta pag yio vo atcbAaveote dveta, oxedidoape Kot
efomAioape moAAANAEG CUOKEVEG yLa aoddAeLa. (EwK. 6)

—H ouokeun avouytng amnotpornrg e€acdalilel OTL TO KATAKL

KAElVEL CWOTA Kot Pe achAAELa.

—H ouokeury ameleuBépwong mieong Tpwwv  Pabuwv

e€aodalileL tnv aodaln xpron.

1. BaABida meploplopol mieong: EGv n eowteplkn mieon
elval péxpL éva Kavovikd eupog Asttoupyiag, n BaABida
nieplopLopoU Tiieong Ba aneAeuBepwoel eTMAEOV ATUO.

2. AodaAng T avoitrg amotponng: Ba augnbel otav n
niieon ¢taosl ta 4Kpa. BePawwBOeite otL aneheuBepwvetal atuog ano 5w umo mison
aodaleiog Otav UmAoKdapeL n onr aneAeuBépwaong aTpoU.

3. Koupni: étav xapnAwoel n BaABida avolytrig amotpornng, XPNOLUOTMOLROTE TO KOUTtL
ylot VO aVOLEETE TO KATTAKL.

Ewdikol xapaKTrpeg.

1. To KATw HEPOC TOU GAVTOULTS TNG Koulivag KATooKEVAIETAL Ao
punxavr mtieonc tpLBRg, yeyovog mou to Kablotd opotdpopdo va
Beppaiveral.

2. H puBuon moMamlwv cuokeuwv Slacdalilet otL n xutpa
TaxutnTag Asttoupyel kavovikd. (Eik. 6)

3. EomAlopocg yla pubuion BaABidag meploplopou mieong, puBbuLon
niieong mMoAU eUkoAn. (Ew. 7), n Béon tou BAUATOg XAUNAAg
Tiieong) Ewk.7

X Swadopetikr Béon tou onueiov BaABidag meploplopol micong yio Stapopetiki
Astoupyia.

©Y | OEZH MIA FPHIOPH ANEAEYGEPOSH
| XAMHAH MIESH EPFASIAS (60kPa)
11 YWHAH MNIESH EPTASIAS (100kPa)
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Tpomog xpriong

¥ KaBapiote tn xUtpa taxvtntag, npoodEcTe 6To vEPO Ko {ECTAVETE IO WPOL TIPLV
oo TV NPWTn XpHon, kadapifovrag tTnv dAoxnun LUPpwWaLA.

1. Mpw and tn xpron, BeBawwbeite o6tL n onn g N Ewk.8
1000 ¢ PaBiSac aopaleiag 660 Kal Tou 7®. (77—
ocwAnva oameleuBépwong atpol  eival b sl
aveunodiotn. Edv  kdmowo  amd  outd x
eunobiletal, kabapiote ta pe tn Pedodva \
BuBokdpnong. (Ewk. 8 Mapatnprote OTL n
aneAeuBépwaon atpol gpmodiletal r OxL.)

2. KAeiowo tou Kamakiov
KAelolo tou kamakiov cUpbwva
pHe TG obnyiec NG mapakdtw
gwkovog A kat B (Ewk. 9) (Otav
KAElvete TO KOMAKL, TUEOTE
e\adpd péxplL va yupioete otn
Béon onwg Seixvel o B.)

3. PUBuLon nicong Asttoupyiag

Avaloya LIE TLG ATIOLTHOELG, AVATPEETE OTLG 08NYIEC XPOVOU LOYELPEUATOG..

4. Oéppavon

Mo va auvénoete yprnyopa tn Bepuokpaocia, Bepuaivete pe oxupn Gwtld PEXPL va
apxioeL va Aettoupyei n BaABida avolxtng anotpomnn achaAeiag. AwWoTe MPOCO)K 0TN
XPNon Loxupotepng GwTLag amod o, TL eival apketo. (Eivatl ductoloyiko otL) Alyog atpog
Sloppéel anod ) BaABida avolytng amotpomnng achalelag HeTA and Bpuavon yla
Alyo. Aev mpémel va uTtapyel Slappor atpol Petd tnv avodo tng BaABidag avolxtig
QUTOTPOTING KAl TNV Kavovikn Asttoupyia tng koulivag. Otav n BaABida meploplopol
Tiieon¢ avuPwVEeTaL Kol 0 atpog Byaivel cuvexweg Kot ekmEUneL "totunnua, n woxug
TUPOG TPEMEL va ehaylotonolnBei, Statnpwvtag tautdxpova Thv aneAeubépwaon g
BaABiSag meploplopo mieong Kat apxilovtag va LETPATE To Xpovo BEpuavonc.

Npoooxn: O xpovog Béppavong eivat and tnv évapén Asttoupyiag tng BaABidag

TEPLOPLOUOV TIiEONG £WG TNV AMEVEPYOTIOinoN TNG GWTLAG.

@ >toOeite KoL TAPAKOAOUBONOTE EVW LAYELPEVETE.

€& Mnv ayyilete tn petaAlikn emudpavela tng koulivag HE T XEpLa 1 TO CWUA.

Mayelp€PTe TPOOEKTLKA KAl XPNOLUOTOLNOTE TG AaBEC yla va anodUyeTe Eykaupa.
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5. Anevepyonoinon ¢pwtidg, aneAeuBépwon Mieon KAl AVOLYLLOL TOU KATTAKLOU.

AUO TPOTOL AVOLYLLOTOG LETA TO HAYEIPENAL.
@ Duoko kpuo. Otav o xpovog BEpuavong elval mavw,
orevepyornoLote ™ PwTld Kol adriote TNV yla Alyo
TEPLULEVOVTAG Va LELWBEL N Ttieon. Otav n évdelén Emneok,
o payeipepa teleiwoe. Tuplote to kouumi otn B€on
ocludwva e TNV EKOVA TOU oxnApatog 10 kai, otn
OUVEXELD, abaLPECTE TO KATIAKL.
€ Mnv avolyete To KamakL €av n €voelln dev méoel
KATW.
& Adou telewwoete To payeipepa, GOPECTE YAVTL ylO VO OVOLEETE TO KATIAKL yLa vl
anodUYETE TO £YKOUUAL.

€ Mnv avolyete To KamakL péxpL va meoet n BaABida aopaleiag.
& Otav payelpeVete TpOPLUA O KATAOTAON TAOTOC, OMWE XUAO, avaKIVAoTe eAadpd
TNV Kouliva mpLv avoleTe yla va LELWOETE T poloKa.

(@ won yprivopa. Mepikég dopég xpetdletar yprivopn Hugn,
BaAte tnv kouliva o€ eminedo HEPOG KAl VTOUG TNV Kouliva e KpUOo
VEPO apya pEXPL va mécel n BoaABida acdaieiag (Ewk. 11, TO
AVOLY Ol TOU KaTaKLoU lval to 810 6nwe mapamavw).

Mpocoxn: Anoduyete tn pon vepoU oOTNV Kouliva HECW TNG
BaABidag achalovg avoiypatog Ko Tou MEPLOPLOUOU TiECNC.
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AvTlpeTwrnion poBAnpATwWY.

Edv SwomotwBel omolodnmote avwpalo ¢atvopevo, ofnote apéows T GwWTLd Kol
petadEpete TV eotia o€ £va eninmedo PEPOG Kal BpEEte TV £0Tia pe vepOd apyd yla va
UelwaoeTe Tn Bepuokpaocia kat tnv mieon. Bpeite tnv attia kat emAUote To MPOBANUaA e

TOV TOPOKATW Ttivaka.

NpoBAnpa

Adyog

Auon

A6 TNV KATW TAEUPA TOU
Kamoklov Byaivel atpog.

1. O daktUAlog
oteyavomnoinong sivat
BpwuLkog.

2. 0 aktuAlog odpaylong
elvat oAU maALdg.

1. KaBapiote tov SaktuAlo
oteyavomnoinong, To
OTOWLO TNG Koullvag Kol To
KQTTAKL,

2. AN\G&te tov SaktuAlo
oteyavornoinong.

To kardkL §gv propel va
otepewbel owota.

To oxrjua Tou KarakLoU
€XeL aAAAeL.

AN\GETE TO KOTTAKL.

Alappor] atuol Kat uypol
and tn BaABida
aodaleiog Eapvika.

1. O cwAnvag
arneAeuBepwong atpov
Atav ¢payuévog. H
Aettoupyia aodpaleiag tou
nieipou aodpaliong
Aettoupyel. H om
aneheuBepwong tng
BaABidag mepLloplopol TG
Tiieong eival ppaypevn.

2. H BaABida aodaleiag
€XEL XAOEL TN AELTOUpYLA
ne.

1. AMOMOKPUVETE TN XUTPA
arnd tn pwTLd Kal
OKOUTILOTE TNV OTtA
aneAevBépwaong. Adou
KPUWOEL, KATERAOTE TN
BaABisa meploplopol
niieong kat kabapiote TNV
omn ¢ BaABidag
TLEPLOPLOKOU TilEDNC.

2. AN\agte tn BaABida
aodaleiog mou eunodilet
TO AvOLlyua.

Katd to payeipeua, o
SaKTUALOG
oteyavomnoinong
efwbeital Eadvika anod to
napaBupo acdaleiag kat
0 OTHOG EKPEEL.

1. H Aettoupyia
aodalelog Tou SaktuAiou
oteyavomnoinong
Aewtoupyel. lowg GAAn
OUOKEUN €XEL XAOEL TN
Aettoupyla TnG.

2. O OTEYQVOTIOLNTIKOG
SaktUALog elvat
YEPOOUEVOC KaL EXEL XAOEL
TN Asltoupyia tou.

1. AMOUOKPUVETE TV
eotia and tn pwtid. Adou
KPUWOEL, kaBapiote Kal
eAéyte OAeg TIC Slatatelg
aodpaieiog. ANNAETE AUTEG
TIOU €X0OUV XAOEL TN
Aettoupyia Touc.

2. AN\GEte Tov SaktuAlo
oteyavomnoinong.
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KaBaplopdg Kat cuvtipnon

KaBoapiote ) YUTpa TaxUTNTOC, MPOCOECTE OTO VEPO KAl BEPUAVETE ULOH WP TPV Ao

™V pwtn Xpnon, kabapilovtag tnv doxnun LupwdLa.

X Zuvtiipnon oAOKANPNG TG KouTivag,.

— KaBapiote tn Bpwuld.

— 2TN OUVEXELQ, OKOUTILOTE TO VEPO KAl KPOTAOTE TNV Kouliva oTEYVH.

— Mnv &lvete TNV emuddvela TG Koulivag Pe okANpO UAKO Omwg HETAAO yla va
anoduyete TNV TPLRN.

— Mnv ayyilete Tnv Kouliva pe AN €l6n PETAAAWY yLa VO ATODUYETE TNV NAEKTPOXN LKA
SaBpwon.

— Mnv anoBnkeleTe TPOGLUA LESA OTNV KOuTiva YLt LEYAAO XPOVLKO SLaotnua.

¥ Zuvtiipnon tou Saktuliou oteyavomnoinong (Etk. 12):

— Adatpéote to SakTUALo ateyavomoinong amnd to karndkl. Kabapiote tn Bpwutd anod to
SaKTUALO KOl TO KATIAKL PE (EOTO VEPO N XNULKO TtapaokeUaopa TAUGONG.

— IKOUTILOTE TO VEPO Kal KPOTHOTE TO SAKTUALO GTEYAVOTIOiNaNG OTEYVO.

— TomoBetriote To SakTtUAlo oteyavormoinong miow oto Kamakl. Mn xprion tng koudivag
yla amoduyn cuprnieong tou daktuliou oteyavomnoinong (Ataxwplote armd To KamaKL Tng
Koulivag kal to owua tng koulivag).

X Tuvtipnon tng BaABisag acharolc avolktig anotponig, TnG BaiBidag neplopiopov

Ttiieong Ko Tou cwArva aneAevBépwong atpou.

— EAéyEte 10 owAnva ameleuBépwong atpol Kat tn PaABiSa aVOLKTG AmMOTPOTG
aodpoielag. Eav eival amokAslopévo. KaBapiote 1 tn Belova BubBokdpnong, otn
OUVEXELA TTAUVETE Kol EEMAUVETE TO CWANVA UE VEPO.

63



El81k0 YapaktnpLotiko (Ewk. 13)

X H BaABida meploplopov misong: tpafrifte €€w tn BaABiba misong e to XEpL Kat
kaBaplote omwce Ewk. 14

X BoABida avoiwktg amotpomi¢ oocdaleiag: AMGEte tn BaABida acdaleiag
aplotepootpoda e KAeLSL Kal, otn CUVEXELA, amoouvapoloynote tnv (Ewk. 15). tn
OUVEYXELQ, TTAUVETE ToV KaBaplopd we Ewk. 16.

Ewk.16

X Mpoooxf: Mnv xdvete pikpd e€aptipata énwg BaABida neploplopot nicong. Acv
umapxet TPOPANUO €dv oAAdgel To ypwpa Tou Soktuliou oteyavomoinong.
Mpoteivetal n aAAayr tou daktuliou oteyavomoinong pia popd oe €va ) Svo xpovia
avaloya HE TN ouxvotnta xprong. AAAG mpémel va aAAéel auéows eav UTIAPXEL
omoladnmote {NULA i aAayr oXHATOC. ETUKOWWVAOTE UE TOV aVTUTPAOoWTO 0ag ) TO
TUAMO TIWANOEWY TN ETALPELOG A yla TO. oVTAANOKTIKA. MOTE PNV XpnoLuormolLeite
umokataotata.

¥ 0 tpénog andBsong: BAATE TO oW Kol TO KATAKL EEXWPLOTA OE OKLA Kol 5p0oepd
UEpoc.
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EpWTAOELG KOl OLTIAVTAOELG

Epwtnon

Anavinon

Mwg va pOyelpeVETE
KOAQ yeULATO KOL TILATA,

Oepuaivete TN xUTPA Pe Suvatr dwTLA PEXPL va ByeL aTuog
arnd tn BaABida mEpPLOPLOUOU TNG TTieoNG.

ANGEte ™ dwtld and duvaty oe Ama Otav opxLOoEL va
avoBAUTeL atudg oo tn BaABida meploplopou nieong.
Adrote TNV Tieon 0TO E0WTEPLKO TNG XUTPOG Vo LELWBEL pe
duoLKo tpomo.

H moAU &uvat ¢wtid Ba kavel To vepd vo €aTuLOTEL
uTtePPBOALKA Kal Ba TTpOKAAETEL EyKAULOTA 0T TPODLUA PECQ
otn xutpa.

Agv umnopeite
HayeLlpEPETE KaAQ;

va

EA€yETe av 0 XPOVOG LOYELPEUATOC EAEYXETAL CWOTA I OXL.
EAéyéte av n PBaABida meploplopol TNG TiEong €XeL
tornoBetnBel cwotd ) OxL.

EAéyEte eav n dwtia Béppavong eivatl moAU oxupn f TOAU
aduvaun.

EAéyEte av o Oykog Tou vepoU KoL TNG OOUTOG Elval
KATA@AANAOG 1] OXL.

EAéyEte av n mieon elval kavovikn f oxL. (Yapyel atudg mou
ektofevetal amno tn BaABida neploplopol tng rtieong f oxL).

Molog elvat o xpovog
Bppavong

ZEKLVNAOTE Ao TNV Avodo Tou aToU TIoU EKTOEEVETAL QO T
BaABida aodaleiog e mepLOPLOUEVN TTiEDN.

O péyLloTtog OyKkog Tou ¢payntol ToU TIPOKELTOL VA LOYELPEUTEL
TPEMEL va elval Kdtw amd ta 2/3 tou Bdboug tng eotiag. Ta
daoola sival katw amno to 1/4. To UAKO payelpépatog dev
€XEL Kaia oxéon HE To XPpOVo HayelpEpatos. EKTOg autou,
oUTe 0 OYKOG TNG XUTPOC €XEL Kopla oX€on HE TO XPOVO
HOYELPEUATOG.

Xpetdlovtal
Sladopetika UALKQ
Sladopetiko XPOvo
8¢ppavong;
MNoti to Xpwua TOU

pullol aANAlel o€ yKpL;

Mayelpevovtoag untd vnAr Bepuokpaocia kat uPnAn mieon,
Ta opwvoféa Kol oL cakyopite¢ amoocuvtiBevtal amo tn
Bepudtnta. Etol, TO TPODLWO TOU TEPLEXEL TIAOUOLEG
TPWTEIVEG Kol udatavOpakeg Prmopel va aAAEEeL To xpwpa
Tou o€ yKkpL. Elvat dpwg akivbuvo kat n yebon dev Ba aAAAEeL.

Meta tn Bépupavon, To
yaAa ooyLag
OVAUEUELYUEVO e
{ayxopn ektoevetal ano
™ BaABiba aodaleiag.

Katd tn Bépuavon, ta uypd TPOdLUA TIOU AVAUELYVUOVTOL UE
vPnAng ukvotntog Laxapn Ba ektoeuBouv amod tn BaABida
aocdaieiag Aoyw tou atpol uPnAng mieong oTo ECWTEPLKO
™G Koulivag.

TL mpEmneL va KAVETE OE

nepintwon Tou n
kouliva Bepuaivetat
OTEYVA.

Otav poyelpeleTe aUTOU TOU €ldoug ta TPOdUA, Hnv
HOyELPEVETE HUE TNV TILECN QVOLXTH, TTOU ONUAiVEL va pnv
tonoBetroete TN BaABida meploplopol TG ieong avouyTh.
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06NYyOG HAYELPEUATOG

‘Ovopa ‘Oykog BApatng | O XpOvog TnG RrLag Kataotaon tov | Mapatnpro
TOU tpodipouv | BaABidag | PwTLdg peETA TOV daynto nou £1g
tpodipou | +vepd TEPLOPLO otaBepo6 YPeKaouUo payelpeEeTAL
HOU NG atpol and META TN PuoKn
nieong BaABisa Yoén Tou
TEPLOPLOHOU THG
nicong
Mooxdpt 1/2 I 15-20 MoV pakako | Koure oe
KOUMATLOL
To kpéag katto | Kéyte oe
l’UL)\OKOuu 1/2 Il 8-12 KOKOAO KOUMATLOL
£€vo .
Staywpilovral
, To kpéag katto | Alactaupol
XOLp’LVOQ 1/2 Il 15-20 KOKaAO UEVN KOTIN
AYKWVAG ,
Slayxwpilovtal
, To kpéag katto | OAOkAnpo
K X .
OOTOHOUA 1/2 Il 8-10 KOKOAO KOTOTIOUAO
Slayxwpilovratl
, KoAd
Wapt 1/3 1l 2-4 ,
HOYELPEUEVO
, KaAd
Apvi 1/2 1l 8-12 .
HOYELPEUEVO
MaAo KoAd
KaAourtok 2/3 Il 5-8 UOYELPEUEVO
L
[y KaAa
’}\U KoTat 23 | 6-10 oAd '
ata HOYELPEUEVO
KaAopayelpepé
POTL 1/4 | 4-6 vn KaAn
HUPpWSELA
Koudkep 1/3 | 10-15 MoUokepa
. KaAd
Oonpua 1/4 I 12-16 oaa
HOYELPEUEVO

InMewwoeLg: O xpovog mou avadEépetal mapandavw eivat pévo ya avadopd. H arlayn
Aentopepwc eival cUpdwva pe to dpayntd. O XprioTeEG UmopolV va TO MPOCAPUOCOUV
OToV KATAAANAO XpOVO CUUPWVA LE TIG TIPOKTLKEG OOC EUMELPLEC.

OL xpOvoL TIpEMEL va UTtoAoyilovtal amo Th oty ou n BaABida meploplopol TG mtieong
apxilel va Asttoupyel éwg Vv amnevepyomoinon tg ¢wtlds. Autol ol xpovol ival katd
TiPpooEyyLon Kal pmopel va Stadépouv avaloya He Ta TPOdLUQ, TNV KOTH, TO VEPO TOU
XPNOLUOTIOLE(TAL KOl TA TIPOCWTTILKA YOUOoTa TOU XPHoTh.
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Aut n xVtpa TOoXUTNTOC OCUUUOPPWVETAL ME TG Slatdgelc tng odnyiag
2014/68/EE mapaptnua Il, mivakag 5, e€alpeTkOG KAVOVIOUOG, Kal Ta toxvovta
c € nipoturna EN 12778:2005, kaBwg Kat pe Tov kavovioud EK aplB. 1935/2004 dpbpo
3, mapaypadog 1, e€aodalifovtag OtL OAEG oL amaLTrOeLG MAnpoUvTaL yla TN
oupBatdtnta pe ta tpodua. H adppayida CE sival anddelén cupupdpdwong pe
autAv TV oényia.

. Awdpetpog . . . Nieon BaABisdag
M A , X n .
ovtéla Soyeiou wWPNTKOTNTA ieon epyaociag aoboheiac
, 70-100 kPa
PC-65S.22A 22cm 6 Aitpa 60kPa (0.6bar) (0.7-1.0 bar)

AfloAoynon cuppopdwong: Evotnta B «E§ETaon Tumou EK»
Koworotnuévog ®opéag Ap. 0035 — TUV Rheinland Industrie Service GmbH

Turnkég mAnpodopieg:
AvwTtato 0pLo mieong Aettoupylag: ............ 60 kPa (0,60 bar)
100 kPa (1,0 bar)

AwaOeon — NepBaAAovTLKr) TOALTIKNA

NapakaloUpe AdBete untdyn to tepBaAiov pag.

MnV TETATE T GUOKEUN OTA KOVOVLKA OLKLOKA armoppippato. AutO To MPOLOV UTIOKELTAL OThV
gUpwWaiKy KatevOuvtipla ypaupr 2012/19/EE.

AToppiTE TO OKEVOG LECW EYKEKPLUEVOU KEVTPOU SLABECNG I OTNV KOWOXPNOTN EYKOTAOTOON
QTOPPLUUATWY. TNPEITE TOUG LOXVOVTEG KAVOVLOOUG. Z€ TlEpTTWwon apdLBoAlag, EMKOWVWVNOTE UE
To KEvTpo S1dBsong amopplpupdtwy. Amoppidte OAa ta UAWKA cuokevaoiog pe TEPLBAAAOVTIKA
uneVBuvo Tpomo. Otav B£Aete va amoppiete T cuokeur, anoppifte TN pe TPOTO GLALKO TPOG TO
nieptBarlov (m.x. povada avakukAwong).
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AfAwon eyydnong

‘Opot ko NpoiimoB£aoelg Eyyunong

1. To mpoiodv eivat eyyunuévo yla tnv mepiodo mou opiletal amnod tn vopobeoia otnv onoia StatiBetal otnv

10.

11.

12,

13.

14.

15.
16.

17.

ayopd, apxnG YEVOUEVNG QIO TNV NUEPOUNVIA ayopdg, EVAVTl KATAOKEUAOTIKWY EAATIWUATWY A/Kal
Kataokeung. H éMewdn cuppopdwong mou ekdnAWveTaL Katd Thv epiodo autr Tekpaipetal otLudiotatal
KQTd TNV nuepopnvia ayopds. Metd and autr tnv nepiodo, evamokeLtatl oTov meAdTn va anodeifel ot n
£Newbn ouppopdwaong uTHPXE SN KATA TN OTWYUA TG mapdadoong .
Edv, katd tn Sidpkela tng mepltddou eyyunong, To Mpoiov sival EAATTWHATIKO OE KAVOVIKA Xpron, o
ayopaoTrig Ba TPEMEL v ETUKOWWVACEL E TNV EYKATAOTACN TIWANONG KAl VO OTEIAEL TN GUOKEUN OTOV
TOTO TIOU UTTOSELKVUETAL OITO TOV MWANTH.
H eyyUnon oxVeL WOVO HE TNV TIPOOKOWLON TOU TLHOAOYiou TOoU amoSEelKVUEL TV ayopd Kal To
OUMTANPWHEVO TILOTOTIONTIKO EyyUNnong (avadEépovtag TV NUEPOUNVIA AyOPAC, TO OVOUA TOU EUTIOPOU,
™v avadopd Tou POVTEAOU KOl CUVLOTATOL EMiONG va avadEPETe TOV CELPLAKO aplBud kal Tov aplBud
noptidag).
0 sloaywyéag/mwAntig dtatnpei to Sikaiwpa va apvnBel tn BorBela eyyunong o€ mMepMTWon mou oL
rmAnpodopieg autég Exouv Slaypadel ) TpomomnonBel HETA TNV apXLKr ayopd Tou TPOIdVTOG,.
H €uBulvn tou sloaywyéa/mwAnth nephapBavel 16iwg ta £€08a EMIOKEUAG /KAl AVTIKATAOTACNG TNG
povadag mou KAAUTITETOL OO TNV £yyUnon We TtV emidpUAAEN TOU SIKALWHATOG AVTIKATAOTACNG TNG HE
L008UVa O TIPOIdY, O MEPUTTWOELG OTou Sev elval Suvath n EMLOKELT TNG.
H eyyUnon 8ev oxUel yia poPAnpata mou ev oxeTi{ovtal Apeca e EAATTWHATA UALKOU, oXeSLaoUoU i
KOLTALOKEUNAG.
AuTO To TIPOIOV Elval CUCKEUT Kol TIPoopIleTaL LOVO yLa OKLaKn xprion. H eyyunon Ba elval dkupn edv
TO TIPOLOV XPNOLUOTIOLELTAL YLA ETTAYYEAUATIKOUG OKOTIOUG.
H eyyUnon 8gv kaAUTTeL {nLEG TTou TipokaAouvTal artd KaKn Xprion, akatdAAnAn eykatdaotacn, Stappor),
€EWTEPLKOUG TTAPAYOVTEG 1) OKOTULN {NLA.
H gyyUnon 8gv kKaAUTTeL {NLEG TTOU TTPOKUTITOUV QIO TITWOELS, XPNon UrtepBoALKAG SUVAUNG, XTUTTRUOTA,
€kBeon oe akpaieg mepBorlovtikég cuvbnkeg 1 $Bopd ToU TMPOKAAETOL OO TNV KAVOVLKN XPRon
TAOLOTIKWV LEPWV A TIANKTPOAOYiWY, KBWG Kat Tn Xpron pnataplwyv GAAwv and autég mou kabopifovtat
OTO MAPOV YXELPISLO.
H gyyunon 8&v KAAUTITEL TNV EYKATACTAON KOL TOV TIPOYPOUUOTIOUO Ao Tov avTutpocwro. Ewdikotepa,
Sev umopel va yivel dektn kapio afiwon eykatdotaong kat Swpedv TPOYPAUUATIONOU amd Tov
METAMWANTH.
H eyyUnon &ev kahUmtel eAAel€Lg TTou emnpedlouv aorpavta th Aettoupyia tng cuokeung. ANa £€o0da,
OMWC N EYKOTACTACN, N LETADOPA KaL N LETAKIVNGN TOU TEXVIKOU g€atpolvtal pntd and tnv eyyvnaon.
H Suvatotnta ebappoyng tng eyyunong npolmoBétel OtL n CUOKEUN AMOOTENETAL OTOV TTWANTH 1| TOV
TOTIO TIOU UTTOSEIKVUETOL OO AUTOV, TTARPNG KAl 0 KOAQ TTPOCTATEVEVN cuokeuaoia (gL Suvatdyv, otnv
apxKA cuokevaoia tng) kat cuvodeletal ard to GUAAO 1 TNV KAPTA EYyUNONG TTIOU €XEL CUMTANPWOEL
Sedvtwg kat anoddelén ayopdg.
EdQv petd tnv enaAnBeuon, StamotwOel 6tL Sev umtdpyouv AGyoL yLa ToV LOXUPLOUO 1| OTL TO Ttpoiov Sev
elval EAATTWUATLKO, TO EYYEVEG KOOTOG Ba KaTaAoyLoTel oTtov TTEAGTN KAl 0 €umopog e¢ouatodoteital va
XPEWOEL AUTA Ta €060 oTOV TEEAATN.
H gyyunon Ba eivat dkupn otav epdavilel evdeifelg OtL éva un e€0UCLOSOTNUEVO ATOUO EXEL ETILXELPHOEL
VOl TIPQLY LOLTOTTOL OEL ETILOKEVEG, TPOTIOTIOLCELG I OVTLKOTAOTACN E£APTNATWY OTN GUOKEUR.
OL EMLOKEVEG TIOU TPAYLOTOTIOLOUVTOL ETA TO TEAOG TG TIEPLOSOU €yyUNoNG UTIOKELVTAL O€ £§0daL.
H mapouoa eyyunon Sev emnpediel Ta VOULUA SIKALWUATA 0OG TTOU EVOEXETAL VAL EXETE WG KATAVOAWTA
oUpdwva Pe To EPapUOCTED EBVIKO SiKaLO TTOU SLETIEL TNV AYOPd IPOTOVTWY OTIoU TIWAELTAL TO TTIPOLOV.
Nepiodog eyyvnong:
Xwpeg tng Eupwnaikig Evwong - Ol eupwrnaikég odnyieg (EE) 2019/771 kau (EE) 2019/770 edapudlovrot
OE OPLOUEVEG TITUXEG TWV CUMBACEWY ayopdg Kal TWANCNG Kntwv ayabwv kat petadEpovial otnv
€0vikn vopoBeaia Twv Ywpwv Toug.
AN\EG XWPEG - epappdletal €BviKr vopuoBeaia yla Ta SIKOLWLATO TWV KATAVAAWTWY 0T XWPA TOUG. €
neplnmtwaon pn enionung vopoBeoiag, n eyyunon edapoleTal Katd T SLOKPLTLKY EUXEPEL TOU ELOAYWYEQ
ToU SLaBETEL TO TPOTIOY OTNV AYOPE 1 OTNV EyKATACTOCN TIWANTH.
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