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Dear customer, we thank you for purchase of goods!
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Technical specifications

Model: MR-2901

Diameter: @ 22 cm

Volume: 6,0 L

Working pressure: 80 kPa
Safety pressure: 180-300 kPa

Description of the appliance
Figure 1
. Face plate
. Indicator
. Decoration
Knob
. Safety valve
. Pressure-limiting valve
. Safety window
. Sealing rimg
10. Body
11. Lower handle
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Attention points of operation:

a) Use only after read and understood 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.

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

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

e) 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)

f) Don’t compel to open cooker. Make sure to open it after pressure release.
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(See user’s manual)

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

h) Less than 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.

i) Select properly oven according to instruction.

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

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

1) Check if the pressure valve is blocked before using, see user’s manual.
m) Don’t fry food under the pressure.

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

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

p) Please keep this manual properly.

1. 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.

2. 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.

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

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

5. 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 2kw.

6. Don’t point the safety valve window to

the user or to the area where person often walk about.
7. If steam sprays out from safety valve or the sealing
ring is squeezed out from

the safety valve window, the power shall be shut off immediately. The
problem must be found out and solved before using again.

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

9. 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 1/4 of the cooker height for expansive food such as rice, bean, etc.
(Fig. 3)

Less than 2/3 of the cooker height for non-expansive food such as meat,
vegetable, etc. (Fig. 4);

Fig.3 Fig.4
13. It is prohibited to put anything on the pressure-limiting valve (Fig. 5).

Fig.5

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,
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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. Sealing ring/Safety window: When the pressure-limiting valve and the
safety valve are invalid, the sealing ring will be squeezed out from safety
window to ensure using safely.

4. Opening knob: Open the lid must turn the knob.

T— Fig.6

1. The san ) ) hine,
which makes it heating evenly.

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

3. Setting pressure indicator, it will be easy to know the pressure inside and
set user’s heart at rest. (Fig 7)
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When the first line goes up, it means that the working is normal;
when second line goes up, it means that the working is not normal.

How to use
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 safety valve and steam-releasing
pipe is unobstructed. If any of them is obstructed, clear them with the
dredging needle. (Fig.8 Observe the steam-releasing is obstructed or not.)

Fig.8

2. Closing the lid.
Closing the lid as per the instruction of below picture A and B (Fig.9)
(Before turning the knob, please press the knob slightly.)
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3. Adjusting working pressure.

Closing the lid, according to requirement, please reference section IX.

4. Heating

In order to raise the temperature quickly, heat with strong fire till the safely
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 safely
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 open ways after cooking.

1 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.
(Fig.11)

Don’t open the lid till the safety valve falls down.
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When cook pasty state food such as
porridge, shake the cooker slightly
before open to reduce the bleb.

2 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. 12,
opening lid is the same as above).
Caution: Avoid water flowing into the
cooker through safely open-preventing valve and the pressure limiting.

Trouble shooting.
If any abnormal phenomenon been found, you shall 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
9

1. Sealing ring is dirty.

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

2. Sealing ring is too old

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.

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. The safety valve has
lost its function.

2. Change safely open-
preventing valve.
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When cooking, the sealing 1. The safety function 1. Take the cooker away

ring is suddenly forced out of the sealing ring is from the fire. After it is
from the safety valve working. Maybe cool, clean and check all
other device has lost the safety devices.
its function. Change the ones which
have lost its functions.
2. The sealing ring is 2. Change the sealing ring.
aged and has lost its
function.

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

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.

Maintenance of the sealing ring(fig. 11):

‘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).
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Maintenance of the safely open-preventing valve, the pressure-limiting

valve and the steam-releasing pipe.

Check the steam-releasing pipe and the safely open-preventing valve. If it

is blocked; Clear away or the dredging needle, then wash and rinse the pipe with
water.

Special dismantling as follows: (fig.14)

Fig.14 Fig.15
The pressure valve: take out the pressure valve by hand and cleaning as
Fig.15
Safety open-preventing valve: Switch clockwise safety valve with spanner,
then dismantle it(fig 13). Then wash it cleaning as Fig.14

o

é Fig.17

Caution: Don’t lose small parts such as pressure-limiting valve. There is no
problem if the color 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.
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Questions and Answers
1. Q: How to cook good meals and dishes?
A: 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.
2. Q: Cannot do cooking well?
A: 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.)
3. Q: What is heating time
A: Begin from the upspring of the steam spraying out from safely
pressure-limiting valve.
4. Q: Does different material need different heating time?
A: 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.
5. Q: Why the rice color changes to grey?
A: 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 color to grey. But it is harmless and the taste
will not change.
6. Q: After heating, soya-bean milk mixed with sugar sprays out from the safety
valve.
A: 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.
7. Q: What to do in case of cooker is heated dry.
A: 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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Steps and times for cooking

Name of Volume of | The time of gentle fire State of food cooked Remarks
food food after steam spraying out | after it is cooling
+water steadily from the naturally
pressure-limiting valve
Beef 1/2 15-20 Very mushy Cut into pieces
Chop 1/2 8-12 Meat and bone are Cut into pieces
separated
Pig 1/2 15-20 Meat and bone are Cross-cutting
elbow separated
Chicken 1/2 8-10 Meat and bone are Whole chicken
separated
Fish 1/3 2-4 Well cooked
Mutton 1/2 8-12 Well cooked
Zong Zi 2/3 10-15 Well cooked
Old corn 2/3 5-8 Well cooked
Sweet 2/3 6-10 Well cooked
potato
Rice 1/4 4-6 Well cooked, good
smell
Porridge 1/4 10-15 Mushy
Legume 1/4 12-16 Well cooked
Tremella 2/5 15-25 Very mushy

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

experiences.
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Dziekujemy za zakup sprzetu!

®
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Funkcjonalnos¢, design i zgodnos¢ ze standardami jakosci gwarantujg Wam wygode i
przyjemnos¢ z korzystania z naszego produktu.

Prosze, uwaznie przeczyta¢ dany podrecznik eksploatacji i zachowaé go w charakterze
materiatu naukowego w ciggu catego czasu eksploatacji urzadzenia.
Urzadzenie przeznaczone jest do przygotowywania potraw w domowych warunkach.
Przy zachowaniu zasad eksploatacji i docelowego przeznaczenia produktu, czesci
urzgdzenia nie zawierajg szkodliwych dla zdrowia substanciji.

Charakterystyka techniczna

Model: MR-2901

Materiat: stal nierdzewna

Srednica: 22 cm

Pojemnos¢: 6 |

Cisnienie robocze: 80kPa

Utrzymywany zakres cisnienia: 180-300 kPa

Budowa urzadzenia

Rysunek 1

Ostona czotowa
Wskaznik

Uchwyt kierunkowskazu
Uchwyt obrotowy 90°
Zawor bezpieczenstwa
Zawor cisnienia roboczego
Okno bezpieczenstwa
Zacisk

Pierscien uszczelniajacy
Korpus

Dolny uchwyt

a2V NooaRWN =~
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Srodki bezpieczenstwa Szanowny uzytkowniku, PL
zachowanie ogodlnie przyjetych przepiséw bezpieczenstwa i zasad
przedstawionych w danej instrukcji czyni wykorzystanie naszego produktu
wyjatkowo bezpiecznym.

- Uzywaj szybkowaru po przeczytaniu wszystkich instrukcji.

- Nalezy monitorowac proces gotowania, w odpowiednim czasie regulowac
ogrzewanie,utrzymywac, monitorowac cisnienie i dziatanie zaworu bezpieczenstwa.

- Zachowaj szczegolng ostroznos¢ podczas przenoszenia szybkowaru pod cisnieniem.
Nie dotykaj nagrzanych powierzchni, uzyj uchwytu.

- Szybkowar moze by¢ uzywany wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem, zgodnie z
instrukcja.

- Szybkowar gotuje pod cisnieniem. Nieprawidtowe uzycie moze spowodowac oparzenia!
Nie otwieraj szybkowaru na site; dopiero po obnizeniu cisnienia, pokrywke mozna tatwo
otworzy¢.

- Maksymalne napetnienie szybkowaru wynosi 2/3 objetosci w przypadku produktow,
ktore nie zwigkszajg objetosci podczas gotowania. Aby gotowac¢ potrawy zwigkszajace
swojg objetos¢ (ryz, ptatki zbozowe lub suszone warzywa), napetnij szybkowar tylko do
1/2 jego pojemnosci.

- Podczas gotowania migsa (ze skorg), ktdre pecznieje (np. ozorek wotowy),
nieprzektucie go moze spowodowac oparzenia.

- Przygotowujac ptynne potrawy, przed otwarciem lekko potrzgsnij szybkowarem, aby
unikng¢ rozpryskiwania.

- Przed uzyciem sprawdzi¢, czy zawor cisnieniowy nie jest zatkany.

- Nie naruszaj zasad bezpieczenstwa przewidzianych w instrukcji.

- Uzywaj wytgcznie odpowiednich czesci zamiennych dostarczonych przez producenta.

Produkt nie jest przeznaczony do uzytku przez dzieci i osoby o ograniczonych
mozliwos$ciach fizycznych lub psychicznych, a takze osoby nieposiadajgce wiedzy i
doswiadczenia w obstudze sprzetu gospodarstwa domowego, chyba ze znajduja sie

pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w zakresie obstugi urzgdzen przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

Pod wysokim cisnieniem temperatura wrzenia cieczy wynosi okoto 120°C. Po podgrzaniu
wydobywa sie duzy strumien pary, zwlaszcza przy gwattownym spadku cisnienia.

Nie gotuj potraw takich jak dzem jabtkowy, ryz pertowy, wodorosty, ptatki owsiane itp.,
aby unikng¢ zablokowania wylotu pary.

Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢ obecno$c
wszystkich elementéw szybkowaru, czystos¢ oraz
droznos¢ zawordw roboczych i bezpieczenstwa.

Do ogrzewania nalezy uzywac wytgcznie
zatwierdzonych zrodet ciepta. Szybkowar nalezy ustawic
na stabilnej kuchence i nie stawia¢ go na palnikach,
ktorych $rednica jest wieksza niz Srednica dna. (rys. 2).

- Nie kieruj wylotu pary w strone siebie ani osob
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znajdujgcych sie w poblizu.

- Jezeli z zaworu bezpieczenstwa lub pierscienia uszczelniajgcego wydobywa sie para,
nalezy natychmiast wytgczy¢ palnik. Przed ponownym uzyciem nalezy znalez¢ i rozwigzaé
problem.

- Nie otwieraj szybkowaru, jesli w jego wnetrzu znajduje sie cisnienie. Nie gotuj, jesli
pokrywa nie zamyka sie prawidtowo.

- Nie przechowuj przez dtuzszy czas soli, sosu sojowego, tugu, cukru, octu ani pary wodnej
w korpusie produktu. Kazdorazowo po uzyciu oczysci¢ i wysuszyc¢.

Nie uzywaj szybkowaru bez wody — moze to spowodowac jego uszkodzenie.
Nie uzywac¢ do smazenia lub pieczenia potraw.

Napeinianie szybkowaru
Dopuszczalna ilos¢ jedzenia w szybkowarze:
- Mniej niz 1/4 wysokosci pojemnika do gotowania potraw zwiekszajgcych objetos¢, takich
jak ryz, fasola itp. (rys. 3).

- Mniej niz 2/3 wysokosci pojemnika dla produktéw, kitdre nie zwiekszajg objetosci, takich
jak mieso, warzywa itp. (rys. 4);

Fig.3 Fig.4

Nie ktadz niczego na zaworze ci$nienia roboczego (rys. 5).
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» Urzadzenie blokujgce zapewnia prawidtowe i bezpieczne zamknigcie pokrywy.
* Trojstopniowe urzadzenie ograniczajgce cisnienie zapewnia bezpieczne uzytkowanie.

1. Zawor cisnienia roboczego.
Jesli cisnienie wewnatrz miesci sie w normalnym zakresie roboczym, zawor cisnienia
roboczego uwolni nadmiar pary.

2. Zawor bezpieczenstwa.
Gdy cisnienie wzrosnie do 4 kPa, zapewnia uwolnienie nadmiaru pary.

3. Pierscien uszczelniajgcy/okno ochronne.
W przypadku nieprawidtowego dziatania zaworu serwisowego i bezpieczenstwa, O-ring
zostanie przesuniety i bedzie widoczny w okienku bezpieczenstwa.

4. Uchwyt.
Aby otworzy¢ pokrywe, nalezy obréci¢ uchwyt.

Fig.6

Cisnienie robocze jest normalne Cisnienie robocze nie jest normalne
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Korzystanie z urzadzenia
PRZED pierwszym uzyciem nalezy dokfadnie umyé pojemnik szybkowaru gorgcg wodg z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn i wysuszy¢. Nie uzywaj Sciernych lub silnych Srodkéw
czyszczacych, rozpuszczalnikéw, tugdw, metalowych przedmiotéw ani zmywakow.

Szybkowaru nie wolno uzywac bez wody.

1. Przed uzyciem nalezy upewnic sig, ze otwdr zaworu serwisowego i zawor
bezpieczenstwa nie sg zatkane.
(Rys. 8. Sprawdz, czy wylot pary nie jest zablokowany.)

Fig.8

2. Zamkniecie pokrywy.
Zamknij pokrywe zgodnie z instrukcjami na rysunkach A i B ponizej (Rysunek 9).
Przed obréceniem uchwytu nalezy go lekko nacisngé.

Fig.9
3. Ogrzewanie.
Szybkowar z produktem i napetniony wodg postawi¢ na zrddle ciepta.
Ustaw temperature na maksymalng. Z zaworu bezpieczenstwa wydobywa sig niewielka
ilos¢ pary.
Po pewnym czasie podgrzewania otwérz zawér bezpieczenstwa. Para nie powinna
wyciekac po podniesieniu zaworu bezpieczenstwa i normalnym nagrzewaniu.
Po osiaggnieciu wymaganej temperatury zawor roboczy natychmiast zacznie wydziela¢
pare ze wzgledu na silne dziatanie cieplne, co wskazuje na koniecznos¢ obnizenia
temperatury ogrzewania szybkowaru poprzez pozostawienie zaworu ci$nienia roboczego
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w pozycji otwartej.
Zawor roboczy bedzie utrzymywat to samo ci$nienie wewnagtrz naczynia przez caty proces
gotowania.

Uwaga: Czas nagrzewania liczy sie od momentu otwarcia zaworu
cisnienia roboczego.

- Obserwuj proces gotowania.

- Nie dotykaj metalowej powierzchni szybkowaru rekami ani innymi
czesciami ciala. Zachowaj ostroznos¢ podczas uzywania uchwytoéow, aby
unikna¢ poparzenia.

4. Wylgcz zrédio ciepta. Przed otwarciem pokrywy szybkowaru nalezy catkowicie
zmniejszy¢ cisnienie wewnatrz garnka.

4.1. Naturalne uwolnienie ci$nienia.

Zdejmij szybkowar z zrodia ciepta i pozostaw do ostygniecia (poczekaj, az cisnienie
spadnie). Gdy wskaznik opadnie, gotowanie jest zakonczone. Obré¢ uchwyt do pozyciji
pokazanej na rys.10, a nastepnie zdejmij pokrywe.

- Nie otwieraj pokrywy, dopdki wskaznik nie spadnie.
- Po zakonczeniu gotowania otwérz pokrywke w rekawiczkach, aby unikna¢ poparzenia.
(Rys. 11)

- Nie otwieraj pokrywy, dopdki zawor bezpieczenstwa nie
zostanie opuszczony.

4.2. Szybkie uwolnienie nacisku.

Umies¢ szybkowar w zlewie. Wigcz zimng wode i

pozwal jej sptyng¢ na pokrywke, podczas gdy zawor
bezpieczenstwa opadnie (rys. 12, otwieranie pokrywy
przebiega tak samo, jak powyzej).

Uwaga: Nie dopusci¢ do przedostania sie wody do $rodka
zbiornika przez zawory serwisowe i bezpieczenstwa.
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Rozwiazywanie probleméw

W przypadku stwierdzenia usterek w dziataniu nalezy natychmiast zdjg¢ szybkowar z
zrodia ciepta, przesung¢ go na rowne miejsce i powoli zalewaé wodg w celu obnizenia

temperatury i cisnienia.

Zapoznaj sie z ponizszg tabels.

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Z dolnej czesci pokrywy

1. Pierscien uszczelniajacy jest

1. Oczys¢ pierscien

wydobywa si¢ para brudny. uszczelniajacy, obrecz i
: pokrywe szybkowaru
2. PierScien uszczelniajacy jest | 2. Wymien pierscien
zuzyty. uszczelniajacy.
Pokrywa nie moze si¢ Ksztalt pokrywy jest Zmien pokrywe
prawidlowo zamkng¢ zdeformowany.

Nagly wyciek pary i cieczy z
zaworu bezpieczenstwa

1. Zawor bezpieczenstwa jest
zatkany lub otwér zaworu jest
zablokowany.

1. Zdja¢ szybkowar ze zZrédta
ciepla, wyjaé

zawor cisnieniowy i oczysci¢
otwor.

2. Zawor bezpieczenstwa nie
spelnia swojej funkeji.

Wymieni¢ zawor.

Podczas gotowania pier$cien
uszczelniajacy nagle wysuwa

1. Opaska trzymajaca
pierécien uszczelniajgcy, nie
spelnia swojej funkgji.

1. Opaska trzymajaca
pierécien uszczelniajacy, nie
spelnia swojej funkgji.

2. Pier$cien uszczelniajacy jest
zuzyty i utracit swojg funkeje.

2. Wymien pierscien
uszczelniajacy

Konserwacja pierscienia uszczelniajgcego (Rys. 13):

» Zdjg¢ pierscienia uszczelniajgcego z pokrywy. Wyczys¢ pierscien i nasadke gorgcg woda

lub detergentem.
» Wytrze¢ do sucha.

CAtastro”
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» Wtoz pierscien uszczelniajgcy z powrotem do pokrywy.

Fig.13

Konserwacja zaworéw bezpieczenstwa i serwisowych.

Sprawdz rurke odprowadzajgca pare zaworu bezpieczenstwa. Oczyscic i optuka¢ pod
biezgcg wodag.

Specjalny demontaz odbywa sie w nastepujacy sposob: (rys. 14)

Fig.14 Fig.15

Roboczy zawor cisnieniowy: wyjmij recznie zawor cisnieniowy i wyczys¢ go (patrz rys. 14)
Z tytu pokrywy odkreci¢ zawér kluczem w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara, nastepnie zdemontowac go (Rys. 16) i umy¢ jak pokazano na rys. 17.

é Fig.17
Fig.16

Sposob przechowywania: Szybkowar nalezy przechowywac¢ w suchym, chtodnym i wolnym
od kurzu miejscu.

Uwaga: nie zgubi¢ matych czesci.
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Czas gotowania

Produkt Objetos¢ napetnienia (produkt + woda) Czas gotowania (po uruchomieniu zaworu
roboczego)

Czelogacz 1/2 15-20

Szynka 1/2 8-12

wieprzowa

Kurczak 1/2 15-20

Ryba 172 8-10

Baranina 1/3 2-4

Zongzi - danie | 1/2 8-12

chinskie

Kukurydza 2/3 10-15

Batat 2/3 5-8

Ryz 2/3 6-10

Kasza 1/4 4-6

Rosliny 1/4 10-15

straczkowe

Grzyby 1/4 12-16

Tremella 2/5 15-25

Uwagi: Godziny podane powyzej sa zalecane.
Parametry czasowe mozesz dobrac¢ indywidualnie, biorac pod uwage
swoje preferencje kulinarne.

SKEADOWANIE
Przechowywaé w czystym i suchym miejscu. Pokrywa nie powinna $cisle przylega¢ do

patelni.
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Der Schnellkochtopf ist fiir die Zubereitung von
Speisen unter hauslichen Bedingungen konzipiert.

Technische Eigenschaften
Modell: MR-2901
Material: rostfreier Stahl
Durchmesser: 22 cm
Fassungsvermaogen: 6 Liter
Arbeitsdruck: 80 KPa
Aufrechterhaltener Druckbereich: 180-300 KPa

Produktvorrichtung
Abbildung 1

Abdeckung Frontplatte
Anzeige
Drehrichtungsanzeige
90°-Drehknopf
Sicherheitsventil
Betriebsdruckventil
Sicherheitsfenster
Klemme
Dichtungsring
Gehause

Unterer Griff

220N RwN =

- O

SicherheitsmaBnahmen Sehr geehrter Nutzer, folgenden anerkannten
sicherheitstechnischen Regeln und Vorschriften in diesem Handbuch aufgefiihrten
nutzt dieses Instrument extrem sicher.

- Verwenden Sie den Schnellkochtopf, nachdem Sie alle Anweisungen gelesen haben.

- Es ist notwendig, den Kochvorgang zu beobachten, die Hitze rechtzeitig einzustellen,
aufrechtzuerhalten, den Druck zu kontrollieren und das Sicherheitsventil zu schlieRRen.

- Seien Sie beim Bewegen des Schnellkochtopfes sehr vorsichtig. Bertihren Sie keine
erhitzten Oberflachen, benutzen Sie den Giriff.

- Der Schnellkochtopf darf nur fur den in der Gebrauchsanweisung angegebenen Zweck
verwendet werden.

23 Chlatro”



- Der Schnellkochtopf kocht unter Druck. UnsachgemafRer Gebrauch kann zu
Verbrennungen fithren! Offnen Sie den Schnellkochtopf nicht gewaltsam, erst wenn der
Druck abgebaut ist, Iasst sich der Topf leicht 6ffnen.

Wenn der Druck abgebaut ist, lasst sich der Topf leicht 6ffnen.

- Die maximale Fllung des Schnellkochtopfes betragt % des Volumens fiir Lebensmittel,
die wahrend des Kochens nicht an Volumen zunehmen. Bei Lebensmitteln, die ihr Volumen
vergroRern (Reis, Brei oder dehydriertes Gemuse), sollte der Schnellkochtopf nur bis zur
Halfte seines Volumens gefillt werden.

- Beim Garen von Fleisch (mit Haut), das aufquillt (z. B. Rinderzunge), nicht einstechen -
dies kann Verbrennungen verursachen.

- Beim Garen von fliissigen Speisen den Schnellkochtopf vor dem Offnen leicht schiitteln,
um Spritzer zu vermeiden.

- Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass das Druckventil nicht blockiert ist.

- VerstoRRen Sie nicht gegen die Sicherheitshinweise in der Gebrauchsanweisung.

- Verwenden Sie nur die vom Hersteller gelieferten Ersatzteile.

Dieses Produkt ist nicht dafiir bestimmt, von Kindern, korperlich oder geistig behinderten
Personen oder Personen, denen es an Wissen und Erfahrung im Umgang mit
Haushaltsgeraten mangelt, benutzt zu werden, es sei denn, sie werden von einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder unterwiesen.

Unter hohem Druck liegt der Siedepunkt einer Flissigkeit in der Gréfienordnung von 120
°C. Beim Erhitzen entweicht ein groRer Dampfstrom, vor allem wenn der Druck schnell
reduziert wird.

Kochen Sie keine Speisen wie Apfelmarmelade, Perlreis, Algen, Haferflocken usw., um die
Dampfaustritts6ffnung nicht zu blockieren.

Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch, ob alle Elemente des Schnellkochtopfs vorhanden
und die Arbeits- und Sicherheitsventile sauber und funktionsfahig sind.

Verwenden Sie zum Erhitzen nur zugelassene Warmequellen. Stellen Sie den
Schnellkochtopf auf eine stabile Herdplatte und nicht auf Brenner, deren Durchmesser
groRer ist als der Durchmesser des Bodens. (Abb. 2)

- Richten Sie die Dampfaustrittséffnungen nicht auf sich
oder andere Personen in der Nahe.

- Sollte Dampf aus dem Sicherheitsventil, dem O-Ring,
austreten, schalten Sie das Kochfeld sofort aus. Das
Problem muss erkannt und behoben werden, bevor das
Gerat wieder benutzt werden kann.

- Offnen Sie den Schnellkochtopf nicht, wenn er unter
Druck steht. Kochen Sie nicht, wenn der Deckel nicht
richtig schlief3t.

- Bewahren Sie kein Salz, keine Sojasauce, keine Lauge,
keinen Zucker, keinen Essig und kein Dampfwasser Uber einen langeren Zeitraum im
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Inneren des Gerats auf. Reinigen und trocknen Sie es jedes Mal nach dem Gebrauch

Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht ohne Wasser - dies kann ihn beschadigen.
Nicht zum Braten oder Backen von Speisen verwenden.

Befiillen des Schnellkochtopfes
Das zulassige Volumen der Lebensmittel im Schnellkochtopf:

- Weniger als 1/4 der Hohe des Behalters zum Garen von Lebensmitteln, die an Volumen
zunehmen, wie Reis, Bohnen usw. (Abb. 3).

- Weniger als 2/3 der Hohe des Behalters flr Lebensmittel, die ihr Volumen nicht
vergroRern, wie Fleisch, Gemuse usw. (Abb. 4).

Fig.3 Fig.4

Stellen Sie keine Gegenstande auf das Betriebsdruckventil (Abb. 5).

Fig.5

. Die Verriegelungsvorrichtung gewahrleistet ein korrektes und sicheres
SchlieBen des Deckels.

. Eine dreistufige Druckentlastungsvorrichtung gewahrleistet eine sichere
Anwendung.
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1. Betriebsdruckventil
Wenn der Innendruck innerhalb des normalen Betriebsbereichs liegt, lasst das
Betriebsdruckventil iberschiissigen Dampf ab.

2. Sicherheitsablassventil.
Wenn der Druck auf 4 kPa ansteigt, sorgt es dafir, dass Uberschiissiger Dampf abgelassen

wird.

3. O-Ring/Schutzfenster.
Wenn das Betriebs- und das Sicherheitsventil nicht ordnungsgemaf funktionieren, wird der
O-Ring verschoben und im Sicherheitsfenster sichtbar.

4. Handgriff.
Zum Offnen des Deckels muss der Griff gedreht werden.

Fig.6

Betriebsdruck normal Betriebsdruck nicht normal

working pressure is not narmal
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Benutzung des Gerats
Waschen Sie den Schnellkochtopf-Behalter vor dem ersten Gebrauch griindlich mit
heiBRem Wasser und fliissigem Reinigungsmittel und trocknen Sie ihn ab. Verwenden
Sie keine scheuernden oder starken Reinigungsmittel, L6sungsmittel, Laugen
Metallgegenstidnde oder Schwamme.

Der Schnellkochtopf darf nicht ohne Wasser verwendet werden.

1. Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass die Offnung des Betriebs- und
Sicherheitsventils nicht verstopft ist.

(Abb.8. Prifen Sie, ob der Dampfaustritt nicht verstopft ist).

Fig.8
2. Schlieen des Deckels.
SchlieRen Sie den Deckel gemaR den Anweisungen in den Abbildungen A und B unten
(Abb. 9). Driicken Sie den Knopf leicht an, bevor Sie ihn drehen

Fig.9
3. Erhitzen.
Stellen Sie den Schnellkochtopf mit den Lebensmitteln und mit Wasser gefullt auf die
Warmequelle.

Stellen Sie die Hochsttemperatur ein. Ein wenig Dampf tritt aus dem Sicherheitsventil
aus. Offnen Sie das Sicherheitsventil, nachdem Sie eine Weile geheizt haben. Nach dem
Offnen des Sicherheitsventils sollte kein Dampf mehr austreten und der Erhitzungsvorgang
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normal verlaufen. Wenn die gewlnschte Temperatur erreicht ist, beginnt das Arbeitsventil
aufgrund der starken Warmewirkung sofort Dampf abzulassen, was darauf hinweist, dass
die Heiztemperatur des Kochfeldes gesenkt werden sollte, indem das Arbeitsdruckventil in
der offenen Position gehalten wird.

Das Arbeitsdruckventil halt wahrend des gesamten Kochvorgangs den gleichen Druck im
Inneren des Topfes aufrecht.

Achtung: Die Aufheizzeit beginnt in dem Moment, in dem sich das Betriebsdruckventil
offnet.

- Beobachten Sie den Kochvorgang.

- Beruihren Sie die Metalloberflache des Schnellkochtopfes nicht mit Ihren Handen oder
anderen Korperteilen. Seien Sie vorsichtig und benutzen Sie die Griffe, um sich nicht zu
verbrennen.

4. Ausschalten des Feuers. Der Druck im Inneren des Schnellkochtopfes muss vollstandig
abgebaut sein, bevor der Deckel des Schnellkochtopfes gedffnet wird.

4.1 Naturliche Druckentlastung.

Nehmen Sie den Schnellkochtopf von der Warmequelle und lassen Sie ihn abkuhlen
(warten Sie, bis der Druck gesunken ist). Wenn die Kontrollleuchte erloschen ist, ist der
Kochvorgang beendet. Drehen Sie den Knopf in die in Abb. 10 gezeigte Position und
nehmen Sie dann den Deckel ab.

Fig.10 Fig11

- Offnen Sie den Deckel erst, wenn die Kontrollleuchte erloschen ist.
- Nach Beendigung des Garvorgangs den Deckel mit
Handschuhen 6ffnen, um sich nicht zu verbrennen. (Abb.
11)

- Offnen Sie den Deckel erst, wenn das Sicherheitsventil
abgefallen ist.

4.2 Schnelle Druckentlastung.

Stellen Sie den Schnellkochtopf in die Spule. Schalten Sie
das kalte Wasser ein und lassen Sie es auf den Deckel
ablaufen, wahrend das Sicherheitsventil abfallt (Abb. 12,
das Offnen des Deckels erfolgt auf die gleiche Weise wie
oben).

Achtung: Es darf kein Wasser durch die Betriebs- und
Sicherheitsventile in das Innere des Behalters gelangen
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Fehlersuche

Wenn Sie eine Funktionsstérung feststellen, miissen Sie den Schnellkochtopf sofort von
der Warmequelle nehmen, ihn an einen ebenen Ort stellen und langsam Wasser darliber
gief’en, um die Temperatur und den Druck zu verringern.
Beachten Sie die nachstehende Tabelle.

Problem

Mogliche Ursache

Losung

Unter dem Deckel tritt Dampf
aus

1. Der O-Ring ist verschmutzt.

1. Reinigen Sie den O-Ring,
den Rand und den Deckel des
Schnellkochtopfes.

2. Der O-Ring ist abgenutzt.

2. Ersetzen Sie den O-Ring.

Der Deckel kann nicht richtig
verriegeln

Die Form des Deckels ist
deformiert.

Ersetzen Sie die Decke

Plotzlicher Austritt von
Dampf und Fliissigkeit aus
dem Sicherheitsventil

1. Das Sicherheitsventil
ist verstopft oder die
Ventiloffnung

1. Nehmen Sie den
Schnellkochtopf von der
Wirmequelle, entfernen Sie
das Druckventil und reinigen
Sie die Diise

2. Das Sicherheitsventil erfiillt
seine Funktion nicht

Setzen Sie das Ventil wieder
ein

Beim Kochen 16st sich
plotzlich der O-Ring.

1. Die Klammer, die den
O-Ring halt, erfiillt nicht jhre
Funktion.

1. Nehmen Sie den
Schnellkochtopf von der
Wirmegquelle, priifen

und reinigen Sie die
Gehidusenuten, in denen sich
der O-Ring befindet.

2. Der O-Ring ist verschlissen
und hat seine Funktion
verloren.

2. Ersetzen Sie den O-Ring.
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Wartung des O-Rings (Abb. 13):

- Nehmen Sie den O-Ring vom Deckel ab. Reinigen Sie den Ring und den Deckel mit
heillem Wasser oder Spilmittel.

- Wischen Sie ihn trocken.

- Setzen Sie den O-Ring wieder in den Deckel ein.

Wartung des Sicherheits- und Betriebsventils.

Kontrollieren Sie das Dampfaustrittsrohr des Sicherheitsventils. Reinigen und unter
flieRendem Wasser absplilen.

Die spezielle Demontage wird wie folgt durchgefiihrt: (Abb.14)

Fig.14 Fig.15

Arbeitsdruckventil: Das Druckventil von Hand ausbauen und reinigen (siehe Abb.14).
Schrauben Sie das Ventil von der Riickseite des Deckels aus mit einem

Schraubenschlissel gegen den Uhrzeigersinn ab, demontieren Sie es (Abb. 16) und
spulen Sie es wie in Abb. 17 gezeigt.

é Fig.17
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Achtung: Achten Sie darauf, dass die Kleinteile nicht verloren gehen.

Lagerung: Lagern Sie den Schnellkochtopf an einem trockenen, kiihlen und staubfreien
Ort.

Kochzeit
Produkt Einfiilllmenge (Produkt + Wasser) | Garzeit (nach dem Start des
Betriebsventils)
Rindfleisch 1/2 15-20
Rindfleisch 1/2 8-12
Schweinefleisch Schinken 1/2 15-20
Huhn 1/2 8-10
Fisch 1/3 2-4
Lamm 1/2 8-12
Zongzi ist ein chinesisches 2/3 10-15
Gericht.
Mais 2/3 5-8
Siifles 2/3 6-10
Kartoffel 1/4 4-6
Reis 1/4 10-15
Brei 1/4 12-16
Hilsenfriichte 2/5 15-25

Hinweise: Die oben angegebenen Zeiten sind Empfehlungen.

Die Zeitparameter kdnnen je nach Ihren kulinarischen Vorlieben individuell gewahlt
werden.

LAGERUNG

An einem sauberen und trockenen Ort aufbewahren. Der Deckel darf nicht fest auf der
Pfanne sitzen.
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Oala sub presiune este conceputa pentru gatit
produse in conditii casnice.

Specificatii
Model: MR-2901
Material: otel inoxidabil
Diametru: 22 cm.
Volum: 6 |.
Presiune de lucru: 80KPa
Interval de presiune mentinut: 180-300 kPa

Produktvorrichtung
Design de produs
Figura 1 (pagina 2)

. Acopera placa frontala

. Indicator

. Indicator de directie de rotatie a manerului
. Maner rotativ 90°

. Supapa de siguranta

. Supapa de lucru sub presiune

. Fereastra de securitate

. Clema

©CONDONWN =

11. Maner de jos

Masuri de securitate
Stimate utilizator, respectarea regulilor de siguranta general acceptate si a regulilor
stabilite in acest manual face ca utilizarea acestui dispozitiv sa fie extrem de sigura.
- Folositi oala sub presiune dupa ce ati citit toate instructiunile.
- Este necesar sa monitorizati procesul de gatit, sa reglati incalzirea in timp util, sa
mentineti, s& monitorizati presiunea si functionarea supapei de siguranta.
- Fiti foarte atenti cAnd mutati oala sub presiune. Nu atingeti suprafetele incalzite, folositi
un maner.
- Oala sub presiune poate fi utilizatd numai in scopul pentru care a fost prevazut, asa cum
este indicat in instructiuni.
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- Oala sub presiune gateste sub presiune. Utilizarea incorecta poate duce la arsuri!

Nu deschideti oala sub presiune cu forta, doar dupa ce ati coborat

presiunea, tigaia poate fi deschisa cu usurinta.

- Umplerea maxima a oalei sub presiune este de %5 volum pentru produsele care nu cresc
in volum n timpul gatirii. Pentru a gati alimente care isi maresc volumul (orez, cereale sau
legume deshidratate), umpleti oala sub presiune doar la 1/2 din capacitatea acesteia.

- Cand gatiti carne (cu piele) care se umfla (ex. limba de vita), neperforarea acesteia poate
provoca arsuri.

- Cand pregatiti alimente lichide, agitati usor oala sub presiune inainte de a o deschide
pentru a evita stropirea.

- Tnainte de utilizare, verificati daca supapa de presiune este blocata.

- Nu incalcati regulile de siguranta prevazute in instructiuni.

- Folositi numai piese de schimb adecvate furnizate de producator.

Acest produs nu este destinat utilizarii de catre copii si persoane cu capacitati fizice sau
mentale reduse, sau persoane fara cunostinte si experienta in utilizarea aparatelor de
uz casnic, cu exceptia cazului in care au fost supravegheati sau instruiti de o persoana
responsabila pentru siguranta lor.

Sub presiune ridicata, punctul de fierbere al lichidului este de aproximativ 120 [ 1. Un flux
mare de abur iese la incalzire, mai ales cu o scadere rapida a presiunii.

Nu gatiti alimente precum gem de mere, orez perlat, alge marine, fulgi de ovaz etc. pentru
a evita blocarea iesirii aburului.

Tnainte de fiecare utilizare, verificati prezenta tuturor elementelor oalei sub presiune,
curatenia si trecerea supapelor de lucru si de siguranta.

Utilizati numai surse de caldura aprobate pentru incalzire. Asezati oala sub presiune pe o
soba stabild, nu o asezati pe arzatoare al caror diametru este mai mare decéat diametrul
fundului. (Fig. 2).

- Nu indreptati orificiile de evacuare a aburului catre dvs. sau céatre persoanele din
apropiere.

- Daca abur iese din supapa de siguranta sau din inelul de etansare, opriti imediat
aragazul. Problema trebuie gasita si rezolvata inainte de
reutilizare.

- Nu deschideti oala sub presiune daca exista presiune in
interior. Nu gatiti daca capacul nu se inchide corect.

- Nu depozitati sare, sos de soia, lesie, zahar, otet sau apa
cu abur in interiorul corpului produsului pentru o perioada
lunga de timp. Curatati si uscati de fiecare data dupa
utilizare.

Nu folositi oala sub presiune fara apa - acest lucru o poate
deteriora.
Nu utilizati pentru préajirea sau coacerea alimentelor.
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Umplerea oala sub presiune

Volumul permis de alimente in interiorul oalei sub presiune:
- Mai putin de 1/4 din inéltimea recipientului pentru gatirea alimentelor care se extind in
volum, cum ar fi orezul, fasolea etc. (Fig. 3).

- Mai putin de 2/3 din inaltimea recipientului pentru produsele care nu cresc in volum,
precum carnea, legumele etc.(Fig.4);

Fig.3 Fig.4

Nu asezati nimic pe supapa de presiune de lucru (Fig. 5).

Fig.5
. Dispozitivul de blocare asigura inchiderea corecta si sigura a capacului.
. Dispozitivul de reducere a presiunii in trei trepte asigura o utilizare in

siguranta.

1. Supapa de presiune de lucru.

Daca presiunea din interior se afla in intervalul normal de functionare, supapa de
presiune de functionare va elibera excesul de abur.

2. Supapa de siguranta..

Cand presiunea creste la 4 kPa, aceasta asigura eliberarea excesului de abur.

3. O-ring/fereastra de protectie.

Tn cazurile in care supapa de serviciu si de siguranta nu functioneaza corect, inelul O va
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fi deplasat si va fi vizibil in fereastra de siguranta.
4. Méner.
Pentru a deschide capacul, trebuie sa rotiti manerul.

Fig.6

Presiunea de lucru este normala Presiunea de lucru nu este normala

Utilizarea dispozitivului

INAINTE de prima utilizare, spalati bine recipientul oalei sub presiune cu apa
fierbinte si detergent lichid si uscati-l. Nu utilizati agenti de curatare abrazivi sau
puternici, solventi, baze alcaline, obiecte metalice sau

carpe de spalat.
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Oala sub presiune nu trebuie folosita fara apa.

1. Tnainte de utilizare, asigurati-va c& deschiderea supapei de serviciu si a supapei de
siguranta nu sunt infundate.

(Fig.8. Verificati daca eliberarea aburului este blocata.)

Fig.8
2. Inchiderea capacului.
Tnchidet,i capacul conform instructiunilor din figurile A si B de mai jos (Figura 9).
Tnainte de a intoarce manerul, apasatiusor.

Fig.9

4. Incalzire.

Puneti oala sub presiune cu produsul si umpluta cu apa pe o sursa de caldura.

Setati temperatura la maxim. Din supapa de siguranta iese putin abur.

Deschideti supapa de siguranta dupa incalzire pentru o perioada. Aburul nu ar trebui sa se
scurga dupa ce supapa de siguranta este ridicata si incalzirea este normala.

Odata atinsa temperatura necesara, supapa de functionare va incepe imediat sa elibereze
abur din cauza efectului puternic de caldura, ceea ce indica faptul ca temperatura de
incalzire a sobei trebuie sa fie scazuta prin mentinerea supapei de presiune de functionare
in pozitia deschisa.

Supapa de functionare va mentine aceeasi presiune in interiorul tigaii pe tot parcursul
procesului de gatit.

Atentie: Timpul de incalzire incepe din momentul in care se deschide supapa de presiune
de functionare.
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- Observati procesul de gatire.

- Nu atingeti suprafata metalica a oalei sub presiune cu maéinile sau cu alte parti ale
corpului. Aveti grija cand utilizati manerele pentru a evita arderea.

5. Opriti focul. Inainte de a deschide capacul oalei sub presiune, trebuie sa reduceti
complet presiunea din interiorul tigaii.

5.1. Eliberare naturala a presiunii.

Scoateti oala sub presiune de la sursa de caldura si lasati-o sa se raceasca (asteptati sa
scada presiunea). Cand indicatorul scade, gatirea este completa. Rotiti manerul in pozitia
prezentata in fig. 10, apoi scoateti capacul.

Fig.10 Fig.11

- Nu deschideti capacul decét daca indicatorul cade.

- Dupa ce ati terminat de gatit, deschideti capacul cu méanusi pentru a nu va arde. (Fig.11)
- Nu deschideti capacul pana cand supapa de siguranta nu este coborata.

5.2. Eliberare rapida a presiunii.

Puneti oala sub presiune in chiuveta. Porniti apa rece si lasati-o sa curga pe capac in timp
ce supapa de siguranta scade (Fig. 12, deschiderea capacului este aceeasi ca mai sus).

Atentie: Nu permiteti apa sa patrunda in mijlocul rezervorului prin supapele de serviciu si
de siguranta.
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Depanare

Daca se gasesc defecte in functionare, ar trebui sa scoateti imediat oala sub presiune
din sursa de caldura, sa o mutati intr-un loc plan si sa turnati incet apa peste ea pentru a
reduce temperatura si presiunea.

Consultati tabelul de mai jos.

Problema

Motiv posibil

Solutie

Din partea de jos a capacului
iese -
abur M

1. Inelul O este murdar.

1. Inelul O este murdar. 1.
Curitati inelul O, marginea si
capacul oalei sub presiune

2. Inelul O este uzat.

2. Inlocuiti inelul O.

Capacul nu se poate bloca
corect

Forma capacului este
deformata.

Schimbati capacul

Scurgerea brusca de abur si
lichid din supapa de siguranta

1. Supapa de sigurantd este
infundata sau deschiderea
supapei este blocata.

1. Scoateti oala sub presiune
de la sursa de caldura, scoateti
supapa de presiune si curatati
deschiderea.

2. Supapa de siguranta nu isi
indeplineste functia.

Inlocuiti supapa.

brusc.

1. Clema care tine inelul O nu
isi indeplineste functia

1. Scoateti oala sub presiune
de la sursa de céldura si
verificati si curatati canelurile
carcasei care tin inelul O.

2. Inelul O este uzat si si-a
pierdut functia.

2. Inlocuiti inelul O.

CAtastro”
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intre;inerea inelului O (Fig. 11):

* Scoateti inelul O de pe capac. Curatati inelul si capacul cu apa fierbinte sau detergent.
* Stergeti.
* Introduceti inelul O inapoi in capac.

Fig.13

intretinerea supapelor de sigurant si service.

Verificati conducta de evacuare a aburului a supapei de siguranta. Curatati si clatiti sub jet
de apa.

Demontarea speciala se efectueaza dupa cum urmeaza: (Fig. 14)

Fig.14 Fig.15

Supapa de presiune de lucru: scoateti supapa de presiune manual si curatati-o (vezi
Fig.15)

Din spatele capacului, desurubati supapa in sens invers acelor de ceasornic folosind o
cheie, apoi dezasamblati-o (Fig. 13) si spalati-o asa cum se arata in Fig. 16.

é Fig.17
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Atentie: Nu pierdeti piese mici.
Metoda de depozitare: Depozitati oala sub presiune intr-un loc uscat, racoros si ferit de
praf.

Timp de gatit

Produs Volumul de umplere (produs Timp de gitire (dupa pornirea
+ apa) supapei de lucru)

Vitd 1/2 15-20

Chelogach 1/2 8-12

Sunca de porc 1/2 15-20

Pui 1/2 8-10

Peste 1/3 2-4

Carne de oaie 1/2 8-12

Zongzi - preparat chinezesc 2/3 10-15

Porumb 2/3 5-8

Dulce cartof 2/3 6-10

Orez 1/4 4-6

Terci 1/4 10-15

Leguminoase 1/4 12-16

Ciuperci 2/5 15-25

Note: Orele enumerate mai sus sunt recomandate.
Puteti alege individual parametrii de timp, tindnd cont de preferintele dumneavoastra
culinare.

DEPOZITARE
Depozitati intr-un loc curat si uscat. Capacul nu trebuie sa se potriveasca strans pe tigaie.
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Bnaropgapum Bac 3a nokynky TexHuku!

®

el 4 A Vi

at home

CkopoBapka npegHa3HavyeHa Ans npuroToBneHns
NpOAyKTOB B ObITOBLIX (4OMALLHMX) YCNOBUSX.

TexHUYecKne xapaKTepUCTUKU
Mogenb: MR-2901
MaTtepuan: HepxaBetoLas cTanb
OAvameTp: 22 cm.
O6bem: 6 .
Pa6ouee gaBnenue: 80 Kla
Onana3oH nogaepxuBaemoro aasneHusi: 180-300 KlMa

YCTPONCTBO M3nenus
PucyHok 1 (cTpanuua 2)

. JlnueBas naHenb KpbILLKK

. MHawnkatop

. Ykasatenb HanpasneHusi NOBOpOTa Pyyku
. MoBopoTtHas pyuka 90°

. MpenoxpaHuTenbHbIN kKNanaH
. Pabouunn knanaH gaBneHus

. OkHO GesonacHocTh

. 3axnm

. YNNOTHUTENbHOE KOMbLO

10. Kopnyc

11. HwkHs8 pydka

OCOoONO O WN -

Mepbi 6e3onacHocTu
YBaxxaeMbI nosib3oBaTesib, cCOGnoaeHne o6 enpuHATBLIX NpaBui 6e3onacHoOCTH
1 NPaBUIl U3MNOXEHHbIX B JAHHOM PYKOBOACTBe AeraeT UCMOofib30BaHUe AaHHOIo
npubopa UCKNUYUTENbHO Ge3onacHbIM.

- Mcnonb3yiiTe ckopoBapKy Nocrne npoYTEHUst BCEN MHCTPYKLUN.

- Heobxoanmo HabnogaTe 3a NPoLECCOM NPUroTOBMNEHNS, CBOEBPEMEHHO perynu-
poBaTb Harpes, NoAAepPXMBaTb, KOHTPONMPOBaTL AaBreHne 1 paboTy npeaoxpaHMTernbHo-
ro kranawa.

- ByabTre o4eHb OCTOPOXHbI MPU NepeMeLLeHN CKOpoBapKu Noa AasreHvem. He
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KacanTeCb HarpeTbiX MOBEPXHOCTEN, NCMOMb3YNTE PYUKy.

- CkopoBapKy MOXHO MCMONb30BaTh TOMBKO MO Ha3HAYEHWIO, KaK yKa3aHo B UH-
CTPYKLUN.

- CkopoBapka rotoBuT nog gasneHnemM. HenpasunbHOe MCNOMNb30BaHNE MOXET
npuBecTn k oxxoram! He OoTKpbIBaTb CKOPOBApPKY C NPUKNagbiBaHUEM CUIbl, TONbKO nocne
CHMKEHUA

OaBrneHnsi KacTPIoro MOXHO OyAeT nerko oTkpbITh.

- MakcumanbHoe HanonHeHne CKopoBapku - %3 obbema AnA NPoayKToB, HE YBenu-
YMBalLmMxca B o6beme B npouecce NpurotoeneHns. [1ng npurotoBneHns NnpoaykToB, yBe-
NYMBaloOLLMX CBOM 06beM (puca, Kall nnm o6e3BOXeHHbIX OBOLLEN, crieqyeT HanomHnTb
CKOpOBapKy TOrnbko o0 1/2 eé obbema.

- Mpw npurotToBneHun Msaca (C Koxew), kKotopoe HabyxaeT (Hanp. roBsXKui A3bIK) He
npokanbiBaTb €ro MOXeT BbI3BaTb OXOTU.

- Mpu npurotToBNEHUN XnakMx 6mnog cnerka BCTPAXHUTE CKOPOBaPKY nepes OTKpbl-
TneMm, 4ytobbl n3bexatb pa3bpbIi3rnBaHUS.

- Mepen ncnonb3oBaHneM NpoBepsTe, He 3abroKMPOBaH N KnanaH AaBneHus.

- He HapyLwaTtb npegycMoTpeHHbIe MHCTPYKLMeN npasmna 6e30nacHoCTy.

- Mcnonb3yinTe TonbKo COOTBETCTBYIOLLME 3anacHble YacTuh, MoCTaBnsemble Npon3-
BOAUTENEM.

,D,aHHOG nsaenue He npegHasHa4vyeHo And ncnofib3oBaHnAa AeTbMn U NoAbMU C OrpaHNYeH-
HbIMU (*)VI3VI‘-IGCKI/IMI/I Mnn yMCTBE€HHbIMU BO3MOXHOCTAMMU, a Takke niogbMun He nMmetronmm
3HaHWI 1 OnbiTa UCMNOMb30BaHMS ObITOBLIX I'IpI/I60pOB, €CIM OHN He HaxoOATCA Nod KOHTPO-
nem, Unm He NPOUHCTPYKTUPOBaHbI NTMLIOM OTBETCTBEHHbLIM 3a UX ©6e3onacHocCTb.

Mopa BbICOKMM AaBrieHvem Temneparypa KuneHus xuakoctn nopsgka 120 (1. bonbLuon
noToknapa BbIXOAWUT NpuU Harpese, 0COBEHHO MpY BLICTPOM CHIDKEHUUN AaBMNeHUS.

He rotoBbTe Gntoga, Takne Kak A6MoYHbIV [PKEM, XKEeMYYXHbIA PUC, MOPCKNE BOJOPOCHH,
OBCSIHKY, U T. A., 4TOObl n3bexatb 6rioKMpOBKM OTBEPCTMSA ANs BbiMycka napa.

I'Iepe,q KaXxxabIM UcCnosnb3oBaHMEM NpoBePUTb Hann4yne Bcex arieMeHToB CKOpPOBapKKn, 4n-
CTOTY U NPOXOAUMOCTb pa60qero N npegoxpaHNTENbHOro KnanaHos.

[nsa HarpeBa 1cnonb3oBaTb TOMbKO Pa3peLleHHble UCTOYHUKM Tenna. YcTaHaenuBaiTe
CKOpOBApKy Ha YCTOMYMBO CTOSILLEN NNWTE, He CTaBbTe Ha roperku, AUameTp KOTOPbIX
Gonblue gvameTpa gHa. (puc. 2).
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- He HanpaBnaTb 0TBEPCTMSA BbIXOAa Napa B CTOPOHY Ha cebs 1 psagom
HaxoOsALUMXCS Noaen.

- B cnyyawn Bbixoga napa v3 npeaoxpaHUTenbHOro KnanaHa, ynnoTHUTENBHOMO
KorbLa HemeasieHHOo Bbiknounte nuty. MNpobnema gomkHa ObiTb 06HapyXeHa u pelleHa
nepes NoBTOPHbLIM MUCMOMb30BaHMEM.

- He oTkpbIBanTe CKOPOBApPKY, €CNY BHYTPU HAaXOAMUTCA AaBreHvne. He rotosbre,
KOra KpblILKa Nrnoxo 3akpbiBaeTcs.

- He xpaHuTte conb, COEBbIN COYC, LLENoYyb, caxap, YKCYC U napoByto BOAY
BHYTpM Kopnyca naaenvs gonroe spems. Ouuniiante n CBbICyLUMBaANTE KaXabl pas nocne
NCMONb30BaHUS.

He ncnonb3ynre ckopoBapky 6€3 BoAbl - 3TO MOXET BbIBECTU €€ N3 CTPOS.
He ncnonb3yvite Ans »apkv unm 3anekaHns npoayKToB.

HanonHeHue ckopoBapku
JonyctnmMbii 06bem NPOAYKTOB BHYTPU CKOPOBAPKMK:
- MeHee 1/4 BbICOTbI €MKOCTUM A9 NPUTOTOBIEHNS NPOAYKTOB YBENNYMBAIOLLMXCS B
obbeme, Takux kak puc, daconb 1 T. 4. (puc. 3).
- MeHee 2/3 BbICOTbI €MKOCTM AN NPOAYKTOB, KOTOPbIE HE YBENUYMBAIOTCS B 00be-
Me, Takux Kak Msico, oBowm 1 ap. (puc. 4);

Fig.3 Fig.4

Ha pabounn knanaH gaeneHus (puc. 5) 3anpeluaerca 4To-nnbo cTaBuThb.
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. YcTpolicTBO GrOKMpOBKM oGecneynBaeT npaBunbHoe U 6esonacHoe 3akpbl-
TUe KPbILLKMU.

. TpexcTyneH4aToe yCTPOMCTBO cOpoca AaBneHus o6ecneunBaeT 6e3onac-
HOe UCMOoNib30BaHue.

1. PaGouun knanaH gaBneHus.
Ecnu gaBneHve BHyTpY HaxoaMTcs B HOpManbHOM paboyemM avanasoHe, pabounii knanaH
[OaBreHnst BbIMYCTUT NLLHWIA Nap.

2. MpenoxpaHUTENbHbLIN KNanaH.
Mpu noBbilWeHun gaeneHus ao 4 kMa obecneyrBaeT BbiNyCK N3GbLITOYHOMO Napa.

3. YNnoTHUTeNnbHoe KONbLIO/3alUTHOE OKHO.
B cnyyau korga pabounii v npefoXpaHUTeSbHbIN KnanaH He qYHKLUMOHUPYHOT JOMMKHbIM
06pasom, ynrioTHUTENBHOE KOSbLo ByAeT CABUHYTO M BUOHO B OKHE Ge30MacHOCTY.

4. Pyyka.
YT0Gbl OTKPbITh KPbILLIKY, HEOGXOOUMO NMOBEPHYTH PYUKY.

Fig.6

Pabouyee faBneHue B HOpMe Pabouyee naBneHune He B HOpMe

working pressure is not narmal

Fig 7
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Ucnonb3oBaHue yCTpOﬁCTBa

MNEPEQ MEPBbLIM ncnonb3oBaHMeEM TLLATENbHO BbIMOWTE EMKOCTb CKOPOBApPKM ropsyen
BO10WM ¢ foGaBneHneM XUOKMX MOLLIMX CPEACTB U BbicyllNTe. He ncnonb3yinte abpasme-
Hbl€ N CUITbHO AENCTBYIOLLINE YUCTALINE CPEACTBA, PACTBOPUTENU, LLIENOYb, MeTannnye-
Ckue npeamMeTbl
MOYanku.

CkopoBapkKy 3anpelieHo ucnonbL3oBaTb 6e3 BoAbl.

1. Mepepg ucnonb3oBaHnem y6e,D,VITer, 4YTO OTBEpCTUNE pa6oqero N npegoxpaHnTenbHOro
KrnanaHa He 3aCOpeHbl.

(Pwc.8. MNpoBepbTe, He 3abrnoKkMpoBaH N BbIMyck napa.)

2. 3aKpbITnE Fig8

3aKkpbITVE KPbILLKW BbINMOMHANATE COMMacHO MHCTPYKUMSIM Ha pucyHkax A u B Huxe (puc. 9).
Mpexae Yem NoBEepHYTb PYUKy, Crerka HaxMuTe Ha Hee.

Fig.9
3. Harpes.
MocTaBkTe CKOPOBaPKY C NPOAYKTOM W HaMOSIHEHHYHO BOAOW Ha UCTOYHMK Tenna.
YcTaHoBWTE MakcuMarbHyo Temnepatypy. 13 npegoxpaHnTenbHOro KnanaHa BbIXoauTt
HEMHOro napa.
OTKkpoViTe NpegoXpaHUTENbHbIV KnanaH nocrne Harpeea Ha HekoTopoe Bpems. Map He gon-

)KEH MpocaymBaeTCsi Nocne TOro, Kak NogHMMaeTCs NpeaoXpaHNTENbHbIV KnanaH U Harpes
naeT HopmMaribHO.
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[locTurHye HeobxoayMon TeMnepaTypbl, paboyni KnanaH HEMEAJIEHHO HaYHET BbiMycKaTb
nap us-3a CUNbHOTO TEMMOBOrO BO3AEWCTBYS, YTO YKa3blBaeT Ha TO, YTO TemnepaTypy
HarpeBa MUTbl HYXKHO MOHU3UNTb, YaepPXKMBasi paboumnii knanaH JaBfeHusi B OTKPLITOM
MONOXEeHUN.

PaGouwii knanaH GyaeT noaaepKuBaTh OQVHAKOBOE AaBfieHe BHYTPU KacTPHONU Ha Mpo-
TSDKEHMU BCErO NpoLecca NpuroToBeHus!.

BHumMaHue: Bpems HarpeBa HauMHaeTcsl C MOMEHTa OTKPbITUA paboyero KnanaHa

haBrieHus.

- Ha6nrogaiTe 3a NpoLieccCoM NPUroTOBNEHUA.

- He npukacanTecb K MeTannn4yeckor NoBepPXHOCTU CKOPOBaPKU PyKaMu Unu
TMMUK YacTamum Tena. CobnoganTe OCTOPOXKHOCTL U NONbL3YNUTECh PyYKaMU, YTO-

Obl He 06Xe4bcsl.

4. Bbikntoyaem oroHb. [epea TeM Kak OTKpPbITb KPbILLKY CKOPOBAaPKWU, HEOGXOAMMO MOSTHO-

CTbO CHU3UTb AaBreHNe BHYTPY KaCTPHOSN.

4.1. EcTeCTBEHHbIN COpPOC JaBnNeHUs.

CHMMUTE CKOpPOBapKY C UCTOYHMKA Tenna 1 AanTe e oCTbiTb (3KOEM CHUKEHUS! faBrie-
HUs1). Korga nHaukaTop ynan BHU3, MPUroTOBMEHNe OKOHYEHO. MNoBEpPHUTE pyYKy B MOMoXe-
HWe, Kak NokasaHo Ha puc. 10, 3aTeM CHUMMW KPbILLIKY.

Fig.10 Fig.11

- He oTKpbIBalTe KpbILLKY, €CNU MHOAUKATOP He yna-
JerT.

- lMocrne oKoHYaHWsi NPUrOTOBMEHNS OTKpbIBaTe
KPbILLUKY B nep4aTkax, 4Tobbl He oGxeubcs. (Puc.11)

- He oTKpbIBalTe KpbILLKY, MOKa NpeaoxpaHuTenb-
HbIN KranaH He oMyCcTUTCS.

4.2. BbICTpbI COPOC AaBneHus.

MocTaBbTe CKOPOBapPKy B pakoBuHy. Bkmtounte xonogHyto
BOAY W AanTe el CTeYb Ha KPbILKY MoKa NpefoxXpaHnTenb-
HbIN KranaH nagaet (puc. 12, oTKpbIBaHWE KPbILLKW Takoe
e, KaK yka3aHo BbILle).

BHumaHue: He gonyckaiiTe nonagaHus Boabl B cepe-
OVHY eMKOCTU Yepe3 pabouunit u npegoxpaHUTerbHbIe
KnanaHbl.
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Mouck HencnpaBHOCTEN

Ecnun obHapyxeHbl kakne-nnbo aedektsbl B pabote, Bbl 4OMKHBI HEMEANEHHO CHATb CKO-
POBapKy C MCTOYHMKA TeMnna, NepeHecTn Ha POBHOE MECTO M MEANEHHO NONuUTb ee BOAON,
YTOObI CHU3MTB TEMMNepaTypy 1 AaBneHve.
PykoBogcTBynTech Tabnuuen Huxe.

ITpo6nema

Bosmorxnas npuunna

Pemienne

ITap BBIXOAUT 13 IOL HUKHEN
YACTY KPBIIIKY

‘-

1. YroTHUTEIbHOE KOJIBIIO
3arpsA3HeHo.

1. O‘-H/ICTI/ITe yH}IOTHI/ITeHbHOe
KOJIbL]0, 000IOK ¥ KPBIIIKY
CKOPOBapKin

2. YIIJIOTHUTENIbHOE KOJIbIIO
M3HOCUIOCH.

2. 3aMeHUTe YIUIOTHUTE/IbHOE
KOJIBLIO.

Kppllika He MOXKET HOPMaJIb-
HO 3aUKCUPOBATHCA

Dopma KpBIIKY AedopMu-
poBaHa.

CMeHNTD KpbIIIKY

Bresannas yTeuka mapa n
SKUJIKOCTH U3 TIPENOXPaHM-
TENIbHOTO K/IallaHa

1. IlpegoxpaHuTe/IbHbII K/Ia-
IIaH 3aCOpeH MO0 OTBepCTHEe
K/IallaHa 3a6/I0KMPOBaHO.

1. CHUMMTE CKOPOBAPKY C
JMICTOYHMKA TEIl/Ia, U3BJICKUTE
KJIallaH JaBJI€HNA U IIPOYN-
CTUTE OTBEpPCTHE.

2. IIpenoxpaHnuTenbHbIIN
K/IallaH He BBITONTHAET CBOIO

dyHKIMIO.

3aMeHUTe KTallaH.

IIpu npuroToBaeHNN yIaoT-
HIUTENIbHOE KOIbL|O BHE3AIIHO
BBIXOIUT HAPYXKY.

1. 3axuM, yfiep>KUBaIOIInit
YITIOTHUTENbHOE KOTIbIIO He
BBIIIOIHAIOT CBOIO QYHKIINIO.

1. CHUMMTE CKOPOBAPKY C
MCTOYHYKA TeIUIa, IPOBEpPbTe
U IPOYMCTUTE Ma3bl KOPITyCa,
yliep>KUBaoLIe YITIOTHN-
TeNbHOE KOTIbIIO.

2. YIJIOTHUTEIbHOE KOJIBIIO
M3HOLIEHO U TIOTEPSIJIO CBOIO
dyHKIMIO.

2. 3aMeHNTe YIUVIOTHUTEIbHOE
KOJIBIIO.

O6cnyxuBaHve ynnoTHUTENbHOro Konbua (puc. 13):
* CHUMWTE YNNOTHUTENBHOE KOMbLIO C KPbILKA. OUMCTUTE KOMbLO W KPLILLKY ropsiyeit Bo-

OON U MOKOLLMM CpeacTBOM.

* BoITpute Hacyxo.

* BcTaBbTe YNNOTHUTENBHOE KOMNbLO 06paTHO B KPbILLKY
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Fig.13

TexHu4eckoe ob6cnyXnBaHue nNpefoxpaHUTenbHOro un paboyero knanasa.
MpoBepbTe NapoBbinyckatoLLyo TpybKy NnpegoxpaHuTensHoro krnanaHa. Oumctute un npo-
nosnoLmMTe nog NPOTO4YHOM BOSOMN.

CneupnanbHbIi EMOHTaX OCYLLECTBNAETCA cneayowmmM obpasom: (puc.14)

Fig.14 Fig.15

KnanaH paboyero faBneHus: n3BneknTe KrnanaH AaBneHnst BPyYHYH Y O4YUCTUTE ero (CM.
Puc.14)

C TbINbHOWN CTOPOHbI KPBILLKM OTKPYTUTE KramnaH NpoTUB YacOBOW CTPENKM C MOMOLLbHO
rae4yHoro Krnwo4a, 3atem pasbepute ero (puc. 16) n npomonTe Kak nokasaHo Ha puc. 17.

é Fig.17
Fig.16 -

BHumaHue: He notepante menkue getanu.

Cnocob XpaHeHUA: XpaHNUTe CKOPOBApPKYy B CyXOM, NpoxnagHoOM, He 3anblJieHHOM MecCTe.
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BpemMsi npurotoBneHus

ITpomyxt O6beM 3anoneHus (IPOFYKT Bpewmst mpuroTosenys (mocie
+ Bofa) Havasa crapTa pabodero Kia-

rnaHa)

ToBsagnua 1/2 15-20

Yenoray 1/2 8-12

CBUHHOIT OKOPOK 1/2 15-20

Kypuia 1/2 8-10

Poiba 1/3 2-4

bapannna 172 8-12

LI3yHL3b — KHUTAIICKOE O/TI010 2/3 10-15

Kykypysa 2/3 5-8

Crapxnit kKapToderns 2/3 6-10

Puc 1/4 4-6

Kamra 1/4 10-15

Bo6ossie 1/4 12-16

Tpubs 2/5 15-25

MpumeyaHune: Bpems, ykazaHHOe BbllLe, ABMASETCA PEKOMEHO0BAHHbIM.
[MapameTpbl BpeEMEHN MOXHO Bbl6paTb nHamemayanbHO y4nUTbiBad CBOU KyrnMHapHbIe npea-
NOoYTEHUA.

XPAHEHUE
XpaHuTb B YNCTOM U CyXOM MecTe. KpbllKa He [ormKHa NioTHO npuneraTb K KacTpiorne.
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Bnaropgapum Bac 3a nokynky TexHuku!

®

el 4 A Vi

at home

CkopoBapka npu3HadeHa onsa npuroTyBaHHs
npoayKTiB y NobyToBMX (4OMAaLLHIX) yMOBaX.

.TexHi4Hi xapakTepucTukKmn
Mogenb: MR-2901
Marepian: Hepxagitoya cTanb
HiameTtp: 22 cm.
OG’em: 6 n.
Po6ouun Tuck: 80 Klla
Hiana3oH Tucky wo niaTpumyeTtbea: 180-300 KlMa

Cknap npunagy

MantoHok 1 (cTopiHka 2)

. JlnupoBa naHenb KpuULLIKK
. IHgnkaTop

. BKasiBHVK HanpsiMKy MoBOPOTY Py4KM
. MoBopoTHa pyyka 90°

. 3anobixHun knanaH

. Po6ouunn knanaH Tucky

. BikHo Gesnekn

. 3aTnckay

. YuwinbHtooue Kinbue

10. Kopnyc

11. HwkHs pyyka

OCOoONO O WN -

3axoau 6e3nekun
LLlaHOBHMI KOpUCTYBa4, AOTPUMAaHHSA 3araribHONPUUHATUX NpaBun 6e3neku i npa-
BWI BUKIIageHUX Y AaHOMY KepiBHMLITBi pOOUTL BUKOPUCTaHHA JaHOro npunany
BUKITHOYHO 6e3neYyHuM.

- BrikopurcTOBY#TE CKOPOBApPKY MiCMAs MPOYUTAHHSA BCIET iHCTPYKLiI.

- HeobxigHO cnocTepirati 3a NpoLecoM NPUroTyBaHHSA, CBOEYACHO perynioBaTtu
HarpiBaHHs, NiATPYMYBaTU, KOHTPOMOBATM TUCK Ta pobOTY 3anobibkHOro knanaHa.

- Byabte ayxxe obepexHi nig Yac nepemileHHs CKOpoBapkuM nig TMckoM. He Topkain-
Tecs HarpiTux NOBEPXOHb, BUKOPUCTOBYNTE PYUKY.
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- CkopoBapKy MOXXHa BMKOPUCTOBYBATU MKLLE 3a NPU3HAYEHHAM, 5K

3a3HaveHo B iHCTPYKLii. CkopoBapka rotye nig TMCKOM. HenpasunbHe BUKOPUCTaAHHST MOXe
npu3secTy Ao onikis! He BigkpyBaTn CKOPOBapKy i3 3aCTOCYBaHHAM CUNW fMLLIE MiCAS 3HW-
XXEHHS TUCKY KacTpyro MoxHa Byae nerko Bigkputu.

- MakcumanbHe HanoBHEHHS CKOpPOBapKu - % 06’emMy AN NPOJYKTIB, WO He 36inb-
LwytoTbcsA B 06’emi nig Yac npurotTyBaHHs. [1ng npuroTyBaHHA NPOAYKTIB, AKi 30inbLUy0Th
cBin 06’em (pucy, kaw abo 3HeBOAHEHMX OBOYIB, CMif HAanNoOBHUTY CKOPOBapKy nuwwe Ao 1/2
ii obeary).

- Mpu npuroTyBaHHi M’Aca (3i WKipoto), ke Habyxae (Hanp. SNoBMYMI A3KK), HE
NPOKOMIOBATN NOr0 MOXe CMPUYMHUTM OMiKN.

- Mpw NpuUroTyBaHHi pigkMX CTpaB 3nerka CTpyCiTb CKOPOBaPKY Nepes BioKpUTTAM,
LO6 YHUKHYTN pO3BpU3KyBaHHS.

- Mepen BMKOPUCTaHHAM NepeBipTe, Yn KnanaH TUCKY He 3abrnokoBaHuiA.

- He nopywyBaTtu nepegbadeHi BkasiBkoto npasunia 6esneku.

- BukopucToByinTe nuvile BiAMOBIOHI 3aMacHi YacTUHK, LLO NOCTavYaTbCst BUPOOHU-
KOM.

Lle Bupi6 He npusHayeHuii Anst BUKOPUCTaHHA AiTbMU Ta NoabMU 3 0OMEXeHMU gisny-
HUMK ab0 PO3YMOBUMU MOXITMBOCTSAMU, @ TaKOX NIOAbMM, SKi HE MaloTb 3HAHHA Ta JOCBIAY
BMKOPUCTaHHs NOBYyTOBMX Npumnagis, SKLO BOHW HE 3HAX0OATLCS Mg KOHTponem, abo He
NPOIHCTPYKTOBAaHI 0c00O0t0, sika BiANOBIgA€E 3a iXHI0 6e3neky.

IMig BUCOKMM TUCKOM TemnepaTtypa KUniHHSA piavHn 6nunssko 120 Benvikuii noTok napu
BMXOAWTb NP HarpiBaHHi, 0COBMMBO NpU LWBMOKOMY 3HVKEHHI TUCKY.

He rotywvite cTpaBu, Taki Sk A6ry4YHUn xem, NePrIMHHNIA PUC, MOPCbKI BOAOPOCTI, BIBCAHKY
TOLLO, OB YHUKHYTM BNOKyBaHHA OTBOPY ANA BUMYCKY Napw.

Mepen KOXXHMM BUKOPUCTaHHSM NEPEBIPUTU HAsBHICTb BCIX €MeMEHTIB CKOPOBapKMW, YUCTO-
Ty Ta NpoxigHicTb poboyoro Ta 3anobiXHOro KnanaHis.

[ns HarpiBaHHS BUKOPWCTOBYBAaTW nvLLEe A03BOSEHI fxkepena Tenna. BcrtaHosntonTe
CKOPOBAPKy Ha NNnuTi, LLO CTiKO CTOITb, HE CTaBTE Ha NanbHWKK, diaMeTp SKkMX OinbLue
AdiameTpa gHa. (Man.2).
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- He cnpsamoByBaTu oTBOpM BMXOA4Y napu Ha cebe i B Gik niogen, Lo 3HaxoasTbCa
nopy.

- Y BMNagKy BUXOAy napwu i3 3anobikHOro kranaHa, Kinbud yLinbHioBaya HeranHo
BUMKHITb nnnTy. Mpobrnema mae OyTv BUSBNeHa Ta BUpiLLeHa nepes NoBTOPHUM BUKOPU-
CTaHHSAM.

- He BigkpvBaliTe cKkOpoBapKy, AKLLO BCePeAuHi 3HaxoauTbecsa TUCK. He rotywte,
KOMNW KpWLLKa MOraHo 3aKpUBAETbCH.

- He 36epiranTe cinb, COEBUIA COYC, NyT, LyKOP, OLET Y1 NapoBy BOAY BCEpPEeaAVHi
Kopnycy BUpoby Tpuanuii 4ac. OuuiianTe i 3CyLynTe KOXHOro pasy nicns BUKOPUCTAHHS.

He BukopucToBynTe CKOpOBapKy 6€3 BoAM - Lie MOXe BMBECTY ii 3 naay.
He BMKopucToByITE ANA CMaxeHHs abo 3anikaHHS NPOAYKTIB.

HanoBHeHHs1 ckopoBapku
onycTumun obcar NpoayKTiB ycepeanHi CKOPOBapKM:
- MeHwe 1/4 BUCOTN EMHOCTI AN NPUIrOTYBaHHSA MPOAYKTIB, LWO 36inbLUyoTbCa B 06CA3i,
Takux 9K puc, kacons towo (Man. 3).
- MeHwwe 2/3 BUCOTU EMHOCTI ANA NPOAYKTIB, AKi He 36iNbLUyTbCA B 06CA3i, TAKUX SK M'A-
co, oBoui Ta iHwe (Man.4);

Fig.3 Fig.4
Ha po6ouni knanaH Tucky (Man. 5) 3a6opoHaeTbes Oyab-LU0 CTaBUTK.
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. MpucTpin 6nokyBaHHsA 3ab6e3neyvye npaBunbHe Ta 6e3neyHe 3aKPUTTA KpULL-
KW.

. TpuctyniH4acTUi NPUCTPIN CKMAAHHA TUCKY 3abe3neyye 6e3neyHe BUKOPU-
CTaHHSA.

1. Po6Go4un knanaH TUCKY.

AKLO TUCK ycepeanHi 3HaxoanTbCs B HOpMarnbHOMY poboyoMmy AianasoHi, pobounin knanaH
TUCKY BUMYCTUTb 3alBy napy.

2. 3ano6ixHuK KnanaH.

Mpw nigBuLweHHi TUCKy Ao 4 klMNa 3abe3nevye BUNYyCK HAaAMMLLIKOBOI Napw.

3. Kinbue yuinbHOBa4a/3axucHe BiKHO.

Y Bunagky konv pobounii Ta 3anobikHUIA KnanaH He PYHKLUiIOHYHOTb HaneXHUM YMHOM,
KinbLe yulinbHioBaya byae 3CyHyTo i BUAHO Y BikHi 6e3neku.

4. Pyuka.

LLlo6 BigKkpuTK KPULLKY, MOTPIGHO NOBEPHYTU PYYKY.

Fig.6

Po6oumni Tuck y Hopmi Po6ouuni Tuck He B HOpMI

working pressure is narmal working pressure is not narmal
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BukopuctaHHAa npuctpoto

NEPEAQ NEPLLUVM BUKOPUCTAHHAM peTenbHO BUMUNTE EMHICTbL CKOPOBapKuU raps-
YOI BOAOK 3 AoAaBaHHAM PiAKUMX MUKOYUX 3aco6iB i BUcyWiTb. He BUKopuctToBynTe
abpasuBHi Ta cuUNbLHO OiloYi 3aco0u AN YULIEeHHSA, PO3YMHHUKWU, NYT, MeTanesi npea-
MeTU Ta

MOYalKu.

CkopoBapKy 3a00pOHEeHO BUKOPUCTOBYBAaTU 6e3 BoaMW.
1. Mepen BUKOPUCTaHHAM NepekoHanTecs. Lo OTBip po6o4oro Ta 3anobikHOro knanaHa He
3acMiYeHun.

(Man.8. lNMepeBipTe, Y1 He 3abNOKOBAHO BUMYCK Napw.)

2. 3aKpvBaHHSA KPULLKW. Fig.8
3akpuinTe KpULLKY BIi4NOBIAHO 40 iHCTPYKLUi Ha MantoHkax A i B Hk4ye (puc. 9).
MepLu HiXX NOBEPHYTW PYYKY, TPOXMN HATUCHITb Ha Hel.

Fig.9
3. Harpis.
[MocTaBTe ckOopoBapKy 3 MPOAYKTOM Ta HarNnoBHEHY BOAOK Ha AXeperno Tenna.
BcTaHoBiTb MakcmanesHy TeMnepatypy. 3 3ano6iXXHOro krnanaHa BUXOAUTb TPOXM Napu.
Bigkpuinte 3anobixkHMI KnanaH nicns HarpiBaHHA Ha Aesikuii byac. ap He NOBUHEH NPOHU-
KaTu nicns Toro, K NigHIMaeTbcs 3anobikHWIA KranaH i HarpiBaHHS i4e HopMarbHO.
HocsarHyBLumn HeobxigHoT TemnepaTtypu, pobo4nii knanaH HeramHo NOYHe BUMycKaTn napy
Yepes CUNbHUIN TENNOBUI BMKMB, LLO BKa3ye Ha Te, WO TemnepaTypy HarpiBaHHs NavMTu
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NOTPIOHO 3HM3NTK, YTPUMYIOYM PODOYUI KNanaH TUCKY Y BIAKPUTOMY MOMOXEHHI.

PoGouunit knanaH niaTpMMyBaTMe OOHAKOBUIA TUCK YCEPEAMHI KacTpyni NpOoTArom

YCbOro MpoLecy NPUroTyBaHHS.

YBara: Yac HarpiBy NnOYMHa€eTbLCA 3 MOMEHTY BiAKPUTTA po60oYOro KranaHa TUCKY.

- CnocTepiraniTe npouec NpUrotyBaHHs.

- He TopkanTecs meTaneBoi NOBepXHi CKOPOBapKu pykamu abo iHwumMmu ya-
CTUHaMM Tina.

Byabte obepexHi i kopucTyiTecsa pyykamu, Wwob He obnekTucs.

4. BUMMKaAeMO BOTOHb. lNepen TUM, SIK BiKPUTK KPULLKY CKOpOBapKW, HEOOXigHO MOBHICTIO
3HM3UTK TUCK yCepeanHi kacTpyni.

4.1. MprpogHe CKMOAHHST TUCKY.

3HiMiTb CKOpPOBapKy 3 [Xepena Tenna i ganTe il OXONOHYTU (YEKAEMO Ha 3HWDKEHHSI
Tucky). Konu iHamkaTtop Bnas, NpUroTyBaHHSA 3akiH4eHO. [MOBEpPHITb pyyKy B MOMOXEHHS, SK
nokasaHo Ha Man.10, NoTiM 3HIMITb KPULLKY.

Fig.10 Fig.11

- He BigkpvBanTe KpULLKY, SKLLO iHOUKaTOp He Bnage.

- lMicnsa 3akiHYeHHSA NPUroTyBaHHSA BiAKPUBANTE KPULLKY B pyKaBu4ikax, Lwob He
obnektucs. (Man.11)

He BigkpvBawiTe KpuULLKY, OKM 3anobiKHWIA KnanaH He ony-
CTUTbCH.

4.2. lllBuake CKMOaHHSA TUCKY.

[MocTaBTe ckopoBapKy B pakoBWHY. YBIMKHITb XONO4HY BOOY
i AanTe i CTEeKTM Ha KPULLIKY AOKM 3anobikHWIA KnanaH
nagae (Man. 12, BigkpvBaHHS KPULLKM Take X, 9K 3a3Ha4YeHO
BULLE).

YBara: He ponyckante noTpannsHHs BoAu B cepeauHy
€MHOCTI Yepe3 pobouunit Ta 3anobiXkHi kranaHw.
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Mowyk HecnpaBHOCTEN
Axwo BuaBneHi byab-aki aedekTn B poboTi, B NOBMHHI HErANHO 3HATK CKOPOBAPKY 3 [XKe-
pena Tenna, NepeHecTn Ha piBHE MiCLe i MOBINbHO NONUTU BOAOH), W06 3HU3UTK TeMnepa-

Typy i TUCK.
HaBegeHo Hux4e Tabnuuto.

ITpo6nema

MosxmBa npuynHa

Pimennsa

ITapa BBIXOAUTD M Mif HUXK-
HbOI YaCTMHU KPULIKI

1. YuinpHIo4e Kinblie 3a-
6pynHeHe

1. OuncTiTh Kinble yuins-
HIOBaYa, 00i/IOK i KpUILIKY
CKOPOBapKI

2. YiiinpHIOI0YE Kijblle 3HO-
cnocs

2. 3aMiHiTh YiinbHIOIOYE
Kisiblle

Kpuiiika He MO>Ke HOPMA/IbHO
sagikcyBarucs

Dopmy KpHIIKK gedopMo-
BaHO.

3MIiHMTU KPULIKY

PanToBuit BuTik mapu ra
pinvHu i3 3ano6ixHOTO
K/IaraHa

1. 3ano6i>XHMIT K/TanaH 3a-
cMiveHuit abo OTBIp KIanmaHa
3a6/10KOBaHO

1. 3HIMITb CKOPOBAPKY 3 JKe-
pena remia, BUMMITh K/IallaH
TUCKY Ta IIPOYMUCTITD OTBIp

2. 3ano6KHMIT KTallaH He
BUKOHYE CBOET PYHKIII.

3aMiHITh K/IaIaH.

IIpu npurorysanHi Kinbue
yIIiZTbHIOBAaYa PaNTOBO BUXO-
IUTb HA30BHI

1. 3aTuckad, 10 yTpUMYE
KijbLie yIli/IbHIOBaYa He BI-
KOHYIOTb CBOIO (DyHKIIiI0.

1. 3HiMiTb CKOPOBApPKY 3
IPKeperia Tellla, epesipTe
Ta IPOYMUCTITD [1a3K KOPITY-
CY, IO YTPUMYIOTH Kijlblie
YIiIbHIOBAYA.

2. Kinbue yuinpHoBaya
3HOILIEHE i BTPATUIIO CBOIO

dyHKIiO.

2. 3aMiHITb Ki/blie yIiNbHIO-
Bava

O6cnyroByBaHHs yLinbH0OK4YOro kinbusa (Man. 13):
* BHiIMITb KinbLe yLinbHOBaYa 3 KpUWK. OUNCTITh KinbLie Ta KPULLIKY rapsayvoro Bogoto abo

MUIOYMM 3acobom.
* Butpitb Hacyxo.

» BcTaBTe KinbLe yLlinbHOBa4Ya Hasag, KpULLIKY.
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Fig.13
TexHiuyHe OscnerByBaHHﬂ 3anobixxHoro Ta po6o4oro KnanaHa.

MepeBipTe Tpy6Ky 3anobixkHOrO knanaHa, LWo Bunyckae napy. O4ncTiTb Ta NPONonoLLiTh
niJ NPOTOYHOK BOAOH0.

CneuianbHuin 4eMOHTax 3AicHI0ETbCA Tak: (Man.14

Fig.14 Fig.15

KnanaH po6o4oro TUCKy: BUMMITb KnanaH TUCKY BPYYHY Ta OYUCTITb 1oro (ame. Man.14).
3 TUNbHOro GOKY KPWLLIKM BIAKPYTITb KNnanaH npoTy roAMHHUKOBOI CTPINKM 3a JONOMOro0
rankoBOro Kro4a, noTim po3bepiTb noro (Man. 16) i npomuiiTe, Ak NokasaHo Ha man.17.

é Fig.17

YBara: He 3ary6iTb apibHi getani.

Cnoci6 36epiraHHs: 36epiraite CKOPOBapKy y CyXOMy, MPOXONIOAHOMY, HE 3anureHoOMy
MiCLLi.
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Yac npurotyBaHHA

ITpomyxt O6’em 3am10BHeHHA (TPOAYKT Yac npuroryBaHHsA (Iic/iA moyar-
+ BOfia) Ky CTapTy po604oro KramaHa)

SAnosuynna 1/2 15-20

Yenoray 1/2 8-12

CBUHAYMIT OKIiCT 1/2 15-20

Kypursa 1/2 8-10

Puba 1/3 2-4

bapannna 172 8-12

LI3ynusu - kurajicbka cTpaBa 2/3 10-15

Kykypynsa 2/3 5-8

Cornozka KapTomsa 2/3 6-10

Puc 1/4 4-6

Kamra 1/4 10-15

Bo6osi 1/4 12-16

Tpubn 2/5 15-25

Mpumitka: Yac, BkazaHui BuLE, € pEKOMEHAOBAHUM.
MapameTtpu Yacy moxHa B1UbpaTu iHaMBIAyanbHO 3 ypaxyBaHHAM CBOIX KyniHapHi ynogo-
OaHb.

3BEPIFAHHA
36epiratv y unctomy Tta cyxomy Micui. Kpuiuka He NOBMHHA LWiNbHO Npunsaratv 4o KacTpyni.
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