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INSTRUKCJA 0BStUGI

SZYBKOWAR model MGS-05

wielofunkcyjny garnek cisnieniowy z timerem

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM ZAPOZNA) SIE Z INSTRUKCJA OBStUGI
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Szanowni Paristwo,

Bardzo dziekujemy za zaufanie, ktére poktadacie Paristwo w firmie MPM nabywajqc jedno
znaszych naczyn kuchennych.

Poprzez ten zakup pokazujecie nam Paristwo, Ze nasze wysitki aby uproscic proces przygotowania
i gotowania potraw zostaty docenione.

Paristwa szybkowar zostat dostosowany do kuchenek elektrycznych, ceramicznych, halogenowych,
gazowych i indukcyjnych co zostato uwidocznione na stopce garnka.

Prosimy zatem o gruntowne przeczytanie niniejszej instrukcji.

W instrukji tej znajdziecie Paristwo wskazowki dotyczqce gotowania, konserwagji, jak réwniez
dane techniczne i informacje o gwarancji.

Korzystanie z instrukcji spowoduje, ze docenicie Parstwo swoje nowo nabyte naczynie
do gotowania, co przez dtugie lata przyniesie Paristwu duzo zadowolenia.

Przed pierwszym uzyciem nalezy szybkowar oraz akcesoria doktadnie umyc cieptq wodq z uzyciem
tagodnego srodka do mycia naczyn. Do produktéw wykonanych ze stali nierdzewnej prosimy nie
uzywac srodkéw myjqcych na bazie cytruséw, gdyz moze to spowodowac uszkodzenia, czego
skutkiem mogq by¢ plamy podobne do korozji. Plamy te mozna w prosty sposéb usung¢ stosujqc
srodek czyszczqcy do stali nierdzewnej.

Zachecamy do korzystania z naszego szybkowaru ze stali nierdzewnej. Postaramy sie udzieli¢
Paristwu najlepszego mozliwego wsparcia. Gwarancjq bezpieczeristwa, wytrzymatosci i dobrego
wyglgdu sq nie tylko dobra konstrukcja i zastosowane materiaty. Do uzyskania wysokiej jakosci
produktu przyczyniajq sie réwniez testy procesu dziatania.

Szybkowar bedzie dtuzej sprawny, jezeli bedzie wykorzystywany w odpowiedni sposéb. Instrukcja
obstugi zawiera zasady odnoszqce sie do odpowiedniego uzytkowania i zasad gotowania. Nalezy
doktadnie zapoznac sie z niniejszymi instrukcjami.

Szybkowar jest wykonany ze stali nierdzewnej, co zapewnia bezpieczeristwo oraz higiene. Posiada
dobre wiasciwosci wytrzymatosci cieplnej i jest tatwy w czyszczeniu.

Tréjwarstwowe kapsutowe dno zawiera wewnetrzny wktad z czystego aluminium. Wykorzystany
materiatjest wytrzymaty i posiada dobre wtasciwosci przewodzenia, dzieki czemu jest odpowiedni
do podgrzewania na ptycie indukcyjnej i petnego wykorzystania Zrédta cieplnego.

Pokrywa szybkowaru jest wyposazona w zegar (timer — minutnik) oraz potréjny system
zabezpieczeri w celu zapewnienia wygody uzytkownika i bezpieczeristwa uzytkowania produktu.

Szybkowary wykonane sq zgodnie ze wszystkimi obowiqzujqcymi normami.
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WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE SRODKOW BEZPIECZENSTWA

Przeczytac uwaznie wszystkie informacje zawarte w instrukgji.
Przechowywac urzadzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8 lat.
Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat
i przez osoby o obnizonych mozliwosciach fizycznych, umystowych i osoby
o braku doswiadczenia i znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie
nadzor lub instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny
sposob, tak aby zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate. Dzieci bez
nadzoru nie powinny wykonywac czyszczenia i konserwacji sprzetu.

Nie pozwalac dzieciom na zblizanie sie do pracujacego szybkowaru.
Niniejsze urzadzenie gotuje pod cisnieniem. Nieprawidtowe stosowanie
moze powodowac oparzenia. Przed rozpoczeciem gotowania, upewnic¢
sie, ze garnek jest poprawnie zamkniety. Patrz ,Instrukcja uzytkowania”.
Nie uzywac szybkowaru do innych celéw niz te, do ktérych zostat prze-
znaczony.

Stosowac odpowiednie zrédta ciepfa, zgodnie z instrukcjg uzytkowania.
Przenosi¢ szybkowar pod cisnieniem z zachowaniem szczegélnej ostroznosci.
Szybkowar nalezy przenosi¢, przestawiac, przesuwac delikatnie w ptaszczyz-
nie poziomej zawsze chwytajac za dwa uchwyty jednoczesnie. Nie dotykac
goracych powierzchni. W razie potrzeby korzystac z ochronnych rekawic.
Nigdy nie wktadac szybkowaru do goracego piekarnika.

Nigdy nie uzywac szybkowaru bez wody, moze to spowodowac powazne
uszkodzenia.

Nie napetnia¢ garnka powyzej 2/3 jego pojemnosci. Podczas gotowania
potraw zwiekszajacych swojg objetos¢ podczas gotowania, takich jak ryz lub
suszone warzywa, nie napetnia¢ szybkowaru powyzej 1/2 jego pojemnosci.
Niektore warzywa, takie jak groch, fasola oraz warzywa i owoce suszone
nalezy przed gotowaniem namoczy¢ w czystej wodzie. Potrawy, ktére
podczas gotowania wytwarzajg piane powinny by¢ najpierw gotowane
bez pokrywki, nastepnie odcedzone i dopiero wowczas mozna je gotowac
w szybkowarze.

Przed kazdym uzyciem sprawdzi¢, czy zawory nie sg zablokowane i zanie-
czyszczone. Patrz ,Instrukcje uzytkowania”.

Nigdy nie uzywac szybkowaru w trybie cisnieniowym do smazenia w ptyt-
kim lub gtebokim oleju.



D Po gotowaniu migsa ze skdra, ktéra moze pecznie¢ pod wptywem cisnienia,
nie przektuwac miesa, dopoki skora jest napeczniata; moze to spowodowac
oparzenia.

D Podczas gotowania ziarnistej zywnosci, po opadnieciu zaworu bezpieczen-
stwa i przed otwarciem pokrywy, nalezy delikatnie potrzasnac¢ szybkowarem
aby unikna¢ wyrzucenia potrawy.

D Nigdy nie otwiera¢ szybkowaru, zanim nie upewnimy sie, ze wewnetrzne
cisnienie catkowicie spadto. Nigdy nie uzywac sity do otwarcia pokrywy.
Patrz ,Instrukcja uzytkowania”.

D Nigdy nie my¢ pokrywy i uszczelki w zmywarce do naczyn.

D Uzywac tylko oryginalnych czesci zapasowych, odpowiednich do danego
modelu szybkowaru. W szczegdlnosci uzywac korpusu i pokrywy po-
chodzacych od tego samego producenta, wskazanych jako wzajemnie
kompatybilne.

D Nie manipulowa¢ zadnymi urzadzeniami zabezpieczajacymi poza wyko-
nywaniem czynnosci obstugowychwymienionych w instrukcji obstugi.

D Zachowac niniejszg instrukgje.

D Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostepnych
czesci opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).

D OSTRZEZENIE!

Nie pozwalac dzieciom bawic sie folig. Niebezpieczenstwo uduszenia!
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OPIS URZADZENIA

Uchwyt garnka

Zawoér bezpieczenstwa
Regulator cisnienia
Pokrywa

Pokretto pokrywy

Timer

Wskaznik poziomu ci$nienia
Okienko bezpieczenstwa

Nr elementu Srednica Pojemnos¢

MGS-01 2M 50L

MGS-02 2M 40Li6,0L
MGS-05 2M 50L

MGS-07 2M 70L

9. Korpus szybkowaru/garnek
10. Otwor wentylacyjny
11. Sruba blokujaca
12. Uszczelka
13. Wktad do gotowania na parze
14. Podstawka pod wktad do gotowania
na parze
15. Szklana pokrywa
Ay Pierwsze A Vet
Cisnienie PP Drugie cisnienie
cisnienie - =
robocze . bezpieczeristwa
bezpieczenstwa
100 kPa 130-160 kPa 180-300 kPa
100 kPa 130-160 kPa 180-300 kPa
100 kPa 130-160 kPa 180-300 kPa
100 kPa 130-160 kPa 180-300 kPa
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Szybkowar przystosowany jest do wszystkich rodzajéw kuchni, w tym indukcyjnych.

KUCHNIA KUCHNIA HALOGEN KUCHNIA PLYTA
ELEKTRYCZNA INDUKCYJNA GAZOWA CERAMICZNA
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ZASADY BEZPIECZENSTWA

Przeczytacze zrozumieniem wszystkie instrukcje i bezwglednie zachowacd instrukeje obstugi do wgladu.

Uzytkownik ponosi wszelka odpowiedzialnos¢ za ewentualne wypadki, do ktérych moze dojs¢ w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej instrukgji.

1. Szybkowar jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego a inne zastosowania sg
niedozwolone. Nie korzysta¢ z urzadzenia jesli w poblizu znajduja sie dzieci. W zadnym
wypadku dzieci nie powinny znajdowac sie w poblizu szybkowaru w czasie gotowania
i po jego zakonczeniu, gdy szybkowar jest jeszcze goracy. Nie korzysta¢ z urzadzenia, gdy
w poblizu znajdujg sie osoby niepetnosprawne, lub osoby, ktére nie zapoznaty sie ze zrozu-
mieniem z instrukcjg obstugi a takze gdy w poblizu znajduje sie zwierzeta domowe.

. Nie dotykac bezposrednio rozgrzanych powierzchni metalowych. W razie potrzeby uzy-
wac rekawic ochronnych.

. Punkt wrzenia w szybkowarze wynosi ok. 120 stopni Celsjusza i moze generowa¢ duze
ilosci pary.

. Nie uzywac szybkowaru do gotowania soku i dzemu, artykutéw ziarnistych itp., poniewaz
moze to spowodowac powstanie duzej ilosci babelkéw, rozpryskéw, ktére moga zabloko-
wac zawdr bezpieczenstwa . Zabrania sie gotowania tego typu pozywienia.

. Nigdy nie gotowa¢ w szybkowarze dan na bazie mleka.

. Nie uzywac gruboziarnistej soli. Potrawy nalezy posoli¢ drobna solg pod koniec gotowa-

nia, gdy szybkowar nie znajduje sie w trybie cisSnieniowym.

Utrzymywac czysty i suchy regulator cisnienia, zawor bezpieczenstwa, uszczelke a takze

korpus i pokrywe.

. Nie umieszczac sody bezposrednio w garnku, nie podgrzewac oleju i wina.

. Umiesci¢ garnek stabilnie na kuchence. W przypadku kuchenek gazowych, ptomien
nie moze dotykac scianek garnka. W przypadku kuchenek elektrycznych $rednica kuchen-
ki musi by¢ mniejsza niz sp6d garnka.
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10.Nie uzywac szybkowaru do gotowania na gtebokim oleju i do suchego gotowania
(bez wody), gdyz moze to spowodowac uszkodzenia i skréci¢ zywotnos¢ produktu.

11. Jezeli z zaworu bezpieczenstwa lub okienka bezpieczenstwa wydobywa sie para,
bezzwlocznie zdjac garnek ze zrédta grzania. Nie uzywa¢ do momentu rozwigzania
problemu.

12.Podczas uzywania szybkowaru nie dotykac okienka bezpieczenstwa.

13.Nigdy nie przykrywac podczas gotowania zadnych elementéw pokrywy (okienka bezpie-
czenstwa, zaworu bezpieczenstwa, regulatora cisnienia, wskaznika poziomu ci$nienia).

14.Gotujac pozywienie lub wode nigdy nie przekracza¢ 2/3 pojemnosci. Gotujac potrawy,
produkty zwiekszajace pod wptywem temperatury i wody swoja objetos¢ np. ryz, warzy-
waiinne, nie przekraczac 1/2 pojemnosci garnka.

15.Nigdy nie otwiera¢ pokrywy przy cisnieniu wytworzonym wewnatrz. Nigdy nie podgrze-
wa¢, gdy pokrywa znajduje sie w nieprawidtowej pozycji.

16.Nie dopusci¢ do zbyt dtugiego pozostawania soli, octu, cukru lub wody po gotowaniu
w szybkowarze. Moze to spowodowac powstanie plam wewnatrz garnka. Po uzyciu wy-
czyscic i wysuszyc.

17. Sprawdzi¢ kazdy element szybkowaru przed uzyciem, aby zapewni¢ bezpieczenstwo
uzytkowania i unikna¢ ewentualnych wypadkéw.

FUNKCJE

1. Szybkowar jest przeznaczony wyfgcznie do uzytku domowego. Pokrywka i korpus sa wyko-
nane z wytrzymatej i estetycznej stali nierdzewnej. Szybkowar posiada trzywarstwowe dno
wypetnione aluminium. Produkt jest przeznaczony do gotowania na kuchenkach elektrycz-
nych ze stata ptyta, szklano-ceramicznych, halogenowych, gazowych i indukcyjnych.

2. Elementy zapewniajace bezpieczenstwo:

* REGULATOR CISNIENIA: dostepne sa dwa ustawienia zaworu: wyréwnywanie ci$nien oraz
praca pod ci$nieniem roboczym.

*  ZAWOR BEZPIECZENSTWA: Zawér bezpieczeristwa automatycznie sprawdza ci$nienie we-
whnatrz szybkowaru. Jezeli zawdr wykryje ci$nienie robocze to uniesie sie czerwony trzpien
zaworu blokujac jednoczesnie mozliwos¢ otworzenia garnka. Jezeli cisnienie wzrosnie
ponad bezpieczny poziom z zaworu zacznie wydobywac sie para zapobiegajac dalszemu
wzrostowi ci$nienia i temperatury. Jezeli zzaworu wydobywa sie para na poczatku procesu
gotowania nalezy sprawdzi¢ czy uszczelka pokrywy szybkowaru i sama pokrywa sg prawi-
dtowo zainstalowane i zablokowane.

* OKIENKO BEZPIECZENSTWA: Z boku pokrywki znajduje sie okienko bezpieczenstwa.
Jego zadaniem jest wypuszczanie pary, jezeli regulator cisnienia i zawér bezpieczenstwa
nie moga dziata¢ poprawnie lub gdy wewnatrz znajduje sie za duzo pary. Nalezy zwrdci¢



uwage, by okienko bezpieczenstwa nigdy nie byto skierowane w strone uzytkownika
lub oséb trzecich.

Zawor

praca pod
cisnieniem
roboczym

rggu]atpr - bezpieczeristwa
cisnienia ~

wyréwnywanie

cisnien (spust
pary przed
otwarciem

pokrywy)

ZASADA DZIALANIA

Szybkowar to garnek o grubych $ciankach ze szczelnie przylegajaca pokrywa, dzieki czemu
temperatura wzrasta nawet do 120°C, wytwarzajac cisnienie, ktére 2-3 krotnie skraca czas
gotowania.

ZALETY GOTOWANIA W SZYBKOWARZE

znacznie przyspiesza proces gotowania

oszczednos$¢ czasu do 70% i energii do 50%

potrawy zachowujg wartosci odzywcze i smakowe

ogranicza rozchodzenie sie zapachdw w trakcie gotowania
idealny do sporzadzania jednogarnkowych potraw (np. gulaszu)

% %k %k ok ok
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PRZED ROZPOCZECIEM KORZYSTANIA Z SZYBKOWARU PO RAZ PIERWSZY

. Przeczytac¢ doktadnie instrukcje obstugi przed pierwszym uzyciem. Szczegélnie dokfadnie
zapoznac sie z czescia ,zasady bezpieczenstwa”.

. Przed pierwszym uzyciem nalezy garnek, pokrywke i uszczelke oraz dodatkowe wyposa-
zenie (szklang pokrywke i wktad do gotowania na parze) umy¢ tagodnym detergentem,
nastepnie optukac i wytrze¢ do sucha.

. Regulator cisnienia ustawi¢ w pozycji wyréwnywania cisnien.

. Napetni¢ szybkowar w 1/2 zimng woda, zamkna¢ pokrywke, postawi¢ na zrédle grzania
i odczeka¢, az para zacznie wydobywac sie z regulatora cisnienie. Zdja¢ szybkowar z ku-
chenki i zostawi¢ zamkniety na okoto 10-30 minut w celu pozbycia sie zapachu poproduk-
cyjnego garnka.

. Po ochtodzeniu otworzy¢ pokrywke. Wyla¢ wode, umy¢ i wysuszy¢ ponownie szybkowar.
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PRZED GOTOWANIEM

1. Upewnic sie, ze otwdr wentylacyjny, zawdr bezpieczenstwa i regulator cisnienia nie sg za-
blokowane. Jezeli wystepuje blokada, uzy¢ cienkiego patyczka (wykataczki) do wyczysz-
czenia przewodu i usuniecia blokady. Upewnic sie, ze zawér bezpieczenstwa jest czysty
i dziata prawidtowo, a uszczelka jest poprawnie umieszczona.

2. Szybkowar musi by¢ wypetniony co najmniej 1/4 | wody lub innego ptynu, zeby umozliwic¢
prawidtowe gromadzenie sie pary. Zywnos¢ lub woda nigdy nie moga przekracza¢ 2/3
objetosci garnka. Jezeli zywnos¢ wytwarza piane, pecznieje podczas gotowania, nie
moze przekraczac 1/2 objetosci.

3. Zamykanie pokrywki: przekreci¢ pokretto zgodnie z ruchem wskazéwek zegara w tym mo-
mencie styszalne bedzie klikniecie, co znaczy, ze pokrywka jest catkowicie i prawidtowo
zamknieta. Jezeli jest to konieczne, docisnac reka, by zamkna¢ lub otworzy¢ pokrywke.

1. Ustawi¢ szybkowar na ptaskiej i stabilnej powierzchni palnika. Podczas podgrzewania
srednica palnika kuchenki nie moze by¢ wieksza niz srednica garnka. Podczas
podgrzewania na kuchence gazowej upewni¢ sig, ze ptomienie nie dotykaja bocznych
$cianek garnka. Aby umozliwi¢ jak najszybszy wzrost temperatury uzy¢ duzej mocy grzania.
UWAGA: Zawsze podczas przenoszenia, przesuwania trzymac za obydwa uchwyty garnka.

2.Regulator cisnienia ustawi¢ w pozycji ci$nienia roboczego. W poczatkowej fazie
podgrzewania mozliwe jest delikatne wydzielanie sie pary z zaworu bezpieczeristwa. Po
wzroscie temperatury proces ten zaniknie.

3. Gdy na wskazniku cisnienia zauwazone zostanie biate oznaczenie oznacza to, ze szybkowar
osiagnat robocza temperature i cisnienie. Z regulatora ci$nienia zacznie wydobywac sie
para i od tego momentu nalezy odlicza¢ czas gotowania.

4.Ustawic¢ zréodlo grzania na najnizszy poziom aby zapobiec dalszemu wzrostowi
temperatury i ci$nienia.

5.Jezeli zostanie zauwazone, ze wskaznik cisnienia wrécit do poczatkowej pozydji,
nalezy zwiekszy¢ nieco poziom mocy podgrzewania szybkowaru.

6. Jezeli wskaznik cisnienia pokazuje czerwong kreske — zmniejszy¢ natychmiast poziom
mocy podgrzewania.

7. Gdy uptynie czas gotowania wytaczy¢ zrédto ciepta.

10



SZYBKIE CHEODZENIE SZYBKOWARU

W celu szybkiego zmniejszenia temperatury i cisnienia nalezy:

* uzywajac rekawic ochronnych ostroznie ustawi¢ (za pomoca widelca lub innego przyboru
kuchennego) regulator cisnienia w pozycji wyréwnywania cisnien, co spowoduje zwolnienie
pary i zmniejszenie ci$nienia wewnatrz szybkowaru

lub

* umiescic¢ szybkowar pod delikatnym strumieniem zimnej wody, uwazajac by nie zala¢ za-
woru bezpieczenstwa. Po opadnieciu zaworu bezpieczerstwa mozna otworzy¢ pokrywke.

Gotowanie zakoriczone. Uwaga: Nie wlewac wody do srodka zaworu bezpieczenistwa.

NATURALNE CHEODZENIE SZYBKOWARU

Po gotowaniu pozwoli¢ na naturalne schtodzenie sie garnka i nie otwiera¢ pokryweki, az zawor
bezpieczenstwa i wskaznik cisnienia nie opadna.

OTWIERANIE SZYBKOWARU

Przekreci¢ pokretto zgodnie ze wskazaniem strzatki (kierunek przeciwny do ruchu wskazéwek
zegara).

n
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WYKRYWANIE | USUWANIE USTEREK

Faza Przyczyna Metoda zaradcza
1. Regulator jest zablokowany. 1. Usuna¢ materiat z requlatora.
2. Pozywienie zalega w obszarze wentylagji. 2. Usunac przyczyne zalegania za pomoca igty z obszaru
Nagrzewanie szybkowaru — przez wentylacji.
regulator cisnienia nie wydobywa 3. Podgrzewanie na sucho. 3. Wytaczy¢, umiescic szybkowar na ptaskiej powierzchni
sie para i umozliwi¢ requlatorowi spuszczenie cisnienia,

nastepnie otworzy¢ pokrywke i sprawdzic.
4. Szybkowarznajduje sie na pochytej powierzchni. 4. Umiesci¢ szybkowar na ptaskiej powierzchni.

1. Otwdr wentylacyjny jest zablokowany. 1. Usuna¢ materiat z otworu wentylacyjnego.
Para wydobywa sie z zaworu 2. Zaduzo pozywienia w $rodku. 2. Umiesci¢ w garnku prawidtowa ilos¢ pozywienia.
bezpieczeristwa 3. Zaduzy ptomien (Zrédto grzania). 3. Imniejszy¢ ptomien (Zrédto grzania), wyregulowac

regulator i wybrac odpowiednie ci$nienie.

1. Pokrywka nie jest poprawnie zablok . 1. Zablokowacpoprawnie pokrywke.

2. Irédto ciepta jest zbyt stabe do zagotowani 2. Iwigkszyc¢Zrédto grzania.
Zawor bezpieczenstwa nie podnosi sie g,

3. Uszczelka jest brudna lub zdeformowana. 3. Wyczysci¢ lub wymienic uszczelke.

4. Zbyt mata ilos¢ ptynu. 4. Sprawdzi¢, czy w szybkowarze jest wystarczajaco duzo

ptynu. W razie potrzeby uzupetnic.

. Regulatorizawdr bezpieczenistwa nie dziatajg 1. Usuna¢zrequlatoraizaworu ewentualne
poprawnie. zanieczyszczenia za pomocy ighy.

PR SR T 2. Zle utozona uszczelka. 2. Poprawnie zamontowac uszczelke.
3. Uszczelka jest zniszczona. 3. Wymienic uszczelke na nowa.
4. Brudna uszczelka. 4. Wyczyscic uszczelke.
5. Pokrywka niedoktadnie zamknigta. 5. Zamkna¢ poprawnie pokrywke.
1. Niepoprawnie zatozona uszczelka. 1. Upewnicsie, ze uszczelka pasuje do pokrywki.
Uzywac tylko oryginalnej uszczelki.
Utrudnione zamykanie/otwieranie 2. Uniesiony zawdr bezpieczeristwa. 2. Odczekac, az zawor bezpieczeristwa opadnie catkowicie.
3. Zdeformowana uszczelka. 3. Wymienic uszczelke na oryginalng, dostepna jedynie

u producenta/dostawcy badZ w autoryzowanym serwisie.

Wszelkich napraw dokonywa¢ moze tylko autoryzowany serwis agd (wykaz adreséw
dostepny na stronie internetowej www.mpm.pl).

KONSERWACJA
SZYBKOWAR

* Do oczyszczenia zabrudzonych miejsc stosowac tagodne detergenty.
* Po kazdym uzyciu umy¢ i wysuszy¢ garnek, wktad do gotowania na parze, oraz pokrywki.
* Nie stosowac szczotek metalowych do czyszczenia, zeby nie uszkodzi¢ metalowej powierzchni.
* Nie dotykac korpusu garnka bezposrednio metalowymi narzedziami.

Uwaga! W przypadku duzej zawartosci wapnia w wodzie, na dnie garnka moga pojawic si¢ odbarwienia, osad.
Nie ma to wptywu na jakos¢ potraw ani wtasciwosci szybkowaru . W celu usunigcia ewentualnych plam, mozna
przetrze¢ garnek woda z octem a nastepnie doktadnie umyc i wysuszy¢ . Nie pozostawiac w garnku kwasnych
i stonych produktow, sosu pomidorowego itp., poniewaz moze to doprowadzi¢ do powstania plamek rdzy.

Jedli szybkowar nie jest uzywany przez dtuzszy czas, nalezy garnek i pokrywe przechowywac
osobno w suchym miejscu.
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USZCZELKA

*
*
*
*

Usuna¢ z uszczelki wszelkie nieczystosci, delikatnie umy¢ w cieptej wodzie.

Doktadnie osuszy¢ uszczelke.

Zamontowac uszczelke w poprawnej pozycji.

Wymieni¢ uszczelke na nowa raz w roku, po dtugim czasie stosowania, w przypadku zde-
formowania lub uszkodzenia. W celu wydtuzenia okresu uzytkowania oraz poprawy jej
funkcjonalnosci, nanies¢ na suchg uszczelke odrobine oleju jadalnego. Jesli nie uzywamy
szybkowaru przez dtuzszy czas, uszczelke nalezy przechowywac osobno.

REGULATOR, PRZEWOD WENTYLACYJNY | ZAWOR BEZPIECZENSTWA

Po kazdym uzyciu szybkowaru nalezy zdemontowac regulator cisnienia poprzez energiczne
wyjecie go z kanatu wentylacyjnego, wykataczka usung¢ resztki po gotowaniu a nastepnie
umy¢ go w zimnej wodzie. Podobnie postepowac z kanatem wentylacyjnym. Po wyczysz-
czeniu go sprawdzi¢ jego droznos¢ wizualnie.

Po kazdym uzyciu szybkowaru wyczysci¢ zawor bezpieczenstwa i sprawdzi¢ czy prawidtowo
sie porusza.

Otwor wentylacyjny oraz zawoér bezpieczerstwa nalezy okresowo zdemontowac za pomoca
klucza i poddac czyszczeniu przy pomocy wykataczki. Po czyszczeniu zamontowac na miejscu.
Przed uzyciem obréci¢ pokrywe i sprawdzi¢ czy czerwony korek swobodnie opada.

¢

Nieprawidilowe zamontowanie zaworu moze stanowi¢ niebezpieczenstwo
dla uzytkownika.

USUWANIE PRZYPALONEGO POZYWIENIA

*

Do usuwania przypalonego pozywienia stosowac produkty z drewna lub inne specjalnie
przystosowane do wyrobdw ze stali nierdzewnej

* Jezeli przypalona masa jest lepka, zala¢ ciepta woda z dodatkiem oleju. Nastepnie delikatnie

usungcd. Nie usuwac ostrym narzedziem.

13
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UWAGI SPECJALNE, PRAKTYCZNE WSKAZOWKI

*

*

Nigdy nie stosowa¢ do mycia ostrych zmywakoéw, metalowych szczotek. Uzywac tagodnego
srodka do mycia naczyn.

Nigdy nie my¢ pokrywki i uszczelki w zmywarce; uszczelka nie moze by¢ czyszczona
zadnymi ptynami i srodkami do mycia naczyn.

Smarowac uszczelke olejem jadalnym, aby wydtuzy¢ jej zywotnos¢.

Nigdy nie zamykac garnka po uzyciu. Pozwala to wydtuzy¢ zywotnosc¢ uszczelki.
Rozmraza¢ produkty przed gotowaniem, namoczy¢ fasole i suszong zywnos¢.

Otworzy¢ pokrywke i gotowac przez chwile zywnos$¢ wydzielajaca babelki, piane. Zamkna¢
pokrywke po zakoriczeniu formowania sie babli, piany.

Zaleta szybkowaru jest to, ze nie ubywa w nim wody mimo dtuzszego gotowania.
Zmniejszy¢ ptomien, jezeli poziom pozywienia zacznie sie nadmiernie podnosic.

WYMIANA USZCZELKI

Zaleca sie wymiane uszczelki na nowa co rok. Wymieni¢ natychmiast, jezeli jest uszkodzona,
popekana lub zdeformowana.
Nigdy nie stosowac zamiennikéw. Skontaktowac sie z producentem lub dostawca.

CZASY GOTOWANIA

*

*

Czas gotowania liczony jest od wypuszczenia pary przez regulator.
Ponizsza lista stuzy wytacznie jako referencja, prosze dostosowac czasy gotowania do
wiasnego smaku.

Czas gotowania

Nazwa produktu -
w min.

Uwagi
W przypadku warzyw wytwarzajacych podczas gotowania piang, nalezy je najpierw zagotowac

Zupy w normalnym trybie gotowania (bez wytworzonego cisnienia), nastepnie zdjac piane.

Fasola pod wptywem wody pecznieje, dlatego przed gotowaniem wskazane
fasolowa 10-20 jest namoczenie jej w czystej wodzie. Do g ia w trybie cisnieniowym nie
napetnia¢ powyzej %2 pojemnosci garnka.

gulaszowa 15-20
jarzynowa 4-8
kapusniak 15
pomidorowa 4-8
rosot drobiowy 15-20
rybna 6-8
ziemniaczana 6-8



Im drobniej pokrojone tym krétszy czas gotowania. Jesli chcemy, by warzywa byty bardziej kruche nalezy
Warzywa skrocic czas gotowania. Polecamy gotowac warzywa na parze (poziom wody — minimum na wewnetrznej
miarce garnka).

brukselka 4
buraki 20-25
groszek zielony 3-5
kalafior 35
kalarepa 45
kapusta 8-10
marchew 37
ziemniaki 10

Migso podsmazac w garnku bez pokrywy. Nastepnie zala¢ woda (wywarem). Duze porcje mozna

iz pokroi¢ na mniejsze kawatki.

golonka 30-40

qulasz 15-25

kotlet wieprzowy 10-12

kurczak caty 20-25

ozorki cielece 10-15

pieczen cieleca 20-25

pieczen jagnieca 25-30

pieczen wieprzowa 20-30

pieczen wotowa 40-50

udko zindyka 25-35

wotowina gotowana 35-45

zeberka 10-12

Ryby Nalezy pa.mieta(', ie.wywefl: z r)!b ma lepka konsystencje. W zwiazku z tym nalezy natychmiast
po catkowitym opadnieciu ci$nienia zdjac pokrywe szybkowaru.

Ryba w catosci 4

Ryba duszona 4-8

Filet rybny 3

GOTOWANIE Z UZYCIEM WKEADU NA PARE

Szybkowar wyposazony jest we wktad do gotowania na parze. Dodatkowa funkcja wktadu
jest opcja tarki do warzyw i owocow. Spod wktadu posiada réznej wielkosci ostrza do tarcia
warzyw oraz krojenia w plastry.

Aby gotowac z wykorzystaniem wktadu na pare, nalezy na dno garnka potozy¢ podstawe pod
wktad (na wyposazeniu), umiesci¢ na niej wktad, wla¢ odpowiednig ilo$¢ wody do szybkowaru
(do poziomu minimum na wewnetrznej miarce garnka) oraz utozy¢ produkty na dnie wktadu
do gotowaniana parze. UWAGA: produkty nigdy nie moga dotykac pokrywy szybkowaru.
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0BStUGA TIMERA — MINUTNIKA

Podczas gotowania w szybkowarze zaleca sie wyjac timer z pokrywy.

1. Wcisna¢ i przytrzymac niebieski przycisk aby uruchomi¢ timer - na ekranie wyswietlone

zostanie 00",
“‘
' . {o¥

2. Ustawianie czasu: przyciskajac niebieski przycisk zaprogramowac czas trwania gotowania
w zakresie 0 — 99 min. Sygnat dZzwiekowy zasygnalizuje zakoriczony czas gotowania.

%
‘ v

3. Jezeli ustawienie czasu jest niepoprawne, wcisna¢ i przytrzymac niebieski przycisk, po-
nownie wyswietlone zostanie ,00” — ustawienie poczatkowe.

DODATKOWE WYPOSAZENIE

* wkiad do gotowania na parze z funkgcja tarki do warzyw, owocéw
* szklana pokrywa

GEOWNE PARAMETRY TECHNICZNE

Specyfikacje: cisnienie robocze 100 kPa (+/-10%).

Niezawodno$¢ uszczelnienia: ponizej 20 kPa cisnienia roboczego, brak wycieku wody lub pary.
Cisnienie dziatania zabezpieczen: (I): od 130 kPa do 160 kPa (Il): 180-300 kPa.

Bezpieczne otwarcie pokrywki: jezeli ci$nienie wewnetrzne przekracza 4 kPa, pokrywki nie
mozna otworzy¢.

* Bezpieczne zamkniecie pokrywki: jezeli pokrywka nie jest poprawnie zamknieta to ci$nienie
wewnetrzne jest na poziomie ponizej 4 kPa.

£ I
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OZNAKOWANIA PRAWNE
OZNAKOWANIE LOKALIZACJA
Identyfikacja producenta / marki handlowej Dno zbiornika / garnka
Rok produkgjii nr partii Wewnetrzna strona pokrywy

Cisnienie robocze (PF)
Maksymalne cisnienie bezpieczeristwa (PS)

DANE TECHNICZNE

Pojemnosé: 5L 1l
Srednica garnka: 22 cm

Srednica dna garnka: 18,5cm
Wysokos¢ garnka: 14,5cm
Waga netto garnka: 3,37 kg
Cisnienie robocze: 100 kPa

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwos¢ zmian technicznych!
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Dear Customer,

Thank you very much for the trust you have placed in MPM by purchasing one of our cookware
products.

By choosing our products you show us that our efforts to make the cooking process easier for you
have been recognised.

Your pressure cooker is suitable for use with electric, ceramic, halogen, gas and induction cooktops,
as indicated on the underside of each pot.

Please read all of this user manual carefully.
It contains useful cooking tips as well as technical data, maintenance and warranty information.

This user manual will help you fully appreciate your new cookware and enjoy many years of
satisfactory use.

Before first use, wash your pressure cooker and accessories thoroughly with warm soapy water. Do
not use citrus fruit-based cleaning agents on stainless steel as this might damage kitchenware by
making rust-like stains. Discolorations can be removed with a stainless steel cleaner.

We hope our stainless-steel pressure cooker will serve you well. We will spare no effort to provide
you with the best support possible. The safety, durability and sleek appearance of the product
is guaranteed not only by excellent design and materials but its high quality is also additionally
ensured by means of operational testing.

The pressure cooker will have a longer life if properly used. This User Manual will guide you through
the use and cooking principles regarding your pressure cooker. Please read the instruction below
carefully.

This pressure cooker is made of stainless steel for better safety and hygiene. It has good heat
resistance properties and is easy to clean.

Its three-ply sandwich base includes a pure aluminium insert. The material we used is durable
and has good conductivity properties, which makes it suitable for heating on induction hobs and
enables effective use of the heat source.

The lid of the pressure cooker comes with an integrated timer and three-way protection system to
ensure user comfort and operational safety.

The pressure cooker has ben manufactured in line with all applicable standards.
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IMPORTANT SAFETY GUIDELINES

D Please read this user manual thoroughly before use.

D Kepp the appliance out of reach of children aged under 8 years old.

D This product may only be operated by children aged 8 or more, by mentally
or physically deficient persons, and by persons without knowledge of or
experience in operating this appliance provided that they are supervised
or have been instructed in its safe operation, and as a result have clear
understanding of all related risks. Children without supervision must never
clean or care for this appliance.

D Do not allow children to come near the pressure cooker when it is in op-
eration.

D This appliance cooks food under pressure. Inappropriate use may cause
burns. Please make sure that the pot is correctly closed before you begin
cooking. See the Instruction for Use below.

D Do not use the pressure cooker for other purposes then the ones it is in-
tended for.

D Use appropriate heat sources in compliance with the Instructions for Use.

D Exercise particular caution when handling a pressure cooker. The pressure
cooker must always be carried, shifted or moved gently on a horizontal
plane by gripping both handles at the same time. Do not touch its hot
surfaces. Use protective gloves if required.

D Never put the pressure cooker inside a hot oven.

Never use the pressure cooker without water as it may cause serious damage.

D Do not fill the pot more than to 2/3 of its volume. When preparing dishes
that expand while cooking, including rice and dried vegetables, do not fill
the pressure cooker above 1/2 of its volume. Some vegetables, including
peas, beans and dried vegetables and fruits, must be soaked in clean
water prior to cooking. Dishes that generate foam or froth while cooked
should be first boiled with the lid off, next strained, and only then cooked
in pressure cooker.

D Prior to every use check that the valves are not blocked or dirty. See the
Instruction for Use below.

D Never use your pressure cooker in pressurised condiction for shallow or
deep frying.
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D After cooking meat with an outer layer of skin, which tends to swell in
pressure conditions, do not pierce the meat when the skin is swollen as
this could scald you.

D When cooking grain products, once safety valve is down and before you
open the lid, shake your pressure cooker gently to prevent the dish from
spurting.

D Never open the pressure cooker before you are sure that the pressure inside
has dropped. Never apply force to open the lid of your pressure cooker. See
the Instruction for Use below.

D Never wash the lid and the gasket in a dishwasher.

D Use only genuine spare parts suitable for your pressure cooker model.
In particular, use the body and the lid from the same manufacturer and
specified as fully compatible.

D Do not manipulate with the safety devices expect within the scope of
maintenance activities specified in this User Manual.

D Keep this User Manual for future refernce.

D To keep your children safe, do not leave any parts of the packaging readily
accessible (e.g. plastic bags, cardboard boxes, polystyrene inserts, etc.).

D WARNING!

Never let children play with plastic film or bags. Choking hazard!
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1. Pothandle
2. Safety valve
3. Pressure regulator
4, Lid
5. Lidknob
6. Timer
7. Pressure level indicator
8. Safety window
Item number  Diameter Volume
MGS-01 2M 501
MGS-02 2M 40Li6,0L
MGS-05 2M 501
MGS-07 2M 70L

22

9. Pressure cooker body / pot
10. Venting duct
11. Locking screw
12. Gasket
13. Steaming basket
14. Steaming basket support
15. Glass lid
Operating First safety Second safety
pressure pressure pressure
100 kPa 130-160 kPa 180-300 kPa
100 kPa 130-160 kPa 180-300 kPa
100 kPa 130-160 kPa 180-300 kPa
100 kPa 130-160 kPa 180-300 kPa



HEAT SOURCE

This pressure cooker is intended for all types of hobs, including induction hobs.
ELECTRIC INDUCTIVE HALOGEN GAS CERAMIC
COOKER COOKER COOKER HOB

>
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SAFETY RULES

Please read and understand all instructions contained in this User Manual, and make sure to keep it for future
reference.

The User is fully responsible for any potential accidents resulting from failure to comply with this User Manual.

N

Your pressure cooker is intended for household use only - any other applications are
strictly forbidden. Do not use the appliance with children close by. Children must never be
near your pressure cooker when it is in operation and when the cooking has finished but
the appliance has not cooled down yet. Do not use the appliance when disabled people
or people who have not read and understood this User Manual are in close proximity, or
with pets nearby.

2. Do not touch hot metal surfaces. Use protective gloves if required.

3. The boiling point of the pressure cooker is around 120 degrees Celsius, and it may gener-
ate large amounts of steam.

4. Do not use your pressure cooker to prepare juice or jam and grain products, etc. as this
could result in the formation of large amounts of bubbles and create splashes that could
block the safety valve. Cooking this type of food in the pressure cooker is strictly forbid-
den.

5. Never use your pressure cooker to prepare milk-based dishes.

6. Do not use coarse salt. Dishes must be salted with fine-grained salt at the end of cooking
when your cooker is not pressurised.

7. Keep the pressure regulator, safety valve and gasket, as well as the body and lid, clean and
dry.

8. Do not put soda directly in your pressure cooker, and do not use it to heat up oil or wine.

9. Put the pot securely on the hob. With gas hobs, the flame must not lick the walls of the

pot. On electric hobs, the diameter of the cooking zone must be smaller than the diameter
of the pot base.
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10. Do not use your pressure cooker for deep frying or dry cooking (without water) as this can
damage the product and reduce its life.

11. If there is steam coming out of the safety valve or the safety window, remove the
pot from the heat source immediately. Do not use it until the problem has been
solved.

12. Do not touch the safety window when the pressure cooker is in operation.

13. Never cover any parts of the lid (safety window, safety valve, pressure regulator or pres-
sure level indicator) when cooking.

14. When cooking food or when boiling water, never use more than %; of the volume of your
pressure cooker. When cooking products that expand in water and high temperature, e.g.
rice or vegetables, do not use more than % of the pot’s volume.

15. Never open the lid when the cooker is under pressure. Never heat up your dish when the
lid is not placed securely in its correct place..

16. Prevent salt, vinegar, sugar or water from staying for too long in your pressure cooker after
you finish cooking. This can leave stains inside the pot. Clean and dry your pressure cooker
after use.

17. Check each part of the pressure cooker before use to ensure safe operation and to prevent
any potential accidents.

FEATURES

1. This pressure cooker is for household use only. The lid and the body are made from strong
and sleek stainless steel. Your pressure cooker has three-ply base filled with aluminium. The
product is intended for cooking on fixed-plate electrical hobs, glass and ceramic hobs, halo-
gen hobs, gas hobs and induction hobs.

2. Safety devices:

* PRESSURE REGULATOR: There are two possible settings of this valve: pressure equalisa-
tion and operating pressure.

* SAFETY VALVE: The safety valve automatically checks the pressure inside your pressure
cooker. If the valve detects the operating pressure, a red valve stem will go up and block
the ability to open the pot. Should the pressure go above a safe level, the valve will begin
releasing steam to prevent a further increase of pressure and temperature. If steam is released
through the valve at the beginning of the cooking process, you must check whether the
pressure cooker lid gasket and the lid itself are properly fitted and interlocked.

* SAFETY WINDOW: The safety window is located on the side of the lid. Its purpose is to
release steam if the pressure regulator and the safety valve cannot work properly or when
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there is too much steam in the pressure cooker. Ensure that the safety window is never
directed towards the user or any third parties.

Pressure

—~—

Operating
pressure

regulator
Safety g
window

PRINCIPLE OF OPERATION

A pressure cooker is a thick-walled pan with a tightly secured lid that enables a temperature
increase of up to 120°C, generating pressure that shortens the cooking time by 2 to 3 times.

ADVANTAGES OF A PRESSURE COOKER

Significantly speeds up the cooking process

Saves up to 70% of time and 50% of energy

Dishes keep their nutritional and taste values
Reduces the spread of smells during cooking
Perfect for preparing one-pot dishes (e.g. a goulash)

Pressure
equalisation

E N T N

INSTRUCTIONS FOR USE

BEFORE YOU BEGIN USING YOUR PRESSURE COOKER

1. Read this User Manual thoroughly before first use. Pay special attention to the Safety Rules
section.

. Before first use, wash the pot, lid, gasket and accessories (glass lid and steaming basket)
with a mild detergent, then rinse them and wipe them dry. Set the pressure regulator to
the pressure equalisation position. Fill your pressure cooker to 2 with cold water, close the
lid, put the pot on the heat source, and wait for the steam to begin coming out through the
pressure regulator. Remove the pressure cooker from the hob and leave it closed for 10 to
30 minutes to get rid of the smell from manufacturing.

. Once the pot has cooled, open the lid. Pour the water out of the pressure cooker, wash it,
and dry it again.

N
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BEFORE COOKING

1. Ensure that the venting ducts, safety valve and pressure regulator are not blocked. If there
is any blockage, use a thin stick (a toothpick) to clean the duct and remove the blockage.
Make sure that the safety valve is clean and works properly, and that the gasket is fitted
correctly in its place.

2. The pressure cooker must be filled with at least % litre of water or other liquid to enable
proper accumulation of steam. Food and water must never exceed %; of the pot'’s volume.
If the food generates foam or froth, or if it expands when cooked, it may not take up
more than 2 of the volume.

3. To close the lid, turn the knob clockwise until you hear a click indicating that the lid has
been fully and properly closed. If required, apply pressure with your hand to close or open
the lid.

. Put your pressure cooker on a firm and flat surface of the hob. When cooking, the cooking
zone diameter must not be greater than the pot diameter. If you use a gas hob for cooking,
ensure that the flames do not lick the side walls of the pot. To enable the highest temperature
increase possible, use high heating power.

NOTE: Whenever you move or shift you pressure cooker, hold it by its both handles.

2. Set the pressure regulator to the operating pressure position. At the initial heating stage,
minor amounts of steam may come out through the safety valve. This will stop when the
temperature increases.

3. When the marking on the pressure indicator turns white, your pressure cooker has reached
the operating temperature and pressure. Steam will start getting out through the pressure
regulator - this is when counting down of the cooking time should begin.

4. Set the heat source to the lowest level possible to prevent a further temperature increase.

5. When you see that the pressure indicator has come back to the initial positio increase a little
the heating power below your pressure cooker.

6. When the pressure indicator shows a red line, reduce the heating power immediately.

7.When the cooking time has elapsed, turn off the heat source.

_
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QUICK COOLING OF THE PRESSURE COOKER

To quickly decrease the temperature and pressure:

* Use protective gloves and proceed with caution to set the pressure regulator (with a fork
or other kitchen implement) to the pressure equalisation position to release the steam and
reduce the pressure inside the pressure cooker.

or

* Put the pressure cooker under a thin stream of cold running water while being cautious
not to pour water on the safety valve. Once the safety valve has dropped down, you can
open the lid.

The cooking is complete. Note: Do not pour water into the safety valve.

NATURAL COOLING OF THE PRESSURE COOKER

Leave the pot to cool naturally after cooking, and do not open the lid until the safety valve and
the pressure indicator have dropped down.

OPENING THE PRESSURE COOKER

Turn the knob in the direction indicated by the arrow (anticlockwise).
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TROUBLESHOOTING

Stage

The pressure cooker is overheating 2.

— the pressure regulator does not

release steam. 3.

There is steam coming out of the

safety valve. ;
1

The safety valve does not go up. ;
4
1

There is steam coming out from

different areas. )
3
4
1

Restrained closing/opening. 2.

Cause

. Theregulatoris blocked.

There is some food clogging the venting area.

Dry heating.

. The pressure cooker stands on an inclined surface.

. Theventis blocked.
. Too much food inside.
. Excessive flame (heat source).

. Thelidis not secured correctly in place.

. Insufficient heat source to make the water boil.
. The gasket is dirty or deformed.

. Insufficient amount of liquid.

. The pressure regulator and the safety valve

do not work correctly.
The gasket has not been fitted correctly in place.

. The gasket is damaged.
. Dirty gasket.
. Thelid has not been closed properly.

. The seal has not been fitted correctly in place.

The safety valve is up.

3. Deformed gasket.

1.

2.

4,

1

Remedy

Remove the blocking material from the pressure
requlator.

Use a needle to remove the cause of clogging from the
venting area.

. Turn off the heat source, put the pressure cooker on a

flat surface, and leave it for the pressure regulator to
reduce pressure, then open the lid to see inside.
Put the pressure cooker on a flat surface.

. Remove the blocking material from the vent.
. Putthe right amount of food inside the pot.
. Reduce the flame (heat source), adjust the pressure

regulator, and select the appropriate pressure.

. Secure the lid correctly.

. Increase the heat source.

. Clean or replace the gasket.

. Checkifthe pressure cooker contains enough liquid.

Refill if required.

. Use aneedle to remove any clogging material from the

pressure regulator and the safety valve.

. Fitthe gasket correctly in place.

. Replace the gasket with a new one.
. Clean the gasket.

. Close the lid properly.

Ensure that the gasket fits the lid. Use a genuine gasket
only.

. Wait until the safety valve has dropped down completely.
. Replace the gasket with a genuine one available from the

manufacturer/supplier or from an authorised service centre.

Any repairs may be carried out only by authorised home appliance service centres (for
the address list, please go to our website at www.mpm.pl.

MAINTENANCE

PRESSURE COOKER

Use mild detergents to clean any dirty areas.
Wash and dry the pot, the steaming basket and the lids after each use.
Do not use metal brushes for cleaning to avoid damaging the metal surface of your pres-

sure cooker.

* Do not apply any metal tools directly to the body of the pot.

Note: If there is a high concentration of calcium in water, discolouration and sediment may appear on the pot
base. This will not affect the quality of your dishes or the performance of your pressure cooker. To remove any
such stains, you can wipe the pot using water with vinegar, then wash it thoroughly, and wipe it dry. Do not
store any acidic or salty products, e.g. tomato sauce, in your pressure cooker as this may create corrosion stains.

If your pressure cooker will not be used for a longer time, store the pot and the lid separately

in adry place.
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Remove any impurities from the gasket and wash it gently with warm water.

Wipe the gasket completely dry.

Fit the gasket correctly in place.

Replace the gasket with a new one once a year, after prolonged use or when it is deformed
or damaged. Apply a hint of edible oil on the gasket to increase its lifetime and to improve
its performance. If you will not be using your pressure cooker for an extended period of
time, store the gasket separately.

PRESSURE REGULATOR, VENTING DUCT AND SAFETY VALVE

£ I 3

* After each use of the pressure cooker, dismantle the pressure regulator by removing it
briskly from the venting duct, use a toothpick to take out any cooking residues, then rinse
the regulator with cold water. Follow a similar procedure for the venting duct. Once it is
clean, inspect it visually for any obstructions.

* After each use of the pressure cooker, clean the safety valve and check whether it moves
correctly.

* The venting duct and the safety valves must be periodically dismantled using a key in order
to be cleaned. Remember to mount them back in place after cleaning. Turn the lid upside
down before use to check if the red plug falls down freely.

¢ P

Incorrect mounting of the valve may put the User at risk.

REMOVAL OF BURNT FOOD

* Use wooden implements or other products dedicated for stainless steel to remove any
burnt food.

* If the burnt mass is sticky, pour warm water with some oil over it. Next, remove the mass
gently. Do not remove it with a sharp tool.
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SPECIAL REMARKS AND PRACTICAL TIPS
*

Never use abrasive scouring pads or metal brushes for washing. Use mild washing-up liquid.
Never wash the lid and the gasket in a dishwasher; the gasket must not be cleaned with
any washing-up liquids or agents.

Spread some edible oil on the gasket to extend its life.

Never close the pot after use. This will extend the life of the gasket.

Defrost products, and soak beans and dried food prior to cooking.

For food that forms bubbles and foam/froth, remove the lid and cook it for a while. When
the bubbling and foaming/frothing stops, close the lid.

One advantage of a pressure cooker is that the amount of water inside does not decrease
even with prolonged cooking.

If the top surface of your dish begins to go too high up, reduce the flame.

B REPLACING THE GASKET

Replace the gasket with a new one every one year. If it is damaged, cracked or deformed,
replace it immediately.
Never use any substitute products. Please contact the manufacturer or the supplier.

COOKING TIMES

* The cooking time begins to be measured once the pressure regulator starts releasing steam.
* The list below is only for reference purposes. Please adopt the cooking times to your indi-

* * ok ok ok

*

vidual taste.
Product C9okipg LD Comments
in minutes
S FOT vegetables that produce foam or froth while cooked, begin by cooking them in a traditional way
(without generated pressure), and then remove the foam/froth.
Beansoup 1020 Beans swell in water, so itis recommended to soak them in clean water before
cooking. Fill the pot to % of its volume when cooking under pressure
Goulash soup 15-20
Vegetable soup 4-8
Cabbage soup 15
Tomato soup 4-8
Chicken broth 15-20
Fish soup 6-8
Potato soup 6-8



The smaller the pieces, the shorter the cooking time. If you want your vegetables to be crispier, shorten
Vegetables the cooking time. We recommend steaming vegetables (water level — the minimum amount is indicated
on the internal measuring scale)

Brussels sprouts 4
Beetroot 20-25
Green peas 3-5
Cauliflower 35
Kohlrabi 4-5
Cabbage 8-10
Carrots 37
Potatoes 10

Meat needs to be first stir-fried in the pot with the lid off. Next, pour water (stock) into it. Large

e portions may be cut into smaller pieces.

Pork knuckle 30-40

Goulash 15-25

Pork cutlet 10-12

Whole chicken 20-25

Veal tongues 10-15

Roast veal 20-25

Roast lamb 25-30

Roast pork 20-30

Roast beef 40-50

Turkey thigh 25-35

Boiled beef 35-45

Ribs 10-12

Fish Note that fish stock is sticky. With that in mind, remove the pressure cooker lid immediately after the
pressure has dropped down completely.

Whole fish 4

Fish stew 4-8

Fish fillet 3

OTHER
COOKING WITH A STEAMING BASKET

Your pressure cooker comes with a steaming basket. The basket has an additional function of
a vegetable and fruit grater. The bottom part of the basket features variously sized edges for
grating and slicing vegetables and fruits.

To cook with your steaming basket, place the steaming basket support (included) on the pot
base, put the basket on the support, fill the pressure cooker with an appropriate amount of
water (up to the minimum level indicated on the pot’s interior measuring scale), and lay the
products on the bottom of the steaming basket.

NOTE: The products must never touch the lid of your pressure cooker.

31



USING THE TIMER

It is recommended to remove the timer from the cover when cooking in the pressure
cooker.

1. Press and hold the blue button to turn the timer on - “00” will display on the screen.
“‘
' .g\(ﬁ

2. Setting the time: Press the blue button to set the cooking time within the range from 0 to
99 minutes. A sound alarm will indicate that the cooking time has finished.

=
’ . of

3. If the time setting is incorrect, press and hold the blue button to display the initial setting
of “00” and proceed as above.

ACCESSORIES

* Steaming basket with an integrated vegetable and fruit grater
* Glass lid

KEY TECHNICAL SPECIFICATIONS

Specifications — Operating pressure: 100 kPa (+/-10%).

Sealing reliability: below 20 kPa of the operating pressure, no water or steam leakage.
Limit pressure for safety devices: (I): from 130 kPa to 160 kPa (li): from 180 kPa to 300 kPa.
Safe lid opening: if the internal pressure is above 4 kPa, the lid cannot be opened.

Safe lid closing: If the lid is not secured correctly , the internal pressure is at the level of 4 kPa.

* %k ok ok ok
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REGULATORY LABELLING

labelling location
Manufacturer / brand details Base of the container / pot

Year of manufacture and batch number Inside the lid
Operating pressure (PF)
Maximum safety pressure (PS)

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Volume: 5L ]
Pot diameter: 22cm

Pot bottom diameter: 18,5cm
Pot height: 14,5cm

Pot gross weight: 3,37 kg
Operating pressure: 100 kPa

NOTE: MPM agd S.A. may change the technical features of the product without notice.



NOTATKI
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INLVION
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy s>/

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide
range of other MM/ appliances

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milanéwek, Poland
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272
www.mpm.pl



