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Vyhody vasho nového tlakového hrnca.

Pri vareni v klasickom hrnci najvacsia Cast zakladnych vitaminov a
mineralnych latok zostava vo vode, ktoru potom vylejete pre€. Prakticky
tak vylievate zdravé zlozky potravy.

Vo Vasom novom tlakovom hrnci zdravé zlozky ostavaju v jedle
vzhfadom k tomu, Ze sta¢i velmi malo vody a vase potraviny su varené
za 1/3 Casu.

USetrite Cas, energie, vitaminy, mineraly, ziviny atiez mézete pouzit
svoj novy tlakovy hrniec ako normalny hrniec so sklenenou pokrievkou.
Prajeme Vam vzruSujuci kulinarsky zazitok a vela zabavy s VasSim
tlakovym hrncom.



Pred pouzitim
nového tlakového
hrnca si precitajte

pozorne a uplne
tento navod na
obsluhu.

Bezpecnostné informacie
VsSeobecné

e Pred prvym pouzitim tlakového hrnca si prosim pozorne
precitajte tieto pokyny a uschovajte ich na bezpeCnom mieste
pre buduce pouZzitie.

e Ludia, ktori nie su oboznameni s navodom na obsluhu tohto
tlakového hrnca by sa nemali pokusat ho pouZivat'.

e Nikdy nenechavaijte tlakovy hrniec bez dozoru, zatial €o je stale pod
tlakom.

e Nikdy nenechavajte deti bez dozoru pri pouzivani tlakového hrnca.

e Pred kazdym pouzitim sa uistite, Ze regulacny ventil tlaku a tesniaci
krazok su Cisté. Kolik by mal byt skontrolovany na vofny pohyb (proti
tlaku pruziny) pomocou Spicatého predmetu. Uistite sa, Zze poistny
ventil na spodnej strane veka sa méze vofne pohybovat.

Pocas varenia

e Pocas procesu varenia sa vytvori tlak v hrnci preto je délezité
zatvorit veko pevne a oboznamit' sa s inStrukciami o pouzivani
hrnca a bezpeclnosti v tejto priruCke. Nespravne pouZzitie tlakového
hrnca mdze viest k jeho poskodeniu alebo dokonca fyzickej ujme
na zdravi.

e Tlakovy hrniec nesmie byt nikdy pouzity bez kvapaliny, méze déjst
k poSkodeniu.

e Minimalny objem kvapaliny by mal byt priblizne 350 ml, bez ohladu na
objem potravin, ktoré sa maju byt varené!



Tlakovy hrniec by mal byt naplneny najmenej do 13 vratane
potravin ur¢enych na varenie.

Tlakovy hrniec nesmie byt nikdy naplneny viac ako 2/3 jeho
objemu, alebo ak varite potraviny, ktoré napucia alebo produkuju
penu (napr. ryZu a pod) nie viac ako polovicu. Tieto potraviny by
sa mali najprv priviest do varu v nekrytom tlakovom hrnci a potom
sa pred uzavretim veka odstredit.

Tlakovy hrniec sa smie umiestnit iba na sporak v sulade s jeho
velkostou.

Pri jeho plnom vykone ho vzdy udrzujte pod dohfadom.

Pri pouziti platne vari€a na elektrickom sporaku musi byt priemer
platne mensi alebo rovny priemeru hrnca.

Pri pouZiti vari¢a na plynovom sporaku nesmie kruzok plameria
prekroCit’ priemer zakladne. Prili$ velky plynovy plamen méze
poskodit rukovate.

Pri pouZiti sporaka na keramickom sporaku sa uistite, ¢i je dno
nadoby Cisté a suché.

Tento tlakovy hrniec s vekom tlakového hrnca by sa mal pouzivat
iba na uréeny ucel rychleho varenia. Bez jeho tlakového veka, s
alebo bez pouZitia skleneného veka, méze byt tiez pouzity ako
bezny hrniec na varenie.

Nikdy ho nepouZivajte v mikrovinnej rure.

Pod tlakom sa nikdy nesmie pouzivat na pecCenie alebo smazenie
olejom.

Dbaijte, prosim, na pokyny pre varenie Specifickych potravin v Casti
,11py na varenie“ v tomto navode.



Pri priprave napr. salamy s umelou koZou, musi sa najprv prepichnut. Ak
koZka nie je prepichnuta, expanduje pod tlakom a mdze prasknut.
Akékolvek postriekanie méze spdsobit popaleniny.

Ak mate varené maso s kozou, ktora je po vareni napuchnuta,
neprepichujte ju, ale nechajte ju klesnut. Inak by ste sa mohli popalit.
Nemali by ste varit' potraviny, ktoré maju tendenciu spésobit’ silné
penenie, ako napriklad jablkové pyré, rebarbora, Spagety, ovsené vioCky
alebo iné druhy obilnin. KedZe tieto potraviny sa mézu pocas varenia
otacat’ smerom nahor, hrozi riziko zablokovania regulacného ventilu
tlaku.

Ak je obsah kaSovity, tlakovy hrniec sa musi pred jeho otvorenim
dbkladne pretrepat.

Pocas varenia sa zo stredu regulacného ventilu vertikalne uvolfiuju pary.
Ak je tlakovy hrniec eSte horuci, m&zete sa ho dotykat’ alebo s nim
pohybovat velmi opatrne a to pouzitim ru€ok na samotnom hrnci,
nechytat' rukovat veka.

Rukovate mézu byt horuce kvéli pouzitému zdroju tepla. PouZite ochranu
ruk.

Vzdy sa dotykajte horuceho tlakového hrnca na rukovatiach.

Pocas varenia sa nikdy nedotykajte vonkaj$ej strany tlakového hrnca,
pretoze to mbze viest k popaleninam.

Tlakovy hrniec nikdy neotvarajte nasilim. Pred otvorenim tlakového hrnca
sa uistite, Ze bol tlak uplne uvofneny. (Pozri dalSie poznamky v tomto
navode).

Ked je tlakovy hrniec pod tlakom, nesmie sa pri pokuse o jeho otvorenie
pouzit sila. Pred otvorenim musi byt tlakovy hrniec vychladeny. Tlak pary
musi byt uplne uvolneny, inak hrniec nebude mozné otvorit. Precitajte
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si, prosim pokyny na str. 13.

e Pocas varenia sa musia dodrziavat bezpecnostné pokyny.
e Pri uvolfiovani pary sa drzte mimo dosahu pary.

Cistenie a udrzba
e Necistite veko tlakového hrnca (alebo jeho Casti) v umyvacke riadu.
e Na Cistenie tlakového hrnca nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.

e Dbajte na to, aby ste neprisli do styku s touto horucou parou.

e Na tieto tlakové hrnce by ste mali pouzivat iba originalne prislusenstvo
a originalne nahradné diely.

e Nevykonavajte Ziadne zmeny bezpeénostnych zariadeni, inak hrozi riziko
popalenia. Pri uvolfiovani pary sa drzte dale;j.

e Tlakové hrnce alebo prislusenstvo, ktoré su akymkolvek spésobom deformované
alebo poskodené, by sa za Ziadnych okolnosti nemali pouZzivat.

e Ak je nutna oprava, kontaktujte nase oddelenie sluZieb zakaznikom.
e S tlakovym hrncom manipulujte opatrne.

e Tento navod uschovaijte pre buduce pouZzitie.






Popis

Ventil regulacie tlaku (obr. 1) Uvolnenie pary :
Na nastavenie pozadovanej intenzity varenia pouZzite ventil regulacie tlaku.

Pozicia I: pre jemneé varenie (0,7 Bar/70 kPa)
Pozicia ll:  pre rychle varenie (1,2 Bar/120 kPa)
Pozicia& poloha pre postupné uvolfiovanie tlaku
Pozicia 0: len pre demontaz a Cistenie ventilu

Nikdy nenastavujte poc¢as varenia v tlakovom hrnci poziciu ,,0%. Méze hrozit nebezpecenstvo
arazu.
Maximalny povoleny tlak pre tento tlakovy hrniec: 2,7 Bar/270 kPa

Bezpecénostny ventil (obr. 2a/b)

AK pri pouzivani hrnca je viditelny €erveny indikator tlaku (obr. 2b) hrniec je uzamknuty (nikdy sa ho
nepokusajte otvorit’ silou). Ak indikator tlaku nie je viditelny (obr. 2a), hrniec uz nie je pod tlakom a da
sa otvorit. Ak z akéhokolvek neoCakavaného dévodu ventil regulatora tlaku (obr. 1) neuvolni paru
tak, ako ma, tento ventil sa otvori v sulade s predpisanymi uroviiami tlaku.

Patentovany systém otvarania/zatvarania jednou rukou (obr. 4a/b)

Otvorte a vyberte veko iba jednou rukou a vlozte ho spat do akejkolvek polohy.
Upozornenie: Nechajte uvolnit tlak - nepokusajte sa ho otvorit’ nasilim!

Veko s tesniacim krazkom (obr.5

Tesniaci kruzok podlieha opotrebovaniu a v pripade potreby sa musi vymenit.
Délezité: Pouzivajte iba originalne nahradné diely

Bezpeénostné okienko (obr. 6)

Dals$im bezpe&nostnym prvkom je bezpeénostné okienko na okraji veka. Ak existuje nadmerny tlak
v hrnci, cez toto okienko unika nadbyto¢na para.
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Hrniec na sporak (obr. 7)

Tento tlakovy hrniec je vyrobeny z vysokokvalitného hlinika. Bez jeho tlakového veka, s alebo
bez pouzitia skleneného veka, moéze byt tiez pouzity ako bezny hrniec na varenie.

Pouzivanie tlakového hrnca
Otvorenie

OtocCte gombik veka v strede veka tlakového hrnca v smere hodinovych ruciCiek, aby ste odomkili
svorky upevnujuce veko k nadobe.

Pridavanie potravin
Teraz pridajte jedlo, ktoré sa ma varit. Ak ma jedlo tendenciu napucat alebo vytvarat penu, uistite sa,
Ze hrniec je naplneny len do polovice svojho objemu. V opacnom pripade méze byt hrniec naplneny

max do 2/3 svojho objemu. Uvedené kapacity vzdy zahfnhaju potraviny aj tekutiny.

Pamatajte na to, Ze do hrnca je treba pridat’ vzdy tekutinu, z dévodu vytvorenia potrebného tlaku na
varenie.

VAROVANIE: VzZdy pridavajte dostatocné mnozstvo tekutiny. NIKDY nenechavajte tlakovy hrniec
,varit“ na sucho.

Skontrolujte, €i je medzi varenymi potravinami a vekom s bezpecnostnymi ventilmi dostatoCny
priestor.

Upozornenie: Dno hrnca by nemalo byt napadnuté sofou, mali by ste pridavat sol do vody, ktora sa
uz vari, jemne ju premiesat.

Zatvorenie
Umiestnite veko na hrniec. Otolte gombik veka v strede krytu tlakového hrnca proti smeru

hodinovych ruciCiek a uzamknu sa svorky, ktoré zabezpecuju veko hrnca.

S novym systémom otvarania/zatvarania mézete dat’ veko na hrniec v lubovolnej polohe.
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Nastavenie hladiny tlaku

Vyberte poZzadovanu uroven varenia pomocou ventilu tlakového hrnca:

Pozicia I:

Jemna uroven varenia priblizne 113 °C na naparovanie a dusenie jemnych potravin, ako su
zelenina, ryby, ovocie, ...

Pozicia Il:

Rychle varenie pri cca. 120 °C na varenie a dusenie napr. maso, polievky, ...
Umiestnite tlakovy hrniec s prednastavenym nastavenim na spravny zdroj tepla. Nastavte zdroj
tepla na maximum.

Zacdina sa tlakové varenie

Cerveny kolik na poistnom ventile bude viditelny so zvy$ujucim sa tlakom. Od tohto bodu sa nadoba
neda otvorit, kym sa tlak neuvolni.

Akonahle sa para zacne odvzdudnovat cez regulaCny ventil tlaku, nastavte zdroj tepla na nizSiu
uroven. Zacina sa varenie. (pozri tabulky s. 22).

V zavislosti od toho, aky vykon ma zdroj tepla, bude trvat niekolko minut, kym sa nedosiahne
nastaveny stuperi varenia. To nastane vtedy, ked z ventilu regulacie tlaku zacne permanentne unikat
para. V tomto bode by mal byt zdroj tepla znizeny na nizSiu uroven.

Cas varenia uplynul

Vypnite sporak!

Krok za krokom pomaly odvzduSnujte paru alebo pocCkajte, kym sa tlak neuvolni. Neprepinajte
priamo z polohy Il do polohy &. Najprv otodte z polohy Il do polohy I, pockajte niekolko sekund a
potom prepnite do polohy &. Pri vareni pri nastaveni | moZete priamo prepnut z polohy | do polohy
VAROVANIE: Unikajuca para je velmi horuca - chrarte sa pred popaleninami a obarenim tym, Ze
budete drzat tvar, telo a ramena od pary. (pozri str. 4)

Otvoreny tlakovy hrniec
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Akonahle para prestane unikat’ cez ventil a tlak indikatora tlaku klesol dole, m&zete otvorit' tlakovy
hrniec. Veko je teraz mozné odlozit.
VAROVANIE: nikdy nepouzivajte silu na otvorenie krytu.

K dispozicii su nasledujuce 3 moznosti pre uvolnenie tlaku:
Nechajte vychladnut’.

Pockajte, kym Cerveny kolik na bezpecnostnom ventile uplne zmizne. To je odporu¢ana metéda
pre potravinarske vyrobky, ktoré maju sklon k vytvaraniu peny.

Pomalé uvolnovanie tlaku
Pomaly otacajte tlakovym ventilom do polohy&=.

Neotacajte z polohy Il do polohy & ihned. Najprv otoéte z pozicie Il do polohy |, po¢kajte niekolko
sekund a potom otocte dalej z polohy | do polohy&z.

Pri vareni pod tlakom | sa mdZete otadat priamo z polohy | do polohy&=.
VAROVANIE: Unikajuca para je velmi horuca.

NIKDY nepouzivajte silu na otvorenie veka a nikdy nezasahujte do bezpecnostnych systémov. Hrniec
je mozné otvorit len vtedy, ked uz nie je pod tlakom.

Rychle uvolhovanie tlaku

Drzte hrniec pod studenou teCucou vodou a nechajte pomaly prechadzat’ studenu vodu cez veko,
az kym Cerveny kolik bezpe€nostného ventilu uplne nevpadne dole. Teraz nastavte regulacny
ventil tlaku do polohy &. Po uniku vSetkej pary moZe byt veko odstranené..
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Cistenie a udrzba

Po kazdom pouZiti vycistite tlakovy hrniec hordcou vodou a saponatom na umyvanie riadu.
Nepouzivajte ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, ocelovu drotenku, ani Ziadne Cistiace prostriedky
obsahujuce chlér. Veko sa musi vzdy Cistit' ruCne.

Cistenie a vymena tesniaceho krazku.

Na Cistenie tesniaceho kruzku ho oplachnite pod teplou teCucou vodou a osusSte. Akonahle sa
tesniaci kruzok stane tvrdym (za¢ne menit farbu na hnedu), mal by sa vymenit.

Cistenie poistného ventilu.
Bezpec€nostny ventil v pripade potreby oplachnite pod te€ucou vodou - spolu s Cistenim veka.
Cistenie ventilu regulatora tlaku.

Odstrante plastovy vrch. Na tento ucel stlate ventil smerom dole a uplne ho oto¢te do polohy 0.
Ventil sa teraz méze zdvihnut a vytiahnut smerom nahor z jeho zapadky. Vycistite prudom vody a
znovu vlozZte do zachytavaca. Uistite sa, Zze drazky na ventile su vlozené do prislusnych drziakov.
Tlakovy hrniec by ste mali skladovat po Cisteni a suseni v Cistom, suchom a chranenom prostredi.
Casto kladené otazky

Ked trva dlho, nez pride na bod varu:

e Zdroj tepla nie je dostatoCne horuci
e ZvySte zdroj tepla na maximum

Ak Cerveny kolik na bezpe€¢nostnom ventile nestupne, a para neunikne z ventilu po€as varenia:

e To je normalne v prvych minutach (tlak stupa)
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Ak to pretrvava, skontrolujte, Ci:

Je zdroj tepla je dostatoCne horuci; ak nie, otocte ho
Je v hrnci dostatok kvapaliny

Nie je ventil regulatora tlaku nastaveny na &

Je veko tlakového hrnca riadne zatvorené

Nie je tesniaci kruzok alebo okraj hrnca poskodeny.

Ked sa pocas varenia zvysi Cerveny kolik na poistnom ventile a z ventilu regulatora tlaku
neunika para:

e Tlakovy hrniec drzte pod studenou teCucou vodou, aby sa uvolnil tlak
Otvorte tlakovy hrniec
e Vycistite ventil regulatora tlaku a poistny ventil

Ked unika para spod veka, skontrolujte:

Ci je veko spravne zatvorené

Ci je tesniaci kruzok spravne namontovany

Stav tesniaceho kruzku (v pripade potreby ho vymerite)

Cistota veka, bezpe&nostného ventilu a regulaéného ventilu tlaku
Ze je okraj hrnca v dobrom stave

Ked sa veko neda otvorit’

e Skontrolujte, Ci poistny ventil uplne spadol; ak nie, uvolnite tlak
e V pripade potreby vyhladte tlakovy hrniec pod studenou tecCucou vodou

Ak varena potravina nie je uplne uvarena, alebo sa prevarila, skontrolujte:

Doba varenia (prili§ kratka alebo prili§ dlha)
Vykon zdroja tepla

Spravnost nastavenia regulacného ventilu tlaku
MnozZzstvo kvapaliny

Ked sa rukovate na hrnci uvolnia:

e Skrutky utiahnite
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Ked sa jedlo dovari v hrnci:

e Pred Cistenim nechajte tlakovy hrniec dobre odmodit
e Nepouzivajte Zziadne abrazivne a Zieravé Cistiace prostriedky alebo CistiCe obsahujuce
chlor

Ked sa spusti jedno z bezpe€nostnych zariadeni:

e \/ypnite zdroj tepla

e Nechajte hrniec vychladnut

e Otvorte ho

e Skontrolujte tlakovy regulacny ventil, poistny ventil a tesniaci kruzok a vycistite ich.

Tipy na varenie

Rdzne Casy varenia zavisia aj od kvality a velkosti varenych potravin.
Z tohto dévodu su uvedené Casy iba priblizné.

Hlboko zmrazené potraviny nie je potrebné rozmrazovat vopred. Stagi mierne predizit &as varenia.
Pokyny v receptoch a ¢asovych tabulkach varenia mézu byt iba odporucané.

Po urc€itom Case budete mat’ dostatok skusenosti, aby ste presne vedeli, ako dlho musite varit’ svoje
jedlo.

Polievky a dusené masa

Tam, kde sa €as varenia réznych zloZiek velfmi neliSi (napr. pri mase a zelenine), maso sa opecie a
potom sa pridd voda a zelenina. Ked sa Casy varenia znacne liSia, preruste varenie masa na
niekolko minut a pridavajte zeleninu a vodu. Tymto spésobom maso a zelenina skoncia varenie
priblizne v rovnakom cCase. V pripade polievok a dusenych masovych vyrobkov by ste si mali
uvedomit, Zze potraviny, ktoré maju tendenciu napenit, musia byt privedené do varu v nekrytom
tlakovom hrnci a mali by ste pred uzavretim hrnca penu odstranit. Po ukon&eni varenia nechajte paru

- 15—



pomaly uniknut, alebo nechajte tlakovy hrniec vychladnut.

Zelenina
Cim je zelenina pokrajana na mensie kusky, tym kratsia bude doba varenia. Na druhej strane, ak

davate prednost ,tvrdSej*, jej &as varenia je kratsi. Cim viac zeleniny varite, tym dih$i ¢as varenia
bude.

Maso
Maso sa privedie do varu v nekrytom tlakovom hrnci. Potom sa doplni potrebna tekutina. Kusy prilis
velké, aby sa zmestili do hrnca, by mali byt narezané a opecené jednotlivo, potom poloZené na seba
na dokoncenie varenia.

Mrazené potraviny

Cas potrebny na rozmrazenie zavisi od typu a mnozstva potravin, ktoré sa maju rozmrazit. Pri
rozmrazovani hrniec zachovava vitaminy, mineraly a prichute jedla.
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Doba varenia

Polievka Duration Level
Fazufova polievka 20 min I
Hraskova polievka 20-25 min Il
Zeleninova polievka 4—-8 min I
Zemiakova polievka 5-6 min Il
Dusené hovadzie maso 20—-25 min I
Polievka 8—-10 min Il
Ryzova polievka 6—8 min I
Varena kuracia 25-35 min Il
Paradajkova polievka s ryzou 6—-8 min I
Dusené jedla Duration Level
Kapusta dusena 15 min I
Strukoviny (namocené) 13-15 min Il
Srbsky hovadzi gulas 8—-10 min I
Ryby Duration Level
Dusena ryba so zemiakmi 6—8 min I
Ryby v bielej vinnej omacke so zemiakmi 6—8 min I
Zelenina Duration Level
Karfiol 3—7 min I
Hrasok zeleny 3-5 min I
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