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Pentola multicottura a pressione Manuale di istruzioni

Avvertenze generali

Leggere queste istruzioni prima di usare I'apparecchio.

Prima e durante I'uso dell’'apparecchio € necessario seguire alcune
precauzioni elementari.

Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell’integrita dell’apparec-
chio. In caso di dubbio non utilizzare I'apparecchio e rivolgersi a
personale professionalmente qualificato. Gli elementi dell'imbal-
laggio (sacchetti di plastica, polistirolo, ecc.) non devono essere la-
sciati alla portata dei bambini, in quanto potenziali fonti di pericolo.
Assicurarsi sempre che la tensione di rete elettrica sia uguale a
quella indicata nell’etichetta dati tecnici e che I'impianto sia compa-
tibile con la potenza dell’apparecchio.

Non tirare mai il cavo per scollegarlo dalla presa di corrente elettri-
ca.

Assicurarsi che il cavo non sia in contatto con superfici calde o
taglienti.

Non utilizzare I'apparecchio con il cavo danneggiato.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere so-
stituito dal Costruttore o dal suo Servizio Assistenza Tecnica o co-
munqgue da una persona con qualifica similare, in modo da preve-
nire ogni rischio.

Collegare I'apparecchio esclusivamente ad una presa di corrente
elettrica alternata.

In generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e/o
prolunghe. Qualora il loro uso si rendesse indispensabile & neces-
sario utilizzare solamente adattatori e prolunghe conformi alle vi-
genti norme di sicurezza.

Questo apparecchio dovra essere destinato solo all’'uso per il quale
e stato espressamente concepito. Ogni altro uso € da considerarsi
improprio e quindi pericoloso, nonché far decadere la garanzia. Il
costruttore non pud essere considerato responsabile per eventuali
danni derivati da usi impropri, erronei ed irragionevoli.

Per evitare surriscaldamenti pericolosi si raccomanda di svolge-
re in tutta la sua lunghezza il cavo di alimentazione e di staccare
la spina dalla rete di alimentazione elettrica quando I'apparecchio
non & utilizzato.

Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o di manutenzio-
ne, disinserire I'apparecchio dalla rete di alimentazione elettrica.
Non immergere mai I'apparecchio in acqua o in altri liquidi.
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Non tenere I'apparecchio vicino a fonti di calore (es. termosifone).
Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compre-
si i bambini) con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte; da per-
sone che manchino di esperienza e conoscenza dell’apparecchio, a
meno che siano attentamente sorvegliate o ben istruite relativamente
all'utilizzo dell'apparecchio stesso da parte di una persona responsa-
bile della loro sicurezza.

Assicurarsi che i bambini non giochino con I'apparecchio.

Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si rac-
comanda di renderlo inoperante.

Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle par-
ti dell’apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo. Questo apparecchio non deve essere utilizza-
to dai bambini. Tenere I'apparecchio ed il suo cavo
fuori dalla portata dei bambini.

Precauzioni

Non utilizzare I'apparecchio prima di aver letto attentamente questo
manuale di istruzioni, accertandosi di avere una completa familiarita
con il funzionamento e le precauzioni dell’apparecchio.

Non immergere mai I'apparecchio in acqua. Non sciacquare sotto |l
rubinetto dell’acqua.

Non mettere liquidi di alcun tipo nell’unita principale contenente i
componenti elettrici.

Non tentare di modificare la spina in alcun modo.

Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie orizzontale stabile.
Non utilizzare I'apparecchio sopra o vicino a materiali combustibili,
come tovaglie e tende.

Se l'apparecchio emette fumo nero, scollegare immediatamente e
attendere che smetta di fumare prima di rimuovere gli accessori.
Per evitare che il cibo venga a contatto con gli elementi riscaldanti
superiori, non riempire eccessivamente il cestello rotante.

Non coprire le prese d’aria d’'ingresso o di uscita mentre I'apparec-
chio & in funzione, il che impedira una cottura uniforme e potrebbe
danneggiare I'apparecchio o provocarne il surriscaldamento.

cottura la temperatura interna dell’apparecchio € molto alta. Non
mettere mai le mani o qualsiasi parte del corpo all'interno dell’appa-
recchio a meno che non sia completamente raffreddato.

8
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Descrizione prodotto Fig.A

. Unita principale

. Manici

. Leva del coperchio

. Coperchio

. Manico del coperchio

. Valvola a pressione con coprivalvola
. Display

. Pannello di controllo

. Supporto per cucchiaio da riso

10. Collegamento elettrico

11. Supporto per coperchio

12. Canale per I'acqua di condensazione
13. Perno

14. Valvola a galleggiante

15. Contenitore graduato

16. Contenitore di raccolta acqua di condensazione
17. Griglia

18. Cavo di alimentazione

19. Cucchiaio da riso

20. Misurino

O NO OB ON -

©

Pannello di controllo Fig.B

21. LED

22. Pulsanti di selezione indiretta
23. Pulsanti di selezione diretta
24. Pulsante —

25. Pulsante Pressure

26. Pulsante Manual

27. Pulsante Timer

28. Pulsante Keep Warm/Cancel
29. Pulsante Adjust

30. Pulsante +

Avvertenze specifiche

Collegare la pentola a pressione esclusivamente in ambienti chiusi e solo a una presa di corrente
220-240V~ correttamente installata.

Collegare la pentola a pressione solo a una presa di corrente facilmente accessibile in modo da
poterla scollegare rapidamente dalla rete elettrica in caso di guasto.

Non azionare il prodotto se vi sono danni visibili o se il cavo di alimentazione o la spina sono
guasti.

Non immergere I'unita principale, il cavo di alimentazione o la spina di alimentazione in acqua o
altri liquidi. Utilizzare la pentola a pressione solo con il contenitore in dotazione.
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Prima di ogni utilizzo, controllare che la valvola a pressione e la valvola a galleggiante non siano
intasate.

Non muovere la pentola a pressione durante il funzionamento.

Non muovere ma la pentola a pressione quando € sotto pressione.

Non spostare mai il prodotto se contiene liquidi caldi.

Assicurarsi che il coperchio sia ben chiuso prima del funzionamento.

Non toccare mai le superfici calde e utilizzare solo i manici dedicati per I'apertura e il trasporto.
Non tentare mai di aprire il coperchio quando la pentola a pressione & sotto pressione. Non forzare
mai I'apertura del coperchio.

Aprire il coperchio solo quando la pressione € stata completamente scaricata tramite la valvola a
pressione e la pentola si é raffreddata.

Non utilizzare il prodotto se & vuoto. Senza liquidi, il dispositivo pud essere danneggiato. Riempire
sempre la pentola di liquido, almeno fino alla tacca minima (2 cups).

Non riempire la pentola a piu di 2/3 della sua capacita. Quando si preparano alimenti il cui volume
aumenta in cottura, come il riso o le verdure disidratate, non superare la meta della capacita.

Non utilizzare il contenitore su un fornello o su un piano di cottura a gas.

Se gli alimenti cotti sono molli, scuotere delicatamente la pentola a pressione prima di aprirla, per
evitare che i liquidi schizzino fuori e provochino scottature.

Prima di ogni utilizzo controllare che il coprivalvola, la valvola a pressione e la valvola a galleggiante
siano montati correttamente e non siano danneggiati.

Non usare mai la pentola a pressione per friggere cibo in olio.

Quando si apre la valvola a pressione, tenere sempre le mani, la testa e il corpo lontano dal vapore
che fuoriesce.

Durante la cottura vengono rilasciati getti di vapore verticalmente dal centro della valvola a pressio-
ne. Non entrare in contatto con il vapore bollente.

Non toccare la valvola a pressione quando la pentola & in funzione. Aprire la valvola solo a termine
cottura per rilasciare la pressione.

Non utilizzare utensili in metallo, usare solo il cucchiaio da riso in dotazione o un cucchiaio in legno.

Dispositivi di sicurezza
La pentola a pressione dispone di tre dispositivi di sicurezza.

Valvola a galleggiante

La valvola a galleggiante controlla la pressione all'interno della pentola a pressione. Quando la
pressione si accumula all'interno, la valvola a galleggiante si alza, bloccando cosi il coperchio.
Quando la valvola a galleggiante blocca il coperchio, non cercare mai di forzarne I'apertura. Utiliz-
zare la valvola a pressione per ridurre la pressione.

Perno — chiusura del coperchio

Il perno sul coperchio determina se la valvola a galleggiante pud salire e blocca il coperchio. La val-
vola a galleggiante é sbloccata, e quindi pud salire, solo quando il coperchio & correttamente chiuso,
e si evince in base alla sua posizione (Fig.C). Quando il coperchio & posizionato sull’unita principale
con il simbolo ¥ in corrispondenza del simbolo 'b il perno sporge per meta.
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Ruotando il coperchio in senso antiorario verso la posizione di chiusura in corrispondenza del
simbolo ‘B il perno rientra ed il coperchio & correttamente bloccato.

Valvola a pressione

La valvola a pressione € una parte essenziale per la sicurezza ed & necessaria per la cottura
sotto pressione. Prima della messa in funzione, assicurarsi che la valvola a pressione sia instal-
lata correttamente e pulirla regolarmente. Per evitare lesioni e danni al dispositivo, assicurarsi
che la valvola a pressione non sia coperta o bloccata durante il funzionamento. Quando si apre
la valvola a pressione, assicurarsi di tenere la testa, le mani e altre parti del corpo lontano dal
vapore in fuoriuscita.

Primo utilizzo

Rimuovere tutto I'imballaggio e procedere alla pulizia come indicato nell’apposita sezione.
Fissare il contenitore di raccolta dell’acqua di condensazione all’esterno dell’'unita principale
(Fig.D).

Ruotare il coperchio in senso orario per aprirlo (Fig.E), il simbolo ¥ deve essere in corrisponden-
za del simbolo ‘g. Rimuovere il contenitore per la pulizia e reinserirlo, facendo attenzione che
tocchi il fondo dell’'unita principale. Inserire il cavo di alimentazione nel collegamento elettrico
(Fig.F). Collegare la spina di alimentazione a una presa di corrente adeguata.

Chiusura del coperchio

Posizionare il coperchio sull’'unita principale usando il manico.

Assicurarsi che i simboli del coperchio e dell'unita di base coincidano (Fig. C). Il perno deve
trovarsi sulla parte sinistra. Ruotare il coperchio in senso antiorario in direzione del simbolo a
per bloccarlo. Il perno del coperchio si muovera durante questo procedimento. Una volta che il
coperchio & completamente chiuso, il perno non fuoriesce. Con I'aiuto della leva del coperchio, il
coperchio pu0 essere inserito nel supporto per il coperchio (Fig.H).

Ciclo di prova

Prima di iniziare a usare regolarmente la pentola a pressione, si deve avviare un ciclo di prova.
Questo permettera di familiarizzare con I'apparecchio e di assicurarsi che funzioni correttamente.
Posizionare il contenitore nell’'unita principale e riempirla con circa 750 ml di acqua.

Chiudere bene il coperchio e chiudere la valvola a pressione ruotandola a sinistra o a destra nel-
la posizione di bloccaggio: la punta del coprivalvola deve essere in corrispondenza del simbolo
% @ (Fig. G). Premere il pulsante Manual 8 volte per selezionare il programma Steam/Egg. In
seguito, usando il tasto + e -, impostare la durata a 2 minuti. L'ora & impostata correttamente
quando il display mostra P:02.

Dopo circa quattro secondi inizia la fase di pressurizzazione/riscaldamento. Durante il proces-
SO in corso, appare un’animazione sul display. Se durante questo processo il vapore fuoriesce
costantemente dalla valvola a pressione, controllare la posizione della valvola e chiuderla se
necessario ruotandola a sinistra o a destra. Una volta raggiunta la pressione di lavoro, il display
mostrera nuovamente P:02. Il programma selezionato si avvia e il timer conta alla rovescia con
intervalli di 1 minuto. Durante la cottura, & possibile che la pentola inizi di nuovo un processo
di pressurizzazione/riscaldamento. Compare nuovamente un’animazione sul display ma non &
necessario intervenire. 11
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Quando il processo & completo, la pentola a pressione emette dieci segnali acustici e il programma
Keep Warm (mantenere in caldo) si avvia automaticamente. Terminare il ciclo di prova premendo il
pulsante Keep Warm/Cancel.

Aprire la valvola a pressione ruotando il coprivalvola verso sinistra o destra sul simbolo W e far
uscire la pressione. Ora € possibile rimuovere il coperchio.

/\ Attenzione: se la pentola a pressione & ancora sotto pressione, non rimuovere forzata-
mente il coperchio. Se necessario, aprire nuovamente la valvola a pressione e far uscire
il vapore. Il coperchio deve essere facilmente rimovibile.

Programmi di cottura
Il pannello di controllo & diviso in due sezioni/modalita di cottura:

Pulsanti di selezione indiretta
Premere piu volte sul pulsante Manual per visualizzare e scegliere i diversi programmi della sele-
zione indiretta.

Pulsanti di selezione diretta

| programmi di cottura possono essere scelti premendo direttamente il relativo pulsante.

| pulsanti Slow cook/Bean e Keep Warm/Cancel hanno due funzioni ciascuno. Per selezionare il
programma Bean premere due volte il pulsante. Per selezionare Cancel premere due volte il pul-
sante. La pentola a pressione ha diversi programmi di cottura preimpostati che variano per intensita
e durata, a seconda delle esigenze del cibo da cucinare. La seguente tabella riassume le caratteri-
stiche di tutti i programmi preimpostati.

Funzione Preimpostazione | Regolabile Less Normal More
Manualmente | (meno) | (normale) (piu)

Soup 25 min. 1—-99 min. 20 min. | 25 min. 35 min.

(Zuppa)

Multigrain 20 min. 1-99 min. 15 min. | 20 min. 45 min.

(Multicereali)

Poultry 25 min. 1—-99 min. 15 min. | 25 min. 40 min.

(Pollame)

Meat/Stew 40 min. 1—-99 min. 30 min. | 40 min. 50 min.

(Carne/Stufato)

Rice 12 min. 1-99 min. 8 min. 12 min. 18 min.

(Riso)

Cake 35 min. 1—-99 min. 30 min. | 35 min. 40 min.

(Torta)

Oatmeal 15 min. 1—-99 min. 10 min. | 15 min. 25 min.

(Fiocchi d’avena)

12
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Funzione Preimpostazio- | Regolabile Less Normal More
ne Manualmente | (meno) [ (normale) | (piu)

Steam/Egg 15 min. 1—-99 min. 10 min. | 15 min. 18 min.

(Vapore/Uova)

Slow cook 120 min. 60 — 360 min.

(Cottura lenta)

Bean 32 min. 1—99 min. 25 min. | 32 min. 50 min.

(Fagioli)

Sauté 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 35 min.

(Rosolatura)

Yoghurt 480 min. 60 — 720 min.

Keep Warm/Cancel

(Mantiene caldo/Annulla)

Pulsante Keep Warm/Cancel
Selezionando la funzione Keep Warm si mantiene in caldo il cibo cotto. Selezionando Cancel si
annulla il programma impostato

Pulsante Pressure
Con il pulsante Pressure si pud impostare I'intensita della pressione tra high (alto) e low (basso).
Una pressione maggiore aumenta la temperatura di cottura.

Pulsante Adjust
Con il pulsante Adjust & possibile selezionare tra 3 impostazioni di durata di cottura: less (cottura
piu breve), normal (tempo di cottura normale) e more (cottura piu lunga).

Pulsante Manual
Premendo piu volte il pulsante Manual & possibile selezionare tra i singoli programmi di cottura
indiretta.

Pulsante Timer
Con il pulsante Timer & possibile impostare quando avviare il programma selezionato. Il processo
di cottura inizia dopo che il tempo impostato & trascorso.

Pulsanti — o +
Con i pulsanti — o + & possibile estendere o accorciare la durata del programma.

Avvio ritardato

/\ Attenzione: si raccomanda di utilizzare questa impostazione solo per gli alimenti che
possono essere conservati a lungo senza refrigerazione. Non utilizzare per alimenti

deperibili come carne o pesce. 13
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L’avvio del processo di cottura pud essere ritardato da 30 minuti fino a 24 ore.

Selezionare il programma desiderato e premere il pulsante Timer. L’ avvio del programma viene
automaticamente ritardato di 30 minuti. E possibile impostare manualmente il ritardo di avvio in
intervalli di dieci minuti premendo piu volte o tenendo premuti i tasti + o -. Dopo quattro secondi, il
timer iniziera il conto alla rovescia.

Il programma selezionato si avviera dopo la scadenza del timer.

Programmi di cottura a pressione

Programma Impostazione | Uso Indicazioni
Soup Less Zuppa senza carne | A causa della mancanza di mo-
(Zuppa) Normal Zuppa con carne vimento di ebollizione nel pro-
More Brodo di ossa cesso di cottura a pressione, la
zuppa rimane limpida
Multigrain Less Al dente La selezione dell'impostazione
(Multicereali) Normal Consistenza morbi- | determina la consistenza del
da cereale
More Consistenza  molto
morbida
Poultry Less Spezzatino La selezione dell'impostazione
(Pollame) Normal Sezioni, petto determina la consistenza della
More Pezzo, mezzo pollo carne. Se si preparano mezzi
coscia, "| polli o altri prodotti di pollame
che devono rimanere croccanti,
inserire prima la griglia nel con-
tenitore, per evitare che il cibo
rimanga coperto dal suo stesso
grasso.

Meat/Stew Less Spezzatino La selezione dell'impostazione
(Carne/Stufato) Normal Stufato determina la consistenza della
More Gulash, involtini, ar- came.
rosti (brasati)

Rice Less Tenero ma al dente | Per ogni misurino di riso ag-
(Riso) Normal Al dente ottimale giungere 1 misurino e mezzo di
More Cottura tenera acqua
Cake Less Torta soffice La selezione dell'impostazione
(Torta) Normal Torta umida determina la consistenza della

torta
More Cheesecake

14
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Programma Impostazione | Uso Indicazioni
Oatmeal Less Al dente La selezione dell'impostazio-
(Fiocchi d’avena) Normal Consistenza morbi- | Ne determina la consistenza
da del cereale
More Consistenza  molto
morbida
Steam/Egg Less Verdura Riempire il contenitore con
(Vapore/uova) Normal Pesce e frutti di mare | ¢irca 700 ml di acqua. Inse-
More Came rire la griglia nel contenitore
in modo che 'alimento scelto
sia sopra il livello dell’acqua.
Bean Less Al dente La selezione dell'impostazio-
(Fagioli) Normal Consistenza morbi- | ne determina la consistenza
da dei fagioli
More Consistenza molto
morbida

Esempio utilizzo programma a pressione

Inserire il contenitore nell’'unita principale e inserire I'alimento selezionato e/o il liquido nel con-
tenitore.

Se é stato selezionato il programma Steam/Egg, versare circa 700 ml di acqua nel contenitore.
Poi inserire la griglia in modo che il cibo non si trovi nell’acqua.

Chiudere il coperchio e la valvola a pressione ruotandola a sinistra o a destra nella posizione di
bloccaggio, la punta del coprivalvola deve essere in corrispondenza del simbolo XRe (Fig.G).
Tramite il pulsante Manual selezionare il programma desiderato. Il relativo LED segnala il pro-
gramma selezionato.

Tramite il pulsante Adjust selezionare I'impostazione di cottura desiderata tra Less — Normal —
More.

Impostare tramite i tasti + e - la durata di cottura desiderata.

Dopo circa quattro secondi inizia la fase di pressurizzazione/riscaldamento. Durante il processo
appare un’animazione sul display.

Se durante questo processo il vapore fuoriesce costantemente dalla valvola a pressione, con-
trollare la posizione della valvola a pressione e chiuderla se necessario ruotandola a sinistra o a
destra usando le marcature come guida.

Una volta raggiunta la pressione di lavoro, il display mostrera nuovamente il tempo di cottura
selezionato. Il programma selezionato si avvia e il timer conta alla rovescia con intervalli di 1
minuto. Durante il programma in corso, & possibile che la pentola a pressione inizi di nuovo un
processo di pressurizzazione/riscaldamento. Cio & di nuovo simboleggiato da un’animazione sul
display. Non & necessario intervenire.

Quando il processo & completo, la pentola a pressione emette dieci segnali acustici. Nel frattem-
po, il programma Keep Warm si avvia automaticamente. Terminare il ciclo premendo il pulsante

Keep Warm/Cancel.
15
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Programmi di cottura senza pressione

Programma Impostazione | Uso Indicazioni
Slow Cook Assicurarsi di lasciare il coper-
(Cottura lenta) chio e la valvola a pressione
aperti durante questo processo
Sauté Less Far sobbollire, ad- | Assicurarsi di lasciare il coper-
(Rosolatura) densare, far bollire i | chio aperto durante questo pro-
liquidi cesso
Normal Soffriggere
More Friggere o rosolare
la carne
Yoghurt Impostare manualmente la du-
(Yogurt) rata

Cottura lenta

Inserire il contenitore nell’'unita principale e inserire I'alimento selezionato e/o il liquido nel conteni-
tore.

Assicurarsi di lasciare il coperchio aperto durante il processo di cottura, quindi il simbolo ¥ sul co-
perchio, deve essere in corrispondenza del simbolo A

Anche la valvola a pressione deve rimanere aperta, quindi il simbolo (triangolo in giu) deve essere
in corrispondenza del simbolo Q.

Impostare il programma selezionato.

Tramite il pulsante Adjust selezionare la giusta impostazione di cottura.

Infine, impostare tramite i tasti + e — il tempo di cottura desiderato.

Dopo circa quattro secondi inizia la fase di riscaldamento. Durante il processo in corso, appare
un’animazione sul display.

Una volta raggiunta la temperatura necessaria, il display mostrera nuovamente il tempo di cottura
selezionato. Il programma selezionato si avvia e il timer conta alla rovescia.

Durante il programma in corso, € possibile che la pentola a pressione inizi di nuovo un processo
di riscaldamento. Cid & di nuovo simboleggiato da un’animazione sul display. Non & necessario
intervenire.

Quando la cottura &€ completata, la pentola a pressione emette dieci segnali acustici.

Il programma Keep Warm si avvia automaticamente. Terminare il processo premendo il pulsante
Keep Warm/ Cancel.

Cottura fagioli

Premendo due volte il pulsante Slow cook/Bean, si selezione la funzione cottura a pressione dei
fagioli.

Sul display comparira il simbolo P insieme al tempo preimpostato di cottura, modificabile manual-
mente premendo i tasti + o -, o premendo Adjust, quindi selezionando tempi di cottura preimpostati.
E possibile anche selezionare il livello di pressione premendo il tasto Pressure.

16
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Funzione rosolatura

Inserire il contenitore nell’'unita principale e inserire I'alimento selezionato e/o il liquido nel con-
tenitore.

Assicurarsi di lasciare il coperchio aperto durante il processo di cottura, quindi il simbolo ¥ sul
coperchio, deve essere in corrispondenza del simbolo AD.

Anche la valvola a pressione deve rimanere aperta, quindi il simbolo ¥ deve essere in corrispon-
denza del simbolo 7.

Impostare il programma selezionato.

Tramite il pulsante Adjust selezionare la giusta impostazione di cottura.

Infine, impostare tramite i tasti + e — il tempo di cottura desiderato.

Dopo circa quattro secondi inizia la fase di riscaldamento. Durante il processo in corso, appare
un’animazione sul display.

Una volta raggiunta la temperatura necessaria, il display mostrera nuovamente il tempo di cottura
selezionato. Il programma selezionato si avvia e il timer conta alla rovescia.

Durante il programma in corso, & possibile che la pentola a pressione inizi di nuovo un processo
di riscaldamento. Cid € di nuovo simboleggiato da un’animazione sul display. Non & necessario
intervenire.

Quando la cottura € completata, la pentola a pressione emette dieci segnali acustici.

Il programma Keep Warm si avvia automaticamente. Terminare il processo premendo il pulsante
Keep Warm/ Cancel.

Dopo aver rosolato gli alimenti, & possibile selezionare un ulteriore programma di cottura con o
senza pressione per completare la preparazione del piatto.

Yogurt

Versare il latte pastorizzato a una temperatura di circa 46° C nel contenitore. Se necessario,
controllare la temperatura con un termometro.

Aggiungere i fermenti lattici o lo yogurt.

Inserire il contenitore nell’'unita principale e chiudere il coperchio.

Avviare il programma tramite il pulsante Yoghurt e con i tasti + o — impostare il tempo di cottura.

Funzione mantenere in caldo

Questa funzione si avvia automaticamente dopo ogni programma, ma puo anche essere avviata
manualmente.

Premere il pulsante Keep Warm/Cancel e sul display appare il simbolo bb che indica I'avvio del
processo di mantenimento in caldo. Terminare il processo premendo il pulsante Keep Warm/
Cancel.

Per motivi di sicurezza, la funzione di mantenimento in caldo si spegne automaticamente dopo
24 ore. Tuttavia, si raccomanda di non usare questa funzione per piu di cinque ore altrimenti il
piatto potrebbe risultare asciutto.
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Tabella errori

Errore

Causa

Soluzione

Il coperchio non si chiude

Il coperchio non & nella posi-
zione giusta

Allineare il coperchio come de-
scritto nell’apposita sezione

Il coperchio si chiude a fatica

La valvola a galleggiante &
bloccata

Premere la valvola del galleg-
giante verso il basso con uno
spillo

Il coperchio si apre a fatica

La pentola & sotto pressione

La valvola a galleggiante &
bloccata

Far uscire la pressione apren-
do la valvola a pressione

Premere la valvola del galleg-
giante verso il basso con uno
spillo

Il vapore esce da un lato del
coperchio

La pentola a pressione & dan-
neggiata

Contattare il servizio clienti

Il coperchio non & chiuso cor-
rettamente

Chiudere correttamente il co-
perchio

Il vapore esce dalla valvola a
galleggiante per piu di due mi-
nuti

La valvola a pressione si trova
nella posizione errata

Ruotare la valvola a pressione
nella posizione corretta

Vi sono residui di cibo sulla
guarnizione della valvola a gal-
leggiante

Pulire la guarnizione della val-
vola a galleggiante

La guarnizione della valvola a
galleggiante & danneggiata

Contattare il servizio clienti

La valvola galleggiante non
sale

Sono presenti troppi pochi
ingredienti o poca acqua nel
contenitore

Riempire un po’ di piu il conte-
nitore

La valvola a galleggiante e
bloccata dal fermo del coper-
chio (perno)

Chiudere completamente il co-
perchio

Il vapore esce costantemente
dalla valvola a pressione

La valvola a pressione non € in
posizione di bloccaggio % a

Ruotare la valvola a pressione
sul simbolo SR &

Il display non funziona

La valvola a pressione non
funziona

Contattare il servizio clienti

Il cavo di alimentazione non &
collegato correttamente

Collegare il cavo di alimenta-
zione

Il fusibile elettrico del prodotto
e saltato

Contattare il servizio clienti
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Errore Causa Soluzione
Il riso & cotto solo a meta o | C’e troppa poca acqua Regolare il rapporto riso/
troppo duro acqua

Il coperchio € stato aperto trop- | Tenere il coperchio chiuso
po presto per altri 5 minuti dopo la fine
del processo di cottura

Il riso & troppo morbido E stata inserita troppa acqua Regolare il rapporto riso/
acqua

Dalla pentola a pressione si | Linterno dell’'unita principale € | Asciugare l'interno dell’'unita

sentono occasionalmente tic- | bagnato o umido principale e la base del con-

chettii o scricchiolii tenitore

Codici di errore

Errore Causa Soluzione
Il display mostra E1 Il sensore di temperatura &€ guasto (non | Riavviare la pentola a
pud essere rilevato) pressione. Riempire il

Il display mostra E2 | Sensore di temperatura guasto (corto cir- | contenitore con circa 750
cuito) ml di acqua e riavviare il

processo. Se l'errore do-
vesse persistere, contat-
tare il servizio clienti

Il display mostra E3 La pressione operativa non & stata rag-
giunta durante la fase di preriscaldamento

Il contenitore si € surriscaldato

La temperatura € troppo alta perché il con-
tenitore non € inserito

Il display mostra E3/4 | Il sensore di pressione & guasto

Pulizia

Non immergere mai I'unita principale in acqua o in altri liquidi.

Lasciare raffreddare completamente la pentola a pressione prima di ogni pulizia.

Per evitare problemi di funzionamento, pulire la pentola a pressione dopo ogni utilizzo.

Non impiegare detergenti aggressivi, spazzole con setole di metallo o nylon né oggetti di pulizia
affilati o metallici, come coltelli, lane d’acciaio e simili. Questi possono danneggiare la superficie.
Non inserire mai I'unita principale e il coperchio della pentola a pressione nella lavastoviglie.
Pulire I'unita principale, il canale per I'acqua di condensazione e il coperchio della pentola a pres-
sione con un panno umido. Per la pulizia, rimuovere il coprivalvola dal coperchio. Assicurarsi di
asciugare bene tutte le parti prima dell’'uso.

Pulire il coprivalvola, la griglia e il contenitore di raccolta dell’acqua di condensazione con un
detersivo di uso domestico.

Il contenitore e la griglia possono essere facilmente lavati in lavastoviglie.
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Dati tecnici
Potenza: 1000-1200W
Alimentazione: 220-240V~, 50-60Hz

In un’ottica di miglioramento continuo Beper si riserva la facolta di apportare modifiche e
migliorie al prodotto in oggetto senza previo preavviso.

della propria vita utile, dovendo essere trattato separatamente dai rifiuti domestici, deve
essere conferito in un centro di raccolta differenziata per apparecchiature elettriche ed
elettroniche oppure riconsegnato al rivenditore al momento dell’acquisto di una nuova
apparecchiatura equivalente.
L’adeguata raccolta differenziata per I'avvio successivo dell’apparecchio al riciclaggio, al trattamen-
to e allo smaltimento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi
sul’ambiente e sulla salute e favorisce il recupero dei materiali di cui & composto.
L'utente & responsabile del conferimento dell’apparecchio a fine vita alle appropriate strutture di
raccolta. Per informazioni piu dettagliate inerenti i sistemi di raccolta disponibili, rivolgersi al servizio
locale di smaltimento rifiuti, o al negozio dove ¢ stato effettuato I'acquisto.
Chiunque abbandona o cestina questo apparecchio e non lo riporta in un centro di raccolta differen-
ziata per rifiuti elettrici-elettronici € punito con la sanzione amministrativa pecuniaria prevista dalla
normativa vigente in materia di smaltimento abusivo di rifiuti

E Il simbolo del cestino barrato riportato sull’apparecchio indica che il prodotto, alla fine
]
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CERTIFICATO DI GARANZIA
La garanzia di applicazione € valida 24 mesi dalla data di acquisto per difetti di materiale o di
fabbricazione.

La garanzia & valida unicamente presentando il certificato di garanzia e il documento di
acquisto (scontrino fiscale) che certifichi la data di acquisto e il nome del modello dell’ap-
parecchio acquistato.

Se 'apparecchio dovesse richiedere assistenza tecnica rivolgersi al venditore o presso la nostra
sede. Questo per conservare inalterata I'efficienza del vostro apparecchio e per NON invalidare
la garanzia. Eventuali manomissioni dell’apparecchio da parte di personale non autorizzato inva-
lideranno automaticamente la garanzia.

CONDIZIONI DI GARANZIA
Se ci sono guasti a causa di difetti di materiale e/o fabbricazione durante il periodo di garanzia,
garantiamo la riparazione del prodotto gratuitamente.

Non sono coperte dalla garanzia tutte le parti che dovessero risultare difettose a causa di:

a. Danni da trasporto o da cadute accidentali,

b. Errata installazione o inadeguatezza impianto elettrico,

c. Riparazioni o modifiche operate da personale non autorizzato,

d. Mancata o non corretta manutenzione e pulizia,

e. Prodotto e/o parti di prodotto soggette a usura e/o consumabili (es.: lampade, batterie, lame)
f. Mancata osservanza delle istruzioni per il funzionamento dell’apparecchio, negligenza o trascura-
tezza nell'uso.

L’elenco di cui sopra € a titolo meramente esemplificativo e non esaustivo, in quanto la presente
garanzia € comunque esclusa per tutte quelle circostanze che non possono farsi risalire a difetti di
fabbricazione dell’apparecchio.

La garanzia ¢ inoltre esclusa in tutti i casi di uso improprio dell’apparecchio ed in caso di uso
professionale.

Beper Srl declina ogni responsabilita per eventuali danni che possano direttamente o indiretta-
mente derivare a persone, cose ed animali domestici in conseguenza della mancata osservanza
di tutte le prescrizioni indicate nell’apposito “Libretto Istruzioni ed avvertenze” in tema di installa-

zione, uso e manutenzione dell’apparecchio.

Per assistenza e/o informazioni tecniche scrivere a: assistenza@beper.com
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Precautions

Read the following instructions carefully, since they give you
useful safety information about installation, use and maintenan-
ce and help you avoid mishaps and possible accidents.
Remove the packing and make sure that the appliance is intact, with
special attention to the supply cable.

The elements of the packing (plastic bags, polystyrene, etc) do not
have to be accessible to the children, in order to preserve them from
danger sources. It is recommended not to throw these packing ma-
terial in the domestic waste, but to deliver them to the appropriate
station of collection or destruction refusals, asking eventually infor-
mation to the manager of the Sanitation Department of your own mu-
nicipality.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufac-
turer, its service agent or similarly qualified persons in order to avoid
a hazard.

Before connecting the appliance make sure that the mains voltage
corresponds to the data specified on the label.

The appliance can be damaged if the voltage is not correct.

If the plug does not suit the socket, let it be replaced with another
suitable plug by qualified personnel only, which shall also ensure that
the section of the socket cables is suitable for your appliance power
absorption.

Generally, the use adaptors multiple plugs and/or extensions is not
recommended; should they be necessary, please use only simple or
multiple adaptors and extensions in compliance with the safety rules
in force, making sure that the capacity absorption limit marked on the
simple adaptors and the extensions and the maximum power limit
marked on the multiple adaptor are not exceeded.

Do not use the appliance if the cable or the plug shows any damages.
Do not use the appliance after a possible irregular working. In this
case, switch it off and do not break it open. Refer to an authorized
Beper after-sale service for repair and require original spare parts
only. Failing to follow these instructions may impair the safety of your
appliance.

This appliance is to be destined to its special purpose only. Any other
use is to be considered as improper and thus dangerous. The manu-
facturer cannot be responsible for any damages deriving from impro-
per, wrong or incautious use.
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This appliance is for household use only.

To protect against electric shock, do not immerse cord, plug or any
parts of the appliance into water or other fluids.

Do not use the appliance near explosives, highly flammable mate-
rials, gases or burning flames.

Do not allow children, disabled people or every
people without experience or technical ability to
use the appliance if they are not properly watched
over. Close supervision is necessary when any ap-
pliance used by or near children.

Product description Fig.A Control panel Fig.B

1. Main unit 21.LED

2. Handles 22. Indirect selection buttons
3. Lid lever 23. Direct selection buttons
4. Lid 24. Button -

5. Lid handle 25. Pressure button

6. Pressure valve with valve cover 26. Manual button

7. Display 27. Timer button

8. Control panel 28. Keep Warm/Cancel button
9. Rice spoon holder 29. Adjust button

10. Electrical connection 30. + Button

11. Lid holder

12. Condensation water channel

13. Pin

14. Float valve

15. Graduated container

16. Condensation water collection container

17. Grid

18. Power cable

19. Rice spoon

20. Measuring cup

Specific warnings

Connect the pressure cooker only indoors and only to a properly installed 220-240V ~ power
socket.

Only connect the pressure cooker to an easily accessible power outlet so that you can quickly
disconnect it in the event of a fault. Do not operate the product if there is any visible damage or
if the power cord or plug is defective. Do not immerse the main unit, the power cord or the power
plug in water or other liquids. Use the pressure cooker only with the container provided.

Before each use, check that the pressure valve and the float valve are not clogged.
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Do not move the pressure cooker during operation.

Do not move but the pressure cooker when it is under pressure.

Never move the product if it contains hot liquids.

Make sure the lid is closed tightly before operation.

Never touch hot surfaces and only use the dedicated handles for opening and transport.

Never try to open the lid when the pressure cooker is under pressure. Never force the lid to open.
Open the lid only when the pressure has been completely relieved via the pressure valve and the
cooker has cooled down.

Do not use the product if it is empty. Without liquids, the device can be damaged. Always fill the pot
with liquid, at least up to the minimum mark (2 cups).

Do not fill the pot to more than 2/3 of its capacity. When preparing foods whose volume increases
during cooking, such as rice or dehydrated vegetables, do not exceed half the capacity.

Do not use the container on a gas stove or hob.

If cooked food is mushy, gently shake the pressure cooker before opening it to prevent liquids from
splashing out and causing burns.

Before each use check that the valve cover, the pressure valve and the float valve are mounted
correctly and are not damaged.

Never use the pressure cooker to fry food in oil.

When opening the pressure valve, always keep your hands, head and body away from escaping
steam. During cooking, steam jets are released vertically from the centre of the pressure valve. Do
not come into contact with hot steam.

Do not touch the pressure valve when the cooker is in operation. Open the valve only after cooking
to release the pressure. Do not use metal utensils, use only the supplied rice spoon or a wooden
spoon.

Safety devices
The pressure cooker has three safety devices.

Float valve

The float valve controls the pressure inside the pressure cooker. As pressure builds up inside, the
float valve rises, thus blocking the lid. When the float valve blocks the lid, never try to force it to open.
Use the pressure valve to reduce the pressure.

Pin — lid blocking

The pin on the lid determines whether the float valve can rise and block the lid. The float valve is
unlocked, and therefore can rise, only when the lid is correctly closed, and this can be seen based
on its position (Fig. C). When the lid is placed on the main unit with the symbol ¥ in correspondence
with the symbol ‘ga, the pin protrudes halfway. By turning the lid counter clockwise towards the clo-
sed position in correspondence with the symbol @, the pin retracts, and the lid is correctly locked.

Pressure valve

The pressure valve is an essential part of safety and is required for cooking under pressure. Before
using the product, make sure that the pressure valve is installed correctly and clean it regularly.

To avoid injury and damage to the device, make sure the pressure valve is not covered or blocked
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To avoid injury and damage to the device, make sure the pressure valve is not covered or blocked
during operation. When opening the pressure valve, be sure to keep your head, hands and other
parts of your body away from escaping steam.

First use

Remove all packaging and proceed with cleaning as indicated in the appropriate section.
Secure the condensation water container to the outside of the main unit (Fig.D).

Turn the cover clockwise to open it (Fig.E), the symbol ¥ must be in correspondence with the
symbol D

Remove the container for cleaning and reinsert it, making sure it touches the bottom of the main
unit.

Insert the power cable into the electrical connection (Fig.F).

Connect the power plug to a suitable power outlet.

Lid closure

Place the lid on the main unit using the handle.

Make sure the lid and base unit symbols match (Fig. C). The pin must be on the left side.

Turn the cover counter clockwise towards the symbol 8 to lock it. The lid pin will move during this
process. Once the lid is fully closed, the pin does not pop out.

With the help of the lid lever, the lid can be inserted into the lid holder (Fig.H).

Test run

Before starting to use the pressure cooker regularly, a test run should be started. This will allow
you to familiarize yourself with the appliance and ensure that it is working properly.

Place the container in the main unit and fill it with approximately 750ml of water.

Close the lid well and close the pressure valve by turning it to the left or right to the locking posi-
tion: the tip of the valve cover must correspond to the symbol G @ (Fig. G).

Press the Manual button 8 times to select the Steam/Egg program. Then, using the + and - but-
tons, set the duration to 2 minutes. The time is set correctly when the display shows P: 02.

After about four seconds, the pressurization/heating phase begins. During the ongoing process,
an animation appears on the display. If steam constantly escapes from the pressure valve during
this process, check the position of the valve and close it if necessary, by turning it to the left or
right. Once the working pressure is reached, the display will show P: 02 again. The selected pro-
gram starts, and the timer counts down in 1-minute intervals.

During cooking, the pot may start a pressurization/heating process again. An animation appe-
ars on the display again, but no action is required. When the process is complete, the pressure
cooker emits ten beeps and the Keep Warm program starts automatically. End the test run by
pressing the Keep Warm/Cancel button.

Open the pressure valve by turning the valve cover to the left or right to the w symbol and rele-
ase the pressure. Now you can remove the lid.

/\ Caution: If the pressure cooker is still under pressure, do not remove the lid. If ne-
cessary, open the pressure valve again and let the steam out. The lid must be easily
removable.
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Cooking programs
The control panel is divided into two sections/cooking modes:

Indirect selection buttons
Press the Manual button several times to view and choose the different indirect selection programs.

Direct selection buttons
The cooking programs can be selected by directly pressing the reated button.

The Slow cook/Bean and Keep Warm/Cancel buttons have two functions each. To select the Bean
program, press the button twice. To select Cancel, press the button twice.

The pressure cooker has several preset cooking programs that vary in intensity and duration, de-
pending on the needs of the food to be cooked. The following table summarizes the characteristics
of all the preset programs.

Program Preset cooking | Manually Less Normal More
time Adjustable
Soup 25 min. 1 =99 min. 20 min. | 25 min. 35 min.
Multigrain 20 min. 1—99 min. 15 min. | 20 min. 45 min.
Poultry 25 min. 1—-99 min. 15 min. | 25 min. 40 min.
Meat/Stew 40 min. 1—99 min. 30 min. | 40 min. 50 min.
Rice 12 min. 1—-99 min. 8 min. 12 min. 18 min.
Cake 35 min. 1—-99 min. 30 min. | 35 min. 40 min.
Oatmeal 15 min. 1—99 min. 10 min. [ 15 min. 25 min.
Steam/Egg 15 min. 1—-99 min. 10 min. | 15 min. 18 min.
Slow cook 120 min. 60 — 360 min.
Bean 32 min. 1—99 min. 25 min. | 32 min. 50 min.
Sauté 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 35 min.
Yoghurt 480 min. 60 — 720 min.
Keep Warm/Cancel

Keep Warm/Cancel button
The Keep Warm function keeps cooked food warm.
Cancel function cancels the set program.

Pressure button
With the Pressure button you can set the intensity of the pressure between high (high) and low (low)
. A higher pressure increases the cooking temperature.
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Adjust button
With the Adjust button you can select between 3 cooking duration settings: less (shorter cooking
time), normal (normal cooking time) and more (longer cooking time).

Manual button
By pressing the Manual button several times, it is possible to select between the individual indi-
rect cooking programs.

Timer button
With the Timer button you can set when to start the selected program. The cooking process starts
after the set time has elapsed.

- and + buttons
With the - or + buttons it is possible to extend or shorten the duration of the program.

Delayed start

/\ Attention: it is recommended to use this setting only for foods that can be stored for
a long time without refrigeration. Do not use for perishable food such as meat or fish.

The start of the cooking process can be delayed from 30 minutes up to 24 hours.

Select the desired program and press the Timer button. The start of the program is automatically
delayed by 30 minutes. You can manually set the start delay in ten-minute intervals by repeatedly
pressing or holding down the + or - buttons. After four seconds, the timer will start counting down.
The selected program will start after the timer expires.

Pressure cooking programs

Program Setting Suggested Uses Notes for users

Soup Less Soup without meat Due to the lack of boiling mo-
Normal Soup with meat tion in the pressure-cooking
More Bone broth process, the soup remains

clear

Multigrain Less Al dente The selection of the setting
Normal Soft texture determines the consistency
More Very soft texture of the cereal
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Program Setting Suggested Uses Notes for users
Poultry Less Stew The selection of the setting
Normal Sections, chest determines the texture of the
More Piece. half chicken meat. If you are preparing half
chickén legs " | chickens or other poultry pro-
ducts that need to remain crun-
chy, insert the wire rack into the
container first, to prevent the
food from being covered in its
own fat.
Meat/Stew Less Stew The selection of the setting
Normal Simmered determines the texture of the
More Goulash, rolls, roasts meat.
(braised)
Rice Less Al dente For each scoop of rice add 1
Normal Optimal al dente and a half scoops of water
More Tender cooking
Cake Less Soft cake The selection of the setting de-
Normal Moist cake termines the consistency of the
More Cheesecake cake
Oatmeal Less Al dente The selection of the setting de-
Normal Soft texture termines the consistency of the
More Very soft texture cereal
Steam/Egg Less Vegetables Fill the container with approxi-
Normal Fish and seafood mately 700 ml of water. Insert
the grill into the container so
More Meat )
that the chosen food is above
the water level.
Bean Less Soft texture The selection of the setting de-
Normal Very soft texture termines the consistency of the
More Soft texture beans
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Pressure program use example

Insert the container into the main unit and insert the selected food and/or liquid into the container.
If you have selected the Steam/Egg program, pour approximately 700ml of water into the contai-
ner. Then insert the grill so that the food is not in the water.

Close the lid and the pressure valve by turning it to the left or right to the locking position, the tip
of the valve cover must be in correspondence with the symbol (] (Fig.G).

Use the Manual button to select the desired program. Its LED indicates the selected program.
Using the Adjust button, select the desired cooking setting from Less - Normal - More.

Use the + and - keys to set the desired cooking time.

After about four seconds, the pressurization/heating phase begins. An animation appears on the
display during the process.

If steam constantly escapes from the pressure valve during this process, check the position of
the pressure valve and close it if necessary, by turning it to the left or right using the markings as
a guide.

Once the working pressure is reached, the display will show the selected cooking time again. The
selected program starts, and the timer counts down in 1-minute intervals.

During the running program, the pressure cooker may start a pressurization/heating process
again. This is again symbolized by an animation on the display. It is not necessary to intervene.
When the process is complete, the pressure cooker emits ten beeps. Meanwhile, the Keep Warm
program starts automatically. End the cycle by pressing the Keep Warm/Cancel button.

Program Setting Suggested Uses Notes for users

Slow Cook Be sure to leave the lid and
pressure valve open during
this process

Sauté Less Simmer, thicken, boil | Be sure to leave the lid open
liquids during this process
Normal To brown
More Fry or brown the
meat
Yoghurt Manually set the duration

Slow cooking
Insert the container into the main unit and insert the selected food and/or liquid into the container.
Make sure to leave the lid open during the cooking process, so the symbol (triangle down) on the
lid must be in line with the symbol N}
The pressure valve must also remain open, so the symbol ¥ must be in correspondence with the
symbol Q.
Set the selected program.
Use the Adjust button to select the right cooking setting. Finally, set the desired cooking time
using the + and - keys.
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The warm-up phase begins after about four seconds. During the ongoing process, an animation
appears on the display.

Once the required temperature is reached, the display will show the selected cooking time again.
The selected program starts, and the timer counts down.

During the running program, the pressure cooker may start a heating process again. This is again
symbolized by an animation on the display. It is not necessary to intervene.

When cooking is complete, the pressure cooker emits ten beeps.

The Keep Warm program starts automatically. End the process by pressing the Keep Warm / Cancel
button.

Beans cooking

Pressing the Slow cook/Bean button twice selects the bean pressure cooking function.

The symbol P will appear on the display together with the preset cooking time, which can be chan-
ged manually by pressing the + or - keys, or by pressing Adjust, then selecting preset cooking times.
You can also select the pressure level by pressing the Pressure key.

Browning function

Insert the container into the main unit and insert the selected food and/or liquid into the container.
Make sure to leave the lid open during the cooking process, so the symbol ¥ on the lid must be in
line with the symbol A

The pressure valve must also remain open, so the symbol (triangle down) must be in corresponden-
ce with the symbol w.

Set the selected program.

Use the Adjust button to select the right cooking setting.

Finally, set the desired cooking time using the + and - keys. The warm-up phase begins after about
four seconds. During the ongoing process, an animation appears on the display. Once the required
temperature is reached, the display will show the selected cooking time again. The selected pro-
gram starts, and the timer counts down. During the running program, the pressure cooker may start
a heating process again. This is again symbolized by an animation on the display. It is not necessary
to intervene.

When cooking is complete, the pressure cooker emits ten beeps. The Keep Warm program starts
automatically. End the process by pressing the Keep Warm / Cancel button. After browning the food,
you can select an additional cooking program with or without pressure to complete the preparation
of the dish.

Yogurt

Pour the pasteurized milk at a temperature of about 46 ° C into the container. If necessary, check
the temperature with a thermometer. Add the lactic ferments or yogurt.

Insert the container into the main unit and close the lid. Start the program using the Yoghurt button
and using the + or - buttons set the cooking time.

Keep warm function
This function starts automatically after each program, but it can also be started manually.
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Press the Keep Warm/Cancel button and the symbol bb appears on the display indicating the
start of the keeping warm process. End the process by pressing the Keep Warm/Cancel button.

For safety reasons, the keep warm function switches off automatically after 24 hours. However, it
is recommended not to use this function for more than five hours otherwise the dish may be dry.

Troubleshooting

Problem

Possible reason

Solution

The lid doesn’t close

The lid is not in the right posi-
tion

Align the lid as described in
the appropriate section

The lid closes with difficulty

The float valve is blocked

Press the float valve down
with a pin

The lid opens with difficulty

The pot is under pressure

Relieve pressure by ope-
ning the pressure valve

The float valve is blocked

Press the float valve down
with a pin

Steam comes out from one
side of the lid

The pressure cooker is dama-
ged

Contact customer service

The lid is not closed properly

Close the lid properly

Steam exits from the float val-
ve for more than two minutes

The pressure valve is in the
wrong position

Turn the pressure valve to
the correct position

There is food residue on the
float valve seal

Clean the float valve gasket

The float valve seal is dama-
ged

Contact customer service

The float valve does not rise

There are too few ingredients
or too few water in the contai-
ner

Fill the container a little more

The float valve is blocked by
the cover retainer (pin)

Close the lid completely

Steam constantly comes out of
the pressure valve

The pressure valve is notin the
locked position

Turn the pressure valve to
the symbol SR

The display does not work

The power cord is not con-
nected properly

Plug in the power cord

The electrical fuse of the pro-
duct has blown

Contact customer service
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Problem

Possible reason

Solution

The rice is only half cooked or

Few water

Regolare il rapporto riso/acqua

too hard

The lid was opened too soon

Keep the lid closed for another
5 minutes after the cooking
process ends

The rice is too soft

Too much water

Adjust the rice/water ratio

You can occasionally hear
clicking or creaking from the
pressure cooker

The inside of the main unit is
wet or damp

Dry the inside of the main unit
and the base of the container

Error codes

Error Cause

Solution

The display shows E1

The temperature sensor is faulty (cannot
be detected)

Restart the pressure coo-
ker. Fill the container with

The display shows E2

Faulty temperature sensor (short circuit)

approximately  750ml  of

The display shows E3

The operating pressure was not reached
during the preheating phase

water and restart the pro-
cess. If the error persists,

The container has overheated

contact customer service

The temperature is too high because the

container is not inserted
The display shows | The pressure sensor is faulty
E3/4
Cleaning

Never immerse the main unit in water or other liquids.
Allow the pressure cooker to cool completely before each cleaning.
To avoid malfunctions, clean the pressure cooker after each use.
Do not use aggressive detergents, brushes with metal or nylon bristles or sharp or metallic cleaning
objects, such as knives, steel wool and the like. These can damage the surface.

Never insert the main unit and the pressure cooker lid into the dishwasher.

Clean the main unit, condensation water channel and pressure cooker lid with a damp cloth. For
cleaning, remove the valve cover from the cover. Be sure to dry all parts well before use.

Clean the valve cover, the grille and the condensation water container with a household detergent.
The container and the grill can be easily washed in the dishwasher.
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EN

Technical data
Power: 1000-1200W
Power supply: 220-240V~, 50-60Hz

For any improvement reasons, Beper reserves the right to modify or improve the product
without any notice.

(WEEE), requires that old household electrical appliances must not be disposed of in the
normal unsorted municipal waste stream. Old appliances must be collected separately

I in order to optimize the recovery and recycling of the materials they contain, and reduce
the impact on human health and the environment. The crossed out “wheeled bin” symbol
on the product reminds you of your obligation, that when you dispose of the appliance,
it must be separately collected.

Efme European directive 2011/65/EU on Waste Electrical and Electronic Equipment

GUARANTEE CERTIFICATE

This appliance has been checked in the factory. From the date of original purchase a 24 month
guarantee applies to material and production defects. The purchase receipt and the guarantee
certificate must be submitted together in case of claim to guarantee.

The guarantee is valid only with a guaranty certificate and proof of purchase (fiscal re-
ceipt) indicating the date of purchase and the model of the appliance

For any technical assistance, please contact directly the seller or our head office in order to
preserve the appliance’s efficiency and NOT TO void the guarantee. Any intervention on this
appliance by non-authorized persons will automatically void the guarantee.

GUARANTEE CONDITIONS

If the appliance shows defects as a result of faulty material and/or production during the period of
guarantee, we guarantee repair free of charge on condition that:

- The appliance has been used properly and for the purpose for which it has been intended.

- The appliance has not been tampered with, otherwise it is not maintainable.

- The purchase receipt shall be presented.

- The appliance showing a fair wear and tear shall not be covered by this guarantee.

Therefore, any part that could be accidentally broken or having visible signs of use in consumable
products (such as lamps, batteries, heating elements...) the aesthetic parts are excluded from
the guarantee, and any defect whatsoever resulting from non-respect of the rules for use, negli-
gence in usage and/or maintenance of the appliance, carelessness, wrong or improper installa-
tion, damage during transport and any other damage not attributable the supplier.

For every defect that could not be repaired within the guarantee period, the appliance will be
replaced free of charge.

In any case, if the part to be replaced for defect, breakage or malfunction is an accessory and/or
a detachable part of the product, Beper reserves the right to replace only the very part in question
and not the entire product

Contact your distributor in your country or after sales department Beper.

E-mail assistenza@beper.com which will forward your enquiries to your distributor.
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Lire attentivement les instructions suivantes avant la premiere
utilisation de I'appareil.

Avant et durant I'utilisation de cet appareil il est nécessaire de suivre
précautions élémentaires suivantes.

Aprés avoir enlever I'emballage, s’assurer de I'intégrité de I'appareil.
En cas de doute ne pas utiliser I'appareil et s’adresser a un pro-
fessionnel qualifié. Les éléments d’emballage (sachets plastique,
polystyréne, etc.) ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants,
car potentiellement dangereux.

Il est recommandé de ne pas jeter les éléments d’emballage dans les
déchets ménagers, mais de les déposer dans les centres de traite-
ment des déchets appropriés, en demandant éventuellement conseil
au gérant du centre de sa commune de résidence.

Toujours s’assurer que la tension électrique soit la méme que cel-
le indiquée sur I'étiquette des données techniques et que le réseau
électrique soit compatible avec la puissance de I'appareil.

En cas d’'incompatibilité entre la prise électrique murale et celle de
'appareil faire changer la prise de I'appareil par un professionnel
qualifié. Ce dernier devra s’assurer que la section des cables de la
prise soit adaptée a la puissance absorbée par I'appareil.

Ne jamais tirer sur le cable d’alimentation pour débrancher la prise
électrique.

S’assurer que le cable n’entre pas en contact avec des superficies
chaudes ou coupantes.

Ne pas utiliser I'appareil si le cable d’alimentation est abimé.

Si le cable d’alimentation est endommageé, pour éviter tout risque, il
devra étre substitué par le constructeur, par son service d’assistance
technique ou toute autre personne de méme qualification.

Brancher I'appareil exclusivement sur une prise de courant alterné.
Il est en général déconseiller d'utiliser des adaptateurs, prises mul-
tiples et/ou rallonges. En cas de nécessité, utiliser seulement des
adaptateurs ou rallonges conformes aux normes de sécurité en vi-
gueur.

Cet appareil ne devra étre utilisé que pour 'usage pour lequel il a été
congu.

Tout autre usage sera considéré comme inapproprié et donc dange-
reux, et engendrera I'annulation de la garantie. Le constructeur ne
peut étre tenu pour responsable en cas de dommages causeés par
une utilisation incorrecte, inappropriée et déraisonnable.
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Pour éviter tout risque d’échauffement il est recommandé de dérou-
ler entierement le cable d’alimentation et de débrancher I'appareil
de la prise de courant en cas d’inutilisation.

Avant d’effectuer toute opération de nettoyage ou entretien, débran-
cher I'appareil de la prise de courant électrique.

Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau ou d’autres liquides.

Ne pas toucher I'appareil avec les mains et pieds mouillés ou hu-
mides.

Ne pas utiliser I'appareil si vous étes pieds nus.

Ne pas laisser 'appareil exposé aux agents atmosphériques com-
me la pluie, le soleil ...

Ne pas laisser I'appareil prés d’'une source de chaleur (ex. Radia-
teur)

Ne pas laisser les enfants, les personnes avec des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d’ex-
périence ou de connaissance technique, utiliser cet appareil sans
surveillance

S’assurer que les enfants ne jouent pas avec cet appareil.

Dés lors que l'appareil doit étre détruit, il est re-
commandé de couper le cable d’alimentation, et de
retirer toutes les parties susceptibles de présenter

Description du produit Fig.A

1. Unité principale 15. Récipient gradué

2. Poignées 16. Réservoir de collecte de I'eau de condensation
3. Levier du couvercle 17. Grille

4. Couvercle 18. Céble d’alimentation

5. Poignée du couvercle 19. Cuillere a riz

6. Soupape de pression avec couvercle 20. Doseur

de soupape

7. Ecran

8. Panneau de contréle

9. Porte-cuilléres a riz

10. Connexion électrique

11. Porte-couvercle

12. Canal d’eau de condensation
13. Pivot

14. Vanne a flotteur
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Panneau de contréle Fig. B

21. LED

22. Boutons de sélection indirecte
23. Boutons de sélection directe
24. Bouton -

25. Bouton de Pression

26. Bouton Manuel

27. Bouton de la Minuterie

28. Bouton de Maintien au Chaud/Annulation
29. Bouton de Réglage

30. Bouton +

Avertissements spécifiques

Ne branchez I'autocuiseur qu’a l'intérieur et uniquement sur une prise de courant de 220-240V~
correctement installée.

Ne branchez 'autocuiseur que sur une prise de courant facilement accessible, afin de pouvoir le
débrancher rapidement en cas de panne.

N’utilisez pas le produit s’il présente des dommages visibles ou si le cordon d’alimentation ou la
fiche sont défectueux.

Ne plongez pas I'unité principale, le cordon d’alimentation ou la fiche d’alimentation dans I'eau ou
d’autres liquides.

N’utilisez I'autocuiseur qu’avec le récipient fourni.

Avant chaque utilisation, vérifiez que la soupape de pression et la soupape a flotteur ne sont pas
obstruées.

Ne déplacez pas I'autocuiseur pendant son fonctionnement.

Ne déplacez jamais I'autocuiseur lorsqu’il est sous pression.

Ne déplacez jamais le produit s'il contient des liquides chauds.

Assurez-vous que le couvercle est bien fermé avant I'utilisation.

Ne touchez jamais les surfaces chaudes et utilisez uniquement les poignées prévues a cet effet
pour I'ouverture et le transport.

N’ouvrez pas le couvercle tant que la pression n’a pas été complétement évacuée par la soupape
de pression et que la cuisiniere n’a pas refroidi.

N’utilisez pas le produit s’il est vide. Sans liquide, le cuiseur peut étre endommagé. Remplissez
toujours la cocotte avec du liquide, au moins jusqu’a la marque minimale (2 tasses).

Ne remplissez pas le cuiseur a plus de 2/3 de sa capacité. Lorsque vous préparez des aliments dont
le volume augmente pendant la cuisson, comme le riz ou les légumes déshydratés, ne dépassez
pas la moitié de la capacité.

N’utilisez pas I'autocuiseur sur une cuisiniére ou un réchaud a gaz.

Si les aliments sont mous, secouez doucement l'autocuiseur avant de I'ouvrir pour éviter que les
liquides ne s’échappent et ne vous brilent.

Avant chaque utilisation, assurez-vous que le couvercle de la valve, la soupape de surpression et la
valve a flotteur sont correctement assemblés et ne sont pas endommagés.

N’utilisez jamais I'autocuiseur pour faire frire des aliments dans I'huile.
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Lorsque vous ouvrez la soupape de pression, tenez toujours vos mains, votre téte et votre corps
éloignés de la vapeur qui s’échappe.

Pendant la cuisson, des jets de vapeur sont libérés verticalement a partir du centre de la soupape
de pression. N’entrez pas en contact avec la vapeur chaude.

Ne touchez pas la soupape de pression lorsque la cuisiniere est en marche. N'ouvrez pas la
valve avant la fin de la cuisson, afin de libérer la pression.

N’utilisez pas d’ustensiles en métal ; utilisez uniquement la cuillére a riz fournie ou une cuillere
en bois.

Dispositifs de sécurité
L’autocuiseur est doté de trois dispositifs de sécurité.

Valve a flotteur

La valve a flotteur contréle la pression a l'intérieur de I'autocuiseur. Lorsque la pression monte a
l'intérieur de la cocotte, la soupape a flotteur se souléve, bloquant ainsi le couvercle. Lorsque le
robinet a flotteur bloque le couvercle, n'essayez jamais de le forcer a s’ouvrir. Utilisez la valve de
pression pour réduire la pression.

Pivot - fermeture du couvercle

Le pivot sur le couvercle détermine si la vanne flottante peut monter et verrouille le couvercle.
La vanne a flotteur est déverrouillée, et peut donc monter, seulement lorsque le couvercle est
correctement fermé, et il ressort par sa position (Fig. C). Lorsque le couvercle est placé sur l'unité
principale avec le symbole ¥ en correspondance du symbole ‘B, le pivot dépasse par moitié. En
tournant le couvercle dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre vers la position de fer-
meture au niveau du symbole ﬂ le pivot se rétracte et le couvercle est correctement verrouillé.

Soupape de surpression

La vanne a pression est un élément essentiel pour la sécurité et est nécessaire pour la cuis-
son sous pression. Avant la mise en marche, assurez-vous que la soupape a pression est cor-
rectement installée et nettoyez-la régulierement. Pour éviter les blessures et les domma-
ges au dispositif, assurez-vous que la soupape a pression n’est pas couverte ou verrouillée pen-
dant le fonctionnement. Lorsque vous ouvrez la soupape de pression, assurez-vous de gar-
der la téte, les mains et d’autres parties du corps loin de la vapeur en fuite.

Premiére utilisation

Retirer tout 'emballage et procéder au nettoyage comme indiqué dans la section appropriée.
Fixer le collecteur d’eau de condensation a I'extérieur de I'unité principale (Fig.D).

Tourner le couvercle dans le sens des aiguilles d’'une montre pour I'ouvrir (Fig.E), le symbole ¥
doit correspondre au symbole B

Retirer le récipient pour nettoyage et le réinsérer en veillant a ce qu'il touche le fond de I'unité
principale.

Branchez le cable d’alimentation sur la connexion électrique (Fig.F).

Raccorder la prise d’alimentation a une prise d’alimentation appropriée.
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Fermeture du couvercle

Placer le couvercle sur I'unité principale en utilisant la poignée.

S’assurer que les symboles du couvercle et de I'unité de base coincident (Fig.C). Le pivot doit étre
sur le c6té gauche.

Tourner le couvercle dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre vers le symbole (] pour le
verrouiller. Le pivot du couvercle se déplacera pendant ce processus. Une fois le couvercle com-
pletement fermé, le pivot ne sort pas. Avec l'aide du levier de couvercle, le couvercle peut étre
inséré dans le support de couvercle (Fig.H).

Cycle d’essai

Avant d'utiliser régulierement I'autocuiseur, un cycle d’essai doit étre lancé. Cela vous permettra de
vous familiariser avec I'appareil et de vous assurer qu’il fonctionne correctement.

Placer le récipient dans 'unité principale et le remplir avec environ 750 ml d’eau.

Fermer soigneusement le couvercle et fermer la soupape sous pression en la tournant a gauche
ou a droite dans la position de verrouillage: la pointe du couvercle de la soupape doit étre placé au
niveau du symbole &% @ (Fig.G).

Appuyez sur le bouton Manual 8 fois pour sélectionner le programme Steam/Egg. Ensuite, en uti-
lisant la touche + e -, régler la durée a 2 minutes. L’heure est réglée correctement lorsque I'écran
affiche P:02.

Apres environ quatre secondes, la phase de pressurisation/chauffage commence. Pendant le pro-
cessus en cours, une animation apparait sur I'écran.

Si, au cours de ce processus, la vapeur s’échappe constamment de la soupape de surpression,
vérifier la position de la soupape et la fermer en la tournant a gauche ou a droite si nécessaire.
Une fois la pression de travail atteinte, I'écran affichera a nouveau P:02. Le programme sélectionné
démarre et le minuteur compte a rebours avec des intervalles de 1 minute.

Pendant la cuisson, il est possible que la casserole commence a nouveau un processus de pres-
surisation/chauffage. Une animation apparait a nouveau sur I'écran mais aucune intervention n’est
nécessaire.

Lorsque le processus est terminé, la cocotte-minute émet dix signaux acoustiques et le programme
Keep Warm (garder au chaud) démarre automatiquement. Terminer le cycle d’essai en appuyant
sur le bouton Keep Warm/Cancel.

Ouvrir la soupape de surpression en tournant la soupape de surpression vers la gauche ou la droite
sur le symbole (vapore) et faire sortir la pression. Maintenant, vous pouvez enlever le couvercle.

/\ Attention: si la cocotte-minute est encore sous pression, ne pas retirer le couvercle. Si
nécessaire, ouvrir a nouveau la vanne a pression et faire sortir la vapeur. Le couvercle
doit étre facilement démontable.

Programmes de cuisson
Le panneau de commande est divisé en deux sections/modes de cuisson:

Touches de sélection indirecte
Appuyez plusieurs fois sur le bouton Manuel pour afficher et choisir les différents programmes de
la sélection indirecte.
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Touches de sélection directe

Les programmes de cuisson peuvent étre choisis en appuyant directement sur le bouton corre-
spondant.

Les boutons Slow cook/Bean et Keep Warm/Cancel ont chacun deux fonctions. Pour sélection-
ner le programme Bean, appuyez deux fois sur le bouton. Pour sélectionner Cancel, appuyez
deux fois sur le bouton.

La cocotte-minute a plusieurs programmes de cuisson prédéfinis qui varient en intensité et en

durée, selon les besoins de la nourriture a cuisiner. Le tableau suivant résume les caractéristi- I

ques de tous les programmes prédéfinis.

Fonction Préréglage Réglable Less Normal More
Manuellement

Soup 25 min. 1—-99 min. 20 min. | 25 min. 35 min.

(Soupe)

Multigrain 20 min. 1-99 min. 15 min. | 20 min. 45 min.

(Multicéréales)

Poultry 25 min. 1—99 min. 15 min. | 25 min. 40 min.

(Volaille)

Meat/Stew 40 min. 1—-99 min. 30 min. | 40 min. 50 min.

(Viande et Rago(t)

Rice 12 min. 1—-99 min. 8 min. 12 min. 18 min.

(Riz)

Cake 35 min. 1—-99 min. 30 min. | 35 min. 40 min.

(Gateau)

Oatmeal 15 min. 1—-99 min. 10 min. | 15 min. 25 min.

(Flocons d’avoine)

Steam/Egg 15 min. 1—99 min. 10 min. [ 15 min. 18 min.

(Vapeur/CEufs)

Slow cook 120 min. 60 — 360 min.

(Cuisson lente)

Bean 32 min. 1—-99 min. 25 min. | 32 min. 50 min.

(Haricots)

Sauté 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 35 min.

(Rissolage)

Yoghurt 480 min. 60 — 720 min.

(Yaourt)

Keep Warm/Cancel
(Maintenir au chaud/An-
nuler)
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Bouton Keep Warm/Annulation
En sélectionnant la fonction Keep Warm, on maintient la nourriture cuite dans la chaleur.
En sélectionnant Cancel, on annule le programme qu’on a congu

Bouton de Pression
Le bouton Pressure permet de régler l'intensité de la pression entre high (haut) et low (bas). Une
pression plus élevée augmente la température de cuisson.

Bouton Adjust

Avec le bouton Adjust, il est possible de sélectionner entre 3 réglages de durée de cuis-
son: less (cuisson plus courte), temps normal de cuisson (cuisson normale) et mares (cuis-
son plus longue).

Bouton Manual
En appuyant plusieurs fois sur le bouton Manuel, vous pouvez sélectionner entre les différents pro-
grammes de cuisson indirecte.

Bouton Timer
Le bouton Timer permet de régler le moment ou le programme sélectionné est lancé. Le processus
de cuisson commence apres que le temps imparti s’est écoulé.

Boutons — o +
Avec les boutons - ou +, il est possible d’étendre ou de raccourcir la durée du programme.

Début retardé

/\ Attention: il est recommandé de n’utiliser cette approche que pour les denrées ali-
mentaires qui peuvent étre conservées longtemps sans réfrigération. Ne pas utili-
ser pour des aliments périssables tels que la viande ou le poisson.

Le début du processus de cuisson peut étre retardé de 30 minutes a 24 heures.

Sélectionner le programme désiré et appuyer sur le bouton Timer. Le lancement du programme est
automatiquement retardé de 30 minutes. Le retard de démarrage peut étre réglé manuellement par
intervalles de dix minutes en pressant plusieurs fois ou en tenant les touches + ou -. Quatre secon-
des plus tard, le compteur commence le compte a rebours.

Le programme sélectionné débutera aprés I'expiration du délai.
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Programmes de cuisson sous pression
Programme Réglage Utilisation Indications
Soup Less Soupe sans viande | En raison de I'absence de mou-
(Soupe) Normal Soupe avec viande | vement d’ébullition dans le pro-
More Bouillon d’os cessus de cuisson sous pression,
la soupe reste limpide.
Multigrain Less Pas trop cuit La sélection de I'approche déter-
(Multicéreales) Normal Consistance souple | Mmine la consistance de la céréale
More Consistan-
ce trés souple
Poultry Less Ragoat La sélection de I'approche déter-
(Volaille) Normal Sections, poitrine mine la consistance de la viande.
- Si des poulets ou d’autres produ-
More Morceau, moitié pou- | : )
. its de volaille doivent rester cro-
let, cuisse , .
quants, placer d’abord la grille
dans le récipient afin d’éviter que
la nourriture ne reste couverte
par la graisse.
Meat/Stew Less Ragot La sélection de I'approche déter-
(Viande et Rago(t) Normal A vapeur mine la consistance de la viande.
More Goulash, rouleaux,
rétis (braisés)
Rice Less Tendre mais pas trop | Pour chaque cuillere de riz, ajou-
(Riz) cuit ter 1 cuillere et demi d’eau
Normal Pas trop cuit optimal
More Cuisson tendre
Cake Less Gateau moelleux La sélection de I'approche déter-
(Géteau) Normal Truite humide mine la consistance du gateau
More Gateau au fromage
Oatmeal Less Pas trop cuit La sélection de I'approche déter-
(Flocons d’avoine) Normal Consistance souple | mine la consistance de la céréale
More Consistance trés
souple
Steam/Egg Less Légumes Remplir le flacon avec environ
(Vapeur/ceufs) Normal | Poissons et fruits de | 700 ml d'eau. Inserer la grille
mer dans le récipient de telle sorte
More Viande que la denrée alimentaire choi-

sie soit au-dessus du niveau de
'eau.

41



Cocotte-minute a plusieurs pressions Manuel d’instructions

Exemple d’utilisation du programme sous pression

Insérer le récipient dans 'unité principale et placer I'aliment sélectionné et/ou le liquide dans le
récipient.

Si le programme Steam/Egg a été sélectionné, verser environ 700 ml d’eau dans le récipient. Ensu-
ite, placer la grille pour que la nourriture ne se trouve pas dans I'eau.

Fermer le couvercle et la soupape a pression en la tournant & gauche ou a droite dans la position
de verrouillage, la pointe du couvercle de la soupape doit étre placé au niveau du symbole %
(Fig.G).

Le bouton Manuel doit sélectionner le programme désiré. La LED correspondante indique le pro-
gramme sélectionné.

Sur le bouton d’Adjust, sélectionnez I'approche de cuisson souhaitée entre Less - Normal - More.
Déplacer au moyen des touches + e - la durée de cuisson souhaitée.

Apres environ quatre secondes, la phase de pressurisation/chauffage commence. Au cours du
proces, une animation apparait sur I'écran.

Si, au cours de ce processus, la vapeur sort constamment de la soupape a pression, la position de
la soupape a pression doit étre vérifiée et fermée si nécessaire en la tournant a gauche ou a droite,
en utilisant les marquages comme guide.

Une fois la pression de travail atteinte, le dispositif d’affichage montrera a nouveau le temps de
cuisson sélectionné. Le programme sélectionné démarre et le minuteur compte a I'envers avec des
intervalles de 1 minute.

Au cours du programme en cours, il est possible que la boite a pression commence a nouveau
un processus de pressurisation/chauffage. Ceci est a nouveau symbolisé par une animation sur
I'écran. Il n’est pas nécessaire d’intervenir.

Lorsque le processus est terminé, la casserole a pression émet dix signaux sonores. Entre-temps,
le programme Keep Warm commence automatiquement. Terminer le cycle en appuyant sur le bou-
ton Keep Warm/Cancel.

Programmes de cuisson sans pression

Programme Réglage Utilisation Indications
Slow Cook Assurez-vous de laisser le cou-
(Cuisson lente) vercle et la vanne a pression
ouverts pendant ce processus

Sauté Less Mijoter, épaissir, faire | Assurez-vous de laisser le cou-
(Rissolage) bouillir les liquides vercle ouvert pendant ce pro-

Normal Faire revenir cessus

More Frire ou rissoler la

viande

Yoghurt Régler manuellement la durée
(Yaourt)
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Cuisson lente

Insérer le récipient dans 'unité principale et insérer la denrée alimentaire sélectionnée et/ou le
liquide dans le récipient.

Assurez-vous de laisser le couvercle ouvert pendant le processus de cuisson, puis le symbole ¥
sur le couvercle, doit correspondre au symbole Aril.

La soupape de surpression doit également rester ouverte, de sorte que le symbole ¥ doit étre
placé au symbole Q.

Définissez le programme sélectionné.

A raide du bouton Adjust, sélectionnez le réglage de cuisson approprié.

Enfin, réglez via les touches + et - le temps de cuisson souhaité.

Apres environ quatre secondes, la phase de chauffage commence. Pendant le processus en
cours, une animation apparait sur I'écran.

Une fois la température requise atteinte, I'écran affichera a nouveau le temps de cuisson sélec-
tionné. Le programme sélectionné démarre et le minuteur compte a I'envers.

Pendant le programme en cours, il est possible que la cocotte-minute commence a nouveau un
processus de chauffage. Ceci est de nouveau symbolisé par une animation sur I'’écran. Il n’est
pas nécessaire d’intervenir.

Lorsque la cuisson est terminée, la cocotte-minute émet dix signaux sonores.

Le programme Keep Warm démarre automatiquement. Terminer le processus en appuyant sur
le bouton Keep Warm/ Cancel.

Cuisson des haricots

En appuyant deux fois sur le bouton Slow cook/Bean, vous sélectionnez la fonction cuisson a la
pression des haricots. Le symbole P apparaitra sur I'écran avec le temps de cuisson par défaut,
modifiable manuellement en appuyant sur les touches + ou -, ou en appuyant sur Adjust, puis en
sélectionnant des temps de cuisson par défaut. Vous pouvez également sélectionner le niveau
de pression en appuyant sur la touche Pressure.

Fonction de rissolage

Insérer le récipient dans l'unité principale et insérer la denrée alimentaire sélectionnée et/ou le
liquide dans le récipient. Assurez-vous de laisser le couvercle ouvert pendant le processus de
cuisson, puis le symbole ¥ sur le couvercle, doit correspondre au symbole A'il.

La soupape de surpression doit également rester ouverte, de sorte que le symbole ¥ doit étre
placé au symbole jp. Définir le programme sélectionné.

A raide du bouton Adjust, sélectionnez le réglage de cuisson approprié.

Enfin, réglez via les touches + et - le temps de cuisson souhaité. Apres environ quatre secondes,
la phase de chauffage commence. Pendant le processus en cours, une animation apparait sur
I'écran.

Une fois la température requise atteinte, I'écran affichera a nouveau le temps de cuisson sélec-
tionné. Le programme sélectionné démarre et le minuteur compte a I'envers.

Pendant le programme en cours, il est possible que la cocotte-minute commence a nouveau un
processus de chauffage. Ceci est de nouveau symbolisé par une animation sur I'’écran. Il n’est
pas nécessaire d’intervenir. Lorsque la cuisson est terminée, la cocotte-minute émet dix signaux
sonores.
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Le programme Keep Warm démarre automatiquement. Terminez le processus en appuyant sur le
bouton Keep Warm/ Cancel.

Aprés avoir rissolés les aliments, vous pouvez sélectionner un programme de cuisson supplémen-
taire avec ou sans pression pour compléter la préparation du plat.

Yaourt

Verser le lait pasteurisé a une température d’environ 46 °C dans le récipient. Si nécessaire, la
température doit étre contrdlée au moyen d’un thermometre.

Ajouter les ferments lactiques ou le yaourt.

Placer le récipient dans 'unité principale et fermer le couvercle.

Démarrer le programme par le bouton Yoghurt et les boutons + ou - régler le temps de cuisson.

Fonction de maintenir la chaleur

Cette fonction commence automatiquement aprés chaque programme, mais peut aussi étre déclen-
chée manuellement.

Appuyez sur le bouton Keep Warm/Cancel et le symbole (simbolo 66) indique le début du processus
de maintien au chaud. Terminer le processus en appuyant sur le bouton Keep Warm/Cancel.

Pour des raisons de sécurité, la fonction d’entretien au chaud s’éteint automatiquement aprés 24
heures. Toutefois, il est recommandé de ne pas utiliser cette fonction pendant plus de cing heures,
sinon l'assiette pourrait étre séche

Tableau des erreurs

Erreur Cause Solution
Le couvercle ne se ferme pas | Le couvercle n'est pas dans la | Aligner le couvercle comme
bonne position décrit dans la section appro-
priée

Le couvercle se ferme difficile- | La soupape a flotteur est blo- | Appuyez sur la valve du flotteur
ment quée vers le bas avec une épingle

Le couvercle est difficile a |La casserole estsous pression | Libérer la pression en ouvrant
ouvrir la valve de pression

La valve du flotteur est bloquée | Appuyez sur la valve du flotteur
vers le bas avec une épingle

La vapeur s’échappe d’'un cbté | L'autocuiseur est endommagé | Contacter le service client

du couvercle Le couvercle n'est pas cor- | Fermer correctement le cou-
rectement fermé vercle
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Erreur Cause Solution
La vapeur sort de la soupape | La valve de pression est dans | Tourner la valve de pression
flottante pendant plus de deux | une mauvaise position dans la bonne position
minutes Il'y a des résidus de nourriture | Nettoyer le joint de la valve
sur la garniture de la soupape | a flotteur
flottante

Le joint de la valve du flotteur
est endommagé

Contacter le service client

La soupape flottante ne mon-
te pas

Il'y a trop peu d’ingrédients ou
peu d’eau dans le récipient

Remplir un peu plus le réci-
pient

La soupape a flotteur est blo-
quée par l'arrét du couvercle

(pivot)

Fermer
ment le couvercle

complete-

La vapeur sort constamment
de la soupape a pression

La soupape a pression n’est
pas en position de blocage

6

Tourner la soupape sous

Le dispositif d’affichage ne fon-
ctionne pas

Le cable d’alimentation n’est
pas correctement connecté

pression sur le symbole
Connecter le cable dali-
mentation

Le fusible électrique du produit
ne fonctionne plus

Contacter le service client

Le riz est cuit a moitié ou trop
dur

Il'y a trop peu d’eau

Régler le rapport riz/eau

Le couvercle a été ouvert trop
tot

Tenir le couvercle fermé 5
minutes apres la fin du pro-
cessus de cuisson

Le riz est trop mou

Trop d’eau a été insérée

Régler le rapport riz/eau

De la casserole a pression on
entend occasionnellement des
bruits ou des craguements

Lintérieur de l'unité principale
est mouillé ou humide

Sécher l'intérieur de l'unité
principale et la base du réci-
pient
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Codes d’erreur

Erreur Cause Solution

L’écran montre E1 Le capteur de température est en panne (il | Mettre en fonction de nou-
ne peut étre détecté) veau la casserole sous

L'écran montre E2 Capteur de température en panne (court- | Pression. Remplir le réci-
circuit) pient avec environ 750 ml

d’eau et remettre en mar-
che le processus. Si l'er-
reur persiste, veuillez con-
tacter le service client

L’écran montre E3 La pression de fonctionnement n’a pas été
atteinte pendant la phase de préchauffage

Le récipient est en surchauffe

La température est trop élevée car le réci-
pient n'est pas inséré.

L’écran montre E3/4 | Le capteur de pression est défectueux

Nettoyage

Ne jamais immerger I'unité principale dans de 'eau ou d’autres liquides.

Laisser la casserole refroidir complétement avant chaque nettoyage.

Pour éviter tout probleme de fonctionnement, nettoyer la casserole sous pression aprés chaque
utilisation.

Ne pas utiliser de détergents agressifs, de brosses a soies de métal ou de nylon, ni d’'articles de
nettoyage tranchants ou métalliques, tels que couteaux, laines d’acier et autres. Ceux-ci peuvent
endommager la surface.

Ne jamais insérer 'unité principale et le couvercle de la casserole a pression dans le lave-vaisselle.
Nettoyer I'unité principale, le canal d’eau de condensation et le couvercle de la casserole sous
pression avec un chiffon humide. Pour le nettoyage, retirer le couvercle de la soupape du couvercle.
Veiller a bien sécher toutes les parties avant I'utilisation.

Nettoyer le couvercle, la grille et le collecteur d’eau de condensation avec un détergent ménager.
Le récipient et la grille peuvent étre facilement lavés dans le lave-vaisselle.

Données techniques
Puissance: 1000-1200W
Alimentation: 220-240V~, 50-60Hz

Dans une perspective d’amélioration continue, Beper se réserve la possibilité d’apporter des
modifications et des améliorations au produit concerné sans préavis.
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tion des déchets et ne peut étre traité comme simple déchet ménagé.

Le produit doit étre détruit dans un centre d’élimination des déchets adapté ou étre re-
EEE stitué au revendeur dans le cas d’une substitution avec un autre produit équivalent neuf.
Le fabricant prendra a sa charge les frais occasionnés pour la destruction du produit selon les
termes de la loi en vigeur. Le produit est composé de piéces non biodégradables et substances
qui peuvent polluer I'environnement si détruites de fagon inapropriée . Par ailleurs, certaines
parties de ces matiéres peuvent étre recyclées évitant ainsi toute pollution pour I'environnement.
Il est de votre et notre devoir de préserver la santé de I'environnement.

E Le produit en fin de vie doit étre détruit selon les normes en vigueur relatives a I'élimina-

CERTIFICAT DE GARANTIE

La garantie d’application est valable pour 24 mois a partir de la date d’achat pour des défauts de
matériel ou de fabrication.

La garantie est valable uniquement en présentant le certificat de garantie et le document
d’achat (ticket de caisse) qui certifie la date d’achat et le nom du modéle de I'appareil
acheté

Si I'appareil devrait demander I‘assistance technique s’adresser au vendeur ou auprés de notre
siége. Ceci pour conserver inaltérée | ‘efficacité de votre appareil et pour NON invalider la garan-
tie. Des éventuelles manipulations de I'appareil de la part du personnel non autorisé invalident
automatiquement a garantie.

CONDITIONS DE GARANTIE

S'’il y a des pannes a cause des défauts de matériel et/ou de fabrication pendant la période de
garantie, nous garantissons la réparation du produit gratuitement.

Elles ne sont pas couvertes de la garantie toutes les parties qui devraient résulter défectueuses
acausede:

a. Dommages de transport ou de chutes accidentelles,

b. Installation erronée ou inadaptation de I'installation électrique,

c. Réparations ou modifications effectuées par un personnel non autorisé,

d. Manque ou incorrect entretien et nettoyage,

e. Produit et/ou parties du produit relevant de I'usure et/ou consommables (ex : lampes piles,
lames)

f. Manque d’observation des instructions pour le fonctionnement de I'appareil, négligence dans
I'utilisation La liste indiquée ci-dessus est a titre purement exemplaire et non exhaustif, car la
présente garantie est donc exclue pour toutes les circonstances qui ne peuvent pas dériver des
défauts de fabrication de I'appareil.

En outre la garantie est exclue dans tous les cas d’'usage impropre de I'appareil et en cas d’'usage
professionnel.  Beper S.R.L. décline chaque responsabilité pour des éventuels dommages qui
peuvent directement ou indirectement dériver a des personnes, des choses et des animaux do-
mestiques, en conséquence au non-respect de toutes les prescriptions indiquées dans le « livret
des instructions et des précautions » approprié, en theme d’installation, d’utilisation et d’entretien
de l'appareil. Le service aprés-vente est effectué par votre revendeur ou par I'importateur/distri-
buteur des produits Beper.

Ecrivez un e-mail au assistenza@beper.com pour connaitre le centre service agrée Beper le
plus proche de chez vous.
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Allgemeine warnhinweise

Lesen sie diese anleitung, bevor sie das gerat in betrieb nehmen.
Vor und wahrend des Gebrauchs des Gerates ist es notwendig, eini-
ge grundlegende Vorsichtsmalinahmen zu beachten. Vergewissern
Sie sich nach dem Entfernen der Verpackung, dass das Gerat intakt
ist. Verwenden Sie das Gerat im Zweifelsfall nicht und wenden Sie
sich an fachlich qualifiziertes Personal. Verpackungselemente (Pla-
stiktaten, Polystyrol, etc.) dirfen nicht in Reichweite von Kindern blei-
ben, da sie potenzielle Gefahrenquellen darstellen.

Vergewissern Sie sich immer, dass die Netzspannung mit der auf
dem technischen Datenschild angegebenen Ubereinstimmt und dass
das System mit der Leistung des Gerats kompatibel ist.

Ziehen Sie niemals am Kabel, um es von der Steckdose zu trennen.
Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht mit heiRen oder scharfen
Oberflachen in Berihrung kommt.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Kabel beschadigt ist.

Bei Beschadigung des Netzkabels muss dieses durch den Hersteller
oder seinen Technischen Kundendienst oder in jedem Fall durch eine
Person mit ahnlicher Qualifikation ersetzt werden, um ein Risiko zu
vermeiden.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine Wechselstrom- Steckdose an.
Im Allgemeinen wird die Verwendung von Adaptern, Mehrfach-
steckdosen und/oder Verlangerungskabeln nicht empfohlen. Wenn
ihre Verwendung unerlasslich wird, verwenden Sie nur Adapter und
Verlangerungskabel, die den geltenden Sicherheitsnormen entspre-
chen.

Dieses Gerat darf nur fur den Zweck verwendet werden, fir den es
ausdrucklich konzipiert wurde. Jede andere Verwendung ist als unsa-
chgemall und damit gefahrlich anzusehen und flihrt zum Erléschen
der Garantie. Der Hersteller haftet nicht fur Schaden, die durch un-
sachgemalien, fehlerhaften oder ungeeigneten Gebrauch entstehen.
Um eine gefahrliche Uberhitzung zu vermeiden, wird empfohlen, das
Netzkabel Uber die gesamte Lange abzuwickeln.

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, bevor Sie das Zubehor we-
chseln oder reinigen.

Lassen Sie das Gerat nicht Witterungseinflissen (Regen, Sonne,
etc.) ausgesetzt.

Halten Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen (z.B.
Heizkorpern).
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Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschlie3lich Kindern) mit ein-
geschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
verwendet werden; von Personen, denen die Erfahrung und Kenntnis-
se Uber das Gerat fehlen, es sei denn, sie werden von einer fur ihre
Sicherheit verantwortlichen Person sorgfaltig Gberwacht oder gut in
die Bedienung des Gerats eingewiesen.

Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Wenn Sie sich entscheiden, dieses Gerat als Abfall zu entsorgen, wird
empfohlen, es aulder Betrieb zu setzen.

Es wird auch empfohlen, teile des gerates, die eine
gefahr darstellen kdnnen, sicher zu entsorgen. Die-
ses gerat darf nicht von kindern benutzt werden. Be-
wahren sie das gerat ausserhalb der reichweite von
kindern auf.

Produktbeschreibung Fig.A Bedienfeld Fig.B

1. Hauptgerat 21. LED

2. Griffe 22. Indirekte Auswahltasten
3. Abdeckhebel 23. Direktwahltasten

4. Deckel 24. Taste -

5. Griff des Deckels 25. Drucktaste

6. Druckventil mit Ventildeckel 26. Manuelle Taste

7. Anzeige 27. Timer-Taste

8. Bedienfeld 28. Taste Warmhalten/Abbrechen
9. Reisloffelhalter 29. Taste Einstellen

10. Elektrischer Anschluss 30. + Taste

11. Unterstltzung fir die Deckung

12. Kondenswasserkanal

13. Stift

14. Schwimmerventil

15. Abgestufter Behalter

16. Auffangbehalter fir Kondenswasser
17. Raster

18. Stromkabel

19. Reisloffel

20. Misurino

Besondere Warnhinweise

Schlieen Sie den Schnellkochtopf nur in Innenrdumen und nur an eine ordnungsgemaf instal-
lierte 220-240V~ Steckdose an.
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SchlieRen Sie den Schnellkochtopf nur an eine leicht zugangliche Steckdose an, damit er im Falle
einer Stérung schnell vom Netz getrennt werden kann.

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn es sichtbare Schaden aufweist oder wenn das Netzka-
bel oder der Stecker defekt ist. Tauchen Sie das Hauptgerat, das Netzkabel oder den Netzstecker
nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten.

Verwenden Sie den Schnellkochtopf nur mit dem mitgelieferten Behalter.

Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch, ob das Druckventil und das Schwimmerventil nicht verstopft
sind. Bewegen Sie den Schnellkochtopf wahrend des Betriebs nicht.

Bewegen Sie den Schnellkochtopf nicht, wenn er unter Druck steht.

Bewegen Sie das Produkt niemals, wenn es heil3e Flissigkeiten enthalt.

Vergewissern Sie sich, dass die Abdeckung vor dem Betrieb sicher geschlossen ist.

Beriihren Sie niemals heile Oberflachen und verwenden Sie zum Offnen und Tragen nur die dafiir
vorgesehenen Griffe. Versuchen Sie niemals, den Deckel zu 6ffnen, wenn der Schnellkochtopf un-
ter Druck steht. Offnen Sie den Deckel niemals gewaltsam.

Offnen Sie den Deckel erst, wenn der Druck durch das Druckventil vollstindig abgebaut wurde
und der Kocher abgekiihlt ist. Verwenden Sie das Produkt nicht, wenn es leer ist. Ohne Flissigkeit
kann das Gerat beschadigt werden. Fillen Sie den Topf immer mit Flissigkeit, mindestens bis zur
Mindestmarke (2 Tassen).

Fullen Sie den Kocher nicht mehr als 2/3 seines Fassungsvermdgens. Bei der Zubereitung von
Lebensmitteln, deren Volumen sich wahrend des Garvorgangs vergrofert, wie z. B. Reis oder ge-
trocknetes Gemduise, sollte die Halfte des Fassungsvermdgens nicht tiberschritten werden.
Verwenden Sie den Behalter nicht auf einem Gasherd oder einer Herdplatte.

Wenn das Kochgut weich ist, schiitteln Sie den Schnellkochtopf vor dem Offnen leicht, um zu
verhindern, dass Flussigkeit herausspritzt und Verbrihungen verursacht.

Prifen Sie vor jedem Gebrauch, ob der Ventildeckel, das Druckventil und das Schwimmerventil
richtig montiert und nicht beschadigt sind.

Verwenden Sie den Schnellkochtopf niemals zum Frittieren von Speisen in Ol.

Halten Sie beim Offnen des Druckventils Ihre Hande, Ihren Kopf und lhren Kérper stets vom austre-
tenden Dampf fern. Wahrend des Garvorgangs werden Dampfstrahlen vertikal aus der Mitte des
Druckventils abgegeben. Kommen Sie nicht mit heiRem Dampf in Berihrung.

Beriihren Sie das Druckventil nicht, wenn der Kocher in Betrieb ist. Offnen Sie das Ventil erst nach
Beendigung des Garvorgangs, um den Druck abzulassen.

Verwenden Sie kein Metallbesteck, sondern nur den mitgelieferten Reisl6ffel oder einen Holzloffel.

Sicherheitseinrichtungen
Der Schnellkochtopf verfuigt Giber drei Sicherheitsvorrichtungen.

Schwimmerventil

Das Schwimmerventil regelt den Druck im Inneren des Schnellkochtopfes. Wenn sich im Inneren
des Kochers ein Druck aufbaut, hebt sich das Schwimmerventil und blockiert den Deckel. Wenn das
Schwimmerventil den Deckel blockiert, versuchen Sie niemals, es gewaltsam zu 6ffnen. Verwenden
Sie das Druckventil, um den Druck zu reduzieren.
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Stift - Deckelverschluss

Der Stift am Deckel bestimmt, ob das Schwimmerventil nach oben fahren kann und verriegelt
den Deckel. Das Schwimmerventil ist nur dann entriegelt und kann daher nach oben fahren,
wenn der Deckel richtig geschlossen ist, was aus seiner Position ersichtlich ist (Fig. C). Wenn die
Abdeckung mit dem Symbol ¥ am Symbol ‘B auf dem Hauptgerét positioniert ist, ragt der Stift
zur Halfte heraus. Wenn der Deckel gegen den Uhrzeigersinn in die geschlossene Position am
Symbol (] gedreht wird, zieht sich der Stift zurlick und der Deckel ist ordnungsgemaR verriegelt.

Druckventil

Das Druckventil ist ein wesentlicher Bestandteil der Sicherheit und wird fir das Kochen unter
Druck bendtigt. Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme, dass das Druckventil korrekt in-
stalliert ist, und reinigen Sie es regelmafRig. Um Verletzungen und Schaden am Gerat zu ver-
meiden, stellen Sie sicher, dass das Druckventil wahrend des Betriebs nicht abgedeckt oder
blockiert ist. Achten Sie beim Offnen des Druckventils darauf, dass Sie Kopf, Hande und andere
Korperteile vom austretenden Dampf fernhalten.

Erste Verwendung

Entfernen Sie alle Verpackungen und reinigen Sie sie wie im Abschnitt “Reinigung” beschrieben.
Befestigen Sie den Kondenswasserauffangbehalter an der Auf3enseite des Hauptgerats (Fig.D).
Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, um ihn zu 6ffnen (Fig. E), das Symbol ¥ muss auf das
Symbol ‘@ zeigen. Nehmen Sie den Reinigungsbehilter heraus, setzen Sie ihn wieder ein und
achten Sie darauf, dass er den Boden des Hauptgerats beriihrt. Stecken Sie das Netzkabel in
den elektrischen Anschluss (Fig.F). SchlieRen Sie den Netzstecker an eine geeignete Steckdose
an.

Verschluss des Deckels

Setzen Sie die Abdeckung mit Hilfe des Griffs auf das Hauptgerat.

Achten Sie darauf, dass die Symbole auf der Abdeckung und der Basiseinheit Gibereinstimmen
(Fig. C). Der Stift muss sich auf der linken Seite befinden.

Drehen Sie den Deckel gegen den Uhrzeigersinn in Richtung des Symbols ﬂ um ihn zu verrie-
geln. Der Stift des Deckels bewegt sich wahrend dieses Vorgangs. Sobald der Deckel vollstandig
geschlossen ist, kann der Stift nicht mehr herausfallen. Mit Hilfe des Deckelhebels kann der
Deckel in die Deckelhalterung eingesetzt werden (Fig.H).

Priifzyklus

Bevor Sie Ihren Schnellkochtopf regelmafig benutzen, sollten Sie einen Testlauf starten. So kén-
nen Sie sich mit dem Gerat vertraut machen und sicherstellen, dass es ordnungsgemaf funktio-
niert. Stellen Sie den Behalter in das Hauptgerat und fillen Sie ihn mit etwa 750 ml Wasser.
Den Deckel fest verschlieBen und das Druckventil durch Drehen nach links oder rechts in die
Verriegelungsposition schlielen: die Spitze des Ventildeckels muss sich in der gleichen Position
befinden wie das Symbol o (Fig. G).

Driicken Sie die Taste Manuell 8 Mal, um das Programm Dampf/Ei zu wahlen. Stellen Sie dann
mit den Tasten + und - die Dauer auf 2 Minuten ein. Die Uhrzeit ist richtig eingestellt, wenn das
Display P:02 anzeigt.
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Nach etwa vier Sekunden beginnt die Phase der Druckbeaufschlagung/Erwarmung. Wahrend des
laufenden Prozesses erscheint eine Animation auf dem Display.

Wenn dabei standig Dampf aus dem Druckventil austritt, Gberpriifen Sie die Stellung des Ventils und
schlieBen Sie es gegebenenfalls durch Drehen nach links oder rechts.

Wenn der Arbeitsdruck erreicht ist, zeigt das Display wieder P:02 an. Das gewahlte Programm star-
tet und der Timer zahlt in 1-Minuten-Schritten herunter.

Wahrend des Garvorgangs kann der Herd wieder unter Druck gesetzt/erwarmt werden. Es erscheint
wieder eine Animation auf dem Display, aber es ist keine Aktion erforderlich.

Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, gibt der Schnellkochtopf zehn Pieptone ab und das Warmhal-
teprogramm startet automatisch. Beenden Sie den Testzyklus durch Driicken der Warmhalte-/Ab-
bruchtaste. Offnen Sie das Druckventil durch Drehen des Ventildeckels nach links oder rechts auf
das Symbol §p und lassen Sie den Druck ab. Die Abdeckung kann nun entfernt werden.

/\ Achtung: Wenn der Schnellkochtopf noch unter Druck steht, darf der Deckel nicht ge-
waltsam entfernt werden. Falls erforderlich, 6ffnen Sie das Druckventil erneut und lassen
Sie den Dampf entweichen. Der Deckel sollte leicht abnehmbar sein.

Programme zum Kochen
Das Bedienfeld ist in zwei Bereiche/Garmodi unterteilt:

Indirekte Auswahltasten
Driicken Sie mehrmals die Taste Manuell, um die verschiedenen Programme der indirekten Auswahl
anzuzeigen und auszuwahlen.

Direktwahltasten

Die Garprogramme kdnnen durch direktes Driicken der entsprechenden Taste ausgewahlt werden.
Die Tasten Langsam kochen/Bohne und Warmhalten/Abbrechen haben jeweils zwei Funktionen.
Um das Programm Bohne zu wahlen, driicken Sie die Taste zweimal. Um Abbrechen zu wahlen,
driicken Sie die Taste zweimal. Der Schnellkochtopf verfiigt iiber mehrere voreingestellte Garpro-
gramme, die sich je nach den Anforderungen der zu garenden Speisen in Intensitat und Dauer
unterscheiden. In der folgenden Tabelle sind die Merkmale aller voreingestellten Programme zu-
sammengefasst.

Funktion Voreinstel- | Einstellbar Less Normal More

lung Manuell (weni-| (normal) (mehr)
ger)

Suppe 25 min. 1 =99 min. 20 min. | 25 min. 35 min.

(Suppe)

Mehrkorn 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 45 min.

(Multicerealien)

Geflugel 25 min. 1—-99 min. 15 min. | 25 min. 40 min.

(Geflugel)
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Funktion Voreinstel- | Einstellbar Less Normal More

lung Manuell (weni-| (normal) (mehr)
ger)

Fleisch/Gulasch 40 min. 1—-99 min. 30 min. | 40 min. 50 min.

(Fleisch/Auflauf)

Reis 12 min. 1 =99 min. 8 min. 12 min. 18 min.

(Reis)

Torte 35 min. 1-99 min. 30 min. | 35 min. 40 min.

(Torte)

Haferflocken 15 min. 1 =99 min. 10 min. | 15 min. 25 min.

(Haferflocken)

Dampf/Ei 15 min. 1—-99 min. 10 min. | 15 min. 18 min.

(Steam/Eggs)

Langsam kochen 120 min. 60 — 360 min.

(Langsames Kochen)

Bohne 32 min. 1 =99 min. 25 min. | 32 min. 50 min.

(Bohnen)

Sautieren 20 min. 1—99 min. 15 min. | 20 min. 35 min.

(Browning)

Joghurt 480 min. 60 — 720 min.

(Joghurt)

Warmhalten/Abbrechen

(Warmhalten/Abbre-
chen)

Taste Warmhalten/Abbrechen
Wenn Sie die Warmhaltefunktion wahlen, werden die gekochten Speisen warm gehalten.
Wenn Sie Abbrechen wahlen, wird das eingestellte Programm abgebrochen.

Drucktaste

Mit der Drucktaste kdnnen Sie die Druckintensitat zwischen hoch und niedrig einstellen. Ein
hoéherer Druck erhoht die Kochtemperatur.

Taste Einstellen

Mit der Einstelltaste kdnnen Sie zwischen 3 Garzeiteinstellungen wahlen: weniger (kirzere Gar-
zeit), normal (normale Garzeit) und mehr (langere Garzeit).

Manuelle Taste

Durch mehrmaliges Driicken der Taste Manuell kénnen Sie zwischen den einzelnen indirekten

Garprogrammen wahlen.
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Timer-Taste
Mit der Timer-Taste kdnnen Sie einstellen, wann das ausgewahlte Programm starten soll. Der Gar-
vorgang beginnt nach Ablauf der eingestellten Zeit.

Schaltflachen - oder +
Mit den Tasten - oder + kdnnen Sie die Dauer der Sendung verlangern oder verkirzen.

Verspateter Start

/\ Achtung: Es wird empfohlen, diese Einstellung nur fiir Lebensmittel zu verwenden, die
lange Zeit ohne Kiihlung gelagert werden konnen. Nicht fiir verderbliche Lebensmittel
wie Fleisch oder Fisch verwenden.

Der Beginn des Garvorgangs kann von 30 Minuten bis zu Stunden24 verzogert werden.

Wahlen Sie das gewlinschte Programm und driicken Sie die Taste Timer. Der Start der Sendung
wird automatisch um 30 Minuten verzdgert. Sie konnen die Startverzogerung manuell in Zehn-
Minuten-Schritten einstellen, indem Sie die + oder - Taste mehrmals driicken oder gedriickt halten.
Nach vier Sekunden beginnt der Timer herunterzuzahlen.

Das gewahlte Programm startet nach Ablauf des Timers.

Schnellkochprogramme

Programm Einstel- | Verwenden Sie Wegbeschreibung
lung
Suppe Less Suppe ohne Fleisch | Durch die fehlende Siedebewegung
(Suppe) Normal Suppe mit Fleisch beim Druckkochen bleibt die Suppe
More Knochenbriihe Klar.
Mehrkorn Less Al dente Die Wahl der Einstellung bestimmt
(Multicerealien) Normal Weiche Konsistenz | die Konsistenz des Korns
More Sehr weiche Konsi-
stenz
Geflugel Less Eintopf Die Wahl der Einstellung bestimmt
(Gefllgel) Normal Abschnitte, Brust die Konsistenz des Fleisches. Wenn
More Stiick, halbes Huhn, Sie .halbe Hahnchen odgr andere
Keule Geflligelprodukte zubereiten, die
knusprig bleiben sollen, legen Sie
das Grillgut zunachst in den Behal-
ter, damit es nicht von seinem eige-
nen Fett bedeckt wird.
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Programm Einstel- | Verwenden Sie Wegbeschreibung
lung
Fleisch/Gulasch Less Eintopf Die Wahl der Einstellung be-
(Fleisch/Auflauf) Normal Eintopf stimmt die Konsistenz des Flei-
More Gulasch, Brotchen, sches.
Braten (Schmorbra-
ten)
Reis Less Zart, aber bissfest Fir jeden Messloffel Reis 1%
(Reis) Normal Zum optimalen Zahn | Messloffel Wasser hinzufiigen.
More Zartes Kochen
Torte Less Weicher Kuchen Die Wahl der Einstellung be-
(Torte) Normal Feuchte Forelle stimmt die Konsistenz des Ku-
More Késekuchen chens
Haferflocken Less Al dente Die Wahl der Einstellung be-
(Haferflocken) Normal Weiche Konsistenz | stimmt die Konsistenz des Korns
More Sehr weiche Konsi-
stenz
Dampf/Ei Less Gemdise Fillen Sie den Behalter mit etwa
(Dampf/Eier) Normal Fisch und Mee-| 700 ml Wasser. Setzen Sie das
resfriichte Gitter so in den Behélter ein,
More Fleisch dass das gewdhlte Lebensmittel
oberhalb des Wasserspiegels
liegt.

Bohne Less Al dente Die Auswahl der Einstellungen
(Bohnen) Normal Weiche Konsistenz | bestimmt die Konsistenz der
More Sehr weiche Konsi- Bohnen

stenz

Beispiel fiir die Verwendung eines Druckprogramms

Setzen Sie den Behélter in das Hauptgerat ein und geben Sie die ausgewahlten Lebensmittel

und/oder Flissigkeiten in den Behalter.

Wenn Sie das Programm Dampf/Ei gewahlt haben, fiillen Sie etwa 700 ml Wasser in den Behal-

ter. Legen Sie dann den Rost so ein, dass das Essen nicht im Wasser liegt.

Schlieen Sie den Deckel und das Druckventil, indem Sie es nach links oder rechts in die verrie-
gelte Position drehen. die Spitze des Ventildeckels muss sich in der gleichen Position befinden

wie das Symbol % a (Fig. G).

Wahlen Sie mit der Taste Manuell das gewiinschte Programm. Die entsprechende LED zeigt das
gewahlte Programm an.
Verwenden Sie die Einstelltaste, um die gewlinschte Garstufe auszuwahlen: Weniger - Normal

- Mehr.
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Verwenden Sie die Tasten + und -, um die gewiinschte Garzeit einzustellen.

Nach etwa vier Sekunden beginnt die Phase der Druckbeaufschlagung/Erwarmung. Wahrend des
Vorgangs erscheint eine Animation auf dem Display.

Wenn dabei standig Dampf aus dem Druckventil austritt, Gberprifen Sie die Stellung des Druckven-
tils und schlieRen Sie es gegebenenfalls durch Drehen nach links oder rechts, wobei Sie sich an den
Markierungen orientieren.

Wenn der Arbeitsdruck erreicht ist, zeigt das Display wieder die gewahlte Garzeit an. Das gewahlte
Programm startet und der Timer zahlt in 1-Minuten-Schritten herunter.

Wahrend des laufenden Programms kann es vorkommen, dass der Schnellkochtopf erneut unter
Druck gesetzt/erhitzt wird. Dies wird wiederum durch eine Animation auf dem Display symbolisiert.
Es ist nicht notwendig, einzugreifen.

Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, gibt der Schnellkochtopf zehn Piepténe ab. In der Zwischen-
zeit startet automatisch das Warmhalteprogramm. Beenden Sie den Zyklus durch Driicken der
Warmhalte-/Abbruchtaste.

Drucklose Garprogramme

Programm Einstellung Verwenden Sie Wegbeschreibung
Langsam kochen Achten Sie darauf, dass der De-
(Langsames Kochen) ckel und das Druckventil wah-
rend dieses Vorgangs geoffnet
bleiben.
Sautieren Less Simmernde, verdi- | Achten Sie darauf, dass der De-
(Browning) ckende, kochende | ckel wahrend dieses Vorgangs
Flussigkeiten offen bleibt.
Normal Fry
More Braten oder Anbra-
ten von Fleisch
Joghurt Manuelle Einstellung der Dauer
(Joghurt)

Langsam kochen
Setzen Sie den Behalter in das Hauptgerat ein und geben Sie die ausgewahlten Lebensmittel und/
oder Flussigkeiten in den Behalter.
Achten Sie darauf, den Deckel wahrend des Garvorgangs gedffnet zu lassen, so dass sich das
Symbol ¥ auf dem Deckel auf gleicher Hohe wie das Symbol A'D befindet.
Das Druckventil muss ebenfalls gedffnet bleiben, daher muss das Symbol ¥ auf dem Symbol w
stehen.
Stellen Sie das ausgewahlte Programm ein. Verwenden Sie die Einstelltaste, um die richtige Gar-
stufe zu wahlen. Stellen Sie schlieRlich mit den Tasten + und - die gewiinschte Garzeit ein.
Nach etwa vier Sekunden beginnt die Aufwarmphase. Wahrend des laufenden Prozesses erscheint
eine Animation auf dem Display.
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Sobald die gewlinschte Temperatur erreicht ist, zeigt das Display wieder die gewahlte Garzeit an.
Das gewahlte Programm startet und der Timer zahlt ab.

Wahrend des laufenden Programms ist es mdglich, dass der Schnellkochtopf erneut aufheizt.
Dies wird wiederum durch eine Animation auf dem Display symbolisiert. Es ist nicht notwendig,
einzugreifen. Wenn der Kochvorgang abgeschlossen ist, gibt der Schnellkochtopf zehn Piepténe
ab.

Das Warmhalteprogramm startet automatisch. Beenden Sie den Vorgang durch Driicken der
Taste Warmhalten/Abbrechen.

Bohnen kochen

Driicken Sie die Taste Langsamgaren/Bohnen zweimal, um die Funktion Bohnen-Druckgaren zu
wabhlen. Auf dem Display erscheint das Symbol P zusammen mit der voreingestellten Garzeit, die
manuell durch Driicken der Tasten + oder - oder durch Driicken von Adjust und anschlielendes
Auswahlen der voreingestellten Garzeiten geandert werden kann.

Die Druckstufe kann auch durch Driicken der Taste Druck ausgewahlt werden.

Braunungsfunktion

Setzen Sie den Behélter in das Hauptgerat ein und geben Sie die ausgewahlten Lebensmittel
und/oder Flissigkeiten in den Behalter.

Achten Sie darauf, dass der Deckel wahrend des Garvorgangs offen bleibt, d. h. das Symbol ¥
auf dem Deckel muss sich auf der gleichen Hohe befinden wie das Symbol AD

Das Druckventil muss ebenfalls gedffnet bleiben, daher muss das Symbol ¥ auf dem Symbol
QP stehen. Stellen Sie das ausgewahlte Programm ein. Verwenden Sie die Einstelltaste, um
die richtige Garstufe zu wahlen. Stellen Sie schlieRlich mit den Tasten + und - die gewiinschte
Garzeit ein.

Nach etwa vier Sekunden beginnt die Aufwarmphase. Wahrend des laufenden Prozesses er-
scheint eine Animation auf dem Display.

Sobald die gewlinschte Temperatur erreicht ist, zeigt das Display wieder die gewahlte Garzeit an.
Das gewahlte Programm startet und der Timer zahlt ab.

Wahrend des laufenden Programms ist es moglich, dass der Schnellkochtopf erneut aufheizt.
Dies wird wiederum durch eine Animation auf dem Display symbolisiert. Es ist nicht notwendig,
einzugreifen.

Wenn der Kochvorgang abgeschlossen ist, gibt der Schnellkochtopf zehn Pieptdne ab.

Das Warmhalteprogramm startet automatisch. Beenden Sie den Vorgang durch Driicken der
Taste Warmhalten/Abbrechen. Nach dem Anbraten der Speisen kann ein weiteres Garprogramm
mit oder ohne Druck gewahlt werden, um die Zubereitung des Gerichts abzuschlieRen.

Joghurt

Gielen Sie die pasteurisierte Milch mit einer Temperatur von ca. 46° C in den Behalter. Prifen
Sie die Temperatur gegebenenfalls mit einem Thermometer.

Milchenzyme oder Joghurt hinzufliigen.

Setzen Sie den Behalter in das Hauptgerat ein und schlieen Sie den Deckel.

Starten Sie das Programm mit der Joghurt-Taste und stellen Sie mit den Tasten + oder - die
Garzeit ein.
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Warmhaltefunktion

Diese Funktion startet automatisch nach jeder Sendung, kann aber auch manuell gestartet werden.
Driicken Sie die Taste Warmhalten/Abbrechen und das Symbol 56 erscheint auf dem Display, um
anzuzeigen, dass der Warmhaltevorgang begonnen hat. Beenden Sie den Vorgang durch Driicken
der Taste Warmhalten/Abbrechen.
Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich die Warmhaltefunktion nach 24 Stunden automatisch ab. Es
wird jedoch empfohlen, diese Funktion nicht Ianger als finf Stunden zu verwenden, da das Geschirr

sonst trocken werden kann.

Fehlertabelle

Fehler

Ursache

Lésung

Der Deckel lasst sich nicht
schliel3en

Der Deckel ist nicht in der rich-
tigen Position

Richten Sie die Abdeckung wie
im entsprechenden Abschnitt
beschrieben aus.

Der Deckel lasst sich nur
schwer schlieRen

Schwimmerventil ist blockiert

Driicken Sie das Schwimmer-
ventil mit einem Stift nach un-
ten.

Der Deckel
offnen

ist schwer zu

Der Topf steht unter Druck

Druck ablassen durch Offnen
des Druckventils

Schwimmerventil ist blockiert

Driicken Sie das Schwimmer-
ventil mit einem Stift nach un-
ten.

Dampf entweicht aus einer
Seite des Deckels

Der Schnellkochtopf ist be-
schadigt

Kontakt zum Kundendienst

Der Deckel ist nicht richtig ge-
schlossen

Schliel3en Sie den Deckel rich-
tig

Dampf entweicht mehr als
zwei Minuten lang aus dem
Schwimmerventil

Druckventil ist in der falschen
Position

Drehen Sie das Druckventil in
die richtige Position

Auf der Dichtung des Schwim-
merventils befinden sich Le-
bensmittelreste.

Reinigen Sie die Schwimmer-
ventildichtung

Die Dichtung des Schwimmer-
ventils ist beschadigt

Kontakt zum Kundendienst

Schwimmerventil steigt nicht
an

Zu wenige Zutaten oder zu we-
nig Wasser im Behalter

Fillen Sie den Behélter ein
wenig mehr

Das Schwimmerventil ist durch
die Deckelverriegelung (Stift)
blockiert

Schlielen Sie die Abdeckung
vollstéandig
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Fehler

Ursache

Lésung

Dampf stromt gleichmaRig aus

Druckventil ist nicht in Sperr-

Druckventil auf das Symbol

dem Druckventil stellung S a drehen SR @
Das Display funktioniert nicht | Das Netzkabel ist nicht richtig | AnschlieBen des Netzka-
angeschlossen bels

Die elektrische Sicherung des
Produkts ist durchgebrannt

Kontakt zum Kundendienst

Der Reis ist nur halbgekocht
oder zu hart.

Zu wenig Wasser

Einstellen des Reis-Wasser-
Verhaltnisses

Der Deckel
geoffnet

wurde zu frih

Nach Beendigung des Gar-
vorgangs den Deckel wei-
tere 5 Minuten geschlossen
halten.

Der Reis ist zu weich

Es wurde zu viel Wasser ein-
gefllt

Einstellen des Reis-Wasser-
Verhaltnisses

Gelegentlich sind aus dem
Schnellkochtopf tickende
oder knarrende Gerausche zu
horen.

Das Innere des Hauptgeréats ist
nass oder feucht

Trocknen Sie das
des Hauptgerats und den
Boden des Behalters

Innere

Fehlercodes

Fehler

Ursache

Lésung

Das Display zeigt E1

Temperatursensor ist defekt (kann nicht er-
kannt werden)

Das Display zeigt E2

Defekter Temperatursensor (Kurzschluss)

Das Display zeigt E3

Betriebsdruck
Vorwarmphase nicht erreicht

wurde wahrend der

Der Behalter hat sich Uberhitzt

Die Temperatur ist zu hoch, weil der Behal-
ter nicht eingesetzt ist

Das
E3/4

Display zeigt

Drucksensor ist defekt

Mettre en fonction de
nouveau la casserole
sous pression. Remplir
le récipient avec environ
750 ml d’eau et remettre
en marche le processus.
Si l'erreur persiste, veu-
illez contacter le service
client
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Reinigung

Tauchen Sie das Hauptgerat niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten.

Lassen Sie den Schnellkochtopf vor jeder Reinigung vollstandig abkuhlen.

Um Funktionsstérungen zu vermeiden, reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch.
Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel, Blrsten mit Metall- oder Nylonborsten oder
scharfe oder metallische Reinigungsgegenstande wie Messer, Stahlwolle und ahnliches. Diese kon-
nen die Oberflache beschadigen.

Geben Sie das Hauptgerat und den Deckel des Schnellkochtopfs niemals in die Splilmaschine.
Reinigen Sie das Hauptgerat, die Kondenswasserrinne und den Deckel des Schnellkochtopfs mit
einem feuchten Tuch. Zur Reinigung nehmen Sie die Ventilabdeckung vom Deckel ab. Achten Sie
darauf, alle Teile vor dem Gebrauch griindlich zu trocknen.

Reinigen Sie den Ventildeckel, das Gitter und den Kondenswasserauffangbehalter mit einem
Haushaltsreinigungsmittel.

Der Behalter und das Gitter kdnnen problemlos in der Spiilmaschine gereinigt werden.

Technische Daten
Leistung: 1000-1200W
Stromversorgung: 220-240V~, 50-60Hz

Im Interesse einer kontinuierlichen Verbesserung behalt sich Beper das Recht vor, Anderun-
gen und Verbesserungen an diesem Produkt ohne vorherige Ankiindigung vorzunehmen.

(Elektro- und Elektronikgerate-Abfall) ist die EG-Richtlinie 2011/65/EU zur Reduktion der

zunehmenden Menge an Elektronikschrott aus nicht mehr benutzten Elektro- und Elektro-
HE nikgeraten. Ziel ist das Vermeiden, Verringern sowie umweltvertragliche Entsorgen der zu-

nehmenden Mengen an Elektronikschrott durch eine erweiterte Herstellerverantwortung.

Ef Die WEEE-Richtlinie (von engl.: Waste Electrical and Electronic Equipment; deutsch:
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GARANTIESCHEIN
Die Gewahrleistung gilt 24 Monate ab Kaufdatum fur Material- und Herstellungsfehler.

Die Garantie gilt nur wenn der Garantieschein vom Kaufbeleg (Quittung), mit Kaufdatum
und Name des gekauften Gerdtemodells, begleitet wird.

Sollte das Gerat einmal technische Unterstiitzung bendétigen, wenden Sie sich bitte an dem
Verkaufer oder an unserem Firmensitz. Dies um die Effizienz des Gerates aufrechtzuerhalten
und damit die Garantie NICHT erlischt. Bei eventuellen Beschadigungen des Gerates durch nicht
autorisierte Personen, erlischt die Garantie automatisch.

GARANTIEBEDINGUNGEN
Sollte es zu Funktionsstérungen aufgrund von Fehlern in Material und / oder Verarbeitung wah-
rend der Garantiezeit kommen, garantieren wir die Reparatur des Produkts kostenlos.

Alle Teile die nicht durch Garantie gedeckt sind, sind die, die sich als defekt erweisen aufgrund
von:

a. Transportschaden oder Stiirze,

b. Falscher Installation oder ungeeigneter elektrischer Anlage,

c. Reparaturen oder Anderungen durch nicht autorisierte Personen,

d. Fehlender oder falscher Wartung und Reinigung,

e. Produkt und / oder Teile des Produkts, die dem Verschleif3 unterliegen und / oder Verbrau-
chsmaterial (z. B.: Lampen, Batterien, Klingen) darstellen

f. Nicht befolgen der Gebrauchsanweisungen des Gerates, Fahrlassigkeit oder unvorsichtigem
Gebrauch.

Die obige Liste ist beispielhaft und nicht erschopfend, da diese Garantie fur all jene Situationen
ausgeschlossen ist, den keinem Produktionsfehler zuzuweisen sind.

Die Garantie ist auch in allen Fallen von missbrauchlichen Verwendung des Gerates und im Falle
vom beruflichen Einsatz ausgeschlossen.

Beper Srl ibernimmt keine Verantwortung fiir Schaden, die direkt oder indirekt Personen, Gegen-
stdnde und Haustieren betreffen kdnnten, als Folge der Nicht-Einhaltung aller in der Broschiire
,Gebrauchsanweisungen und Warnungen” enthaltenen Anweisungen in Bezug auf Installation,
Bedienung und Wartung.

Treten sie bitte in verbindung mit ihren handler in ihrem land oder post sales abteilung von fa.
Beper.

E-mail assistenza@beper.com die ihren handler nennen wird
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Advertencias generales
Leer estas instrucciones antes de usar el aparato
Antes y durante el uso del articulo es necesario seguir algunas pre-
cauciones basicas.
Tras haber quitado el embalaje, asegurarse de la integridad del
articulo. En caso de duda, no utilizar el articulo y dirigirse a personal
profesionalmente cualificado.
Los elementos del embalaje (bolsas de plastico, polistirolo, etc.) no
deben dejarse cerca del alcance de los niflos al representar un peli-
gro para ellos.
Se recomienda no tirar junto con los residuos domésticos los ma-
teriales presentes en el embalaje sino depositarlos en centros de
recogida de residuos, solicitando informacién adicional al gestor del
punto de recogida urbano del propio ayuntamiento donde se resida.
Asegurarse siempre de que la tension de la red eléctrica sea igual a
la indicada en la etiqueta de los datos técnicos que y que la instala-
cion sea compatible con la potencia del aparato.
En caso de incompatibilidad entre el enchufe del aparato y la toma
de corriente, sustituir el enchufe por otro por una persona profesio-
nalmente cualificada. En concreto, este ultimo, debera también cor-
roborar que la seccién de cables de presa sea la idonea a la potencia
necesaria para el aparato.
No tirar nunca el cable para desenchufarlo de la corriente eléctrica.
Asegurarse de que el cable no esté en contacto con superficies ca-
lientes o cortantes.
No utilizar el aparato con el cable dafado.
Conectar el aparato exclusivamente a una presa de corriente alterna.
En general, se desaconseja el uso de adaptadores, presas multiples
y prolongadores. Si el uso fuera indispensable, es necesario utilizar
s6lamente adaptadores y prolongadores de acuerdo a las normas
vigentes de seguridad.
Este aparato debera destinarse solo al uso para el que ha sido fabri-
cado. Cualquier otro tipo de uso sera considerado inapropiado y, por
lo tanto, peligroso y hara perder la garantia del mismo. El fabricante
no podra ser considerado el responsable de los posibles dafios deri-
vados de usos inadecuados, erroneos e irracionales.
Para evitar sobrecalentamientos peligrosos, se recomienda estirar
totalmente el cable de alimentacion y de desenchufar el enchufe de
la red de alimentacidn eléctrica cuando el aparato no esté siendo
utilizado.
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Para evitar calentamientos peligrosos, se recomienda estirar com-
pletamente el cable de alimentacién y desenchufarlo de la red
eléctrica cuando no esté siendo utilizado.

No introducir nunca el aparato en agua u otros liquidos.

No tocar el aparato con las manos o pies mojados o humedos.

No utilizar el aparato con los pies desnudos.

No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (lluvia,
sol, etc.) No dejar el aparato cerca de fuente de calor (ej.radiador)
Este aparato no debe ser utilizado por personas (incluido nifios)
con capacidad fisica, sensorial o mental reducida o personas con
falta de experiencia y conocimiento del aparato salvo que estén
controladas o bien instruidas respecto al uso del propio aparato por
parte de la persona responsable de su seguridad.

Asegurarse de que no niiios no jueguen con el
aparato. Cuando se decida tirar a la basura este
aparato, se recomienda convertirlo en inoperante
previamente cortando el cable de alimentacion.
Se recomienda ademas convertir en inécuas las
partes del aparato susceptibles de constituir un
problema, especialmente para los nihos que po-
drian utilizar el aparato para jugar.

Descripcion del producto Fig.A

1. Unidad principal 16. Recipiente de recogida de agua de condensacion
2. Maneja 17. Rejilla

3. Palanca de cubierta 18. Cable de alimentacion

4. Tapa 19. Cuchara de arroz

5. Asa de la tapa 20. Misurino

6. Valvula de presién con tapa de valvula

7. Mostrar

8. Panel de control

9. Portacucharas de arroz

10. Conexidn eléctrica

11. Apoyo a la cobertura

12. Canal de agua de condensacién
13. Pin

14. Valvula de flotador

15. Recipiente graduado
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Panel de control Fig.B

21. LED

22. Botones de seleccion indirecta
23. Botones de seleccion directa
24. Botoén -

25. Botdn de presion

26. Boton manual

27. Botdn del temporizador

28. Botén de mantener caliente/cancelar
29. Botén de ajuste

30. + botén

Advertencias especificas

Conecte la olla a presion solo en el interior y Unicamente a una toma de corriente de 220-240V~
correctamente instalada. Conecte la olla a presién Unicamente a una toma de corriente de facil
acceso para poder desconectarla rapidamente de la red en caso de averia.

No utilice el producto si hay dafios visibles o si el cable de alimentacion o el enchufe estan defectuo-
sos. No sumerja la unidad principal, el cable de alimentacion o el enchufe en agua u otros liquidos.
Utilice la olla a presion sélo con el recipiente suministrado.

Antes de cada uso, compruebe que la valvula de presion y la valvula de flotador no estan obstrui-
das. No mueva la olla a presién durante su funcionamiento.

No mueva la olla a presion cuando esté bajo presion.

Nunca mueva el producto si contiene liquidos calientes. Asegurese de que la tapa esté bien cerrada
antes de ponerla en funcionamiento. No toque nunca las superficies calientes y utilice Unicamente
las asas especificas para abrir y transportar el producto.

Nunca intente abrir la tapa cuando la olla a presion esté bajo presion. Nunca fuerce la tapa para
abrirla. No abra la tapa hasta que la valvula de presion haya liberado completamente la presién y
la olla se haya enfriado.

No utilice el producto si esta vacio. Sin liquido, el dispositivo puede dafarse. Llene siempre la olla
con liquido, al menos hasta la marca minima (2 tazas).

No llene la olla a mas de 2/3 de su capacidad. Cuando prepare alimentos cuyo volumen aumenta
durante la coccién, como el arroz o las verduras deshidratadas, no supere la mitad de la capacidad.
No utilice el recipiente en una cocina o placa de gas.

Si los alimentos cocinados son blandos, agite suavemente la olla a presién antes de abrirla, para
evitar que los liquidos salgan y provoquen quemaduras.

Antes de cada uso, compruebe que la tapa de la valvula, la valvula de presion y la valvula de flota-
dor estan correctamente montadas y no estan dafiadas.

Nunca utilice la olla a presién para freir alimentos en aceite.

Al abrir la valvula de presion, mantenga siempre las manos, la cabeza y el cuerpo alejados del
vapor que sale.

Durante la coccion, se liberan chorros de vapor verticalmente desde el centro de la valvula de pre-
sion. No entrar en contacto con el vapor caliente.

No toque la valvula de presién cuando la olla esté en funcionamiento. No abra la valvula hasta que
haya terminado de cocinar para liberar la presion.
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No utilice utensilios de metal, utilice sélo la cuchara de arroz suministrada o una cuchara de
madera.

Dispositivos de seguridad
La olla a presion tiene tres dispositivos de seguridad.

Valvula de flotador

La valvula de flotador controla la presién dentro de la olla a presién. Cuando la presion se
acumula en el interior de la olla, la valvula de flotador sube, bloqueando asi la tapa. Cuando la
valvula del flotador bloquee la tapa, nunca intente forzarla para abrirla. Utilice la valvula de pre-
sion para reducir la presion.

Pasador - cierre de la tapa

El pasador de la tapa determina si la valvula del flotador puede subir y bloquea la tapa. La valvula
del flotador solo se desbloquea, y por lo tanto puede subir, cuando la tapa esta correctamente
cerrada, lo que es evidente por su posicion (Fig.C). Cuando la tapa esta colocada en la unidad
principal con el simbolo ¥ en el simbolo Bhel pasador sobresale hasta la mitad. Cuando se gira
la tapa en sentido contrario a las agujas del reloj hasta la posicion de cierre en el simbolo 6 el
pasador se retrae y la tapa queda correctamente bloqueada.

Valvula de presion

La vélvula de presion es una parte esencial de la seguridad y es necesaria para cocinar bajo
presion. Antes de la puesta en marcha, asegurese de que la valvula de presion esta instalada
correctamente y limpiela regularmente. Para evitar lesiones y dafios en el aparato, asegurese
de que la valvula de presién no esté cubierta o bloqueada durante el funcionamiento. Al abrir
la valvula de presion, asegurese de mantener la cabeza, las manos y otras partes del cuerpo
alejadas del vapor que sale.

Primer uso

Retire todo el embalaje y limpie como se indica en la seccion de limpieza.

Fije el recipiente de recogida de agua de condensacion en el exterior de la unidad principal (Fig.
D). Gire la tapa en el sentido de las agujas del reloj para abrirla (Fig.E), el simbolo ¥ debe estar
en el simbolo ‘ts. Retire el recipiente de limpieza y vuelva a introducirlo, asegurandose de que
toque la parte inferior de la unidad principal. Enchufe el cable de alimentacién en la conexién
eléctrica (Fig.F). Conecte el enchufe a una toma de corriente adecuada.

Cierre de la tapa

Coloque la tapa en la unidad principal utilizando el asa.

Asegurese de que los simbolos de la tapa y de la unidad base coinciden (Fig. C). El pasador
debe estar en el lado izquierdo. Gire la tapa en sentido contrario a las agujas del reloj en la direc-
cién del simbolo & para bloquearla. El pasador de la tapa se movera durante este proceso. Una
vez que la tapa esté completamente cerrada, el pasador no saldra. Con la ayuda de la palanca
de la tapa, ésta puede introducirse en el soporte de la tapa (Fig. H).
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Ciclo de pruebas

Antes de empezar a utilizar su olla a presién con regularidad, deberia hacer una prueba. Esto le
permitira familiarizarse con el aparato y asegurarse de que funciona correctamente.

Coloque el recipiente en la unidad principal y llénelo con aproximadamente 750 ml de agua.
Cierre bien la tapa y cierre la valvula de presion girandola hacia la izquierda o la derecha hasta
la posicién de bloqueo: la punta de la tapa de la valvula debe estar en la misma posicién que el
simbolo @ @ (Fig. G).

Pulse el boton Manual 8 veces para seleccionar el programa Vapor/Huevo. A continuacion, con
los botones + y -, ajuste la duracidon a 2 minutos. La hora esté ajustada correctamente cuando la
pantalla muestra P:02.

Tras unos cuatro segundos, comienza la fase de presurizacién/calentamiento. Durante el proceso
€n curso, aparece una animacion en la pantalla.

Si durante este proceso sale constantemente vapor de la valvula de presion, compruebe la posicion
de la valvula y ciérrela si es necesario girandola hacia la izquierda o la derecha.

Una vez alcanzada la presién de trabajo, la pantalla volverd a mostrar P:02. El programa selec-
cionado se pone en marcha y el temporizador realiza una cuenta atras en intervalos de 1 minuto.
Durante la coccién, la olla puede empezar a presionar/calentar de nuevo. Vuelve a aparecer una
animacion en la pantalla, pero no es necesario realizar ninguna accion.

Una vez finalizado el proceso, la olla a presion emite diez pitidos y se inicia automaticamente el pro-
grama Mantener caliente. Finalice el ciclo de prueba pulsando el botdn Mantener caliente/Cancelar.
Abra la valvula de presion girando la tapa de la valvula hacia la izquierda o la derecha en el simbolo
QP Y libere la presion. Ahora se puede retirar la tapa.

/\ Precaucién: Si la olla a presién esta todavia bajo presion, no retire la tapa a la fuerza. Si
es necesario, abra de nuevo la valvula de presion y deje salir el vapor. La tapa debe ser
facil de quitar.

Programas de cocina
El panel de control esta dividido en dos secciones/ modos de coccion:

Botones de seleccion indirecta
Pulse el botén Manual varias veces para visualizar y elegir los diferentes programas de la seleccién
indirecta.

Botones de seleccion directa

Los programas de coccion se pueden seleccionar pulsando directamente el boton correspondiente.
Los botones de coccién lenta/alubias y mantener caliente/cancelar tienen dos funciones cada uno.
Para seleccionar el programa Bean, pulse el boton dos veces. Para seleccionar Cancelar, pulse el
botén dos veces.

La olla a presién dispone de varios programas de coccion preestablecidos, que varian en intensidad
y duracioén, en funcién de las necesidades de los alimentos a cocinar. La siguiente tabla resume las
caracteristicas de todos los programas preestablecidos.
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Funcién Preseleccion | Ajustable Less Normal More

Manualmente | ( m e - | (normal) (mas)
nos)

Sopa 25 min. 1—-99 min. 20 min. | 25 min. 35 min.

(Sopa)

Multigrano 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 45 min.

(Multicereales)

Aves de corral 25 min. 1-99 min. 15 min. | 25 min. 40 min.

(Aves de corral)

Carne/guiso 40 min. 1—-99 min. 30 min. | 40 min. 50 min.

(Carne/guiso)

Arroz 12 min. 1-99 min. 8 min. 12 min. 18 min.

(Rice)

Pastel 35 min. 1—-99 min. 30 min. | 35 min. 40 min.

(Pastel)

Avena 15 min. 1-99 min. 10 min. | 15 min. 25 min.

(Copos de avena)

Vapor/Huevo 15 min. 1—99 min. 10 min. | 15 min. 18 min.

(Steam/Eggs)

Cocinar a fuego lento 120 min. 60 — 360 min.

(Coccion lenta)

Frijol 32 min. 1—-99 min. 25 min. | 32 min. 50 min.

(Frijoles)

Saltear 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 35 min.

(Browning)

Yogur 480 min. 60 — 720 min.

(Yogur)

Mantener el calor/can-

celar

(Mantener caliente/Can-

celar)

Botén de mantener caliente/cancelar
La seleccion de la funcién Mantener caliente mantiene los alimentos cocinados calientes.
Seleccionando Cancelar se cancela el programa establecido

Botén de presion

El botén de presion puede utilizarse para ajustar la intensidad de la presion entre alta y baja. Una
mayor presion aumenta la temperatura de coccion.
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Botén de ajuste
Con el boton de ajuste puede seleccionar entre 3 ajustes de tiempo de coccién: menos (tiempo de
coccién mas corto), normal (tiempo de coccidon normal) y mas (tiempo de coccién mas largo).

Botén manual
Pulsando varias veces la tecla “Manual”, se puede seleccionar entre los distintos programas de
coccion indirecta.

Boton del temporizador
Con el botdén del temporizador se puede ajustar el momento de inicio del programa seleccionado.
El proceso de coccion se inicia una vez transcurrido el tiempo establecido.

Botones -0 +
Con los botones - o + puede prolongar o acortar la duracion del programa.

Retraso en el arranque

/\ Precaucién: Se recomienda utilizar este ajuste so6lo para los alimentos que puedan con-
servarse durante mucho tiempo sin refrigeracién. No utilizar para alimentos perecederos
como la carne o el pescado.

El inicio del proceso de coccidn puede retrasarse desde 30 minutos hasta horas.24

Seleccione el programa deseado y pulse el botdon del temporizador. El inicio del programa se re-
trasa automaticamente 30 minutos. Puede ajustar manualmente el retardo de inicio en intervalos
de diez minutos pulsando varias veces o manteniendo pulsado el botén + o -. Después de cuatro
segundos, el temporizador comenzara la cuenta atras.

El programa seleccionado se iniciara una vez que el temporizador haya expirado.

Programas de coccidn a presion

Programa Configu- | Utilice Direcciones

racion
Sopa Less Sopa sin carne Debido a la falta de movimiento de
(Sopa) Normal Sopa con carne ebullicién en el proceso de coccion

a presion, la sopa permanece clara.

More Caldo de huesos P pap
Multigrano Less Al dente La seleccion del ajuste determina la
(Multicereales) Normal Consistencia suave | consistencia del grano

More Consistencia  muy

suave
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Programa Configu- | Utilice Direcciones
racion
Aves de corral Less Stew La seleccion del ajuste determina
(Aves de corral) Normal Secciones, pecho la consistencia de la carne. Si se
More Pieza, medio pollo, preparan mec!los pollos u otros
pierna productos avicolas que deben
quedar crujientes, coloque prime-
ro la parrilla en el recipiente para
evitar que los alimentos queden
cubiertos por su propia grasa.
Carne/guiso Less Stew La seleccion del ajuste determina
(Carne/guiso) Normal Stew la consistencia de la carne.
More Goulash, panecillos,
asados (estofados)
Arroz Less Tierno pero al dente | Por cada cucharada de arroz,
(Rice) Normal Al diente 6ptimo anada 1%z cucharadas de agua.
More Cocina tierna
Pastel Less Pastel suave La seleccion de ajustes determi-
(Pastel) Normal Trucha himeda na la consistencia del pastel
More Tarta de queso
Avena Less Al dente La seleccion del ajuste determina
(Copos de avena) Normal Consistencia suave | la consistencia del grano
More Consistencia  muy
suave
Vapor/Huevo Less Verduras Llene el recipiente con aproxima-
(Vapor/huevos) Normal Pescado y marisco | damente 700 ml de agua. Intro-
duzca la rejilla en el recipiente
More Carne . ]
de forma que el alimento elegido
quede por encima del nivel del
agua.
Frijol Less Al dente La selecciéon de ajustes determi-
(Frijoles) Normal Consistencia suave | na la consistencia de los granos
More Consistencia  muy

suave

Ejemplo de utilizaciéon de un programa de presion

Inserte el recipiente en la unidad principal y coloque el alimento y/o liquido seleccionado en el

recipiente.

Si se ha seleccionado el programa Vapor/Huevo, vierta unos 700 ml de agua en el recipiente. A

continuacion, introduzca la parrilla de manera que los alimentos no estén en el agua.
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Cierre la tapa y la valvula de presién girandola hacia la izquierda o hacia la derecha hasta la posi-
cion de bloqueo. La punta de la tapa de la valvula debe estar en la misma posicion que el simbolo
R @ (Fig. G).

Utilice el botébn Manual para seleccionar el programa deseado. El LED correspondiente indica el
programa seleccionado.

Utilice el botdn de ajuste para seleccionar el ajuste de coccion deseado entre Menos - Normal -
Mas. Utilice las teclas + y - para ajustar el tiempo de coccion deseado.

Tras unos cuatro segundos, comienza la fase de presurizacién/calentamiento. Durante el proceso
aparece una animacion en la pantalla.

Si durante este proceso sale constantemente vapor de la valvula de presion, compruebe la posicion
de la valvula de presion y ciérrela, si es necesario, girandola hacia la izquierda o la derecha utilizan-
do las marcas como guia.

Una vez alcanzada la presion de trabajo, la pantalla volvera a mostrar el tiempo de coccion se-
leccionado. El programa seleccionado se pone en marcha y el temporizador realiza una cuenta
atras en intervalos de 1 minuto. Durante el programa en curso, la olla a presiéon puede comenzar
a presionar/calentar de nuevo. Esto se simboliza de nuevo con una animacion en la pantalla. No
es necesario intervenir. Cuando el proceso se ha completado, la olla a presién emite diez pitidos.
Mientras tanto, el programa “Keep Warm” se inicia automaticamente. Finalice el ciclo pulsando el
botéon Mantener caliente/Cancelar.

Programas de coccidn sin presion

Programa Configuracion | Utilice Direcciones
Cocinar a fuego lento Asegurese de dejar la tapa y la
(Coccion lenta) valvula de presion abiertas du-
rante este proceso.
Saltear Less Hervir, espesar, her- | Asegurese de dejar la tapa
(Browning) vir liquidos abierta durante este proceso.
Normal Fry
More Freir o dorar la carne
Yogur Fijar manualmente la duracion
(Yogur)

Cocinar a fuego lento
Inserte el recipiente en la unidad principal y coloque el alimento y/o liquido seleccionado en el re-
cipiente. Asegurese de dejar la tapa abierta durante el proceso de coccidn, por lo que el simbolo ¥
de la tapa debe estar al mismo nivel que el simbolo Aty .
La valvula de presién también debe permanecer abierta, por lo que el simbolo (triangolo in git) debe
estar en el simbolo §jp. Ajuste el programa seleccionado. Utilice el botén de ajuste para seleccionar
el ajuste de coccidn correcto. Por ultimo, ajuste el tiempo de coccion deseado con las teclas +y -.
Después de unos cuatro segundos, comienza la fase de calentamiento. Durante el proceso en
curso, aparece una animacion en la pantalla.
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Una vez alcanzada la temperatura deseada, la pantalla volvera a mostrar el tiempo de coccion
seleccionado. El programa seleccionado se pone en marcha y el temporizador realiza la cuenta
atras.

Durante el programa actual, es posible que la olla a presidon comience a calentarse de nuevo.
Esto se simboliza de nuevo con una animacioén en la pantalla. No es necesario intervenir.
Cuando el proceso de coccién ha finalizado, la olla a presiéon emite diez pitidos.

El programa Keep Warm se inicia automaticamente. Finalice el proceso pulsando el boton Man-
tener caliente/ Cancelar.

Cocinar alubias

Pulse dos veces el botén de coccidn lenta/alubias para seleccionar la funciéon de coccién a pre-
sién de alubias. En la pantalla aparecera el simbolo 2 junto con el tiempo de coccién preesta-
blecido, que puede modificarse manualmente pulsando las teclas + o -, o bien pulsando Adjust,
y seleccionando a continuacion los tiempos de coccion preestablecidos. El nivel de presiéon tam-
bién se puede seleccionar pulsando el boton de presion.

Funcién de pardeamiento

Inserte el recipiente en la unidad principal y coloque el alimento y/o liquido seleccionado en el re-
cipiente. Asegurese de dejar la tapa abierta durante el proceso de coccion, por lo que el simbolo
¥ de la tapa debe estar al mismo nivel que el simbolo A'ta.

La valvula de presion también debe permanecer abierta, por lo que el simbolo ¥ debe estar en
el simbolo §jp.

Ajuste el programa seleccionado. Utilice el boton de ajuste para seleccionar el ajuste de coccién
correcto. Por ultimo, ajuste el tiempo de coccién deseado con las teclas + vy -.

Después de unos cuatro segundos, comienza la fase de calentamiento. Durante el proceso en
curso, aparece una animacion en la pantalla.

Una vez alcanzada la temperatura deseada, la pantalla volvera a mostrar el tiempo de coccion
seleccionado. El programa seleccionado se pone en marcha y el temporizador realiza la cuenta
atrés. Durante el programa actual, es posible que la olla a presidon comience a calentarse de
nuevo. Esto se simboliza de nuevo con una animacién en la pantalla. No es necesario intervenir.
Cuando el proceso de coccién ha finalizado, la olla a presion emite diez pitidos.

El programa Keep Warm se inicia automaticamente. Finalice el proceso pulsando el boton Man-
tener caliente/ Cancelar. Después de dorar los alimentos, se puede seleccionar otro programa
de coccidn con o sin presion para completar la preparacion del plato.

Yogur

Vierta la leche pasteurizada a una temperatura de aproximadamente 46° C en el recipiente. Si
es necesario, compruebe la temperatura con un termémetro. Afadir enzimas lacteas o yogur.
Introduzca el recipiente en la unidad principal y cierre la tapa.

Inicie el programa con el botdn Yogur y utilice los botones + o - para ajustar el tiempo de coccién.

Funciéon de mantenimiento del calor
Esta funcion se inicia automaticamente después de cada programa, pero también puede iniciar-
se manualmente.
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Pulse el botén Mantener Caliente/Cancelar y el simbolo bb aparecera en la pantalla para indicar
que el proceso de mantener caliente se ha iniciado. Finalice el proceso pulsando el botén Mantener

caliente/Cancelar.

Por razones de seguridad, la funcién de mantenimiento del calor se desconecta automaticamente
después de 24 horas. Sin embargo, se recomienda no utilizar esta funcion durante mas de cinco
horas, ya que de lo contrario el plato podria quedar seco.

Tabla de errores

Error

Causa

Solucién

La tapa no se cierra

La tapa no esta en la posicion
correcta

Alinee la cubierta como se
describe en la seccion corre-
spondiente.

La tapa se cierra con dificultad

La valvula del flotador esté blo-
queada

Presione la valvula del flotador
hacia abajo con un alfiler

La tapa es dificil de abrir

La olla esta bajo presion

Libere la presion abriendo la
valvula de presion

La valvula del flotador estéa blo-
queada

Presione la valvula del flotador
hacia abajo con un alfiler

El vapor sale por un lado de la
tapa

La olla a presion esta dafada

Contactar con el servicio de
atencion al cliente

La tapa no esta bien cerrada

Cerrar correctamente la tapa

El vapor sale de la valvula de
flotador durante mas de dos
minutos

La valvula de presion esta en
la posicién incorrecta

Gire la valvula de presién a la
posicién correcta

Hay restos de comida en la
junta de la valvula del flotador

Limpiar la junta de la valvula
del flotador

La junta de la vélvula del flota-
dor est4 dafada

Contactar con el servicio de
atencion al cliente

La valvula de flotador no sube

Pocos ingredientes o poca
agua en el recipiente

Llene el recipiente un poco
mas

La valvula del flotador esta blo-
queada por el cierre de la tapa
(pasador)

Cierre la tapa por completo

El vapor sale constantemente
de la valvula de presion

La valvula de presiéon no esta
en posiciéon de bloqueo % a

Gire la valvula de presiéon ha-
cia el simbolo &

La pantalla no funciona

El cable de alimentacion no
esta conectado correctamente

Conecte el cable de alimenta-
ciéon

El fusible eléctrico del produc-
to se ha fundido

Contactar con el servicio de
atencion al cliente
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Error Causa Solucion
El arroz esta a medio cocer o | Muy poca agua Ajuste de la relacion arroz/
demasiado duro. agua
La tapa se abri6 demasiado | Mantenga la tapa cerrada
pronto durante otros 5 minutos tras
el final de la coccion.
El arroz es demasiado blando | Se ha introducido demasiada | Ajuste de la relacion arroz/
agua agua
De vez en cuando se oyen so- | El interior de la unidad princi- | Secar el interior de la uni-

nidos de tic-tac o chirridos de
la olla a presion.

pal estd mojado o humedo

dad principal y la base del
contenedor

Caédigos de error

Error Causa Solucién
La pantalla muestra | El sensor de temperatura esta defectuoso | Vuelva a poner en mar-
E1 (no se puede detectar) cha la olla a presion. Lle-
La pantalla muestra | Sensor de temperatura defectuoso (corto- | N€ €l recipiente con unos
E2 circuito) 750 ml de agua y reinicie
La pantalla muestra | No se ha alcanzado la presién de funcio- e_l proces:o. Si el error per-
. siste, pongase en con-
E3 namiento durante la fase de precalenta- o
. tacto con el Servicio de
miento = )
Atencion al Cliente.
El contenedor se ha sobrecalentado
La temperatura es demasiado alta porque
el recipiente no esta insertado
La pantalla muestra | El sensor de presion esta defectuoso
E3/4
Pulzia

Nunca sumerja la unidad principal en agua u otros liquidos.
Deje que la olla a presion se enfrie completamente antes de cada limpieza.
Para evitar fallos de funcionamiento, limpie la olla a presion después de cada uso.

No utilice productos de limpieza agresivos, cepillos con cerdas metalicas o de nylon ni objetos
de limpieza afilados o metalicos como cuchillos, lana de acero y similares. Estos pueden dafar

la superficie. Nunca ponga la unidad principal y la tapa de la olla a presion en el lavavaijillas.

Limpie la unidad principal, el canal de agua de condensacion y la tapa de la olla a presién con
un pafo humedo. Para la limpieza, retire la cubierta de la valvula de la tapa. Asegurese de se-
car bien todas las piezas antes de usarlas. Limpie la tapa de la valvula, la rejilla y el recipiente
de recogida de agua de condensacion con un detergente doméstico. El recipiente y la rejilla se

pueden lavar facilmente en el lavavajillas.

73



Olla a presion multicocina Manual de instrucciones

Datos técnicos
Potencia: 1000-1200W
Alimentacion: 220-240V~ 50-60Hz

En aras de la mejora continua, Beper se reserva el derecho de realizar cambios y mejoras en
este producto sin previo aviso.

Al término de la vida util del aparato, no eliminar como residuo municipal sélido mixto sino
eliminarlo en un centro de recogida especifico colocado en vuestra zona o entregarlo al
distribuidor a la hora de comprar un nuevo aparato del mismo tipo y destinado a las mismas
mmmmm funciones. El distribudor se cargara el costo de eliminacion de los equipos siguendo las
normas actuales.
Este procedimiento de recogida separada de los equipos eléctricos y electrénicos se realiza con el
proposito de una politica del medioambiente comunitaria con objetivos de salvaguardia, defensa
y mejoramiento de la calidad del medioambiente y para evitar efectos potenciales en la salud de
los seres humanos debido a la presencia de dentro de estos equipos 0 a un uso inapropiado de
los mismos o de algunas de sus partes. Esta Vuestra y nuestra competencia aiudar la defensa del
medioambiente.
El simbolo indica que este producto respecta la normativa europea de mdioam biente ( 2011/65/EU)
y le recuerda que todos los productos electronicos y eléctricos deben ser objeto de recogida por
separado al finalizar su ciclo de vida. Para obtener informacion sobre el reciclaje de este producto y
donde encontrar puntos de recogida llame las supuestas autoridades locales. Una eliminacion no
correcta de este producto podria conllevar sanciones.
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CERTIFICADO DE GARANTIA
La garantia es valida 24 meses a partir de la fecha de compra para todos los defectos de material
o de fabricacion.

La garantia es valida so6lo si presenta el recibo fiscal con la fecha de compra y el nombre
del modelo del aparato comprado.

Si el aparato requiere asistencia, contacte su vendedor o nuestra empresa. Eso para preservar
el rendimiento de su aparato y NO invalidar la garantia. Toda manipulacion del aparato por una
persona no autorizada anula automaticamente la garantia.

CONDICIONES DE GARANTIA
Si aparecen averias a causa de un defecto de material y/o fabricacion durante la garantia garan-
tizamos gratuitamente la reparacion del aparato.

No se tienen en cuenta en la garantia todas las partes que sean defectuosas debidas a:

a. Dafos en el transporte o caidas accidentales.

b. Instalacion eléctrica incorrecta y no conforme.

c. Reparaciones o modificaziones realizadas por personal no especializado.

d. Falta o incorrectos limpieza y mantenimiento.

e. Aparato y/o partes del aparato expuestas a deterioro y/o consumo (lamparas, pilas, cuchillas).
f. Falta de cumplimiento de las instrucciones para el funcionamiento del aparato, negligencia en
el uso.

Esta lista es simplificada y no completa ya que esta garantia se anula para todas aquellas circun-
stancias que no permiten remontar a defectos de fabricacion del aparato.
La garantia se anula en cada caso de uso impropio del aparato y en caso de un uso profesional.

Beper Srl declina toda responsabilidad por cualquier dafio que puede directamente o indirecta-
mente resultar de personas, cosas o animales domésticos en consecuencia de la falta de cum-
plimiento de todas las instrucciones indicadas en este “Manual de Instrucciones y Advertencias”
en términos de instalacion, uso y mantenimiento del aparato.

Contacte con el distribudor de su pais o el departamento de post venta de Beper.

Envie un e-mail a assistenza@beper.com y le enviaremos datos de su servicio tecnico en su
pais.
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2NMAVTIKEG TTPOEIBOTTOINCEIG ACPAAEING
Mpiv xpnoldotroioeTe TNV ouokeury OIOBACTE TTPOOCEKTIKA TIC
TTAPAKATW 0dNYiec XPNOoewg Kal QUAAETE TIG yIa JEAAOVTIKN Xpron.
AlaBAOTE TTPOOEKTIKA TIC TTAPAKATW 0dnyieg, dedopévou OTI Ba oag
OWOOUV XPNOIMEG TTANPOPOPIES YyIa TNV AOPAAEIA OXETIKA UE TNV
EYKATAOTOON, TN XPRON Kal T ouvThpnon Kal 8a cag Bonbroouv va
ATTOQUYETE ATUXIES Kal TTIBAVA aTuxhuaTa.
A@aipéoTe TN ouokeuaoia kKal BefaiwBeite 6T n ouokeun eival
aoiktn pe 1d1aitepn TTpooox oTo KaAWwdIo Tpopodoaoiag. Ta oToixEia
TNG OUOKEUOOIag (TTAAOTIKEC OAKOUAEG KATT.) Oev TTPETTEl va €ival
TTpooBdoiya ota TTaIdid, TTPOKEIMEVOU va TTPOPUAaXBoUv aTTd TIG
TTNYEG KIVOUVOU. ZUVIOTATAI VO NV PICETE T OTOIXEIO TNG CUOKEUATIOG
O€ OIKIOKA aTToppiduaTa, aAAd va Ta TOTTOBETHOETE OTO KATAAANAO
ONMEIO GUAAOYNG Il KATOOTPOPNAG TWV ATTOPPIMKATWY TOU TUANATOG
KaBapl1dTnTag Tou AfjuUou Cag.
Eav 10 KaAwdIlo Tpo@odoaiag €£xel uttooTEl CnUIG TTPETTEl va
QVTIKATOOTOOEI aTTd TOV KOTAOKEUQOTH, TOV QVTITIPOOWTIO i atrd
e€ioou €1dIKeUpEVa ATOUA TTPOG ATTOPUYN KIVOUVOU.
Mpiv ouvdéoete TN ouokeur, PePaiwbdeite 611 n Tdon Tou OIKTUOU
AVTIOTOIXEI OTA OTOIXEIQ TTOU AvaypAPovTal OTNV ETIKETA. H ocuokeun
MTTOPEI va KaTtaoTpagei av n Tdon dgv gival CwWoTH.
Av 10 @IG dev TaIpIAlel oTNV TTPIa aTTeuBUVBEiTE O€ EIBIKEUUEVO ATOUO
TTPOKEIMEVOU VA QVTIKATAOTAOEI TO BUOUA PeE TO KATGAANAO Kal va
dlao@aAioel OTI TO THAMA KAAwWdiwv TNG TTPIfag gival KATGAANAo yia
TNV aTTOPPOPNON TNG EVEPYEING TNG OUOKEUNG 0AG.
levikd, n xpron Tpooappoyéa TTOAATTAWY Buopdtwyv kal / A
ETTEKTACEWV Ogv ouvioTaTal. Av gival ammapaitnTo, XPNOIMOTTOIEIOTE
MOVO aTrAG 1 TTOAAATTIAG TTPOCOPMOYEQ Kal ETTEKTACN OUPQWVA
ME TOUG KAVOVEG ao@PaAgiag TTou IoxUouv, dlao@aAlioTe OTI Ta OpIa
I0XU0G TA OTTOIa €ival ONPEIWPEVA OTOV ATTAG TTPOCAPHOYEQ KAl OTIG
ETTEKTACEIG KAI N PEYIOTN I0XUG TTOU Eival GNUEIWPEVN OTOV TTOAAATTAG
TTPoCapoyEa eV UTTEPBaivovTal.
Mnv XPNOIUOTIOIEITE TNV CUCKEUN AV TO KAAWDIO TPOPODOUiag £XEl
UTTOOTEI ¢nuia.
Mnv XPNOIYOTIOIEITE TN CUCOKEUN PETA ATTO HIA UN OWOTH AEIToupyia.
2€ AUTA TNV TTEPITITWON, ATTEVEPYOTTOINOTE TNV YIA PNV AVOIEel Kal
OTIACEI KOl ETTIKOIVWVAOTE PE Eva EEOUCIODOTNHEVO KATACTAMA VIO TNV
ETTIOKEUN TNG CUOKEUNG YIOTI atraitouvTal yvAoIa avTAAAOKTIKA. H pn
owaoTA TAPNON TWV 0dNYIWV UTTOPEI va ETTNPEACEI TNV ACQAAEIA TNG
OUOKEUNG 00G.
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AUTA N OUOKEUN TTPETTEI VA TTPOOPICETAI YIA TNV XPON YIa TNV OTToia
KATOAOKEUAOTNKE.

K&Be AAAN xprion TTpETTel va Bewpeital wsg akatdAAnAn Kai KaTd
OUVETTEIN ETTIKIVOUVN.

O kataokeuaoTAg dev pTTOpEl va BewpnBOei utTEULBUVOC Yia TuXOV
nuI€EC TTou o@eilovTal o€ akaTtAAANAN, AavBaouévn ) ATTEPIOKETTTN
xprion. H ouokeunry autr) rpoopiletal MONO IMA OIKIAKH XPHZH.
Ma Tnv TTpooTacia amd nAekTpoTrAngia, un Bubilete To KAAWDIO, TO
Buopa n otroiodATTOTE AAAO PEPOC TNG OUOKEUNG O€ vEPO 1 GAAO

uypo. L

Mn XPNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN KOVTA O€ EKPNKTIKEG UAEG, EUPAEKTA
UAIKG, agpia Kal QAOYEG.

Mnv a@rveTe Ta TTaIdIA, Ta ATOPA PE AVATTNPIO I} AVBPWTTOUG XWPIG
EUTTEIPIA ) TEXVIKNA IKAVOTNTA VA XPNOIYOTIOIOUV Tr) CUOKEUN, €AV
Oev €xouv owoaoTn emipAewn. H otevh emmifAeywn €ival atmmapaitntn
OTaV OTTOIAdATTOTE CUOKEUN XPNOIMOTTOIEITAI ATTO ] KOVTA O€ TTaIdIA.
BeBaiwbeite 611 Ta TTaudia dev TTaiouv E TNV CUOKEUN.

Mn KpaTdTe Tn OUOKEUN UE BpeyMéva XEpia A TTODIA. Mn KpaTATE TN
OUOKEUN JE YUNVA TTODIQ.

[Moté pnv xpnoidoTtroleite AAAa €CapTriuaTa €KTOC ATTO EKEiva
TTou TTpoBAETTOVTOI aTTd Beper. H xprion €¢aptnudtwy trou dev
OUVIOTWVTAlI QTTd TOV KATOOKEUAOTH TNG OUOKEUNG MTTOPEI va
TIPOKAAECOUV KivOUVO ) TPAUPATIONO.

Mnv XPnNOIMOTIOIEITE TNV OUOCKEUR OTOV AMECO
TEPIBAAAOVTA XWPO TOU PTTAVIOU, TOU VTOUG N TG
mIoivag.

Mot pnv TpaBdrte To KAAWDIO TPOPODOUTIag yia va
OTTOOUVOECETE TNV CUCKEUN.

BeBaiwBeite 0TI TO KOAWSIO deV KpEUETAI ATTO TNV
AaKpn Tou TPATTEdIOU | ATTO TOV TTAYKO TNG KOoudivag
Kol Oev EPXETAI OE ETTAPN HE OEPUES ETTIPAVEIEG.
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Mepiypa@ATpoiovTogEy.A
. KUpia povada

. N\aBég

. MoxAG¢ katTakiou

. Katréki

. \afn katrakiou

. BaABida tieong pe kGAuppa BaABidag
. 0Bdvn

8. Mivakag eAéyxou

9.01Kn yia KOUTaAa

10. Mapoxn pevparog

11. ZTpIyHa KATTAKIOU

12. KavaAl ouptrukvwong vepou
13. Mupog

14. BaABida AwThHpa

15. AlaBabuicuévo doyeio
16. Aoxeio ouAAoyn g vepou
17. MNAEypa

18. KaAwdio Tpogpodoaciag
19. KoutdAa pudiou

20. MeCoUpa

~NOoO o WN -

Mivakag eAéyxou Eik.B
21.LED

22. KoupTrd éupeong €TTIAOYAG
23. KoupTrd dueong €mAoyng
24. KouprTri -

25. Kouyrri trieong

26. XeIpoKivnTO KOUMTTI

27. KoupTri XpovodIakoTTTn

28. KoupTri Keep Warm/Cancel
29. KoupTri TTpocappoyng

30. KoupTri +

Ei1dikégTrpogidotroinoeig

JuvdéaTe Tn XUTPa TaxUTNTOG HOVO OE E0WTEPIKOUG XWPOUG KAl JOVO O€ PIa OWOTA TOTTOBETNHEVN
mpia 220-240V ~.

JuvdéaTe Tn XUTpa TaXUTNTAG POVO O€ pia eUKOAA TTPOCRACIUN TTPIda, WOTE va PTTOPEITE va TNV
QaTTOOUVOETETE YPriyopa a€ TTEPITITwon BAGRNG.

Mn xpnaiyoTroigite To TTPOidv av UTTdpyel opaTh {nuid A v To KaAwdio Tpopodoaiag A To BUoUa
gival ENATTWHATIKA.

Mnv Bubilete TNV KUpIa povada To KaAwdIo TPoPOdOaiag f To PIG PeUPATOG O€ VEPS 1 AAAa UypPaA.
Xpno1yoTroINoTe TN XUTpa TaXUTNTAG HOVO PE TO DOXEIO TTOU TTAPEXETAI.

Mpiv a1m6 K&BE Xprion, eAéyxeTe OTI N BaABida Trieong kai n BaABida TTAwTApa dev eival BouAwpéva.
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Mnv peTakiveite Tn XUTpa TOXUTNTOG KATA TN AEITOUpyia.

Mnv petakiveite Tn XUTpa TaXUTNTAG OTAV Eival UTTé TTiEoN.

Mnv PETOAKIVEITE TTOTE TO TTPOIOV €AV TTEPIEXEI (EOTA UYPA.

BeBaiwBeite 611 TO KATTAKI £X€I KAEIOEI KOAG TTPIV OTTO TN A€IToupyia.

Mnv ayyiCeTe TTOTE KQUTEG ETTIQAVEIEG KAl XPNOIMOTIOIEITE YOVO TIG €IOIKEG AABEG yIa dvolyua Kal
METOQOPA.

Mnv TTpooTTaBroeTe TTOTE va avoIgeTE TO KATTAKI OTAV N XUTpa TaxUuTnTag €ival utd Triean. Moté
uNV TTECETE TO KATTAKI VO OVOIEEL.

Avoigte TO KATTAKI POVOo OTaV N TTiEGN €x€l EKTOVWOEI TTANPWG péow Tng BaABidag Trieong kai n
Koudiva €xEl KPUWOEI.

Mnv xpnoIPoTToIEITE TO TTPOIOV €AV gival Adel0. XwPig uypd, N CUCKEUH UTTOPET VA KOTOOTPAPEI.
MepiCeTe TTAVTA TNV KATOOPOAQ PE UYPO, TOUAGXIOTOV PEXPI TNV EAAXIOTN EvOeIgn (2 OAITCAVIQ).
Mnv yepiCete TNV KATOAPOAQ TTEPICOOTEPO ATTO Ta 2/3 TG XwPENTIKOTNTAG TNG. OTav eToIndleTe
@aynTd TWV OTToIWV 0 OYKOG AUEAVETAI KATA TO PAYEIPEPA, OTTWG PUQ 1 agudaTwpéva AayXavikd,
MNVv UTTEPPEITE TN MIOT XWPENTIKOTNTA.

Mn xpnoigotroicite To doxEio 0€ YoUpPVOo uypagpiou A €oTia.

Edv 10 payeipepévo @aynto eival xuAwpévo, avakivioTe atraAd mn xUtpa Tayxutntag Tpiv TNV
QVOIgETE yIa va aTTOQUYETE TO TITCINITUA TWV UYPWV Kal TNV TTPOKANCN £YKAUPATWY.

Mpiv o116 KABE Xprion eAEyxeTe OTI TO KAAUPPA TNG BaABidag, n BaABida Trieong kai n BaABida
TTAWTAPA €XOUV TOTTOBETNOEI CWOTA Kal Ogv €XOUV UTTOOTEN CnUId.

Mnv xpnoipoTtrolgite TTOTE TN XUTPA TAXUTNTOG YA va TnyavigeTe TpO@Iua o€ AGdI.

Ortav avoiyete TN BaABida Trieong, KPATATE TTAVTA Ta XEPIA, TO KEPAAI KAl TO CWHA 00 HAKPIA aTTo
N diagpuyn atyou.

Katd tn didpkeia Tou payeIpéPATog, Ol THOOKEG aTUOU atreAeuBepwivovTal KABETA aTTd TO KEVTPO
NG BaABidag mieang. Mnv £€pBete o€ eTTa@r pe CeoTo aTuo.

Mnv ayyiCete Tn BaABida Trieang étav n koudiva eival ae Aeitoupyia. AvoigTe Tn BaABida pévo petd
TO JAYEIPEUA VIO va EKTOVWOEI N TTieon.

Mn xpnoiyoTrolgite HETOAAIKG OKEUN, XPNOIUOTIOINOTE HAVO TNV TTOPEXOPEVN KOUTAAA pudiou 1y pia
EUAIvVN kouTdAa.

YUOKeUEG ao@aAgiag
H xUtpa TaxutnTag S1aBETEl TPEIG CUOKEUEG AO@AAEIQG.

BaABida mAwTApa

H BaABida TAwTrpa eAéyxel TNV TTieon péoa otn XUTpa TaxutnTag. Kabwg n triean cuocowpeUeTal
OTO €0WTEPIKO, N BaABida TAwTApa aveBaivel, eutrodifovrag €101 To Katrdkl. OTtav n BaABida
TAWTAPO PPAZEl TO KATTAKI, UNV TTPOCTTABNOETE TTOTE VA TO TTIECETE VA avoigel. XpNOIUOTTIOINOTE
TN BaABida TTieong yia va YEIWOETE TNV TTiEON.

M1rAokdpiopa Kap@iToag — KATTaKIoU

O Tmreipog oTo KaTrdki kaBopilel edv n BaABida TTAWTAPaA YTToPEi va avuwwdEei Kal va PTTAOKAPEI
10 Katrdkl. H BaABida TAwTApa eival EEKAEIdWTN, Kal ETTOPEVWG PTTOPET va avéRel, ydvo étav To
KOTTAaKI €ival owoTd KAEIOTO, Kal auTtd uTTopei va @avei ye Baan 1n 6€on tng (Eik. IN).
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‘OT1av 10 KatdKI TOTTOBETNOEI TNV KUPIa Jovada pe To UPPBOAO ¥ g€ avTIoToIXia PE TO OUPBOAO D,
N Kap@iToa TTPoegExel uEXPI TN péon. MNepIoTpEPOVTAG TO KATTAKI apIoTEPOTTPOPA TTPOG TNV KAEIOTN
Béon ot avTioTolkia pe To cUuBoAo @, o TTEiPog avacUpeTal Kal TO KOTIAKI KAEISWVEI CWOTE.

BaABida migong

H BaABida mieong eival amapaitnTo OTOIXEIO AOQPAAEIOG KOl QTTQITEITAI YIA JOYEIPEUA UTTO TTiEDN.
Mpiv xpnoiyotroinoeTe 10 TTPOIOV, BeRaiwbeite 0TI N BaABida Tieong éxel TOTTOBETNOE CWOTA KAl
KaBapioTe TNV TOKTIKA. A va amo@uUyeTe TPAUPATIONS Kal {NUIG OTn OUOKeUr], BePaiwBeite OTI N
BaABida Trieang dev eival kaAuppévn 1 epayuévn katd Tn Asitoupyia. Otav avoiyete Tn BaABida
TTEONG, QPOVTIOTE VA KPATATE TO KEQAAI, Ta XEPIa Kal GAAQ €PN TOU CWUATOG 0OG JOKPIG aTTd Tn
diaguyn aTuou.

Mpwrn xprion

A@aipéaTe OAN TN CUCKEUATIQ KAl TIPOXWPHROTE OTOV KABAPIGHO OTTWG UTTOOEIKVUETAI OTNV QVTIOTOIXN
evoTnTa.

STEPEWOTE TO DOXEIO VEPOU CUUTTUKVWONG OTO £EWTEPIKG TNG KUPIOG povadag (EiK.A).

lNupioTe 10 KAAUPPO de€i6aTPOPa yia va To avoiéete (EIK. E), TO oUuBoAO ¥ TTPETTEI VO QVTIOTOIXEN
o710 oUpBoAO D

AopaipéaTe To OOXEIO yIa TOV KABAPIOUO Kal TOTTOBETACTE TO {avd, GPOVTICOVTAG va ayyilel TO KATW
MEPOG TNG KUpIag povadag. Eicaydyete 10 KaOAWDIO Tpo@odoaiag atnv NAekTpIk ouvdeon (EIK.ZT).
>uvdéaTe 1O BUOUO PEUPATOG O€ KATAAANAN TTPIda.

KAgioipo katrakiou

ToTroBETAOTE TO KATTAKI OTNV KUPIA HOVADA XPNOIUOTIOIVTAG TN AaBh.

BeBaiwBeite 6 Ta gUPBOAa Tou KaTTakioU Kal TnG povadag Baong Taipidlouv (Eik. C). H kapeitoa
TIPETTEl VO BPICKETAI OTNV APIOTEPH TTAEUPA.

lNupioTe 1O KAAUPPO aPIOTEPOOTPOPA TTPOG TO GUUROAO (] yla va 10 KAeidwaoeTte. O TrEipog Tou
KaTTaKIoU Ba peTakivnBei katd Tn didpkeia autAg TG diadikaciag. MOAIG kAgioe! TEAEIWG TO KATTAKI, O
Teipog dev Byaivel TPog Ta EEw.

Me tn BonBeia Tou POXAOU TOU KOTTOKIOU, TO KATTAKI PTTOPEI va eloaxBei atn Bdon Tou KaTTaKiou
(Eik.H).

AoKIpaoTIKO TPESIHO

Mpiv apxicete va xpnoIPoTTOIEiTE TN XUTPA TaXUTNTAG TAKTIKA, TTPETTEl VA EEKIVIOETE MIO OOKIUATTIKA
Aerroupyia. Autd Ba oag eTITPEWEN va £E0IKEIWBEITE PE TN CUCKEUN Kal va dloc@aNioETE OTI AsIToupyeEi
owaTd.

TotroBetr|oTE TO dOXEIO TNV KUPIO HOVADA KAl YEUIOTE TO pE TTEPITTOU 750 ml vePo.

KAgioTe KaAd 1O KaTTdKI Kai KAgioTe TN BaABida Trieong oTpéPovTag TNV apioTepd ) Oe€id oTn B€on
aocQANIong: TNV akpn Tou KOAUUPATOS TNG BaABISAC TTpETTel va avTiaTolxel 0To cUuBoAo SR & (EIK.
G).

MatAoTte 10 KoupTri Manual 8 @opég yia va emAEEeTe TO TTPOypappa Steam/Egg. 2tn ouvéxeia,
XPNOIMOTIOIWVTAG Ta KOUMTTIA + Kal -, opioTe Tn didpkeia o€ 2 AeTrtd. H wpa €xel pubuIoTel owoTd
otav n 0Bdvn deixvel P: 02.
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Metd amd mepittou Téoogpa OeUTEPOAETITA, CeKIVA N @Aon ouptrieong/Bépuavong. Katd tn
di1dpkela TNG ouvexi{opevng diadikaaoiag, ep@aviceTal éva Kivoupuevo axédio aTnv 0Badvn.

Edv katd tn didpkeia autrg NG diadikaaiag dla@elyel ouveEXWS aTuodg atd Tn BaABida Tieong,
eAéyETe TN B€on TNG BaABidag kal KAEIOTE TNV €8V XPEIAZETAI, OTPEPOVTAG TNV APIOTEPA 1) OECIA.
MOAig eTmiTeuyBei n Trieon Aeitoupyiag, n 086vn Ba epgavioel Eava P: 02. To emAeyuévo TTpOypauua
EekIva kal 0 XpovodIakdTITNG JETPAE! avTioTpopa o€ diaoTApaTta 1 Aetrtou.

Kartd tn didpkeia Tou payeipéuarog, n KatoapoAa ptropei va gekivioel Eava pia diadikaoia
oupTrieong/6éppavong. ‘Eva kivoupevo axédio epgavicetal Lava otnv 086vn, aAAd dev atraiteital
Kapia evépyela.

‘Otav oAokAnpweei n diadikaacia, N XUTpa TaxUTNTAG EKTTEUTTEI DEKA PTTITT Kal TO TTpdypauua Keep
Warm &ekiva autépara. TeppatioTe Tn SOKIPACTIKA EKTEAEON TTATWVTOG TO KoupTri Keep Warm/
Cancel. Avoi¢te Tn BaABida Tieong oTpépovTag To KdAupua TnG BaABidag apioTepd ) degid oTo
oUpBoAo (steam) kal atreAeuBepWOTE TNV TTiEON. TWPO PTTOPEITE VA AQAIPETETE TO KOTTAKI.

Mpoooxn: Edv n xUtpa TaxutnTag e§akoAouBei va gival UTTOé TTiEoN, PNV AQAIPEITE TO
Katrdkil. Edv xpeidderai, avoi§re avd tn BaABida Tieong Kal a@AOTE TOV aTud va Byel.
To KATTaKI TTPETTEI VO a@aIpEiTal EUKOAQ.

Mpoypdppata HayeIpIKAG
O Tmivakag eAéyyou xwpiletal oe OU0 evOTNTEG/AEITOUPYIEG HOYEIPEPATOG:

KoupTrid éupeong emiAoyng
MatoTe 1o KoupTri Manual apkeTég QOpPEG yia va TTPORAAETE Kal va ETTIAEEETE T OIAPOPETIKA
TTPOoypAPPOTA EUPEDTNG ETTIAOYNAG.

KoupTrid dueong emAoyng

Ta TTpOyPAPHATA JOYEIPEPOTOG UTTOPOUV VA ETTIAEYOUV TTATWVTAG OTTEUBEING TO KOUUTTI.

Ta kouptd Slow cook/Bean kai Keep Warm/Cancel €xouv dUo Acitoupyieg 1o kaBéva. MNa va
€mMAEEETE TO TTPOYpaUPa Bean, matroTe To koupTri U0 @opég. MNa va emAECeTe AKUPO, TTOTHOTE
TO KOUWTTi BUO QOPEG.

H xUTtpa TaxutnTag diabETel TTOAAG TTpOoKaBOPICUEVA TTPOYPAUUOTA HAYEIPEPATOG TTOU TTOIKIAAOUV
o€ évraon Kal dIGpKEIa, avaAoya PE TIG QVAYKEG TOU @aynToU TTou TTPOKEITAl va payelpeuTei. O
TTAPOKATW TTIVOKOG OUVOWIZEl TO XOPAKTNPIOTIKG OAWV TwV TTPOKABOPITUEVWY TTPOYPAUUGTWY.

Program MpokaBopiguévog | Pubuidue M 1 o | Kavovikég | Mepioadtepo
X P O v o ¢|voepokivnta | Aiyo (Normal) | (More)
MayeIpéuaTog (Less)

Soup 25 min. 1-99min. |2 0| 25 min. 35 min.

(ZouTra) min.

Multigrain 20 min. 1-99min. |1 5120 min. 45 min.

(MoAuoTTOPOG) min.

(MoAuoTTOPOG)
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Program MpokaBopiouévog | PuBuilduevoeipokivnta [ M 1 o | Kavovikdg | MepioadTtepo
X Pp 6 v o ¢ Aiyo (Normal) | (More)
MayeipéuaTog (Less)

Poultry 25 min. 1—-99 min. 1 5125 min. 40 min.

(Volaille) min.

Meat/Stew 40 min. 1—-99 min. 3 0 | 40 min. 50 min.

(kpé€acg/ min.

oTIPAdo)

Rice 12 min. 1 =99 min. 8 min. | 12 min. 18 min.

(pud))

Cake 35 min. 1 =99 min. 3 0 [ 35 min. 40 min.

(KEIK) min.

Oatmeal 15 min. 1 =99 min. 1 015 min. 25 min.

(Bpwpng) min.

Steam/Egg 15 min. 1-99 min. 1 0|15 min. 18 min.

(ATpOG/Auy0) min.

Slow cook 120 min. 60 — 360 min.

(Apyo

Mayeipepa)

Bean 32 min. 1—99 min. 2 5|32 min. 50 min.

(Pacohia) min.

Sauté 20 min. 1—-99 min. 1 5120 min. 35 min.

(ZwrE) min.

Yoghurt 480 min. 60 — 720 min.

(Maoupt)

Keep Warm/

Cancel

(Aratnpnaon

CeoToU/

AkUpwaon)

Kouptri Keep Warm/Cancel
H Aerroupyia Keep Warm diatnpei 1o payeipepévo @aynto CeoTo.
H Aeiroupyia akUpwaong aKUPWVEI TO PUBUICUEVO TTPOYPAUHA.

KoupTri rieong (Pressure)
Me 10 koupTri TTiEoNng uTTOpEiTE Va pubuiceTe TNV éviacon Tng Trieong peTaglu uwnAng (VWnAng) kai

XAPNANAG (xapunAAig). H uwnAdTepn Trieon augavel Tn Bepuokpacia payeipEPATOG.

82



MoAupdyeipag Mieong Eyxeipidio odnyiwv GR

KoupTtri Tpoocappoyng (Adjust)

Me 1o koupTTi Adjust pTTopeite va eTTIAEEETE PETAEU 3 pUBITEWY BIGPKEIAG HAYEIPEPATOG: MIKPOTEPN
(MIKPOTEPOG XPOVOG PAYEIPEPATOG), KAVOVIKOG (KAVOVIKOG XPOVOG OYEIPEPATOG) KAl TTEPITOOTEPN
(MEyaAUTEPOG XPOVOG PaYEIPEUATOG).

XeipokivnTo koupTri (Manual)
Matwvtag TToAAEG @opéG To koupTri Manual, utropeite va €mMAEEETE PeTAgU TWV PEPOVWHEVWV
TIPOYPAPHATWY EUPECOU PAYEIPEPATOG.

KoupTri xpovodiakétrtn (Timer)
Me 10 koupTtri Timer ptropeite va puBuioete ToTE Ba Eekivoel To emmAeypévo TTpoypapua. H
d108IKaoia HayEIPEPATOG EEKIVA JETA TNV TTAPOS0 Tou kaBopiouévou Xpovou.

Koupmid - kai +
Me 10 KOUPTTIA - A + PTTOPEITE VO TTOPATEIVETE 1) VA CUVTOPEUOETE TN SIAPKEID TOU TTPOYPANMATOG.

KaBuoTtepnuévn évapén

/\ NpoooxA: CuVIOTATAl N XPAON AUTAS TG PUBUIONG MOVO YIa TPO@IHA TTOU HTTOPOUV Va
a1roBnKeuTOUV YIa HEYAAO XPOVIKO SidoTnpa Xwpeig yuyeio. Mnv To XpnOIUOTTOIEITE YId
€UTTaBN TPO@INO OTTWG KPEAG N Yapl.

H évapgn tng diadikaagiag payeipéuarog ptropei va kabuoTteprioel atrd 30 AETTTA €wg Kal 24 WPEG.
EmA&ETE TO €mMBUPNTS TTPOYPAUUA Kal TTATACTE TO KouuTri Timer. H évapgn Tou TTpoypauuaTog
kaBuoTepei autépata katd 30 Aemrtd. MTTopeite va puBuioceTe xelpokivnTa Tnv KaBuaTépnaon
€vapéng o€ O1Ia0TAPATA EKO AETITWV TTATWVTAG I KPATWVTAG TTOPATETOUEVA ETTAVEIANPPEVA TA
KOUMTTIA + A -. MeTA a11d TE00€EPa OEUTEPOAETITA, TO XPOVOUETPO Ba apxioel va JETPAEI avTioTPO®A.
To emmiAeypévo TTpoypappa Ba gekivroel PETA TN AREN TOU XPOVOBIOKOTITN.

Mpoypdppata payeipéuarog UTro Tieon

Mpéypappa >0vBeon |[MpoTeivopeveg| ZNUEIWOEIS YO TOUG XPHOTEG
XpAoeig
Soup Less >outra xwpig kpéag [ Adyw TG €NAeiyng  kivnong
(Xouta) Normal ToUTIa pE KPEAC Bpacuou ot dladikaaoia
More ZWHOC 00TGV pGYSIpEpGTOQ , utréd mleor], n
oouTra Trapapével kabapn
Multigrain Less Al dente H emmAoyn Tng pubuiong kaBopicel
(MoAbaoTTopOG) Normal ATIOAA uen TN GUVOXT| ToU dnUNTPIaKOU
More [MoAU atTaAn uen
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Mpdypauua >uvBeon |[MpoTelvopevEg| ZNUEIWTEIS YIO TOUG XPNOTEG
Xpnoeig
Poultry Less 2TIpado H emAoyl TG puBuiong kaBopilel
(MouAepika) Normal Topég, oTHBOC TNV UPn Tou KpEaTog. Eav eToipadete
More Kopuwpedrr, MIo& KOTC?WOU)\(X I GAAa ’wpo'l'évm
LIGOKOTETTOUAO, TTOU)\CpI'KwV TTOU ’ TTPETTEN ’ va
TTapapeivouv Tpayavd, ToTToBeTAOTE
TPWTA Tn CUPMATIVR OXdpa PECO
oT1o SOXEio, yIa va ATTOTPEYETE TO VO
KaAu@OBei T0 @ayntd pe 10 SIKO TOU
AiTTOG.
Meat/Stew Less 2TIpAdo H emAoy Tng puBuiong kabopilel
(kptag/oTIpado) Normal SIyOBPACHEVO TNV UPr] TOU KPEATOG.
More [KoUAag, poAd, ynté
(KOKKIVIOTQ)
Rice Less Al dente MNa kaBe pefolpa pull TTpooBéaTe 1
(pudi) Normal | BéAmioTo al dente Kai pion pecodpa vepd
More Tpueepd payeipepa
Cake Less MaAako KEIK H emAoyn TG pubuiong kabopiler Tn
(KEIK) Normal Yypo Kéik OUVOoxT| TOU KEIK
More ToelokEK
Oatmeal Less Al dente H emAoyn Tng puBuiong kabopilel Tn
(MA1yoUp! Bpwpung) Normal ATIaAR uor OuVvOoxTr| Tou dnuNTPIOKOU
More [MoAU atraAn uen
Steam/Egg Less Aayaviké lepiote 10 doxeio pe Tepirou 700
(ATpOG/AUYO) Normal Wapia kai Baiacoivg | M vepd. TomobetioTe T oxapa
More Kpgac oTo 6o’xsio éTO’I woTE TO’ sm)\syp’évo
@aynTté va Bpiokeral TAvw ammd Tn
oTABOUN TOU vEPOU.
Bean Less ATTaAN ueA H emAoyn NG puBuiong kabopilel Tn
(®aoohi) Normal | MoAU omaAn ugr OUVOXI| TWV PATONIV
More ATtTaAn uen

Mapddeiypa xpiong TpoypAaPpaToS Trieong
TotroBeTr)OTE TO BOXEIO OTNV KUPIA POVAdA Kal TOTTOBETAOTE TO ETTIAEYMEVO QayNnTO R/Kal uypd GTO
doxeio. Edav éxete emAéCel To Tpdypappa Steam/Egg, pigte TTepiTrou 700ml vepd oTo doxEio. TN
OUVEXEIQ, TOTTOBETAOTE TN OXAPA YIa va Pnv gival To gaynTtd oTo vePO.

KAegioTe 1o katTdkI kail TN BaABida Trieong yupilovidg 1o apioTepd ) 8e6id atn B€0n aocedaliong, Tnv
dKpn Tou KaAUUPATOC TNG BaABIBAG TTRéTTel va avTioTolxei 0To oUuBoAo &R @ (Eik. G).
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Xpnoigotroinate 1o koupTri Manual yia va emAéCeTe TOo emBuUUNTO TTPdypaupa. To LED Tou
UTTOOEIKVUEI TO ETTIAEYUEVO TTPOYPAUMA.

XpnoipotroiwvTag To KoupTri Adjust, emAEETE TNV emMBUUNTH PUBUION payelpEPaTog aTTd AlyOTEPO
- Kavoviko - Mepioadtepa. XpnoIUOTIOICTE Ta TTANKTPA + Kal - VIO VO pUBUICETE TOV €TTIOUUNTO
XPOVO PayEIPEUATOG.

MeTd atré TrepitTrou TE0oEPa DEUTEPOAETTTA, EeKIVA N @Aan oupTrieong/Bépuavang. ‘Eva Kivoupevo
ox€010 epaviCeTal aTnv 086vn Katd Tn didpkela TN dladiKaaoiag.

Edv katd tn didpkela autrg NG d1adikaaiag dla@elyel ouveXws aTudg atd 1n BaABida Tieong,
eAéyETe TN B€on TN BaABidag Tieang kal kKAgioTe TNV €dv xpeldleTal, yupiCoviag TNV aploTePd N
0eIG XPNOILOTTOIWVTAG Ta ONUASIa WG 0dNyo.

MOAig eTriTeuyBei n Triean Aeimoupyiag, n 066vn Ba epgavioel Eavd Tov ETAEYUEVO XPOVO POYEIPEUOTOG.
To eTmIAeypEVO TTPOYPORMO EEKIVA KAl O XPOVODIaKOTITNG HETPAE avTioTpopa o€ dlaoTruaTta 1 AeTrTou.
Kard tn didpkeia Tou TTpoypappaTog Asiroupyiag, n XUTpa Taxutntag UTTopei va Eekivioel {avda
pia diadikaoia oupTrieang/Béppavong. Autd cupBoAieTal Kal TTGAI AT pia KIvOUUEVn €IKOVa OoTnV
006vn. Aev gival atrapaitnto va TrapéuBoupe. OTtav oAhokAnpwbei n diadikacia, n xUTpa TaxuTNTaAg
ekTTéUTTEl OéKa PTTITT. EV T petadu, To pdypappa Keep Warm Eekiva autépara. TepuatioTe Tov
KUKAO TraTwvTag 1o KoupTri Keep Warm/Cancel.

MpoypdppaTa payeIpéMATOG XWPIG TriETN

Mpoéypappa >0vBeaon MpoTelvoyeVEG| ZNUEIWOEIG VIO TOUG XPHOTEG
XpAoeig

Slow cook BeBaiwBeite ot EXETE

(Apyog payeipag) aQroEl aVOIXTO TO KOTTEKI

Kal TN BoABida  Trieong
KOT@ TN SIGPKEIO QUTAG TNG

diadikaaoiag
Sauté Less JiyoBpacloupe, | Ppovriote va  agnoete
(ToryapioTdg) mAgoupe, Ppdloupe | TO  KOTTAKI  AVOIXTO  KOTG
Ta UypAa T OIdpKEID  AUTAG NG
Normal Ma Kapé Siadikaoiag
More Tnyavifoupe n
podifoupe To KpPEAg
Yoghurt PubuioTe ™ OlapKEIa
(Maouptr) XEIpoKivnTa

Apy6 payeipepa

TotroBeTr|OTE TO BOYXEIO OTNV KUPIA ovAda Kal TOTTOBETHOTE TO ETTIAEYPEVO @aynTo fi/Kal uypo OTO
doxeio.

BeBaiwBeite 0TI £xeTE APACEI AVOIXTO TO KATTAKI KOTA T SIAPKEIQ TNG BIadIKACIAG HayEIpEUATOG,
ETTOPEVWG TO GUPPBOAO ¥ GTO KATTAKI TTPETTEN Va Eival EUBUYPAUUITUEVO pE TO OUUBOAO 4B
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H BaABida Tieong TTPETTEl ETTIONG VA TTOPAPEVEI AVOIXTH, ETTOUEVWG TO GUUBOAO ¥ TTPETTEI Va €ival O€
avTigTolyia e 10 aUuBoAo .

PubBuioTe 10 €mIAeyévo TTPOYPAU Q.

XpnoipoTtroinaTe To KoupTri Mpooappoyn yia va eTIAECETE TN owoTA PUBUICN POYEIPEPATOG.

TéNog, pubpioTe Tov emMBUUNTO XPAVO PAYEIPEUATOG XPNOIPOTIOIWVTAG Ta TTARKTPO + Kal -.

H @don mpoBépuavong Eekivd PeTd ammd Tepitou T€ooepa deutepOAetita. Kartd tn didpkeia NG
ouvexifopevng diadikaaciag, ep@avileTal £va Kivoupevo ox£SIo aTnv 08dvn.

MOoAig etriteuBei n atmraitolpevn Bepuokpaacia, N 086vn Ba euavioer Eava Tov €TIAEYPEVO XPOVO
payelipEPaTog. To €TMAEYUEVO TTIPOYPANMA EEKIVG Kal O XPOVODIaKOTITNG JETPAE! AVTIOTPO®A.

Katd tn didpkeia Tou TTpoypdappaTtog Asitoupyiag, n XUtpa TaxUtntag ptropei va ekivioer Eava pia
diadikaaia Béppavong. Auté oupBoAieTal kal TTAAI aTTd pia KIVOUHEVN €IKOva aTnv 086vn. Agv gival
atrapaitnto va TapéuBoupe. Otav ohokAnpwbei 10 payeipepa, n xUTpa TaXUTNTAG EKTTEUTTEI DEKA
nxNTIKG onpata. To pdypappa Keep Warm Eekivd autéuata. TeppaTioTe Tn dladiKacoia TTATWVTAG
10 KoupuTTi Keep Warm / Cancel.

Mayegipepa @acoAiwv

Matwvtag dUo @opég To koupTri Slow cook/Bean emmAéyeTal n AsiToupyia payeipéuaTog uTro Trieon.
To ouUuBoAo P 80 ep@avioTei oTnv 086vn padi ye Tov TTPOKOBOPICUEVO XPOVO UOYEIPEUOTOG, TOV
OTTOI0 UTTOPEITE VO OAAGEETE XEIPOKIivVNTA TTATWVTOG Ta TTANKTPA + A - A TTaTwvTtag Adjust kai, oTn
OUVEXEID, ETTIAEYOVTOG TTPOKOBOPIoUEVOUG XPOVOUG HaYEIPEPATOG.

Mrropeite €TTiong va eTTIAEEETE TO €TTITTEDO TTIEONG TTATWVTAG TO TTAAKTPO TTiEONG.

A&giToupyia podioparog

TotroBeTrOTE TO dOXEIO OTNV KUPIO POVADD Kal TOTTOBETAOTE TO ETMAEYHEVO QaynTo A/Kal uypd OTO
doxeio.

BeBaiwBeite OT1 £xeTE aprjoel avoixTd TO KATTAKl KOTA Tn dIdpKEId TNG dladikaaiag PayeipéuaTog,
€TTOPEVWG TO GUUBOAO ¥ OTO KOTTAKI TTPETTEI Va €ival EUBUYPAPUIOUEVO PE TO OUPROAO At

H BaABida Tieong TTPETTEl ETTIONG VA TTOPAPEVEI AVOIXTH, ETTOUEVWG TO GUUBOAO ¥ TIPETTEI Va €ival O€
avTioTolyia pe To oUPBoAO Pw.

PubuioTe 10 €mIAgyévo TTPOYPAUA.

XpnoipotroinaTe To KoupTri Mpooappoyn yia va eTAECETE TN owOoTA pUBUICN POYEIPEPATOG.

TéNog, pubpioTe Tov emMBUUNTO XPAVO PAYEIPEUATOG XPNOIPOTIOIWVTAG Ta TTAAKTPO + Kal -.

H @don mpoBépuavong Eekivd PeTd ammd Tepitou T€ooepa deutepdAetita. Kartd tn didpkeia NG
ouvexi{opevng diadikaaoiag, ep@avileTal Eva Kivoupevo ox£Sio aTnv 084vn.

MOoAig emriTeuxBei n atmrairolpevn Bepuokpaacia, N 086vn Ba euavioer Eava Tov TIAEYPEVO XPOVO
payeipEPaTog. To €TMAEYUEVO TTIPOYPANMA EEKIVA Kal O XPOVODIaKOTITNG JETPAE! AVTIOTPO®A.

Katd tn didpkeia Tou TTpoypdappaTtog Asitoupyiag, n xUtpa TaxUtntag Ptropei va ekivioer Eava pia
diadikaaia Béppavong. Auté oupBoAieTal kal TTGAI aTTO pia KIVOUPEVN €IKOva aTnv 086vn. Agv gival
atrapaitnto va TapéuBoupe. Otav ohokAnpwbei 10 payeipepa, n xUTpa TaXUTNTAG EKTTEUTTEI DEKA
nxnTika oruara.

To mpdypapua A@oU podiceTe TO @AYNTO, WTTOPEITE va €TTIAEEETE €va €TITTAéOV TTPOYPOAPUA
HOYEIPEPATOG PE R XWPIG TTIECN YIa va OAOKANPWOETE TNV TTPOETOIPACIA TOU TTIGTOU.
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MaoUpTi

Pi¢te To TTaOTEPILPEVO YGAD o€ Bepuokpaaia TrepiTou 46 ° C oTo doxeio. Edv eival atmrapaitnTo,
eNéyETe TN Bepuokpaacia e Eva BepudpeTpo. MpooBEaTe TIG YAAAKTIKEG UUWOEIG 1 TO YIQOUPTI.

TotroBeTrOTE TO dOXEIO TNV KUPIA JOVADA KOl KAEIOTE TO KATTAKI.
=€eKIVAOTE TO TIPOYPANHA XPNOIPOTTIOIWVTAG TO KOUUTTI MaoupTi KAl XPNOIPOTTOIWVTAG T KOUMTTI
+ 1] - puBUIOTE TO XPOVO PAYEIPEPATOG.

AgiToupyia diatApnong Tng Beppokpaaciog
AuTn n Aeimoupyia Eekiva autoparta PeTd atro kaBe TTpdypauua, aAAd pTTopeEi TTioNG va EeKIVATEI
xelpokivnta. MatioTe 10 KouuTri Keep Warm/Cancel kai To gUuoAo bb eP@avigeTal aTnv 006vn
Tou utrodeikvUel TNV évapén Tng diadikaciag diaTpnong Tng Bepuokpaciag. TepuatioTe Tn
diadikaaia TraTwvTag 1o koupTri Keep Warm/Cancel.
MNa Adyoug ao@aAciag, n Asiroupyia diathpnong BepudTNTAG ATTEVEPYOTTOIEITAI QUTOUATA UETA
atté 24 wpeg. QOTO00, GUVIOTATAI VA YNV XPNOIKOTIOIEITE QUTH TN AEITOUpYia yia TTEPICCOTEPES
atrd TTEVTE WPEG, SIAPOPETIKA TO TTIATO PTTOPE] va gival oTeYVO.

AvTigeTWTTION TTPORANMATWY

MpoBAnua

MBavn aitia

Auon

To KaTTdiki Oev KAEgivel

To kaTrdki dgv gival aTn oWOTN
0éon

Eubuypaupiote 10 KATTAKI
OTIWG  TTEPIYPAQPETAl  OTNV
KATAAANAN evéTnTQ

To KaTTaKI KAgivel e BUOKOAIa

H BaABida mAwtApa Eival

PPayUEVN

MéoTe TN BaABida TAwTAPQ
TTPOG Ta KATW PE Evav TTEIPO

™ BaABida TAwTApa yia
TTEPICOOTEPO ATTO BUO AETITA

AGBog B¢éon

To katréki avoiyel pe duokoAia | H katoapoAa eival utrd ieon | EkTovwoTe v  TTieon
avoiyovtiag  Tn  BaABida
TTieong
H BaABida mAwmipa eivar | MéaTte Tn BaABida TTAwTApa
Ppayuévn TTPOG Ta KATW HE évav TTEipo
Amdé T pia TAeupd Tou |H  xUTpa  Taxutntog - eival [ ETTIKOIVWVAOTEPETNVEEUTN
KaTTaKIoU Byaivel aTuog KOTEOTPAPMEVN péTnonTTEAATWV
To kamdkl Oev éxel kAgioel | KAeiote owoTd 1O KATTAKI
owoTd
O aruog  eCépxetan  amo | H BaABida trieang BpiokeTal o€ | MupioTte TN BaABida Trieong

oTn owaoTr Béon

Ymdpyxouv UTTOAEippaTa
TPOYNG OTn  OTeyavotroinon
NG BaABidag TTAwTApa

KaBapiote ™ @AAvT{a TG
BaABidag TAwTHpa

H Topolxa T1ng PaApidag
TTAWTAPA €XEI KATAOTPOQEI

ETTiKoIvwvAoTEPETNVEEUTTN
PETNONTTEAATWV
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MpdéBAnua MBavn artia Auaon
H BaABida mAwtApa  dev | YTapyouv TTOAU Aiya ouoTaTikd | MepioTe To doxeio Aiyo akoua
aveBaivel Il TTOAU Aiyo vepo aTo doyeio

H BaABida TAWTAPA
MTTAOKAGPETAI aTo TO
OUYKPOTNTAPO TOU KAAUPUOTOG
(TTEipog)

KAgioTe TEAEIWG TO KATTAKI

A6 T BaABida TTieong Byaivel
OUVEXWG ATPOG

H BaABida Trieong dev gival aTn
Béon kAedwpaToc $F @

lupioTe TN BaABida mrieong aTo

oupBoio SR B

H 06d6vn dev Asitoupyei

To kaAwdio Tpopodooiag dev
£xel ouvdeBei cwoTd

2uvdEoTe TO KOAWDSIO PEUPATOG

H nAekTpIkl aoc@dAcia  TOU
TTPOIOVTOG €XEI KAET

EmmkoivwvAoTe ME
€CUTTNPETNON TTEAQTWV

™mv

To pUQ €ival yévo piIcownuévo
) TTOAUO OKANPO

Niyo vepo

Mpooapudote TNV avaloyia
pudiou/vepou

To KaTTaKI GvoIge TTOAU VWwpig

KpatoTte 10 KOTTAKI KAEIOTO
yio GAAa 5 AeTTTd PETA TO TEAOG
TnG diadikaoiag payeipéuaTog

To puQ gival TTOAU JaAako

Mdpa oAU vepd

Mpoocapudote TNV  avaloyia
pudiou/vepou

Mrropeite  TTEpIOTACIOKG VO
akouoeTe KAIK A TPICIMO aT1o TN
XUTpa TaxuTnTog

To eowTteplkd TNG  KUPIOG
povadag gival uypo ) uypd

JTEYVWOTE TO EOWTEPIKO TNG
KUpIag povadag kai Tn Baon
TOU doxeiou

Kwdikoi c@aApdTwy

2@aAua ArTia Auon
H 006vn deixvelE1 OaiobntpagBepuokpaciageivaieAattwpuar | Mettre  en  fonction de
IKOG (SEVUTTOPEIVAEVTOTTIOTEN) NouETTavekkIvioTe ™

H 066vn deixvelE2

EAaTTwparikég aiodntrpag Bepuokpaaciag
(BpaxukUkAwua)

xUtpa tayxutnrtag. [epioTe TO
doxeio pe mepitrou 750 ml

H 006vn deixvelE3

H 1riean Aeiroupyiag dev emmiTelxOnKe KaTd
TN @acon TpoBépuavong

vEPO Kal EeKvaTe Eavda Tn
diadikaaia. EGv 10 o@dAua

To doxeio éxel uTTepOepuavOEi

ETTIPEVEI, ETTIKOIVWVHOTE PE

H Bepuokpaaia gival TToAU uwnAn €1TEIONA TO

TNV €EUTTNPETNON TTEAATWV

doxeio dev €xel TOTTOOETNOEI

H 006vn deixvelE3/4

O a100nTAPAg TTieang ival EAATTWHATIKOG
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KaBdpiopa

Moté pnv BuBiCeTe TNV KUpIa Povada o€ vepd f GAAa uypd.

ApnoTe Tn XUTpa TaxUTNTOG VA KPUWOEI EVTEAWG TTPIV OTTO KABE KaBapIouo.

lMNa va ammopuyeTe duoAeiroupyieg, kabapilete TN xUTpa TaxUTNTAG PETE OTTO KABE Xpron.

Mn XpnoipoTToIEiTE ETTIOETIKA ATTOPPUTTAVTIKE, BOUPTOEG PE METAAAIKEG ) VAIAOV TPIXEG N aixunpd
1 METOAAIKG avTIKEiyEVa KaBapIopoU, OTTwG paxaipia, atadAIivo HoAA kal TTapopola. AuTd ITTopEi
va BAGWOUV TNV ETTIPAVEIQ.

Mnv ToTroB€TEITE TTOTE TNV KUPIG POVAdA KOl TO KOTTAKI TNG XUTPAG TaXUTnNTag GTO TTAUVTAPIO
TIATWV.

KaBapioTe TV KUpIia povada, To KavaAl CUPTTUKVWONG VEPOU Kal TO KATTAKI TNG XUTPAG TaxUTnNTag
pe éva uypo Travi. MNa kaBapiopo, agaipéoTe To kKAAuPpa TG BaABidag atré To kdAuppa. GpovrioTe
VO OTEYVWOETE KAAG OAQ T HEPN TTPIV TN XPAON.

KaBapioTte 10 KGAuppa TG BaABidag, TN oxdpa kal To doxEio vepoU CUPTTUKVWONG UE OIKIOKO
ATTOPPUTTAVTIKO.

To doyeio kal n oxapa TTAEvovTal EUKOAO OTO TTAUVTHPIO TTIATWV.

Texvikd dedopéva
loxug: 1000-1200W
Tpogodooia: 220-240V~ 50-60Hz

lMNa omrolouadirote Adyoug BeATiwong, n Beper diartnpei 1o dikaiwpa va TPOTTOTTOINCEI
va BeATIWOEI TO TTPOIOV XWwpig kapia eiIdoTtroinon.

NAEKTPOVIKOU €EOTTAICPOU, TTPORAETTEI OTI TTAAAIEG OIKIOKEG NAEKTPIKEG OUOKEUEG OEV
TIPETTEl VO OTTOPPITITOVTAI Padi e Ta uTTOAOITTA Ao TIKG ammoBAnTa. O1 TTaANIEG CUOKEUEG
TIPETTEl VA OUAAEyovTal XWPIOTA, TTPOKEIMEVOU va BeATiIoTOTToINBEl N avdakTnon Kai
QAVAKUKAWON TwV UAIKWVY TTOU TTEPIEXOUV, KABWG Kal TN YEIwon Twv ETITTITWOEWY OTNV
avBpwTTivn uyeia kail To TTepIBAAAoV. To oUuBoAo diaypauuévo “doxeio atroBARTWY” 0TO
TIPOIOV UTTEVOBUILEI O 0AG TNV UTTOXPEWOCT) 0aG, TTWG OTav ETTIOUNEITE va TTETALETE TN
OUOKEUN, TTPETTEI VO CUAAEYETAI EEXWPIOTA.

ﬁ H Eupwtraiky Odnyia 2011/65/EU oxeTikd pe Ta amoBAnTa €10WV NAEKTPIKOU Kal
]
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‘OPOI EFT'YHZHZ

AyattnTé/f TTEAATN,

>0G EUXOPIOTOUUE TTOU ayOPACATE AUTO TO TTPOIGV. Z€ TTEPITITWON TTOU TO TTPOIOV TToU JIABETETE aTTaITE
service BAaoel yyunaong, ETTIKOIVWVIOTE PE TO KEVTPIKO service Yag.

Mo TRV aro@uyn TNG OKOTING AVOOTATWONG, 0ag OUUBOUAEUOUNE VO SI0BATETE TTPOTEKTIKA TA
EYXEIPIBIO XPAOTN TIPIV VA ETTIKOIVWVIOETE UE TO Service |ag.

Ta TrpoidvTa KOAUTTTOVTAI PE £YYUNOT €VAVTI OTTOIOUBITTOTE KATAOKEUOOTIKOU EAATTWHATOG yia 2 Xpovia
a1 TNV NUEPOUNVIa TNG apXIKNG ayopdg. Edv katd Tn didipkeia auTrg TNG TTEPIGAOU TO TTPOIOV ATTOdEIXOE
ENOTTWUOTIKO

Myw okataAANAGTNTOG UAIKOU 1 TToIdTNTag €pyaciag, To Kevipikd service Ba emdiopbwoaoel 1 Ba
QVTIKATOOTACE! (KATG TNV OTTOKAEIOTIKF) TOUu Kpion) To TTpoidv BAcel Twv opiwv Kal CuvOnKwv Trou
opidovTal TTIo KATW, XWPIG XPEWOT YIa TNV Epyacia Kal T aVTOAAAKTIKA:

1. H gyyunon 1oxUel uttd TV TIpolTréBeon &I TO TTPOIGV XPNGCIUOTIOIEITAI KAl CUVTNPEITaI CUNQWVA JE TIG
0dnyieg TNG KATOOKEUOOTIKAG ETAIPEING.

1. H gyyunon trapéxeral yovo PE TNV TTPOOKOMIOT TOU TTPOIGVTOG padi Pe TO apXIKO TIMOAGYIO ) TV
a1rodeIgn ayopdg, 61rou Ba ONAWVETAI N NUEPOUNVIa ayopds Kal O TUTTOG TOU TTPOIOVTOG.

2. H eyyinon dev Ba 1oxU0€l O€ TTEPITITWON :

Znuiag Tou TrpokaAEiTal Adyw KakAg Xpnong cuptrepiAauBavopévng, evOEIKTIKA, TNG PN XPAoNG Tou
TTPOIGVTOG YIO TO OKOTTO YIO TOV OTTOI0 TTPOOPICETAI I} CUPQWVA PE TIG 0BNYIEG XPOTN TTOU aQOPOUV TN
OWOTH XPAoN Kal GUVTAPNOTN, KaBwg Kal TNG EYKOTAGTAONG A XPriong TOU TTPoIOVTOG Xwpig va TnpouvTal
Ta I0XUOVTA TTPOTUTTA OCPAAEIQG OTN XWPEA TTOU XPNOIUOTTOIETAl.

Znuiag 1ou TTPOoKaAEiTal Adyw atuxnudaTwy, cuptrepIAapBavopévwy, evOEIKTIKG, KEpauvou, UOaTOG,
TTUPOG, KATAXPNONG 1 auéAEIG.

MeTaTpoTriig, TTapapdpewaong, un duvatdtntag avayvwong f a@aipecng Tou YOVTEAOU I TOU OEIPIOKOU
apIBOU aTTd TO TTPOIOV.

Znuiag TToU TTpOKaAgiTal atrd €mMOIOPOWOEIG | PUBUIoEIG TTOU €xouv TTPayHATOTTOINBEl aTTd WN
e¢ouaiodoTnuéva ATopa A ETaIPEiEG service.
EAQTTWUATWY O€ 0TT0I00NTTOTE GUCTNA JE TO OTTOIO £XEI EVOTTOINGEI i XPNOIKOTTIOIEITAI TO TTPOIOV.

ETTIKOIVWVNOTE [E TOV €TTIONUO dlavodea TG beper oTnv Xwpa 0ag 1 me To TUNUa UTrooTnpPIgng TG

Beper o1o e-mail assistenza@beper.com
To otroio Ba TTpowBnoEl To aItnua oag aTov eTmionuo diavouea TnG Beper TNg xwpag oag.
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Instructiuni generale privind siguranta

Cititi cu atentie instructiunile de folosire inainte de prima folo-
sire a aparatului.

Cititi cu atentie urmatoarele instructiuni, deoarece ele va ofera
informatii utile de siguranta in legatura cu instalarea, folosirea si
mtretmerea si va ajuta sa evitati posibilele accidente.

Indepartatl ambalajul Si aS|gurat| va, ca aparatul este intact,
acordand atentie speciald cablului de curent. Ambalajul contine
(pungi de plastic, polistiren, etc.) nu au voie sa fie accesibile pentru
copii, pentru a-i feri de sursele de pericol.

Se recomanda sa nu aruncati aceste ambalaje in gunoiul menajer,
insa ele se pot transporta la centrol de colectare din apropiere sau
cerand informatii la primarie.

Inainte de conectarea aparatului asigurati-va ca tensiunea retelei
corespunde cu cea trecuta pe placuta aparatului.

In cazul in care stecherul nu este potrivit pentru priza dvs, ace-
sta trebuie inlocuit cu altul potrivit de un personal calificat autorizat
specializat, care ar trebui sa se asigure, ca sectiunea stecherului
cablului este potrivit pentru tensiunea aparatului dvs.

Pentru a scoate stecherul din priza nu trageti niciodata de cablu,
doar de stecher.

Trebuie sa va asigurati ca niciodata nu intra cablul in contact cu
suprafete fierbinti sau ascutite.

Nu folosm aparatul daca cablul de curent este deteriorat. In cazul
unei deteriorari, acesta trebuie inlocuit de producator, de un agent
service sau orice alts persoana asemanatoare calificata autorizata
pentru evitarea unui pericol.

Doar conectati aparatul la curent alternativ.

in general nu este recomandata folosirea prizelor multiple si/sau
prelungitoarelor; daca totusi folosirea lor este necesara, folosm va
rugam adaptoare simple sau multiple in conformitate cu regullle de
siguranta in vigoare si limita maxima de putere trecuta pe adaptorul
multiplu sa nu fie depaS|ta

Acest aparat poate fi folosit numai pentru scopul pentru care a fost
creat.

Orice alta folosire se considera a fi improprie si de asemenea
periculoasa. Producatorul nu poate fi responsabil pentru niciun
fel de deteriorare a aparatului aparuta in urma folosirii improprii,
gresite sau neatenta.
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Pentru a evita orice risc de incalzire, se recomanda sa derulati com-
plet cablul de retea si sa scoateti stecherul din priza cand nu il folositi.
Inainte de curatare scoatetl stecherul din priza.

Pentru protectle impotriva electrocutarii, nu cufundati cablul, stecherul
sau orice alta parte a aparatului in apa sau alte lichide.

Nu tineti aparatul cu méinile sau picioarele ude.

Nu tineti aparatul cand sunteti in picioarele goale.

Nu expuneti aparatul fenomenelor naturii cum sunt ploaia, véantul,
ninsoarea.

Nu folositi aparatul langa materiale explozive, inflamabile, gaze,
flacari, incalzitoare.

Nu permiteti copiilor, persoanelor cu dizabilitati sau oricarei persoa-
ne fara experienta sau abilitate tehnica sa foloseasca aparatul daca
nu sunt supravegheati corespunzator. Este necesara supravegherea
atenta cand aparatul este folosit langa sau de copii.

Asigurati-va, ca al dvs copil nu se joaca cu aparatul.
In cazul in care decideti sa nu mai folositi vreodata
aparatul, faceti-l ireparabil taind cablul de curent
dupa scoaterea stecherului din priza.

Deci toate partile periculoase ale aparatului trebuie
sa fie facute ireparabile, in special pentru copiii care
s-ar putea juca cu aparatul.

Descriere produs Fig.A

1. Unitate principala 14. Supapa cu plutitor

2. Manere 15. Recipient gradat

3. Parghie capac 16. Recipient colectare apa condensata
4. Capac 17. Grilaj

5. Méaner capac 18. Cablu de alimentare

6. Supapa de presiune cu capac pentru supapa 19. Lingura pentru orez

7. Afisaj 20. Cana de masurare

8. Panou de control

9. Suport lingura pentru orez

10. Conexiune electrica

11. Suport capac

12. Canal pentru apa condensata
13. Ac
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Panou de control Fig.B
21.LED

22. Butoane selectie indirecta
23. Butoane selectie directa
24. Buton -

25. Buton presiune

26. Buton Manual

27. Buton timer

28. Buton Keep Warm / Cancel (mentinere la cald / anulare)
29. Buton Adjust (ajustare)
30. Buton +

Avertismente specifice

Conectati aparatul de gatit sub presiune numai in interior si doar la o priza instalata corespunzator
220-240V ~.

Conectati aparatul de gatit sub presiune numai la o priza usor accesibild astfel ca sa il puteti
deconecta rapid in caz de o defectiune.

Nu folositi produsul daca acesta prezinta orice urme vizibile de dauna ori daca cablul de alimen-
tare ori stecherul sunt defecte.

Nu cufundati unitatea principald, cablul de alimentare ori stecherul in apa sau alte lichide.
Folositi aparatul de gatit sub presiune numai cu recipientul din dotare.

Tnainte de fiecare folosire, verificati daca supapa de presiune si supapa cu plutitorul sa nu fie
infundate.

Nu miscati aparatul de gatit sub presiune n timpul functionarii.

Nu miscati aparatul de gatit sub presiune cand acesta este sub presiune.

Nu miscati produsul daca acesta contine lichide fierbinti.

Asigurati-va ca aparatul are capacul inchis ferm nainte de operarea acestuia.

Nu atingeti niciodata suprafete fierbinti si folositi numai méanerele dedicate pentru deschidere si
transport.

Nu incercati niciodata sa deschideti capacul cand aparatul de gatit sub presiune este sub presiu-
ne. Nu fortati niciodata capacul sa se deschida.

Deschideti capacul numai cand presiunea a fost complet eliberata prin supapa de presiune iar
aparatul s-a racit.

Nu folositi produsul daca acesta este gol. Fara lichide, dispozitivul se poate deteriora. Umpleti
recipientul intotdeauna cu lichid, cel putin pana la marcajul minim (2 cani).

Nu umpleti recipientul mai mult de 2/3 din capacitatea sa. Cand preparati alimente a caror volum
creste in timpul gatitului, cum ar fi orezul sau legumele deshidratate, nu depasiti jumatate din
capacitate.

Nu folositi recipientul pe un aragaz sau plita.

Daca alimentul gatit este moale, agitati usor aparatul de gatit sub presiune inainte de a-I deschide
pentru a preveni stropirea lichidelor si cauzarea arsurilor.

Tnainte de fiecare utilizare verificati capacul supapei, supapa de presiune, si supapa cu plutitor sa
fie montate corect si sa nu fie deteriorate.

Nu folositi niciodata aparatul de gatit sub presiune pentru prajirea alimentelor in ulei.
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Cand deschideti supapa de presiune, tineti-va intotdeauna mainile, capul si corpul departe de aburii
eliberati. Tn timpul gatitului, jetul de abur este eliberat vertical din centrul supapei de presiune. Nu
intrati In contact cu aburul fierbinte.

Nu atingeti supapa de presiune cand aparatul este in functiune. Deschideti supapa numai dupa gatit
pentru eliberarea presiunii.

Nu folositi ustensile metalice, folositi numai lingura pentru orez din dotare ori o lingura de lemn.

Dispozitive de siguranta
Aparatul de gatit sub presiune are trei dispozitive de siguranta.

Supapa cu plutitor

Supapa cu plutitor controleaza presiunea din interiorul aparatului de gatit sub presiune. Pe masura
ce presiunea se acumuleaza in interior, supapa cu plutitor se ridica, blocand astfel capacul. Cand
supapa cu plutitor blocheaza capacul, nu incercati niciodata sa fortati pentru deschidere. Utilizati
supapa de presiune pentru a reduce presiunea.

Ac - blocare capac

Acul de pe capac determina daca supapa cu plutitor se poate ridica si bloca capacul. Supapa cu
plutitor este deblocatd, si de aceea se poate ridica numai daca capacul este inchis corect, iar asta
se poate vedea in functie de pozitia sa (Fig. C). Cand capacul este pus pe unitatea principald cu
simbolul ¥ in corespondenta cu simbolul ‘B, acul iese pe jumatate. Prin rotirea capacului in sensul
invers acelor de ceasornic spre pozitia inchis in corespondenta cu simbolul a acul se retracteaza,
iar capacul este blocat corect.

Supapa de presiune

Supapa de presiune este o parte esentiala a sigurantei si este necesara pentru gatitul sub preisune.
Tnainte de utilizarea produsului asigurati-vé ca supapa de presiune este instalata corect si curéatati-o
regulat. Pentru a evita ranirile si deteriorarea dispozitivului, asigurati-va ca supapa de presiune nu
este acoperita ori blocata in timpul functionarii. Cand deschideti supapa de presiune, asigurati-va ca
aveti capul, méinile si alte parti ale corpului dv. departe de aburul degajat.

Prima utilizare

Indepartati tot ambalajul si continuati cu curétarea precum este indicat in sectiunea corespunzétoare.
Fixati recipientul pentru apa condensata de exteriorul unitatii principale (Fig.D).

Rotiti capacul in sensul acelor de ceasornic pentru a-I deschide (Fig.E), simbolul ¥ trebuie sa fie in
corespondenta cu simbolul ‘ga.

Indepartati recipientul pentru curatare si reinserati-l, asigurandu-va ca acesta atinge fundul unitatii
principale. Inserati cablul de alimentare in portul de conectare (Fig.F). Conectati stecherul la o priza
potrivita.

inchidere capac

Puneti capacul pe unitatea principala folosind méanerul.

Asigurati-va ca simbolurile de pe capac si unitatea de baza se potrivesc (Fig. C). Acul trebuie sa fie
pe partea stanga.

94



Aparat de gatit sub presiune Multicooker Manual de instructiuni RO

Rotiti capacul in sensul invers acelor de ceasornic spre simbolul (lucchetto chiuso) pentru bloca-
re. Acul capacului se va misca in timpul acestui proces. indat& ce capacul este inchis complet,
acul nu mai iese. Cu ajutorul parghiei capacului, capacul poate fi inserat in suportul capacului
(Fig.H).

Functionare de proba

inainte de a incepe utilizarea regulati a aparatului de gétit sub presiune, ar trebui pornitd o
functionare de proba. Aceasta va va permite sa va familiarizati cu aparatul si sa va asigurati ca
acesta functioneaza corespunzator.

Puneti recipientul in unitatea principala si umpleti-l cu aproximativ 750ml apa.

Tnchidet,i capacul bine si inchideti supapa de presiune prin rotirea acestuia la stdnga sau la dreap-
ta spre pozitia de blocare: varful capacului supapei trebuie s& corespunda cu simbolul §% & (Fig.
G).

Apasati butonul Manual de 8 ori pentru a alege programul Steam/Egg (=aburi/oud). Apoi, folosind
butoanele + si -, setati durata la 2 minute. Timpul este setat corect cand ecranul afiseaza P: 02.
Dupa ca. patru secunde, incepe faza de presurizare/incalzire. in timpul procesului in curs pe
ecran apare o animatie. Daca abuirii ies constant din supapa de presiune, verificati pozitia supa-
pei, si inchideti-o daca este necesar, prin rotirea acesteia la stdnga sau dreapta.

Indata ce s-a atins presiunea de lucru, ecranul va afisa P: 02 din nou. Porneste programul selec-
tat, iar timerul numara invers in intervale de 1 minut.

in timpul gatitului, vasul poate porni din nou un proces de presurizare/incélzire. Pe ecran apare
din nou o animatie, insa nu e necesara nicio actiune. Cand procesul este finalizat, vasul de gatit
sub presiune emite zece bipuri iar programul Keep warm = mentinere la cald porneste automat.
Incheiati functionarea de proba prin apasarea butonului Keep Warm/Cancel (=mentinere la cald/
anulare). Deschideti supapa de presiune prin rotirea capacului supapei la stanga sau la dreapta
la simbolul (vapore) si eliberati presiunea. Acum puteti indeparta capacul.

AN Precautie: Daca aparatul de gatit sub presiune este inca sub presiune, nu indepartati
capacul. Daca este necesar, deschideti din nou supapa de presiune si lasati aburii sa
se elimine. Capacul trebuie sa poata fi indepartat cu usurinta.

Programe de gatit
Panoul de control este impartit in doua sectiuni / moduri de gatit:

Butoane selectie indirecta
Apasati butonul Manual de mai multe ori pentru a vedea si alege diferitele programe cu selectie
indirecta.

Butoane selectie directa

Programele de gatit pot fi selectate prin apasarea directa a butonului aferent.

Butoanele Slow cook/Bean (=Gatire lenta / Fasole) si Keep Warm/Cancel (=Mentinere la cald /
Anulare) au fiecare cate doua functii. Pentru a alege programul Bean = Fasole, apasati butonul
de doua ori. Pentru a alege Cancel = Anulare, apasati butonul de doua ori.
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Aparatul de gatit sub presiune are mai multe programe de gatit prestabilite care variaza in intensita-
te si durata, Tn functie de nevoile alimentului de gatit. Tabelul urmator rezuma caracteristicile tuturor
programelor prestabilite.

Program Timp de gatit | Ajustabil manual | Less Normal | More
prestabilit (Mai putin) (Mai mult)

Soup 25 min. 1—-99 min. 20 min. 25 min. | 35 min.

(Supa)

Multigrain 20 min. 1—-99 min. 15 min. 20 min. | 45 min.

(Multigranule)

Poultry 25 min. 1—-99 min. 15 min. 25 min. | 40 min.

(Carne de pasare)

Meat/Stew 40 min. 1—99 min. 30 min. 40 min. | 50 min.

(Carne/Tocana)

Rice 12 min. 1—-99 min. 8 min. 12 min. | 18 min.

(Orez)

Cake 35 min. 1—-99 min. 30 min. 35 min. | 40 min.

(Prajitura)

Oatmeal 15 min. 1—99 min. 10 min. 15 min. | 25 min.

(Ovaz)

Steam/Egg 15 min. 1—99 min. 10 min. 15 min. | 18 min.

(Aburi/Oua)

Slow cook 120 min. 60 — 360 min.

(Gatire lenta)

Bean 32 min. 1—99 min. 25 min. 32 min. | 50 min.

(Fasole)

Sauté 20 min. 1—-99 min. 15 min. 20 min. | 35 min.

(Sauté)

Yoghurt 480 min. 60 — 720 min.

(laurt)

Keep Warm/Cancel

(Mentinere la cald / Anu-

lare)

Buton Keep Warm/Cancel
Functia de mentinere la cald mentine la cald mancarea gatita. Functia de anulare anuleaza progra-
mul setat.
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Buton Pressure
Cu ajutorul butonului presiune puteti seta intensitatea presiunii intre high (ridicat) si low (redus).
O presiune mai ridicata creste temperatura de gatit.

Buton Adjust
Cu ajutorul butonului de ajustare puteti alege din 3 setari privind durata gatitului: less (=mai putin)
(timp de gatit mai scurt), normal (timp de gatit normal) si more (=mai mult) (timp de gatit mai lung).

Buton Manual
Prin apasarea de mai multe ori a butonului Manual, puteti alege intre programele de gatit indivi-
dual indirecte.

Buton Timer
Cu ajutorul butonului Timer puteti seta cand sa porneasca programul selectat. Procesul de gatit
porneste dupa expirarea timpului setat.

Butoanele — si +
Cu ajutorul butoanelor — sau + puteti extinde ori reduce durata programului.

Pornire intarziata

/\ Atentie: este recomandat sa folositi aceasta setare numai pentru alimente care pot fi
depozitate pentru mult timp fara refrigerare. Nu o folositi pentru alimente perisabile
cum ar fi carnea sau pestele.

Pornirea procesului de gatit poate fi intarziata de la 30 minute pana la 24 ore.

Alegeti programul dorit si apasati butonul Timer. Pornirea programului este intarziatd automat cu
30 minute. Puteti seta manual pornirea intéarziata in intervale de 10 minute prin apasarea repetata
ori tinerea apasata a butoanelor + sau -. Dupa patru secunde, timerul va porni numaratoare
inversa. Programul ales va porni dupa expirarea timerului.

Programe pentru gatit sub presiune

Program Setare Utilizari sugerate Note pentru utilizatori
Soup Less Supa fara carne Datorita lipsei miscarii de fierbere
(Supa) Normal Supé cu camne in procesul de gatire sub presiu-

More Bazi de supa din ne, supa ramane limpede

oase

Multigrain Less Al dente Alegerea  setarii  determina
(Multigranule) Normal Texturd moale consistenta cerealelor

More Textura foarte moale
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Program Setare Utilizari sugerate Note pentru utilizatori
Poultry Less Tocana Alegerea setarii determina textura
(Carne de pasare) Normal Sectiuni, piept carnii. Daca preparati jumatate de
More Bucata, jumatate de pul §au alte tprgd.usevdlrj C?"Je de
pui, pulpe de pui pasare .care r.e u[e sa r?mane} gro—
cante, inserati gratarul in recipient
intai, pentru a preveni acoperirea
mancarii in grasimea sa proprie.
Meat/Stew Less Tocana Alegerea setarii determina textura
(Carne/Tocana) Normal Fiert carnii.
More Gulas, rulade, fripturi
(fierte)
Rice Less Al dente Pentru fiecare lingura de orez
(Orez) Normal Optimal al dente addugati o lingura de jumatate de
More Gatit fraged apa
Cake Less Prajitura moale Alegerea setarii determina
(Prajitura) Normal Prajitura umeda consistenta prajiturii
More Cheesecake
Oatmeal Less Al dente Alegerea setarii determina
(Ovaz) Normal Textura moale consistenta cerealelor
More Textura foarte moale
Steam/Egg Less Legume Umpleti recipientul cu aprox. 700
(Aburi/Oua) Normal Peste si fructe de | Ml apa. Inserati gratarul in recipient
mare astfel ca alimentul ales sa fie peste
More Carne nivelul apei.
Bean Less Textura moale Alegerea setarii determina
(Fasole) Normal Textura foarte moale | consistenta boabelor de fasole
More Textura moale

Exemplu de utilizare program sub presiune
Inserati recipientul in unitatea principala si inserati alimentul ales si/sau lichid in recipient.
Daca ati selectat programul Steam/Egg, turnati aprox. 700ml apa in recipient. Apoi inserati gratarul

astfel ca mancarea sa nu fie in apa.

Tnchideti capacul si supapa de presiune prin rotirea acesteia la stanga sau la dreapta la pozitia de
blocare, varful capacului supapei trebuie sa corespundéa cu simbolul §@ & (Fig. G).

Folositi butonul Manual pentru a selecta programul dorit. LED-ul acestuia indica programul ales.
Folosind butonul Adjust, selectati setarea dorita de gatit de la Less - Normal — More (mai putin —

normal — mai mult).
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Folositi tastele + si — pentru setarea timpului de gatit dorit.

Dupa aprox. patru secunde incepe faza de presurizare / incalzire. Pe ecran apare o animatie in
timpul procesului. Daca aburii se elimina constant din supapa de presiune in timpul acestui pro-
ces, verificati pozitia supapei de presiune si inchideti-o daca este necesar, prin rotire la stanga
sau dreapta folosind marcajele ca ghid.

indata ce se atinge presiunea de lucru, ecranul va afisa din nou timpul de gatit selectat. Progra-
mul selectat porneste, iar timerul incepe numaratoarea inversa la intervale de 1 minut.

in timpul programului care ruleazé, aparatul de gétit sub presiune poate porni din nou procesul
de presurizare/incalzire. Acesta este din nou simbolizat de o animatie pe ecran. Nu este necesar
sa interveniti. Cand procesul este incheiat, aparatul de gatit sub presiune emite zece bipuri. intre
timp porneste automat programul Keep Warm (= Mentinere la cald). Tncheiat,i ciclul prin apasarea
butonului Keep Warm / Cancel.

Programe de gatit fara presiune

Program Setare Utilizari sugerate Note pentru utilizatori
Slow Cook Asigurati-va ca lasati capa-
(Gatire lenta) cul si supapa de presiune
deschise in timpul acestui
proces
Sauté Less Fierbe, ingroasa li- | Asigurati-va ca lasati capa-
(Sauté) chide cul deschis in timpul acestui
Normal Sa se rumeneasca | Proces
More Prajeste sau
rumeneste carnea
Yoghurt Setati manual durata
(laurt)
Gatire lenta

Inserati recipientul n unitatea principalé si inserati alimentul selectat si/sau lichidul in recipient.
Asigurati-va ca lasati capacul deschis n timpul procesului de gatit, astfel ca simbolul ¥ de pe
capac trebuie sa fie aliniat cu simbolul A

Supapa de presiune trebuie de asemenea sa ramana deschisa, astfel ca simbolul (triangolo giu)
trebuie s fie in corespondenta cu simbolul .

Setati programul selectat. Folositi butonul Adjust pentru a alege setare corecta de gatit.

In final, setati timpul de gétit dorit folosind tastele + si -.

Faza de incalzire incepe dupé ca. patru secunde. In timpul procesului in derulare, pe ecran apare
o animatie. Indat& ce se atinge temperatura necesara, ecranul va afisa din nou timpul de gétit
selectat. Programul selectat porneste, iar timerul incepe numaratoarea inversa.

in timpul programului in derulare, aparatul de gétit sub presiune poate porni din nou un proces de
incalzire. Acesta este simbolizat din nou pe ecran cu o animatie. Nu este necesar s& interveniti.
Cand gatitul este finalizat, aparatul de gatit sub presiune emite zece bipuri.

99



Aparat de gatit sub presiune Multicooker Manual de instructiuni

Programul Keep Warm porneste automat. Tncheiati procesul prin apasarea butonului Keep Warm /
Cancel.

Gatire fasole

Apasarea de doua ori a butonului Slow cook/Bean selecteaza functia de gatit fasole sub presiune.
Simbolul P va aparea pe ecran impreuna cu timpul de gatit prestabilit, care poate fi modificat manual
prin apasarea tastelor + sau -, ori prin apasarea Adjust, apoi a timpurilor de gatit prestabilite.

Puteti selecta de asemenea nivelul de presiune prin apasarea tastei Pressure.

Functie rumenire

Inserati recipientul in unitatea principala si inserati alimentul ales si/sau lichidul Tn recipient.
Asigurati-va ca lasati capacul deschis in timpul procesului de gatit, astfel ca simbolul ¥ de pe capac
trebuie s& fie in linie cu simbolul A'SS.

Supapa de presiune trebuie de asemenea sa ramana deschisa, astfel ca simbolul ¥ trebuie sa fie
in corespondenta cu simbolul .

Setati programul ales. Utilizati butonul Adjust pentru a selecta setarea corecta de gatit.

in final, setati timpul de gatit dorit folosind tastele + si -. Faza de incélzire incepe dupa aprox. patru
secunde. In timpul procesului in derulare, pe ecran apare o animatie. indata ce se atinge temperatu-
ra necesara, ecranul va afisa din nou timpul de gatit selectat. Programul selectat porneste, iar time-
rul incepe numérétoarea inversa. in timpul programului in derulare, aparatul de gatit sub presiune
poate porni din nou un proces de incalzire. Acesta este simbolizat din nou de o animatie pe ecran.
Nu este necesar sa interveniti. Cand gatitul este incheiat, aparatul de gatit sub presiune emite zece
bipuri. Programul Keep Warm porneste automat. Tncheiat,i procesul prin apasarea butonului Keep
Warm / Cancel. Dupa rumenirea mancarii, puteti selecta un program aditional de gatit cu sau fara
presiune pentru a finaliza gatirea preparatului. Turnati laptele pasteurizat la o temperatura de ca.
46°C in recipient. Daca este necesar, verificati temperatura cu un termometru. Adaugati fermentii
lactici ori iaurtul. Inserati recipientul in unitatea principaléa si inchideti capacul. Porniti programul
folosind butonul Yoghurt si folosind butoanele + sau — pentru setarea timpului de gatit.

Functie de mentinere la cald

Aceasta functie porneste automat dupa fiecare program, insa poate fi pornita si manual.

Apasati butonul Keep Warm/Cancel iar simbolul bb apare pe ecran indicand pornirea procesului
de mentinere la cald. incheia’;i procesul prin apasarea butonului Keep Warm/Cancel. Din motive de
siguranta, functia de mentinere la cald se opreste automat dupa 24 ore. Oarecum, este recomandat
sa nu folositi aceasta functie pentru mai mult de cinci ore altfel preparatul se poate usca.

Depanare
Problema Cauza posibila Solutionare
Capacul nu se inchide Capacul nu este in pozitia | Aliniati capacul precum
corecta este descris 1n sectiunea
corespunzatoare
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Problema Cauza posibila Solutionare
Capacul se inchide cu dificul- | Supapa cu plutitor este blocata | Apasati supapa cu plutitor
tate in jos cu un ac
Capacul se deschide cu dificul- | Vasul este sub presiune Eliberati presiunea prin de-
tate schiderea supapei de pre-
siune
Supapa cu plutitor este blocata | Apasati supapa cu plutitor
in jos cu un ac
Aburul iese printr-o parte a ca- | Aparatul de gatit sub presiune | Luati legatura cu serviciul
pacului este deteriorat clienti
Capacul nu este inchis Tnchidet,i capacul
corespunzator corespunzator

Aburul iese prin supapa cu plu-
titor mai mult de doua minute

Supapa de presiune este in
pozitia gresita

Rotiti supapa de presiune la
pozitia corecta

Exista resturi de alimente pe
sigiliul supapei cu plutitor

Curatati garnitura supapei
cu plutitor

Sigiliul supapei cu plutitor este
deteriorat

Luati legatura cu serviciul
clienti

Supapa cu plutitor nu se ridica

Exista prea putine ingrediente
ori prea putina apa in recipient

Umpleti recipientul un pic
mai mult

Supapa cu plutitor este blocata
de dispozitivul de fixare al ca-
pacului (ac)

Tnchidet,i capacul complet

Aburul iese constant din supa-
pa de presiune

Supapa de presiune nu este in
pozitia blocata

Rotiti supapa de presiune la
simbolul

Ecranul nu functioneaza

Cablul de alimentare nu este
conectat corespunzator

Conectati cablul de alimen-
tare

Siguranta electrica a produsu-
lui s-a ars

Luati legatura cu serviciul
clienti

Orezul este gatit numai pe
jumatate ori este prea tare

Apa putina

Reglati raportul orez/apa

Capacul a fost deschis prea
devreme

Tineti capacul inchis pentru
alte 5 minute dupa incheie-
rea procesului de gatit

Orezul este prea moale

Prea multa apa

Ajustati raportul orez/apa

Puteti auzi ocazional un clic
sau scartait din aparatul de
gatit sub presiune

Interiorul unitatii principale este
ud sau umed

Uscati interiorul unitatii prin-
cipale si baza recipientului
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Coduri de eroare

Errore Cauza Solutionare

Ecranul afiseaza E1 Senzorul de temperatura este defect (nu | Reporniti aparatul de gatit
poate fi detectat) sub presiune. Umpleti re-
Ecranul afiseaza E2 | Senzor de temperatura defect (scurtcircuit) | CiPientul cu aprox. 750ml
apa si reporniti procesul.
Daca eroarea persista,
luati legatura cu serviciul
clienti

Ecranul afiseaza E3 Tn timpul fazei de preincélzire presiunea de
functionare nu a fost atinsa

Recipientul s-a supraincalzit

Temperatura este prea ridicata deoarece
recipientul nu este inserat

Ecranul afiseaza E3/4 | Senzorul de presiune este defect

Curatare

Nu cufundati niciodata unitatea principala in apa sau alte lichide.

Lasati aparatul de gatit sub presiune sa se raceasca complet inhainte de fiecare curatare.

Pentru a evita functionarea eronata, curatati aparatul de gatit sub presiune dupa fiecare utilizare.
Nu folositi detergenti agresivi, perii cu peri din metal sau nylon sau obiecte de curatat ascutite ori
metalice, cum ar fi cutite, 1ana de otel si altele similare. Acestea pot deteriora suprafata.

Nu inserati niciodata unitatea principald si capacul aparatului de gatit sub presiune in masina de
spélat vase. Curatati unitatea principald, canalul apei condensate si capacul aparatului de gatit sub
presiune cu un prosop umed. Pentru curdtare, indepartati capacul supapei de pe capac. Asigurati-
va ca uscati bine toate partile inainte de utilizare.

Curatati capacul supapei, gratarul si recipientul cu apa condensata cu un detergent de uz casnic.
Recipientul si gratarul pot fi spalate cu usurinta Th masina de spalat vase.

Date tehnice
Putere: 1000-1200W
Alimentare: 220-240V~, 50-60Hz

Pentru orice motive de imbunatatire Beper isi rezerva dreptul de a modifica ori imbunatati
produsul fara nicio notificare.
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tronice (DEEE), pretinde ca electrocasnicele sa nu pot fi scoase din uz prin deseurile
normale nesortate. Aparatele vechi trebuie colectate separat pentru a optimiza resta-

HE bilirea si reciclarea materialelor pe care le contine si pentru a reduce impactul asupra
sanatatii umane si asupra mediului. Simbolul tomberonului cu roti barat de pe produs
va aminteste de obligatia dvs referitoare la scoaterea din uz a unui aparat, si anume ca
acesta trebuie colectat separat.

E Directiva Europeana 2011/65/EU privind Deseurile de echipamente electrice si elec-

CERTIFICAT DE GARANTIE

Acest aparat a fost verificat in fabrica. De la data achizitionarii originale se aplica o garantie de 24 luni
la material si defecte de productie. Bonul fiscal trebuie predat impreuna cu certificatul de garantie in
cazul unei reclamatii.

Garantia este valabila numai cu un certificat de garantie si bon fiscal pe care apare data
achizitionarii si modelul aparatului.

Pentru orice asistenta tehnica, va rugam contactati direct vanzatorul sau sediul nostru central pentru
a pastra eficienta aparatului si pentru a NU anula garantia.

CONDITII DE GARANTIE
Daca aparatul prezintd defectiuni ale materialelor defecte si/sau productie in timpul perioadei de
garantie, noi va garantam reparatia gratuita in conditiile in care:

- Aparatul a fost folosit corespunzator si conform scopului pentru care a fost creat.
- Aparatul nu a fost modificat.

- Bonul fiscal trebuie prezentat.

- Uzura normala si excesivp nu face obiectul garantiei.

De aceea orice parte care ar putea fi rupta accidental sau prezinta semne vizibile de uzura la produ-
sele consumabile (precum la Iampi, baterii, elemente de incalzire ...) partile estetice sunt excluse din
garantie si orice defect rezultat din nerespectarea regulilor privind utilizarea, neglijenta in folosire si/
sau intretinerea aparatului, nepasare, greseala sau instalare improprie, deteriorare in timpul transpor-
tului si orice alta deteriorare neatributabile pentru furnizor.

Pentru orice defectiune care nu poate fi reparata in perioada de garantie, aparatul va fi inlocuit gratuit.
in orice caz, daca partea care trebuie Tnlocuita din cauza defectiunilor, ruperii sau functionarii eronate
este un accesoriu si/sau o parte detasabila a produsului, Beper isi rezerva dreptul de a inlocui numai
partea defectata si nu intreg produsul. Chiar si dupa expirarea garantiei acordam intotdeauna atentie
reparatiilor aparatelor defectate. Pentru suport tehnic si/sau reparatii dupa perioada de garantie ne
puteti contacta direct la adresa de mai jos:

Contactati distribuitorul din tara dvs. Sau departamentul de vanzari Beper.

E-mail assistenza@beper.com care va trimite mai departe ancheta la distribuitorul dvs.
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VSeobecné bezpecnostnl informace
Pred prvnim pouzitim zafizeni si pozorné prectete tyto pokyny.
Prectete si peclive nasledujici pokyny, protoze vam poskytuji uziteCne
bezpe&nostni informace o instalaci, pouzivani a udrzbé a pomohou
vam vyhnout se chybam a moZnym nehodam.
Odstrarite ochranny obal a ujistéte se, Ze je spotfebi¢ neporuseny.
Prvky baleni (plastové sacky, polystyren, atd.) by se neméli dostat
k détem, mohou byt pro né nebezpecné.
Obalovy material odevzdejte ve sbérném dvofe nebo ulozte na
misto ur€ené obci pro sbér tfidéného odpadu. Timto mistem jsou
vétSinou sbérné kontejnery.
Pfed pfipojenim zafizeni se ujistéte, ze napéti v zasuvce odpovida
napéti uvedenému na vyrobku. Zafizeni mize byt poSkozeno, pokud
si napéti neodpovida.
Pokud zastrCka nepasuje do vaSi zasuvky, nechte si ji vymeénit za
jinou kvalifikovanym pracovnikem, ktery také zkontroluje, jestli jsou
vaSe zasuvky vhodné k napajeni tohoto pristroje.
Neodpojujte spotfebiC od zasuvky tahem za sitovy kabel, hrozi
nebezpeci poSkozeni sitového kabelu Ci zasuvky. Kabel odpojujte od
zasuvky tahem za vidlici sitového kabelu.
Nepokladejte sitovy kabel spotfebice v blizkosti horkych ploch, nebo
pres ostré predmeéty.
Dbejte na to, aby sitovy kabel nevisel prfes okraj pracovni plochy,
protoze to mize vést k nehodam, napf. za néj mohou zatahnout malé
déti.
Nepouzivejte pfistroj s poSkozenym sitovym kabelem. Je-li pfivodni
vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi byt vyménéno vyrobcem,
jeho servisem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se pfedesio
ohrozeni.
Pristroj pfipojujte pouze na stfidavy proud s napétim podle typového
Stitku.
V pfipadé pouziti prodluzovacich kabell musi byt tyto kabely vhodné
pro napajeni zafizeni, aby nedoSlo k ohrozeni obsluhy a byla
zabezpecena bezpecnost prostfedi, ve kterém je pfistroj pouzivan.
Nevhodné prodluzovaci kabely mohou zpusobit provozni anomalie.
Tento pfistroj je ur€en pouze pro jeho zvlastni ucel. Jakékoliv jiné
pouziti je povazovano za nevhodné a tedy nebezpecné. Vyrobce
nemuze bytzodpovédny za jakékoliv Skody vyplyvajici z nespravného,
Spatného Ci neopatrného pouziti. Toto zafizeni je urCeno pouze pro
domaci potrebu.
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Abyste predesli riziku vzniceni, Uplné rozmotejte pfivodni Sndru a
také vypojte spotiebi€ ze zasuvky, pokud jej nepouzivate.

Po pouziti a pred CiSténim vyrobek vzdy vypojte ze zasuvky.

Pro ochranu proti urazu elektrickym proudem nedavejte a nepok-
ladajte kabel nebo jiné €asti pristroje do vody nebo jinych tekutin.
Nedotykejte se pristroje mokryma rukama nebo nohama.
Nevystavujte pfistroj pusobeni atmosférickych vliv jako napf.
dést, vitr nebo snih.

Tento spotfebi€ neni urCen pro osoby (v€etné déti) se snizenou
fyzickou, smyslovou nebo mentalni schopnosti nebo osobam s
omezenymi zkuSenostmi a znalostmi, pokud nad nimi neni veden
odborny dohled nebo podany instrukce zahrnujici pouziti toho-
to spotfebiCe osobou odpoveédnou za jejich bezpecénost. Zvlastni
dohled je vyzadovan, pokud je pfistroj pouzivan v blizkosti déti
nebo primo ditétem.

Pokud se rozhodnete pristroj dale nevyuzivat,
odpojte jej od napéti a prefiznéte napajeci ka-
bel, aby se pristroj stal nefunkénim. U¢inte také
nefunkénimi nebezpeéné ¢asti vyrobku, zejména
kvili détem, které si mohou s vyrobkem hrat.

Popis produktu Obr. A

1. Hlavni jednotka 14. Plovakovy ventil

2. Rukojeti 15. Odmérna nadoba

3. Paka vika 16. Nadoba na sbér kondenzacni vody
4. Viko 17. M¥izka

5. Rukojet vika 18. Napajeci kabel

6. Tlakovy ventil s krytem ventilu 19. Lzice na ryzi

7. Displej 20. Odmeérka

8. Ovladaci panel

9. Drzak Izice na ryzi

10. Elektricka pfipojka

11. Drzéak vika

12. Kanalek na kondenzacni vodu
13. Svorka
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Ovladaci panel Obr. B
21.LED

22. TlaCitka nepfimé volby
23. Tlacitka pfimé volby
24. Tlacitko -

25. Tlacitko tlaku

26. Manualini tlacitko

27. Tlacgitko Casovace

28. Tlacitko Keep Warm/Cancel (udrzovani tepla/zruseni)
29. Tlacitko nastaveni

30. Tlagitko +

Upozornéni

Tlakovy hrnec pfipojujte pouze v interiéru a pouze do fadné instalované zasuvky 220-240 V ~.
Tlakovy hrnec pfipojujte pouze do snadno pfistupné zasuvky, abyste jej mohli v pfipadé& poruchy
rychle odpojit.

Nepouzivejte vyrobek, pokud je viditelné poSkozeny nebo pokud je vadny napajeci kabel nebo
zéastreka.

Neponofujte hlavni jednotku, napajeci kabel ani zastr¢ku do vody nebo jinych tekutin.

Tlakovy hrnec pouzivejte pouze s dodanou nadobou.

Pfed kazdym pouZitim zkontrolujte, zda tlakovy ventil a plovakovy ventil nejsou ucpané.

Tlakovy hrnec b&éhem provozu nepfemistujte.

Nepohybujte tlakovym hrncem, kdyz je pod tlakem.

Nikdy s nim nehybejte, pokud obsahuje horké tekutiny.

Pfed zahajenim provozu se ujistéte, Ze je viko pevné zaviene.

Nikdy se nedotykejte horkych povrch( a k otevirani a pfepravé pouzivejte pouze k tomu uréené
rukojeti. Nikdy se nepokousejte otevrit viko, kdyz je tlakovy hrnec pod tlakem. Nikdy neotvirejte viko
nasilim.

Viko otevfete az po uplném uvolnéni tlaku pomoci tlakového ventilu a po vychladnuti hrnce.
Nepouzivejte vyrobek, pokud je prazdny. Bez tekutin muze dojit k poSkozeni pfistroje. Hrnec vzdy
naplrite tekutinou alespor po minimalni znacku (2 $alky).

Nenaplriujte hrnec do vice nez 2/3 jeho objemu. PFi pFipravé potravin, jejichz objem se béhem
vareni zvétSuje, jako je ryZe nebo suSend zelenina, nepfekracujte polovinu kapacity.

Nédobu nepouzivejte na plynovém sporaku nebo varné desce.

Pokud jsou vafené potraviny kasovité, pfed otevienim tlakovym hrncem jemné zatfeste, aby teku-
tiny nevystfikly a nezplsobily popaleniny.

Pfed kazdym pouzitim zkontrolujte, zda jsou kryt ventilu, tlakovy ventil a plovakovy ventil spravné
namontovany a nejsou poskozeny.

Tlakovy hrnec nikdy nepouzivejte ke smazeni potravin v oleji.

Pfi otevirani tlakového ventilu vZdy udrZujte ruce, hlavu a té€lo mimo dosah unikajici pary.

Béhem vareni se proudy pary uvolfiuji vertikalné ze stfedu tlakového ventilu. Nepfichazejte do styku
s horkou péarou. Nedotykejte se tlakového ventilu, kdyz je vafi€ v provozu. Tlakovy ventil oteviete az
po ukonéeni vareni, aby se uvolnil tlak.

106



Tlakovy multifunkeni hrnec Pokyny pro bezpecnost a pouziti

Nepouzivejte kovové nadobi, pouZivejte pouze dodanou IZici na ryZi nebo dfevénou IZici.

Bezpecnostni prvky
Tlakovy hrnec ma tfi bezpecnostni prvky.

Plovakovy ventil

Plovakovy ventil kontroluje tlak uvnitf tlakového hrnce. Jakmile se uvnitf nahromadi tlak,
plovakovy ventil se zvedne, ¢imz zablokuje viko. Kdyz plovakovy ventil zablokuje viko, nikdy se
jej nepokousejte nasilim otevfit. Ke snizeni tlaku pouZijte tlakovy ventil.

Svorka — blokace vika

Svorka na viku urcuje, zda se plovakovy ventil mdze zvednout a zablokovat viko. Plovakovy
ventil je odjiStény, a proto se muze zvedat, pouze kdyz je viko spravné zavieno, coz je pa-
trné podle jeho polohy (obr. C). Kdyz je viko umisténo na hlavni jednotku se symbolem ¥ v
souladu se symbolem ‘fy, svorka vy¢niva do poloviny. Otocenim vika proti sméru hodinovych
rugiéek smérem k zaviené poloze v souladu se symbolem @ se svorka zasune a viko je spravné
uzamceno.

Tlakovy ventil

Tlakovy ventil je nezbytnou soucéasti bezpe€nosti a je nezbytny pro vafeni pod tlakem. Pfed
pouzitim vyrobku se ujistéte, Ze je tlakovy ventil spravné nainstalovan a pravidelné jej Cistéte.
Abyste pfedesli zranéni a poSkozeni zafizeni, ujistéte se, Ze tlakovy ventil neni zakryty nebo za-
blokovany b&hem provozu. Pfi otevirani tlakového ventilu dbejte na to, abyste hlavu, ruce a dalsi
Casti téla drzeli mimo unikajici paru.

Prvni pouziti

Odstrante vSechny obaly a pokracujte v ¢isténi podle pokynu v pfislusné casti.

Pfipevnéte nadobu na kondenzaéni vodu k vnéjsi strané hlavni jednotky (Obr. D).

Otocenim krytu ve sméru hodinovych rucicek jej oteviete (Obr. E), symbol ¥ musi odpovidat
symbolu ‘8. Vyjméte nadobu, vydistéte ji a znovu ji vioZte, ujistéte se, Ze se dotyka dna hlavni
jednotky. Zasurite napajeci kabel do elektrické pfipojky (Obr. F). Pfipojte sitovou zastr¢ku do
vhodné elektrické zasuvky.

Uzavirani vika

Nasadte viko na hlavni jednotku pomoci rukojeti.

Ujistéte se, Ze se symboly vika a zakladni jednotky shoduji (Obr. C). Svorka musi byt na levé
strané&. Otoéte viko proti sméru hodinovych rugi¢ek smérem k symbolu @, aby se uzamklo. Svor-
ka vika se béhem tohoto procesu posune. Jakmile je viko zcela zaviené, svorka nevyskoci.
Pomoci packy vika Ize viko zasunout do drzaku vika (Obr. H).

Zkusebni provoz

Pfed zahajenim pravidelného pouzivani tlakového hrnce je tfeba zahajit zkuSebni provoz. To
vam umozni seznamit se se spotfebi¢em a ujistit se, Ze pracuje spravné. Umistéte nadobu do
hlavni jednotky a naplrite ji pfiblizné& 750 ml vody.
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Dobfe uzaviete viko a uzaviete tlakovy ventil jeho oto€enim doleva nebo doprava do polohy
uzamdeni: $picka krytu ventilu musi odpovidat symbolu & @ (Obr. G).

Stisknéte 8krat tlacitko Manual (Ru¢ni ovladani), abyste zvolili program Steam/Egg (Para/vajicka).
Poté pomoci tlaCitek + a - nastavte dobu trvani na 2 minuty. Doba je nastavena spravné, kdyz se
na displeji zobrazi P:02.

PFiblizné po &tyfech vtefinach zacne faze natlakovani/ohfevu. BEhem probihajiciho procesu se na
displeji zobrazi animace.

Pokud b&hem tohoto procesu neustéle uniké para z tlakového ventilu, zkontrolujte polohu ventilu a
v pfipadé potfeby jej uzaviete oto€enim doleva nebo doprava.

Jakmile je dosazeno pracovniho tlaku, na displeji se opét zobrazi P:02. Spusti se zvoleny program
a Casovac odpocitava v Tminutovych intervalech.

Béhem vareni mlze hrnec opét zahajit proces zvySovani tlaku/ohfevu. Na displeji se opét zobrazi
animace, ale neni tfeba provadét zadné akce.

Po dokonéeni procesu vyda tlakovy hrnec deset zvukovych signalt a automaticky se spusti pro-
gram Keep Warm. Stisknutim tlacitka Keep Warm/Cancel ukoncete zkuSebni provoz.

Otevrete tlakovy ventil oto¢enim krytu ventilu doleva nebo doprava na symbol (vapore) a uvolnéte
tlak. Nyni muzete sejmout viko.

/\ Upozornéni: Pokud je tlakovy hrnec stale pod tlakem, neodstranujte viko. V pfipadé
potieby znovu oteviete tlakovy ventil a vypust'te paru. Viko musi jit snadno sejmout.

Programy pro vareni
Ovladaci panel je rozdélen na dvé sekce / m’dy pro vareni.

Neprima tlac¢itka vybéru
Pro zobrazeni a vybér riznych programu nepfimé volby stisknéte nékolikrat tlacitko Manual.

Pfima tlacitka vybéru

Jednotlivé programy pro vareni Ize zvolit pfimym stisknutim daného tlacitka.

Tlagitka Slow cook/Bean (Pomalé vareni / Fazole) a Keep Warm/Cancel (Udrzovani teploty / Zrusit)
maji po dvou funkcich. Chcete-li zvolit program Fazole, stisknéte tlacitko Slow cook/Bean dvakrat.
Chcete-li vybrat moznost Zrusit, stisknéte tlacitko Keep Warm/Cancel dvakrat.

Tlakovy hrnec ma nékolik pfednastavenych programu vareni, které se lisi intenzitou a dobou trvani
v zavislosti na potfebach vafeného pokrmu. Nasledujici tabulka shrnuje charakteristiky v8ech
prednastavenych programd.

Program Doba vafeni | Manualné na- | Less Normal More
stavitelné (kratsi) (delsi)

Soup 25 min. 1-99 min. 20 min. | 25 min. 35 min.

(Polévka)

Multigrain 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 45 min.

(Vicezrné pokrmy)
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Program Doba vafeni | Manualné na- | Less Normal More
stavitelné (kratsi) (delsi)

Poultry 25 min. 1—-99 min. 15 min. | 25 min. 40 min.

(Driibéz)

Meat/Stew 40 min. 1—99 min. 30 min. | 40 min. 50 min.

(Maso / Duseni)

Rice 12 min. 1-99 min. 8 min. 12 min. 18 min.

(Ryze)

Cake 35 min. 1—-99 min. 30 min. | 35 min. 40 min.

(Kolag)

Oatmeal 15 min. 1-99 min. 10 min. | 15 min. 25 min.

(Ovesna kase)

Steam/Egg 15 min. 1—-99 min. 10 min. | 15 min. 18 min.

(Para/Vejce)

Slow cook 120 min. 60 — 360 min.

(Pomalé vareni)

Bean 32 min. 1—99 min. 25 min. | 32 min. 50 min.

(Fazole, Lusténiny)

Sauté 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 35 min.

(Soteé)

Yoghurt 480 min. 60 — 720 min.

(Jogurt)

Keep Warm/Cancel

(Udrzovani teploty/

Zrusit)

Keep Warm/Cancel button

Keep Warm funkce pro udrzovani teploty, udrzuje pokrm teply.
Cancel funkce zruseni, zruSi nastaveny program.

Tlacitko Pressure (Tlak)

Tlacitkem Pressure mlzZete nastavit intenzitu tlaku mezi vysokym (high) a nizkym (low) Vyssi tlak

zvySuje teplotu vareni.

Tlacitko Adjust (Tlacitko pro nastaveni)
Pomoci tlagitka Adjust (Nastavit) mdzete volit mezi 3 nastavenimi délky vareni: less (krat$i doba

vareni), normal (normalni doba vareni) a more (del$i doba vareni).
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Tlacitko Manual
Nékolikerym stisknutim tlacitka Manual Ize volit mezi jednotlivymi programy nepfimého vafeni.

Tlacitko €asovace
Pomoci tlacitka Timer mizete nastavit, kdy se ma spustit zvoleny program. Proces vareni se spusti
po uplynuti nastaveného Casu.

- Tlacitka a +
Pomoci tlacitek - nebo + je mozné prodlouZit nebo zkratit dobu trvani programu.

Odlozeny start

/\ Pozor: Toto nastaveni doporuéujeme pouzivat pouze pro potraviny, které Ize dlouhodobé
skladovat bez chlazeni. Nepouzivejte pro potraviny podléhajici rychlé zkaze, jako je maso
nebo ryby.

Spusténi procesu vareni Ize odlozit o 30 minut az 24 hodin.

Viyberte pozadovany program a stisknéte tlagitko Casova&. Spusténi programu se automaticky
odlozi o 30 minut. Opakovanym stisknutim nebo podrzenim tlacitek + nebo - mizete ru¢né nastavit
odlozeni startu v desetiminutovych intervalech. Po &tyfech sekundach zacne ¢asovac odpocitavat.
Po uplynuti €asovace se spusti zvoleny program.

Tlakové programy pro vareni

Program Nastaveni | Navrh Poznamka
Soup Less Polévka bez masa Vzhledem k tomu, ze pfi vafeni pod
(Polévka) Normal Polévka s masem tlakem nedochéazi k varu, zlstava
More Vyvar z kosti polévka Cira.
Multigrain Less Al dente Vybér nastaveni urCuje konzistenci
(Vicezrnné pokrmy) Normal Mé&kka konzistence | obilovin.
More Velmi mékka
Poultry Less Dus$eni, gulas Vybér nastaveni urCuje konzisten-
(Drabez) Normal Casti, prsa ci masa. Pokud pfipravujete pulky
More Kousky, ptka kurete, kuralt ne.t,)oojlne Eerbe%' vyvrobky,
- které maiji zustat kfupavé, vlozte do
kufeci stehna i . fex
nadoby nejprve dratény rost, aby se
potraviny nepokryly vlastnim tukem.
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Program Nastaveni | Navrh Poznamka
Meat/Stew Less DuSeni Volba nastaveni urluje strukturu
(Maso / Duseni) Normal Pomalu vafit masa.

More Gulas, rolady,

pecené

Rice Less Al dente Na kazdou odmérku ryze pfidejte
(Ryze) Normal | Optimalni 1 a pul odmérky vody.

More Mékka konzistence
Cake Less Mékky kolaé Volba nastaveni ur€uje konzi-
(Kolac) Normal | Viagny kolag stenci dortu.

More Cheesecake
Oatmeal Less Al dente Vybér nastaveni urluje konzi-
(Ovesna kase) Normal | Mékka konzistence | Stenci viocek.

More Velmi mékka
Steam/Egg Less Zelenina Naplrite nadobu pfiblizné 700 ml
(Para/Vejce) Normal Ryby a mofskeé plody | vody. VioZte mfizku do nadoby

More Maso tak, aby se vybra.né potravina na-

chéazela nad hladinou vody.

Bean Less Al dente Vybér nastaveni urCuje konzi-
(Fazole, lusténiny) Normal Mé&kka konzistence | stenci fazoli.

More Velmi mékka

Priklad pouziti programu tlakového vareni

Vlozte nadobu do hlavni jednotky a vloZte do ni vybranou potravinu a/nebo tekutinu.

Pokud jste zvolili program Steam/Egg, nalijte do nadoby pfiblizné 700 ml vody. Poté vloZte mfizku
tak, aby potraviny nebyly ve vodé.

Zavrete viko a tlakovy ventil oto¢enim doleva nebo doprava do polohy uzaméeni, Spicka krytu
ventilu musi odpovidat symbolu & @ (Obr. G).

Pomoci tladitka Manual zvolte poZzadovany program. Jeho kontrolka indikuje zvoleny program.
Pomoci tlacitka Adjust (Nastaveni) zvolte pozadovany stupen vafeni z moznosti Less (Méné) -
Normal (Normalni) - More (Vice). Pomoci tladitek + a - nastavte pozadovanou dobu vafreni.
PFiblizné po &tyfech sekundach zaéne faze pretlakovani/ohfevu. BEhem ni se na displeji zobrazi
animace. Pokud b&hem tohoto procesu z tlakového ventilu neustéle unika péara, zkontrolujte
polohu tlakového ventilu a pfipadné jej uzaviete oto€enim doleva nebo doprava podle znacek
jako voditka.

Po dosazeni pracovniho tlaku se na displeji opét zobrazi zvoleny €as vafeni. Zvoleny program se
spusti a Casovac odpocitava v 1minutovych intervalech.

Béhem probihajiciho programu muze tlakovy hrnec opét zahajit proces zvySovani tlaku/ohfevu.
To je opét symbolizovano animaci na displeji. Neni nutné do ni zasahovat.
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Po dokonceni procesu vyda tlakovy hrnec deset zvukovych signald. Mezitim se automaticky spusti
program Keep Warm (Udrzovani teploty). Cyklus ukongite stisknutim tlacitka Keep Warm/Cancel.

Programy pro vareni bez tlaku

Program Nastaveni Rada Poznamka
Slow Cook Ujistéte se, Ze jsou viko a
(Pomalé varenti) tlakovy ventil b&hem vafeni
oteviené

Sauté Less Vafeni, zahustovani, | Ujistéte se, Ze je viko b&hem
(Soté) vareni tekutin vafeni oteviené

Normal K zhnédnuti

More Smazeni nebo

opékani masa

Yoghurt Manualné nastavitelna doba
(Jogurt)

Pomalé vareni

Vlozte nadobu do hlavni jednotky a vlozte do ni vybrané potraviny a/nebo tekutiny.

Dbejte na to, aby viko zUstalo béhem vareni oteviené, takze symbol ¥ na viku musi byt v souladu
se symbolem Aty

Tlakovy ventil musi rovnéz zlstat otevieny, takze symbol ¥ musi byt v souladu se symbolem w.
Nastavte zvoleny program.

Pomoci tlaCitka Adjust (Nastavit) zvolte spravné nastaveni vafeni.

Nakonec nastavte pozadovanou dobu vareni pomoci tlagitek + a -.

Faze zahfivani zaCne pfiblizné po &tyfech sekundach. Béhem probihajiciho procesu se na displeji
zobrazuje animace.

Po dosazeni pozadované teploty se na displeji opét zobrazi zvolena doba vareni. Zvoleny program
se spusti a Casovac zacne odpocitavat.

Béhem probihajiciho programu mize tlakovy hrnec znovu zahaijit proces ohfevu. To je opét symbo-
lizovano animaci na displeji. Neni nutné do ni zasahovat.

Po dokonceni vafeni vyda tlakovy hrnec deset zvukovych signalu.

Automaticky se spusti program Keep Warm (Udrzovani teploty). Proces ukoncite stisknutim tlacitka
Keep Warm / Cancel.

Vareni lusténin

Dvojim stisknutim tlaCitka Slow cook / Beans (Pomalé vareni/Fazole) zvolite funkci tlakového vareni
fazoli a lusténin.

Na displeji se zobrazi symbol IS spolu s pfednastavenou dobou vareni, kterou Ize zménit rué¢né
stisknutim tlagitek + nebo -, nebo stisknutim tlaitka Adjust a naslednou volbou pfednastavené doby
vareni.
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Stisknutim tlaCitka Pressure (Tlak) mizete také zvolit Uroven tlaku.

Funkce zhnédnuti

Vlozte nadobu do hlavni jednotky a vloZte do ni vybranou potravinu a/nebo tekutinu.

Dbejte na to, aby viko zUstalo béhem vareni oteviené, takze symbol ¥ na viku musi byt v souladu
se symbolem Ata.

Tlakovy ventil musi rovnéz zlstat otevieny, takZze symbol ¥ musi byt v souladu se symbolem Q.
Nastavte zvoleny program.

Pomoci tladitka Adjust (Nastavit) zvolte spravné nastaveni vareni.

Nakonec nastavte pozadovanou dobu vafeni pomoci tlacitek + a -.

Faze zahfivani za¢ne pfiblizné po &tyfech sekundach. Béhem probihajiciho procesu se na di-
spleji zobrazuje animace. Po dosazeni poZzadované teploty se na displeji opét zobrazi zvolena
doba vareni. Zvoleny program se spusti a €asova¢ za¢ne odpocitavat.

Béhem probihajiciho programu muze tlakovy hrnec znovu zahgjit proces ohfevu. To je opét
symbolizovano animaci na displeji. Neni nutné do ni zasahovat.

Po dokonceni vafeni vyda tlakovy hrnec deset zvukovych signalu.

Automaticky se spusti program Keep Warm (Udrzovani teploty). Proces ukongite stisknutim
tlaCitka Keep Warm / Cancel. Po zhnédnuti pokrmu muzete zvolit dalSi program vafeni s tlakem
nebo bez tlaku a dokoncit tak pfipravu pokrmu.

Jogurt
Do nadoby nalijte pasterizované mléko o teploté pfiblizné 46 °C. V pfipadé potfeby zkontrolujte
teplotu teplomérem. Pfidejte mlé&né kvasinky nebo jogurt. VloZte nadobu do hlavni jednotky a
zaviete viko. Spustte program pomoci tlacitka Jogurt a pomoci tlacitek + nebo - nastavte dobu
vareni.

Funkce udrzovani teploty

Tato funkce se spousti automaticky po kazdém programu, ale Ize ji spustit i ru¢né.

Stisknéte tladitko Keep Warm/Cancel a na displeji se zobrazi symbol bb, ktery signalizuje
zahajeni udrzovani teploty. Proces ukoncete stisknutim tlacitka Keep Warm/Cancel.

Z bezpecnostnich duvodd se funkce udrzovani teploty po 24 hodinach automaticky vypne.
Doporucéujeme vSak tuto funkci nepouzivat déle nez pét hodin, jinak mize dojit k vysuseni pokr-
mu.
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Reseni problému

Problém

Mozna pfi¢ina

Reseni

Viko se nezavira

Viko neni ve spravné pozici

Vyrovnejte viko podle popisu v
pfislusné casti.

Viko se zavira s obtizemi

Plovakovy ventil je zabloko-
vany

Stisknéte  plovakovy  ventil

kolikem dol0

Viko se obtizné otevira

Hrnec je pod tlakem

Uvolnéte tlak otevienim tla-
kového ventilu

Plovakovy ventil je zabloko-
vany

Stisknéte  plovakovy ventil

kolikem dol0

Z jedné strany vika vychazi
para

Tlakovy hrnec je poSkozeny

Kontaktujte zakaznicky servis

Viko neni spravné zaviené

Radné zaviete viko

Z plovakového ventilu vychazi
para déle nez dvé minuty

Tlakovy ventil je v nespravné
poloze

Otocte tlakovy ventil do

spravné polohy

Na tésnéni plovakového venti-
lu jsou zbytky potravin

Vycistéte tésnéni plovakového
ventilu

Tésnéni plovakového ventilu je
poSkozené

Kontaktujte zakaznicky servis

Plovakovy ventil se nezveda

V nadobé je pfilis malo prisad
nebo pfili§ malo vody

Nadobu jesté trochu naplrite

Plovakovy ventil je zablokovan
drzakem vika (kolikem).

Uplné zaviete viko

Z tlakového ventilu neustale
vychazi para

Tlakovy ventil neni v uzamcené
poloze %o

Otocte tlakovy ventil do symbo-

uSRa

Displej nefunguje

Napajeci kabel neni spravné
pfipojen

Zapojte napajeci kabel

Tlakovy ventil nefunguje

Kontaktujte zakaznicky servis

Displej nefunguje

Napajeci kabel neni spravné
pfipojen

Zapojte napajeci kabel

Elektricka pojistka vyrobku se
prepalila

Kontaktujte zakaznicky servis

RyZe je uvafena jen napll
nebo je pfili§ tvrda

Malo vody

Upravte pomér ryZe a vody

Z tlakového hrnce je obcas
slySet cvakani nebo vrzani

Vnitfek hlavni
mokry nebo vihky

jednotky je

Osuste vnitfek hlavni jednotky
a dno nadoby
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Chybové kody

Chyba Pfigina Reseni
Displej ukazuje E1 Senzor teploty je vadné (nelze detekovat). | Restartujte tlakovy hrnec.
Displej ukazuje E2 Vadny snimag¢ teploty (zkrat) Naplite nadobu pfiblizné

750 ml vody a znowvu
spustte proces. Pokud
chyba pretrvava, kon-
taktujte zakaznicky servis

Displej ukazuje E3 Béhem faze predehievu nebylo dosazeno
provozniho tlaku

Nadoba se prehrala

Teplota je pfili§ vysoka, protoze neni
vloZzena nadoba

Displej ukazuje E3/4 | Senzor tlaku je vadny

Cisténi

Nikdy neponofujte hlavni jednotku do vody nebo jinych kapalin.

Pfed kazdym c&isténim nechte tlakovy hrnec zcela vychladnout.

Abyste predesli porucham, Cistéte tlakovy hrnec po kazdém pouziti.

Nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky, kartace s kovovymi nebo nylonovymi Stétinami ani ostré
nebo kovové Cistici pfedméty, jako jsou noze, draténky a podobné. Mohly by poskodit povrch.
Hlavni jednotku a viko tlakového hrnce nikdy nevkladejte do my¢€ky nadobi.

Hlavni jednotku, kanal na kondenzaéni vodu a viko tlakového hrnce Cistéte vihkym hadfikem.
Pro Cisténi sejméte kryt ventilu z vika. Pfed pouzitim nezapomerite vSechny Casti dobfe vysusit.
Kryt ventilu, mfizku a nadobku na kondenzaéni vodu vycistéte Cisticim prostfedkem pro domac-
nost.

Nadobu a mfiZzku Ize snadno myt v my&ce nadobi.

Technické udaje
Pfikon: 1000-1200 W
Napajeni: 220-240 V~, 50-60 Hz

Spole¢nost Beper si vyhrazuje pravo vyrobek z divodu zlepseni bez predchoziho
upozornéni upravit nebo vylepsit.

(OEEZ), vyZaduje, aby staré domaci elektrické spotiebie nebyly odkladany do béZného
netfidéného komunalniho odpadu. Staré spotfebi¢e musi byt shromazdovany oddélené
EEE za Ucelem optimalizace obnovy a recyklace materialu, které obsahuiji, a snizeni dopa-
du na lidské zdravi a Zivotni prostfedi. Symbol “PreSkrtnuté popelnice” na vyrobku vas
upozorruje na povinnost, Ze pfi likvidaci spotfebi¢e musi byt shromazdovany oddélené.

Ef Evropska smérnice 2011/65 / EU o odpadnich elektrickych a elektronickych zafizeni
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OBECNE PODMINKY ZARUKY
Tento spotrebi€ byl zkontrolovan v tovarné. Od data plivodniho nakupu se na materialové a vyrobni
vady vztahuje zaruka 24 mésicU.

Zarucni doba zacina bézet od data nabyti spotiebice koupi, jak je uvedeno na zaru¢nim listu
(popr. uctence) nebo faktuie a potvrzeném razitkem prodejce. Prava odpovédnosti za vady
Ize uplatfiovat u prodejce, u kterého byl vyrobek zakoupen.

Zaruka je platna pouze se zaru¢nim listem nebo s dokladem o koupi (dafiovy doklad) s uvedenim
data nakupu a modelu spotfebi¢e Pokud potfebujete technickou pomoc, obratte se na prodejce
nebo na naSe ustfedi, aby se zachovala efektivita zafizeni a aby se zaruka nezruSila. Jakékoli
zasahy na tomto zafizeni neopravnénymi osobami automaticky rusi zaruku.

ZARUCNI PODMINKY
Pokud se na zafizeni béhem zaru¢ni doby projevi vady v dusledku vadného materialu a / nebo
vyroby, garantujeme bezplatnou opravu za predpokladu, ze:

- Spotfebi¢ byl pouzivan spravné a pro ucel, pro ktery byl uréen.
- Zarizeni nebylo poSkozeno a bylo pravidelné a spravné udrzovano.
- Byl pfedlozen doklad o koupi.

Zaruka se nevztahuje na opotfebeni véci (vyrobku) zpisobené jejim obvyklym pouzivanim. (§ 619
odst. 2 ObCanského zakoniku). Zaruka se téz nevztahuje na zavady vyrobku, zpUsobené jinym, nez
obvyklym pouzivanim vyrobku.

Za obvyklé pouzivani v tomto smyslu firma BEPER povazuje zejména, pokud vyrobek:

Je pouzivan pouze k UcCelu, ke kterému je uren a ktery je popsan v pfilozeném navodu k pouziti.
Pouze navod v ¢eském jazyce vydany firmou BEPER je pro spotfebitele zavazny.

Je pouzivan a spravné udrzovan podle tohoto navodu, pouzivan Setrné, pozorné a nepfetézovan.
Je pouzivan v Cistém, bezprasném a nezakoureném prostiedi, je chranén pouzdrem nebo krytkou,
pokud je pfilozena. Vyrobek je uréen vyhradné pro jiny tcel nez pro podnikani s timto vyrobkem.
Je pouzivan za pokojové teploty, dostatecného vétrani a s nezakrytymi vétracimi otvory.

Nebyl vystaven nepfiznivému vnéjSimu vlivu, napf. slune€nimu a jinému zareni ¢i elektromagne-
tickému poli, vniknuti tekutiny, vniknuti pfedmétu, prepéti v siti, pfepéti nebo zkratu na vstupech
Ci vystupech, napéti vzniklému pfi elektrostatickém vyboji (v€etné blesku), chybnému napajecimu
nebo vstupnimu napéti a nevhodnému vniknuti pfedmétu, pfepéti v siti, pfepéti nebo zkratu na
vstupech &i vystupech, napéti vzniklému pfi elektrostatickém vyboji (v€etné blesku), chybnému
napajecimu nebo vstupnimu napéti a nevhodné polarité tohoto napéti, vlivu chemickych procest
napf. pouzitych napajecich ¢lankd apod.

Nebyl udrzovan a ¢istén nevhodnymi zplsoby nebo nespravné pouzitymi gisticimi prostfedky (napf.
chemicky a mechanicky vliv).

Nebyly kymkoliv provedeny Upravy, modifikace, zmény konstrukce nebo adaptace ke zméné nebo
rozSifeni funkci vyrobku oproti zakoupenému provedeni nebo pro moznost jeho provozu v jiné zemi,
nez pro kterou byl navrzen, vyroben a schvalen.
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Je pouzivan s doporu¢enym c&istym neopotfebovanym pfislusenstvim a je mu pravidelné
vyménovano prislusenstvi, podléhajici rychlejSimu opotfebeni (napf. baterie). Firma BEPER
nenese odpovédnost za nespravny chod a pfipadné vady vyrobku vzniklé vlivem pouzitého
pfisluSenstvi a napini jinych vyrobcU, stejné jako pouzitim poSkozeného, opotfebovaného a
znecisténého pfislusenstvi a naplni.

Neni mechanicky, tepelné nebo chemicky poskozen; nemél sejmuty ochranny kryt, nema
odstranény nebo smazany stitky, poSkozeny plomby a Srouby nebo neni poskozen otfesy padem,
teplem, tekutinou (i z baterii), zZlomenim nebo pfetrzenim kabelu, konektoru, spinace, krytu ¢i jiné
Casti, v€etné poskozeni v pribéhu prepravy od okamziku zakoupeni a pfedani vyrobku ze strany
prodavajiciho.

Je pouzivan v souladu se zakony, technickymi normami a bezpe€nostnimi pfedpisy platnymi v
Ceské republice, a téZ na vstupy vyrobku je pfipojeno napéti odpovidajici témto normam a cha-
rakteru vyrobku.

Je pouzivan s intenzitou a v prostfedi odpovidajicim provozu v domacnosti.

Zaruka se nevztahuje na zadnou ¢ast, ktera by mohla byt nahodné rozbita nebo méla viditelné
znamky pouziti v spotfebnich vyrobcich (jako jsou lampy, baterie, topné &lanky a podobné), a
jakakoliv zavada zplUsobena nedodrzenim pravidel z neznalosti pfi pouzivani a / nebo udrzbé
spotfebiCe, nedbalosti, nespravném pouziti nebo nespravné instalaci, poskozenim pfi pfeprave a
jakychkoliv jinych 8kod, které nelze dodavateli pFiCist.

Pokud bude mit vyrobek vadu, kterou je mozno rychle a bez nasledkl odstranit, vyhrazuje si
spoleCnost Beper pravo fesit reklamacni narok spotfebitele jejim odstranénim (opravou) nebo
vyménou ¢asti vyrobku. Narok na vyménu véci pfi vyskytu odstranitelné vady vznika spotfebiteli
pouze v pfipadé, ze to neni vzhledem k povaze vady neumérné.

Kontaktujte distributora ve vasi zemi pfipadné kontaktujte prodejni oddéleni Beper,
e-mail assistenza@beper.com, ktery pfeda vas pozadavek na lokalniho distributora.
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Algemeen veiligheidsadvies
Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het appa-
raat voor de eerste keer in gebruik neemt.
Lees de volgende instructies aandachtig door aangezien ze nuttige
veiligheidsinformatie bevatten over de installatie, het gebruik en het
onderhoud. Hiermee kunt u ongevallen en ongelukken voorkomen.
Verwijder de verpakking en controleer of het apparaat volledig intact
is. De onderdelen van de verpakking (plastic zakken, polystyreen,
enz.) mogen niet in het bezit komen van kinderen ten einde hen te
beschermen tegen gevaren.
We raden u aan om dit verpakkingsmateriaal niet met het huisafval
weg te gooien maar om het, in verband met vernietiging of verwer-
king, af te leveren op het juiste verzamelpunt. Hiertoe kunt u infor-
matie opvragen bij het management van de Vuilverwerking van uw
gemeente.
Controleer, voordat u het apparaat aansluit, of de netspanning overe-
enkomt met de gegevens op het etiket.
Als de stekker niet in het stopcontact past, laat dan een geschikte
stekker monteren door een gekwalificeerde persoon die er ook voor
kan zorgen dat de aansluitkabels van het stopcontact geschikt zijn
voor het gebruik van uw apparaat.
Trek nooit aan het netsnoer om de stekker van het apparaat uit het
stopcontact te trekken.
Zorg ervoor dat het netsnoer nooit in contact komt met hete of scher-
pe opperviakken.
Gebruik dit apparaat niet als het netsnoer beschadigd is. In geval
van schade moet het netsnoer, om gevaar te voorkomen, worden
vervangen door de fabrikant, zijn onderhoudsvertegenwoordiger of
soortgelijke gekwalificeerde personen.
Sluit dit apparaat alleen aan op wisselstroom.
Over het algemeen wordt het gebruik van adapters met meerdere
connectoren en/ of verlengingsunits niet aanbevolen; mochten deze
toch nodig zijn, gebruik dan alleen enkelvoudige of multi-adapters en
verlengingsunits in overeenstemming met de van kracht zijnde vei-
ligheidsregels, waarbij ervoor gezorgd dient te worden dat de limiet,
zoals aangegeven op de enkelvoudige adapters en de verlengingsu-
nits, de maximale vermogenslimiet zoals aangegeven op de multi-
adapter niet overschrijdt.
Dit apparaat dient alleen te worden gebruikt voor het daarvoor be-
stemde doel.
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Dit apparaat dient alleen te worden gebruikt voor het daarvoor be-
stemde doel.

Elk ander gebruik moet als ongepast en dus gevaarlijk worden be-
schouwd. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor
schade die voortvloeit uit onjuist, verkeerd of onzorgvuldig gebruik.
Om elk risico op oververhitting te voorkomen, wordt aangeraden
het netsnoer volledig af te rollen en het apparaat los te koppelen
wanneer het niet wordt gebruikt.

Haal de stekker altijd uit het stopcontact voordat u het apparaat
schoonmaakt.

Ter voorkoming van elektrische schokken mag u het snoer, de
stekker of onderdelen van het apparaat niet onderdompelen in wa-
ter of andere vloeistoffen.

Raak het apparaat niet aan met natte handen of voeten.

Raak het apparaat niet aan met blote voeten.

Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden zoals regen, wind,
sneeuw en hagel.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van explosieven, licht ontvlam-
bare stoffen, gassen, vuur en kachels.

Sta niet toe dat kinderen, mensen met een handicap, of mensen
zonder ervaring of technische bekwaamheid het apparaat zonder
begeleiding gebruiken. Wanneer een apparaat door of in de buurt
van kinderen wordt gebruikt is nauwgezet toezicht noodzakelijk.
Zorg ervoor dat kinderen niet met dit apparaat gaan spelen.

Als u van plan bent om het apparaat nooit meer te gebruiken, maak
het dan onbruikbaar door de voedingskabel door te snijden nadat u
de stekker uit het stopcontact heeft gehaald.

Zorg er ook voor dat alle gevaarlijke onderdelen
onbruikbaar worden gemaakt, met name met het
oog op kinderen die met het apparaat zouden kun-
nen gaan spelen.
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Beschrijving van het product Fig. A
. Hoofdapparaat

. Handgrepen

. Dekselhendel

. Deksel

. Dekselhendel

. Drukventiel

. Display

. Bedieningspaneel

. Houder voor rijstlepel

. Elektrische aansluiting
. Dekselhouder

. Condensatie waterkanaal
. Pen

. Vlotterklep

. Maatbeker

. Condenswateropvang
. Rooster

. Stroomkabel

. Rijstlepel

. Maatbeker
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Bedieningspaneel Afb.B
21. LED

22. Indirecte keuzetoetsen
23. Directe keuzetoetsen
24. Min Toets

25. Interne druk toets

26. Manuele functie toets
27. Timer toets

28. Warmhouden/Annuleren toets
29. Aanpassingstoets

30. + toets

Specifieke waarschuwingen

Sluit de snelkookpan alleen binnenshuis aan en uitsluitend op een correct geinstalleerd 220-240V
~ stopcontact.

Sluit de snelkookpan uitsluitend aan op een gemakkelijk toegankelijk stopcontact, zodat u de
snelkookpan in geval van storing snel kunt uitschakelen.

Neem het product niet in gebruik wanneer het zichtbare beschadigingen vertoont of wanneer het
netsnoer of de stekker beschadigd zijn.

Dompel het apparaat, het netsnoer en de stekker niet onder in water of andere vloeistoffen.
Gebruik de snelkookpan uitsluitend met de bijgeleverde pan.

Controleer voor ieder gebruik of het kookventiel en het viotterventiel niet verstopt zijn.
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De snelkookpan mag tijdens het gebruik niet worden verplaatst.

De snelkookpan mag alleen worden verplaatst wanneer deze Niet werkende is of onder druk
staat.. Verplaats het product nooit wanneer het hete vloeistoffen bevat.

Controleer voor gebruik steeds of het deksel goed en correct gesloten is.

Raak nooit hete oppervlakken aan en gebruik voor het openen en transporteren uitsluitend de
daarvoor bestemde handgrepen. Probeer nooit het deksel te openen wanneer de snelkookpan
onder druk staat. Forceer het deksel nooit om het te openen.

Open het deksel pas wanneer de druk volledig is afgebouwd via het kookventiel en de pan is
afgekoeld.

Gebruik het product niet als het leeg is. Zonder vloeistof kan het apparaat beschadigd raken. Vul
de pan altijd met vloeistof, ten minste tot aan de minimummarkering (2 kopjes).

Overvul de pan niet, NOOIT meer dan 2/3 van de inhoud. Bij het bereiden van voedsel waarvan
het volume tijdens het koken toeneemt, zoals rijst of gedehydrateerde groenten, niet meer dan
50% van de capaciteit gebruiken.

Gebruik de pan niet op een gasfornuis of kookplaat.

Indien gekookt voedsel papperig is, dient u de snelkookpan voorzichtig te schudden alvorens
deze te openen, om te voorkomen dat vloeistoffen uit de pan spatten en brandwonden veroor-
zaken.

Controleer voor elk gebruik of het ventieldeksel, het drukventiel en het vlotterventiel correct ge-
monteerd zijn en niet beschadigd zijn.

Gebruik de snelkookpan nooit om gerechten in olie te bakken.

Houd bij het openen van het kookventiel altijd uw handen, hoofd en lichaam uit de buurt van de
ontsnappende stoom.

Tijdens het koken komen de stoomstoten verticaal uit het midden van het kookventiel. Kom niet
in contact met deze hete stoom. Raak het kookventiel niet aan wanneer de pan in werking is.
Open het ventiel pas voorzichtig na het koken om de druk af te laten. Gebruik geen metalen
keukengerei in het toestel , gebruik alleen de bijgeleverde rijstlepel of een houten lepel.

Veiligheidsvoorzieningen
De snelkookpan heeft drie veiligheidsvoorzieningen.

Vlotterkraan

Het viotterventiel regelt de druk in de snelkookpan. Wanneer de druk in de pan toeneemt, gaat
het vlotterventiel omhoog en blokkeert zo het deksel. Wanneer het vlotterventiel het deksel
blokkeert, mag u het nooit met geweld openen. Gebruik het overdrukventiel om de druk te ver-
minderen.

Pin - dekselblokkering

De pin op het deksel bepaalt of de vlotterkraan omhoog kan komen en het deksel blokkeert. De
vlotterklep is alleen ontgrendeld en kan dus opkomen, als het deksel goed gesloten is en dit is te
zien aan de stand van de pen (Fig. C). Wanneer het deksel op het hoofdtoestel is geplaatst met
het symbool ¥ in overeenstemming met het symbool ‘ga, steekt de pen er halverwege uit. Door
het deksel tegen de wijzers van de klok in naar de gesloten stand te draaien, overeenkomstig het
symbool @, trekt de pen zich terug en is het deksel correct vergrendeld.
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Drukventiel

Het drukventiel is een essentieel onderdeel voor de veiligheid en is vereist voor het koken onder
druk. Controleer STEEDS voordat u het product gebruikt of het drukventiel correct is geinstalleerd
en reinig het na elk gebruik . Om letsel en schade aan het apparaat te voorkomen, moet u ervoor
zorgen dat het drukventiel tijdens het gebruik niet wordt afgedekt of geblokkeerd raakt. Wanneer u
het drukventiel opent, zorg er dan voor dat uw hoofd, handen en andere lichaamsdelen uit de buurt
blijven van de ontsnappende stoom.

Eerste gebruik

Verwijder alle verpakking en maak het toestel schoon zoals aangegeven in het betreffende ho-
ofdstuk. Bevestig het condenswaterreservoir aan de buitenkant van het hoofdtoestel (Fig.D).

Draai het deksel met de wijzers van de klok mee om het te openen (fig.E), het symbool ¥ moet
overeenstemmen met het symbool ‘ga.

Verwijder het bakje voor de reiniging en plaats het weer terug, let erop dat het de bodem van het
hoofdtoestel raakt. Steek de voedingskabel in de elektrische aansluiting (Fig.F).

Sluit de stekker aan op een geschikt stopcontact.

Deksel sluiten

Plaats het deksel op het hoofdtoestel met behulp van de handgreep.

Zorg ervoor dat de symbolen van het deksel en het basisapparaat overeenkomen (fig. C). De pen
moet zich aan de linkerkant bevinden. Draai het deksel tegen de klok in naar van het symbool @ toe
om het deksel te vergrendelen. De pen van het deksel zal tijdens dit proces bewegen. Als het deksel
volledig gesloten is, springt de pin er niet meer uit.

Met behulp van de dekselhefboom kan het deksel in de dekselhouder worden geschoven (afb.H).

Proefdraaien

Voordat u de snelkookpan regelmatig gebruikt, moet u eerst proefdraaien. Zo kunt u zich vertrouwd
maken met het apparaat en controleren of en hoe het naar behoren functioneert.

Plaats de pan in de hoofdunit en vul deze met ca. 750 ml water.

Sluit het deksel goed en sluit de drukklep door deze naar links of rechts in de vergrendelstand te
draaien: de punt van het kleppendeksel is aangebracht moet overeenkomen met het symbool % @&
(fig. G).

Druk 8 keer op de toets Handbediening om het programma Stoom/Eieren te selecteren. Stel ver-
volgens met de toetsen + en - de tijdsduur in op 2 minuten. De tijd is correct ingesteld wanneer op
het display P: 02 verschijnt.

Na ongeveer vier seconden begint de druk-/verwarmingsfase. Tijdens het lopende proces verschijnt
er een animatie op het display.

Als er tijldens dit proces voortdurend stoom uit het drukventiel ontsnapt, controleer dan de stand van
het ventiel en sluit het ventiel zo nodig af door het naar links of rechts te draaien.

Zodra de werkdruk is bereikt, verschijnt op het display weer P: 02. Het gekozen programma start,
en de timer telt af met intervallen van 1 minuut.

Tijdens het koken kan de pan opnieuw beginnen met het op druk brengen/opwarmen. Er verschijnt
weer een animatie op het display, maar er is geen actie vereist.
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Wanneer het proces is beéindigd, geeft de snelkookpan tien pieptonen en wordt automatisch
het programma “Warmhouden” gestart. Beéindig de testloop door op de toets Warmhouden/
Annuleren te drukken.

Open vervolgens het kookventiel door het ventieldeksel naar links of rechts te draaien tot aan het
(vapore)-symbool en laat de druk ontsnappen. Nu kunt u het deksel veilig verwijderen.

I\ Let op: Als de snelkookpan nog onder druk staat, mag u het deksel NIET verwijderen.
Indien nodig, het kookventiel weer openen en de stoom laten ontsnappen. Het deksel
moet gemakkelijk/viot afneembaar zijn.

Kookprogramma'’s
Het bedieningspaneel is verdeeld in twee gedeelten/kookprogramma’s:

Indirecte keuzetoetsen
Druk meerdere malen op de Manuele functietoets om de verschillende indirecte keuzeprogram-
ma’s te bekijken en te kiezen.

Directe keuzetoetsen

De kookprogramma'’s kunnen worden geselecteerd door direct op de desbetreffende keuzetoets
te drukken. De toetsen Langzaam koken/bonen en Warmhouden/annuleren hebben elk twee
functies. Om het programma Bonen te selecteren, drukt u tweemaal op de toets. Om Annuleren
te selecteren, drukt u twee keer op de toets.

De snelkookpan beschikt over verschillende voorgeprogrammeerde kookprogramma’s die va-
riéren in intensiteit en duur, afhankelijk van de behoeften van het te koken voedsel. De volgende
tabel geeft een overzicht van de kenmerken van alle voorgeprogrammeerde programma'’s.
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Programma Vooringe- | Manueel Less Normal More
stelde  Ko- | Aanpasbaar (Korter) | (Normaal) (Langer)
oktijd

Soup 25 min. 1—-99 min. 20 min. | 25 min. 35 min.

(Soep)

Multigrain 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 45 min.

(Meergranen)

Poultry 25 min. 1-99 min. 15 min. | 25 min. 40 min.

(Gevogelte)

Meat/Stew 40 min. 1—-99 min. 30 min. | 40 min. 50 min.

(Vlees/Stoverij)

Rice 12 min. 1-99 min. 8 min. 12 min. 18 min.

(Rijst)

Cake 35 min. 1—-99 min. 30 min. | 35 min. 40 min.

(Gebak)

Oatmeal 15 min. 1-99 min. 10 min. | 15 min. 25 min.

(Havermout)

Steam/Egg 15 min. 1—99 min. 10 min. | 15 min. 18 min.

(Stoom en Eigerge-

rechten)

Slow cook 120 min. 60 — 360 min.

(Trage garing)

Bean 32 min. 1—-99 min. 25 min. | 32 min. 50 min.

(Bonen)

Sauté 20 min. 1—-99 min. 15 min. | 20 min. 35 min.

(Gesauteerd)

Yoghurt 480 min. 60 — 720 min.

(Yogurt)

Keep Warm/Cancel

(Warmhouden /Annula-

tie)

Warmhouden/Annuleren toets
De functie Warmhouden houdt gekookt voedsel warm.
Met de functie Annuleren wordt het ingestelde programma geannuleerd.

Druk toets

Met de drukknop kunt u de intensiteit van de druk instellen tussen hoog (high) en laag (low) . Een
hogere druk verhoogt de kooktemperatuur.
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Aanpassingstoets
Met de Adjust-toets kunt u kiezen tussen 3 kookduurinstellingen: less (kortere kooktijd), normal
(normale kooktijd) en more (langere kooktijd).

Manuele toets
Door meerdere malen op de toets Manual te drukken, kunt u kiezen tussen de afzonderlijke in-
directe kookprogramma’s.

Timertoets
Met de toets Timer kunt u instellen wanneer het geselecteerde programma moet beginnen. Het
kookproces start na afloop van de ingestelde tijd.

- en + toetsen
Met de - of + toetsen kunt u de duur van de programma’s verlengen of verkorten.

Uitgestelde start

/\ Let op: het wordt aanbevolen deze instelling alleen te gebruiken voor voedsel dat lange
tijd zonder koeling kan worden bewaard. Niet gebruiken voor bederfelijk voedsel zoals
vlees of vis.

De start van het kookproces kan worden uitgesteld van 30 minuten tot 24 uur.

Selecteer het gewenste programma en druk op de toets Timer. De start van het programma wordt
automatisch met 30 minuten uitgesteld. U kunt de startvertraging handmatig instellen in interval-
len van tien minuten door de toetsen + of - herhaaldelijk in te drukken of ingedrukt te houden. Na
vier seconden begint de timer af te tellen.

Het geselecteerde programma start na afloop van de ingestelde timer.

Drukkookprogramma'’s

Program Instelling | Aanbevolen gebruik | Opmerking voor gebruikers

Soup Less Soepen zonder vlees | Door het ontbreken van de ko-

(Soep) Normal Soep met viees okbeweging in het drukkookpro-
More Bouillons ces, blijft de soep steeds helder

Multigrain Less Al dente De keuze van de instelling bepa-

(Meergranen) Normal Zachte textuur alt de consistentie van het graan
More Zeer zachte textuur / de pasta
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Program Instelling | Aanbevolen gebruik | Opmerking voor gebruikers
Poultry Less Stoofpotje De keuze van de stand bepaalt de
(Gevogelte) Normal Fillet, Borst textuur van het vlees. Als u halve
More Billen, halve kip, kippen of .andc_are gevogeltepro-
Grote delen dl{cten bereidt die krokant moeten
blijven, plaatst u eerst het rooster
in de bak, om te voorkomen dat het
voedsel onder zijn eigen vet komt te
zitten.
Meat/Stew Less Stoofpotje De keuze van de instelling bepaalt
(Vlees/stoverij) Normal Gaargestoofd de textuur van het viees.
More Goulash, worsten,
gebraad (gestoofd)
Rice Less Al dente Voeg voor elke schep rijst anderhalf
(Rijst) Normal [ Optimaal beetgaar | Schep water toe
More Mals gekookt
Cake Less Zacht gebak De keuze van de instelling bepaalt
(Gebak) Normal Smeuig gebak de consistentie van het gebak
More Kaasgebak
Oatmeal Less Al dente De keuze van de instelling bepaalt
(Havermout) Normal Zachte textuur de consistentie van de havermout
More Heel zachte textuur
Steam/Egg Less Groenten Vul de container met ongeveer 700
(Stoom en Eierge- | Normal Vis en zeevruchten | Ml water. Plaats het rooster zo in de
rechten) More Viees container dat het gekozen voedsel
zich boven het waterniveau bevindt.
Bean Less Zachte textuur De keuze van de instelling bepaalt
(Bonen) Normal Heel zachte textuur | de consistentie van de bonen
More Uiterst zachte textuur

Gebruiksvoorbeeld drukprogramma
Plaats de stoompan in het apparaat en doe het geselecteerde voedsel en/of de geselecteerde
vloeistof in de pan.
Als u het Stoom/Eg programma heeft gekozen, giet dan ongeveer 700ml water in de pan. Plaats
vervolgens de grill zodanig dat het voedsel zich niet in het water bevindt.

Sluit het deksel en het drukventiel door het naar links of rechts in de vergrendelstand te draaien,
de punt van het kleppendeksel is aangebracht moet overeenkomen met het symbool @ @ (fig. G).
Gebruik de toets Manuele bediening om het gewenste programma te selecteren. De LED geeft het
geselecteerde programma aan.
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Selecteer met de Adjust-toets de gewenste kookstand uit Less - Normal - More.

Gebruik de toetsen + en - om de gewenste kooktijd in te stellen.

Na ongeveer vier seconden begint de druk-/verwarmingsfase. Tijdens dit proces verschijnt een
animatie op het display.

Als er tijdens dit proces voortdurend stoom uit het drukventiel ontsnapt, controleer dan de stand
van het drukventiel en sluit het indien nodig af door het naar links of rechts te draaien met de
markeringen als indicatie.

Zodra de werkdruk is bereikt, geeft het display opnieuw de gekozen kooktijd aan. Het gekozen
programma start en de timer telt af in stappen van 1 minuut.

Tijdens het lopende programma kan de snelkookpan opnieuw beginnen met het op druk bren-
gen/opwarmen. Dit wordt weer gesymboliseerd door een animatie op het display. Er hoeft niet
te worden ingegrepen.

Wanneer het proces is beé€indigd, geeft de snelkookpan tien pieptonen. Ondertussen start au-
tomatisch het programma “Warmhouden”. Beéindig de cyclus door op de toets Warmhouden/
Annuleren te drukken.

Kookprogramma'’s zonder druk

Programma Instelling Aanbevolen gebruik | Opmerking voor gebruikers
Slow Cook Zorg ervoor dat het deksel
(Traag koken ) en het drukventiel open
blijven tijdens dit proces
Sauté Less Vloeistoffen laten | Laat het deksel open tijdens
(Sauteren) sudderen, indikken, | dit proces.
koken
Normal Aankleuren
More Bak of braad het vle-
es
Yoghurt Handmatig de timer instellen
(Yoghurt)

Traag koken

Plaats de stoompan in het hoofdapparaat en doe het geselecteerde voedsel en/of de vloeistof in
de container. Zorg ervoor dat het deksel open blijft tijdens het kookproces, dus het symbool ¥ op
het deksel moet overeenkomen met het symbool A'ta.

Het drukventiel moet ook open blijven, dus het symbool ¥ moet overeenkomen met het symbool
QP. Stel het geselecteerde programma in. Gebruik de Adjust-toets om de juiste kookstand te
selecteren. Stel tenslotte de gewenste kooktijd in met de toetsen + en -.

Na ongeveer vier seconden begint de opwarmfase. Tijdens het lopende proces verschijnt er een
animatie op het display. Zodra de gewenste temperatuur bereikt is, toont het display opnieuw de
gekozen kooktijd. Het gekozen programma start en de timer telt af.
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Tijdens het lopende programma kan de snelkookpan opnieuw een verwarmingsproces starten. Dit
wordt weer gesymboliseerd door een animatie op het display. U hoeft niet in te grijpen.

Wanneer het koken beéindigd is, geeft de snelkookpan tien pieptonen.

Het programma “Warmhouden” start automatisch. Beéindig het proces door op de toets Warmhou-
den / Annuleren te drukken.

Bonen koken

Door twee keer op de toets Langzaam garen/Bonen te drukken, selecteert u de functie Bonen onder
druk koken.

Het symbool P verschijnt op het display samen met de vooraf ingestelde kooktijd, die handmatig kan
worden gewijzigd door op de toetsen + of - te drukken, of door op Adjust te drukken en vervolgens
de vooraf ingestelde kooktijden te selecteren. U kunt ook het drukniveau kiezen door op de toets
Druk te drukken.

Bruiningsfunctie

Plaats de stoompan in het apparaat en doe het geselecteerde voedsel en/of de vloeistof in de
stoompan. Zorg ervoor dat het deksel open blijft tijdens het kookproces, dus het symbool ¥ op het
deksel moet in lijn zijn met het symbool AD

Het drukventiel moet ook open blijven, dus het symbool ¥ moet overeenkomen met het symbool w.
Stel het geselecteerde programma in. Gebruik de Adjust-toets om de juiste kookstand te selecteren.
Stel tenslotte de gewenste kooktijd in met de toetsen + en -.

Na ongeveer vier seconden begint de opwarmfase. Tijdens het lopende proces verschijnt er een
animatie op het display. Zodra de gewenste temperatuur bereikt is, toont het display opnieuw de
gekozen kooktijd. Het gekozen programma start en de timer telt af.

Tijdens het lopende programma kan de snelkookpan opnieuw een verwarmingsproces starten. Dit
wordt weer gesymboliseerd door een animatie op het display. U hoeft niet in te grijpen.

Wanneer het koken beéindigd is, geeft de snelkookpan tien pieptonen.

Het programma “Warmhouden” start automatisch. Beéindig het proces door op de toets Warmhou-
den / Annuleren te drukken. Na het bruinen van de gerechten kunt u een aanvullend kookprogram-
ma met of zonder druk kiezen om de bereiding van het gerecht te voltooien.

Yoghurt

Giet de gepasteuriseerde melk met een temperatuur van ongeveer 46 ° C in het bakje. Controleer
indien nodig de temperatuur met een thermometer. Voeg de melkfermenten of yoghurt toe.

Plaats de container in het hoofdapparaat en sluit het deksel.

Start het programma met de Yoghurt toets en stel met de + of - toetsen de kooktijd in.

Warmhoudfunctie

Deze functie start automatisch na elk programma, maar kan ook handmatig worden gestart.

Druk op de toets Warmhouden/Annuleren en het symbool bb verschijnt op het display om de start
van het warmhoudproces aan te geven. Beéindig het proces door op de toets Warmhouden/Annule-
ren te drukken. Om veiligheidsredenen schakelt de warmhoudfunctie na 24 uur automatisch uit. Het
wordt echter aanbevolen deze functie niet langer dan vijf uur te gebruiken, anders kan het gerecht
droog worden.k
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NL

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Het deksel sluit niet

Het deksel staat niet in de jui-
ste positie

Lijn het deksel uit zoals be-
schreven in het betreffende
hoofdstuk

Het deksel sluit moeilijk

Het vlotterventiel is geblokke-
erd

Druk het vlotterventiel naar
beneden met een speld

Het deksel gaat moeilijk open

De pan staat onder druk

Ontlast de druk door het
drukventiel te openen

Het vlotterventiel is geblokke-
erd

Druk het vlotterventiel met
een speld naar beneden

Er komt stoom uit een kant van
het deksel

De snelkookpan is beschadigd

Neem contact op met onze
klantenservice

Het deksel is niet goed geslo-
ten

Sluit het deksel goed zoals
in de handleiding staat be-
schreven

Er komt langer dan twee minu-
ten stoom uit het viotterventiel

Het drukventiel staat in de ver-
keerde positie

Zet het drukventiel in de jui-
ste positie

Er zitten etensresten op de
dichting van de viotterkraan

Maak de dichting van de
vlotterkraan schoon

De dichting van de vlotterafslu-
iter is beschadigd

Neem contact op met onze
klantenservice

De vlotter gaat niet omhoog

Er zitten te weinig ingrediénten
of te weinig water in de contai-
ner

Fill the container a little
more Vul de container een
beetje bij

De vlotterklep is geblokkeerd
door de dekselklem (pin)

Sluit het deksel goed zoals
in de handleiding staat be-
schreven

Er komt constant stoom uit het
drukventiel

Het drukventiel staat niet in de
vergrendelde stand SR a

Draai het drukventiel naar
het symbool P a

De display werkt niet

Het netsnoer is niet goed aan-
gesloten

Sluit het netsnoer aan

De interne elektrische zekering
in het product is doorgebrand

Neem contact op met onze
klantenservice

De rijst is maar half gaar of te
hard

Te weinig water toegevoegd

De rijst/water verhouding
aanpassen

Het deksel werd te vroeg ge-
opend

Houd het deksel na afloop
van het kookproces nog 5
minuten gesloten
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Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
De rijst is te zacht Te veel water toegevoegd De rijst/water verhouding aan-
passen

U hoort af en toe geklik of | De binnenzijde van de snelko- | Droog de binnenzijde van de
gekraak uit de snelkookpan okpan is nat of vochtig snelkookpan en de bodem van
de pan goed droog

Foutmelding codes

Foutmelding code Oorzaak Oplossing

De display toont E1 De temperatuursensor is defect (kan niet | Start de snelkookpan op-
worden aangepast) nieuw. Zoals bij de eerste

De display toont E2 | Defecte temperatuursensor (kortsluiting) | ingebruikname
Vul de pan met ongeveer

750 ml water en start het
proces opnieuw. Indien de

fout blijft bestaan, neem
De temperatuur is te hoog omdat de con- | dan contact op met onze

tainer niet ( correct) is geplaatst klantenservice.
De display toont E3/4 | De druksensor is defect

De display toont E3 De bedrijfsdruk werd niet bereikt tijdens de
voorverwarmingsfase

De container is oververhit

Reinigen

Dompel de snelkookpan nooit onder in water of andere vloeistoffen.

Laat de snelkookpan voor iedere reiniging eerst volledig afkoelen.

Om functiestoringen te voorkomen, dient u de snelkookpan na elk gebruik grondig te reinigen.
Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen, borstels met metalen of nylon haren of scherpe of
metalen reinigingsvoorwerpen, zoals messen, staalwol en dergelijke. Deze kunnen het opperviak
beschadigen. Plaats de hoofdunit en het deksel van de snelkookpan NOOIT in de afwasmachine.
Reinig de hoofdunit, de condenswaterafvoer en het snelkookdeksel met een vochtige doek. Neem
voor de reiniging het ventieldeksel van het deksel. Zorg ervoor dat alle onderdelen goed droog zijn
alvorens ze opnieuw te gebruiken. Reinig het ventieldeksel, het rooster en het condenswaterreser-
voir met een zacht huishoudelijk schoonmaakmiddel. Het reservoir en het rooster kunnen gemakke-
lijk in de vaatwasmachine worden afgewassen.

Technische gegevens
Vermogen: 1000-1200W
Stroomvoorziening: 220-240V~, 50-60Hz

Om eventuele verbeteringsredenen behoudt Beper zich het recht voor om het product zon-
der voorafgaande kennisgeving te wijzigen of te verbeteren.
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paraten (AEEA) vereist dat oude elektrische huishoudapparaten niet mogen worden
vernietigd via de normale ongesorteerde gemeentelijke afvalstroom. Oude apparaten

EEEm moeten apart worden ingezameld om hergebruik en recycling van de materialen die ze
bevatten te optimaliseren, en de gevolgen voor de menselijke gezondheid en het milieu
te minimaliseren. Het symbool met de doorgekruiste “afvalcontainer” op het product he-
rinnert u aan uw verplichting om het afgedankte product apart in te leveren.

Ej De Europese richtlijn 2011/65/EU inzake afgedankte elektrische en elektronische ap-

GARANTIECERTIFICAAT

Dit apparaat is in de fabriek gecontroleerd. Vanaf de datum van oorspronkelijke aankoop geldt
een garantie van 24 maanden op materiaal- en productiefouten. Het aankoopbewijs en het ga-
rantiebewijs moeten samen worden toegezonden in geval van een aanspraak op de garantie.

De garantie is alleen geldig met een garantiecertificaat en een aankoopbewijs (fiscaal
ontvangstbewijs) met vermelding van de aankoopdatum en het model van het apparaat.

Neem voor technische assistentie rechtstreeks contact op met de verkoper of ons hoofdkantoor
ten einde de efficiéntie van het apparaat te waarborgen en ervoor te zorgen dat de garantie NIET
ongeldig wordt. Elke ingreep aan dit apparaat door niet-geautoriseerde personen maakt de ga-
rantie automatisch ongeldig.

GARANTIEVOORWAARDEN

Als het apparaat tijdens de garantieperiode gebreken vertoont als gevolg van defecte materialen
en/ of productiefouten garanderen wij gratis reparatie op voorwaarde dat:

- Het apparaat correct is gebruikt voor het doel waarvoor het is bedoeld.

- Er niet aan het apparaat is geknoeid omdat het anders niet te onderhouden is.

- Het aankoopbewijs kan worden getoond.

- Normale slijtage aan het apparaat niet onder deze garantie valt.

Daarom zijn alle onderdelen die per ongeluk kapot kunnen gaan, die zichtbare tekenen van
gebruik met betrekking tot verbruiksartikelen kunnen vertonen (zoals lampen, batterijen, verwar-
mingselementen, ...) en esthetische onderdelen uitgesloten van garantie, alsook elk defect ten
gevolge van niet-naleving van de regels voor gebruik, nalatigheid van gebruik en/ of onderhoud
van het apparaat, onzorgvuldigheid, verkeerde of onjuiste installatie, schade tijdens transport, en
alle andere schades die de leverancier niet aan te rekenen zijn.

Voor elk defect dat niet binnen de garantieperiode kan worden gerepareerd, wordt het apparaat
gratis vervangen. Als het in verband met een defect, breuk of storing te vervangen onderdeel
een accessoire en/ of een afneembaar onderdeel van het product betreft, behoudt Beper zich
het recht voor om alleen het betreffende onderdeel te vervangen en niet het volledige product.

Neem contact op met de distributeur in uw land of de after sales-afdeling van Beper.

E-mail assistenza@beper.com en we zorgen ervoor dat uw bericht bij uw distributeur terecht
komt.
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Visparigi drosibas padomi

Pirms ierices pirmas lietoSanas rupigi izlasiet ekspluatacijas in-
strukcijas.

Rapigi izlasiet So instrukciju, jo ta sniedz jums noderigu droSibas
informaciju par uzstadiSanu, lietoSanu un apkopi un palidz izvairities no
neveiksmém un iespéjamiem negadijumiem.

|znemiet iepakojumu un parliecinieties, vai ierice ir neskarta, 1pasu
uzmanibu pievérSot baroSanas kabelim. lepakojuma elementiem
(plastmasas maisini, polistirols utt.) nav jabut pieejamiem bérniem, lai
pasargatu vinus no bistamiem avotiem.

leteicams neizmest Sos iesainojuma materialus sadzives atkritumos, bet
nogadat tos attiecigaja atkritumu savakSanas vai iznicinaSanas vieta.
Pirms ierices pievienoSanas parliecinieties, vai tikla spriegums atbilst uz
etiketes noraditajiem datiem.

Ja kontaktdakSa nav piemérota kontaktligzdai, laujiet to nomainit tikai
kvalificetam specialistam. Nekad nevelciet baroSanas vadu, lai atvieno-
tu ierici no stravas.

Parliecinieties, ka baroSanas vads nekad nesaskaras ar karstam vai
grieSanas virsmam Nelietojiet So ierici, ja baroSanas vads ir bojats.
Bojajuma gadijuma tas jamaina razotajam, ta servisa parstavim vai
lidzigi kvalificétam personam, lai izvairitos no briesmam.

Pievienojiet So ierici tikai mainstravai

Parasti nav ieteicams izmantot adapterus, kas satur vairakus spraudnus
un / vai paplasinajumus; ja tie ir nepiecieSami, l0dzu, izmantojiet tikai
vienkarsus vai vairakus adapterus un paplasinajumus, ieverojot spéka
esoSos droSibas noteikumus, parliecinoties, ka uz vienkarsajiem adap-
teriem un paplasSinajumiem noradita jaudas absorbcijas robeza un uz
vairaku adapteru markéta maksimala jaudas robeza netiek parsniegts.
ST ierice ir paredzéta tikai tas 1pasajam meérkim.

Jebkada citaizmantoSana ir jauzskata par nepareizu un tadéjadi bistamu.
|zgatavotajs nav atbildigs par zaudéjumiem, kas radusSies nepareizas,
nepareizas vai nelikumigas lietoSanas dé|.

Lai izvairitos no jebkada apkures riska, ieteicams pilniba atskravét
baroSanas vadu un atvienot ierici, ja to nelieto.

Pirms tiriSanas vienmeér atvienojiet ierici no elektrotikla.

Lai aizsargatu pret elektriskas stravas triecienu, neiegremdgjiet vadu,
kontaktdakSu vai citas ierices dalas tGdent vai citos Skidrumos.

Neturiet ierici ar mitram rokam

Nelietojiet ierici spragstvielu, viegli uzliesmojoSu materialu, gazu,
degosas liesmas, silditaju tuvuma.
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Nelaujiet bérniem, invalidiem vai visiem cilvékiem bez pieredzes vai
tehniskam iespé&jam lietot ierici, ja vini netiek pienacigi uzraudziti.
CieSa uzraudziba ir nepiecieSama, ja jebkuru ierici lieto bérni.
Parliecinieties, ka bérni nespélé ar So ierici. . .
Ja jus nolemjat vairs neljetot ierici, padariet to nelie-
tojamu,_izsledziet un atvienojiet no stravas .
Visas bistamas ierices dalas atsledziet un glabajiet
bérniem nepieejama vieta.

Produkta apraksts Att.A

. Galvenais bloks

. Rokturi

. Vaka svira

Vaks

. Vaka rokturis

. Spiediena varsts ar varsta parsegu
. Displejs

. Vadibas panelis

9. Risu karotes turétajs

10. Elektribas pieslégums

11. Vaka turétajs

12. Udens kondensacijas kanals
13. Tapa

14. Pludina varsts

15. Trauks ar mérvienibam

16. Udens kondensata savak$anas tvertne
17. Rezgis

18. Stravas kabelis

19. Risu karote

20. Mérglaze

Vadibas panelis Att.B
21.LED

22. NetieSas izvéles pogas
23. TieSas izvéles pogas
24. Poga -

25. Spiediena poga

26. Manuala poga

27. Taimera poga

28. Poga Saglabat siltumu/Atcelt
29. ReguléSanas poga

30. Poga +
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Ipasi bridinajumi

Pievienojiet spiediena katlu tikai iekStelpas un tikai pareizi uzstaditai 220-240 V ~ stravas kontakt-
ligzdai.

Pievienojiet spiediena katlu tikai viegli pieejamai stravas kontaktligzdai, lai klimes gadijuma to
varétu atri atvienot.

Nedarbiniet izstradajumu, ja tam ir redzami bojajumi vai ja stravas vads vai kontaktdaksa ir bojata.
Neiegremdéjiet galveno ierici, stravas vadu vai stravas kontaktdakSu tGdenTt vai citos Skidrumos.
Izmantojiet spiediena katlu tikai kopa ar komplekta ieklauto trauku.

Pirms katras lietoSanas parbaudiet, vai spiediena varsts un pludina varsts nav aizséré&jusi.
Darbibas laika neparvietojiet spiediena katlu.

Neparvietojiet spiediena katlu, kad tas ir zem spiediena.

Nekad neparvietojiet ierici, ja taja ir karsti Skidrumi.

Pirms darbibas parliecinieties, ka vaks ir ciesi aizverts.

Nekad nepieskarieties karstam virsmam un izmantojiet tikai tam paredzétos rokturus atvérSanai un
parnésasanai. Nekad neméginiet atvért vaku, kad spiediena katls ir zem spiediena. Nekad neveriet
vala vaku ar speku.

Atveriet vaku tikai tad, kad spiediens ir pilniba izzudis caur spiediena varstu un plits ir atdzisusi.
Neizmantojiet produktu, ja tas ir tukSs. Bez Skidrumiem ierice var tikt bojata. Vienmér piepildiet katlu
ar 8kidrumu, vismaz lildz minimalajai atzimei (2 tases).

Nepiepildiet katlu vairak par 2/3 no ta tilpuma. Gatavojot édienus, kuru tilpums gatavoSanas laika
palielinas, pieméram, risus vai dehidrétus darzenus, neparsniedziet pusi no tilpuma.

Neizmantojiet trauku uz gazes plits vai kamina dzegas.

Ja pagatavotais édiens ir miksts, pirms atvérS8anas viegli sakratiet spiediena katlu, lai novérstu
Skidruma iz8lakstisanos un applaucg&jumus.

Pirms katras lietoSanas parbaudiet, vai varsta vaks, spiediena varsts un pludina varsts ir pareizi
uzstadtti un nav bojati.

Nekad neizmantojiet spiediena katlu, lai fritétu édienu ella.

Atverot spiediena varstu, vienmér turiet rokas, galvu un kermeni talak no tvaika izplides.
Gatavo$anas laika tvaika striklas izplist vertikali no spiediena varsta centra. Nepielaujiet saskari
ar karstu tvaiku.

Nepieskarieties spiediena varstam, kad katls darbojas. Atveriet varstu tikai péc gatavoSanas, lai
atbrivotu spiedienu.

Neizmantojiet metala traukus, izmantojiet tikai komplektacija ieklauto risu karoti vai koka karoti.

Drosibas ierices
Spiediena katlam ir tris droSibas ierices.

Pludina varsts

Pludina varsts kontrolé spiedienu spiediena katla. Palielinoties spiedienam iekSpusé, pludina varsts
pacelas, tadéjadi blokéjot vaku. Kad pludina varsts bloké vaku, nekad neméginiet to ar spéku atvert.
Izmantojiet spiediena varstu, lai samazinatu spiedienu.
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Tapa — vaka blokésana

Tapa uz vaka nosaka, vai pludina varsts var pacelties un blokét vaku. Pludina varsts ir atblokéts
un tapéc var pacelties tikai tad, kad vaks ir pareizi aizvérts, un to var redzét, pamatojoties uz ta
stavokli (C attéls). Kad vaks ir uzlikts uz galvenas ierices ar simbolu ¥ atbilstosi simbolam ‘g,
tapa izvirzas uz aru I1dz pusei. PagrieZot vaku pretéji pulkstenraditaja virzienam aizvérta stavokit
atbilstoSi simbolam ﬂ tapa ievelkas, un vaks tiek pareizi nofikséts.

Spiediena varsts

Spiediena varsts ir batiska droSibas sastavdala, un tas ir nepiecieSams édiena gatavo$anai zem
spiediena. Pirms izstradajuma lietoSanas parliecinieties, vai spiediena varsts ir pareizi uzstadits,
un neaizmirstiet to regulari notirit. Lai izvairitos no savainojumiem un ierices bojajumiem,
parliecinieties, vai spiediena varsts darbibas laika nav aizsegts vai blokéts. Atverot spiediena
varstu, noteikti turiet galvu, rokas un citas kermena dalas talak no tvaika izpludes.

Pirma lietoSana

Nonemiet visu iepakojumu un veiciet tiri8anu, ka noradits attiecigaja sadala.

Nostipriniet idens kondensata tvertni pie galvenas ierices arpuses (att. D).

Pagrieziet vaku pulkstenraditaja virziena, lai to atvértu (E att.), simbolam ¥ jaatbilst simbolam D
Iznemiet tvertni lai iztiritu un ievietojiet to atkartoti, parliecinoties, ka ta pieskaras galvenas ierices
apaks$ai. levietojiet stravas kabeli elektribas piesléguma (F zim.).

Pievienojiet stravas kontaktdak3u piemérotai stravas kontaktligzdai.

Vaka aizvérSana

Izmantojot rokturi, uzlieciet galvenas ierices vaku.

Parliecinieties, vai vaka un pamatnes simboli sakrit (C att.). Tapai jaatrodas kreisaja pusé.
Pagrieziet vaku pretéji pulkstenraditaja virzienam simbola virziena @ 'ai to noblokétu. ST procesa
laika vaka tapa parvietosies. Kad vaks ir pilntba aizvérts, tapa ara neizlec.

Ar vaka sviras palidzibu vaku var ievietot vaka turétaja (Zim.H).

Parbaudes posms

Pirms spiediena katla regularas lietoSanas uzsak$anas ir jasak ar darbibas izméginajumu. Tas
laus jums iepazities ar ierici un nodroSinat tas pareizu darbibu.

levietojiet trauku galvenaja bloka un piepildiet to ar aptuveni 750 ml Gdens.

Labi aizveriet vaku, ka arT aizveriet spiediena varstu, pagriezot to pa kreisi vai pa labi blokéSanas
pozicija: varsta vaka galu vaka, jaatbilst simbolam &P @ (Att. G).

Nospiediet manualo pogu 8 reizes, lai izvélétos programmu Tvaiks/Olas. Péc tam, izmantojot
pogas + un -, iestatiet ilgumu uz 2 minatém. Laiks ir iestatits pareizi, kad displeja paradas P: 02.
Péc aptuveni ¢etram sekundém sakas spiediena/uzsildiSanas faze. Notieko$a procesa laika
displeja tiek paradita animacija.

Ja 3T procesa laika no spiediena varsta pastavigi izplust tvaiks, parbaudiet varsta stavokli un, ja
nepiecieSams, aizveriet to, pagrieZot to pa kreisi vai pa labi.

Kad darba spiediens bls sasniegts, displeja atkal paradisies P: 02. Izvéléta programma tiek
startéta, un taimeris veic atpakalskaitiSanu 1 minates intervalos.

135



Spiediena multikatls LietoSanas instrukcija

Gatavo$anas laika katls var atkal sakt spiediena/karséSanas procesu. Displeja atkal tiek paradita
animacija, tau nekadas darbibas nav javeic.

Kad process ir pabeigts, augstspiediena katls atskano desmit pikstienu, un programma ‘Saglabat
siltumu’ tiek startéta automatiski. Parbaudes darbibu pabeidziet, nospiezot pogu Saglabat siltumu/
Atcelt.

Atveriet spiediena varstu, pagriezot varsta vaku pa kreisi vai pa labi uz (vapore) simbolu un atbrivojiet
spiedienu. Tagad jus varat nonemt vaku.

/\ Uzmanibu: Ja spiediena katls joprojam ir zem spiediena, nenonemiet vaku. Ja
nepiecieSams, vélreiz atveriet spiediena varstu un izlaidiet tvaiku. Vakam jabat viegli
nonemamam.

Edienu gatavo$anas programmas
Vadibas panelis ir sadalits divas sadalas/gatavo$anas rezimos:

NetieSas izvéles pogas
Vairakas reizes nospiediet pogu Manuali, lai skatitu un izvélétos dazadas netieSas atlases program-
mas.

TieSas izvéles pogas

Gatavo$anas programmas var izvéléties, tieSi nospiezot attiecigo pogu.

Pogam Léna gatavo$ana/Pupinas un Saglabat siltumu/Atcelt ir divas funkcijas. Lai izvélétos pro-
grammu Pupinas, nospiediet pogu divreiz. Lai izv€létos Atcelt, nospiediet pogu divreiz.

Spiediena katlam ir vairakas ieprieks iestatitas gatavoSanas programmas, kuru intensitate un ilgums
at8kiras atkariba no gatavojama édiena vajadzibam. Nakamaja tabula ir apkopotas visu ieprieks
iestattto programmu Tpasibas.

Program lepriek$|Manuali Less Normal More
iestatits|regulgjams (Mazak) (Vairak)
gatavoSanas (Mazak)
laiks

Soup 25 min. 1-99 min. 20 min. 25 min. 35 min.

(Zupa)

Multigrain 20 min. 1-99 min. 15 min. 20 min. 45 min.

(Daudzgraudi)

Poultry 25 min. 1-99 min. 15 min. 25 min. 40 min.

(Majputnu gala)

Meat/Stew 40 min. 1-99 min. 30 min. 40 min. 50 min.

(Gala/Sautgjums)

Rice 12 min. 1-99 min. 8 min. 12 min. 18 min.

(RTsi)
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Lv

Program lepriek $|Manuali Less Normal More
iestatits]|regulgjams (Mazak) (Vairak)
gatavoSanas (Mazak)
laiks

Cake 35 min. 1-99 min. 30 min. | 35 min. 40 min.

(Kdka)

Oatmeal 15 min. 1-99 min. 10 min. 15 min. 25 min.

(auzu parslu putra)

Steam/Egg 15 min. 1-99 min. 10 min. 15 min. 18 min.

(Tvaiks/Olas)

Slow cook 120 min. 60 — 360 min.

(Lénam gatavot)

Bean 32 min. 1—-99 min. 25 min. | 32 min. 50 min.

(Pupinas)

Sauté 20 min. 1-99 min. 15 min. | 20 min. 35 min.

(Sautgjums)

Yoghurt 480 min. 60 — 720 min.

(Jogurts)

Keep Warm/Cancel

(Saglabat siltumu/Atcelt)

Poga Saglabat siltumu/Atcelt
Funkcija Saglabat siltumu uztur pagatavoto édienu siltu.
Atcel§anas funkcija atce] iestatito programmu.

Spiediena poga

Ar pogu Spiediens varat iestatit spiediena intensitati starp augstu (augsts) un zemu (zems).
Augstaks spiediens palielina gatavoSanas temperatdru.

Regulésanas poga

Ar reguléSanas pogu varat izvéléties vienu no 3 gatavoSanas ilguma iestatijumiem: mazak (1saks
gatavo$anas laiks), normali (parasts gatavoSanas laiks) un vairak (ilgaks gatavoS$anas laiks).

Manuala poga

Vairakas reizes nospiezot pogu Manuali, var izvéléties starp atseviSkam netieSajam gatavodanas

programmam.

Taimera poga

Ar taimera pogu varat iestatit, kad jasak izvéléta programma. Gatavo$anas process sakas péc

iestatita laika beigam.
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- un + pogas
Ar pogam - vai + iesp&jams pagarinat vai saisinat programmas darbibas laiku.

Atliktais sakums

/\ Uzmanibu: $o iestatijumu ieteicams izmantot tikai tiem partikas produktiem, kurus
var ilgstoSi uzglabat bez ledusskapja. Nelietot So iestatijumu partikai, kas atri bojajas,
pieméram, galai vai zivim.

Gatavosanas procesa sakums var tikt atlikts no 30 minGtém Iidz pat 24 stundam.

Izvélieties vajadzigo programmu un nospiediet taimera pogu. Programmas sakums tiek automatiski
atlikts 30 mindtes. Varat manuali iestatit sakuma atlikSanu desmit minGsSu intervalos, atkartoti
nospiezot vai turot nospiestas pogas + vai -. Péc Cetram sekundém taimeris saks atpakalskaitisanu.
Izvéléta programma saksies péc taimera skaitiS8anas beigam.

Spiediena gatavoSanas programmas

Program lestatljums | leteicamie lietojumi | Piezimes lietotajiem
Soup Less Zupa bez galas Ta ka spiediena varisanas procesa
(Zupa) Normal Zupa ar galu nav varisanas kustibas, zupa paliek
More Kaulu buljons dzidra
Multigrain Less ‘Al dente’ lestatljuma izvéle nosaka graudau-
(Daudzgraudi) Normal Miksta tekstdra gu konsistenci
More Loti miksta tekstira
Poultry Less Sautéjums lestatljuma izvéle nosaka galas
(Majputnu gala) Normal Dalas, kriitina tekstlru. Ja gatavojat vistas pusi
More Gabals, puse vistas, vai.citus.r_néjputnu gaja§ ?eruktu§,
vistas kajas kurlem .Japallelll( krauks_lglglevr?., VI—.
spirms ievietojiet trauka rezgi, lai
édiens neparklatos ar taukiem.
Meat/Stew Less Sautéjums lestatljuma izvéle nosaka galas
(Gala/Sautejums) Normal Sautgjums uz lénas | tekstaru.
uguns
More Gulass, rullisi, cepesi
(sutinati)
Rice Less ‘Al dente’ Katram rTsu kausam pievienojiet 1
(Risi) Normal Optimalais ‘al dente’ | ar pusi kausa Gdens
More Maiga gatavoSana
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Lv

Program lestatljums | leteicamie lietojumi | Piezimes lietotajiem
Cake Less Miksta kdka lestatljuma izvéle nosaka kikas
(Kuka) Normal Mitra kika konsistenci
More Biezpiena kika
Oatmeal Less ‘Al dente’ lestatljuma izvéle nosaka grau-
(Auzu parslu putra) Normal Miksta tekstdra daugu konsistenci
More Loti miksta tekstdra
Steam/Egg Less Darzeni Piepildiet trauku ar aptuveni 700
(Tvaiks/Olas) Normal Zivis un jras veltes | Ml tdens. levietojiet rezgi trauka
More Gala t_é, lai i%vélétais édiens batu virs
ddens limena.
Bean Less Miksta tekstira lestatijuma izveéle nosaka pupinu
(Pupinas) Normal Loti miksta tekstara | konsistenci
More Miksta tekstara

Spiediena programmas izmanto$anas piemérs

levietojiet trauku galvenaja bloka un ievietojiet taja izvéléto partiku un/vai Skidrumu.

Ja esat izvéléjies programmu Tvaiks/Olas, trauka ielejiet aptuveni 700 ml Gdens. Péc tam ievie-
tojiet rezgi ta, lai édiens neatrastos Gden.

Aizveriet vaku un spiediena varstu, pagriezot to pa kreisi vai pa labi blokéSanas pozicija, varsta
vaka galu vaka, jaatbilst simbolam S @ (Att. G).

Izmantojiet pogu Manuali, lai izvélétos vajadzigo programmu. Tas LED gaisma norada izvéléto
programmu.

Izmantojot pogu Regulét, izvélieties vajadzigo gatavoSanas iestatljumu no Mazak - Normali -
Vairak.

Izmantojiet taustinus + un -, lai iestatitu vélamo gatavosSanas laiku.

Péc aptuveni Cetram sekundém sakas spiediena/uzsildiSanas faze. Procesa laika displeja tiek
paradita animacija.

Ja 8T procesa laikd no spiediena varsta pastavigi izpllst tvaiks, parbaudiet spiediena varsta
stavokli un, ja nepiecieSams, aizveriet to, pagriezot to pa kreisi vai pa labi, izmantojot markéjumus
ka norades.

Kad darba spiediens bis sasniegts, displeja atkal tiks paradits izvélétais gatavoSanas laiks.
Izvéléta programma tiek startéta, un taimeris veic atpakalskaitiSanu 1 mindtes intervalos.
Programmas darbibas laika spiediena katls var atkal sakt spiediena paaugstinaSanas/sildiSanas
procesu. To atkal simbolizé animacija displeja. Nav nepiecieSams iejaukties.

Kad process ir pabeigts, spiediena katls atskano desmit pikstienu. Tikmér programma Saglabat
siltumu tiek startéta automatiski. Pabeidziet ciklu, nospiezot pogu Saglabat siltumu/Atcelt.
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Gatavosanas programmas bez spiediena

Programma lestatTjums leteicamie lietojumi | Piezimes lietotajiem
Slow Cook 81 procesa laika noteikti
(Léna gatavosana) atstdjiet atvértu vaku un spie-
diena varstu
Sauté Less Varit uz Iénas uguns, | STprocesa laika noteikti atstajiet
(Sautgjums) iebiezinat, vartt | vaku atvértu
Skidrumus
Normal Lai bdtu brdns
More Galu apcept vai
apbraininat
Yoghurt Manuali iestatiet ilgumu
(Jogurts)

Léena gatavosana

levietojiet trauku galvenaja bloka un ievietojiet taja izvéléto partiku un/vai Skidrumu.

Gatavosanas laika noteikti atstajiet vaku atvéertu, ta, lai simbols ¥ uz vaka jaatbilstu simbolam A'il.
Spiediena varstam arf japaliek atvértam, tapéc simbolam ¥ jaatbilst simbolam Q. lestatiet izvéleto
programmu. lzmantojiet reguléSanas pogu, lai izvélétos pareizo gatavoSanas iestattijumu.
Visbeidzot iestatiet vélamo gatavoSanas laiku, izmantojot taustinus + un -.

UzsildiSanas faze sakas apméram péc Cetram sekundém. Notieko3a procesa laika displeja tiek
paradita animacija.

Kad vajadziga temperatlra bs sasniegta, displeja atkal tiks paradits izvélétais gatavoSanas laiks.
Tiek startéta izvélétd programma, un taimeris sak skaitit atpakal.

Programmas darbibas laika spiediena katls var atkal sakt sildiSanas procesu. To atkal simbolizé
animacija displeja. Nav nepiecieSams iejaukties. Kad gatavoSana ir pabeigta, spiediena katls
atskano desmit pikstienus.

Programma Saglabat siltumu tiek startéta automatiski. Pabeidziet procesu, nospiezot pogu Saglabat
siltumu/Atcelt.

Pupinu varisana

Divreiz nospiezot pogu Léna gatavoSana/pupinas, tiek izvéléta pupinu gatavosanas funkcija ar spie-
dienu.

Displeja paradisies simbols P kopa ar ieprieks iestatito gatavoSanas laiku, ko var maintt manuali,
nospiezot taustinus + vai -, vai nospiezot Pielagot, péc tam izvéloties ieprieks iestatito gatavoSanas
laiku. Spiediena [Tmeni var izvéléties arT, nospiezot taustinu Spiediens.

Apbriininasanas funkcija
levietojiet trauku galvenaja bloka un ievietojiet taja izvéléto partiku un/vai Skidrumu.
GatavoSanas laika noteikti atstajiet vaku atvértu, tapéc simbolam (triangolo in giu) uz vaka jaatbilst
simbolam A'ta.
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Spiediena varstam ar1 japaliek atvértam, tapéc simbolam (triangolo in giu) jaatbilst simbolam
(vapore). lestatiet izvéléto programmu. Izmantojiet ReguléSanas pogu, lai izvélétos pareizo
gatavosanas iestatijumu.

Visbeidzot iestatiet vélamo gatavoSanas laiku, izmantojot taustinus + un -.

UzsildiSanas faze sakas apméram péc ¢etram sekundém. NotiekoSa procesa laika displeja tiek
paradita animacija.

Kad vajadziga temperatira bus sasniegta, displeja atkal tiks paradits izvélétais gatavoSanas
laiks. Tiek startéta izvéléta programma, un taimeris sak skaitit atpakal.

Programmas darbibas laika spiediena katls var atkal sakt sildi8anas procesu. To atkal simbolizé
animacija displeja. Nav nepiecieSams iejaukties.

Kad gatavo$ana ir pabeigta, spiediena katls atskano desmit pikstienus.

Programma Saglabat siltumu tiek startéta automatiski. Pabeidziet procesu, nospiezot pogu
Saglabat siltumu/Atcelt. Péc &édiena apbrininaSanas varat izvéléties papildu gatavo$anas pro-
grammu ar spiedienu vai bez ta, lai pabeigtu édiena gatavoSanu.

Jogurts

lelejiet traukd pasterizéto pienu aptuveni 46°C temperatira. Ja nepiecieSams, parbaudiet
temperatiru ar termometru. Pievienojiet piena fermentus vai jogurtu.

levietojiet trauku galvenaja bloka un aizveriet vaku.

Palaidiet programmu, izmantojot pogu Jogurts, un ar pogu + vai - iestatiet gatavoSanas laiku.

Funkcija Saglabat siltumu

81 funkcija tiek palaista automatiski péc katras programmas, tadéu to var palaist arf manuali.
Nospiediet pogu Saglabat siltumu/Atcelt, un displeja paradas simbols b5, kas norada uz siltuma
uzturéSanas procesa sakumu. Pabeidziet procesu, nospiezot pogu Saglabat siltumu/Atcelt.
DroSibas apsvérumu dé| siltuma saglabasanas funkcija automatiski izslédzas péc 24 stundam.
Tomeér ieteicams neizmantot So funkciju ilgak par piecam stundam, pretéja gadijuma trauks var
klat sauss.

Problému novér§ana

Probléma lesp&jamais iemesls Risinajums

Vaks neaizveras Vaks nav pareizaja stavoklt Noregulgjiet  vaku, ka
aprakstits attiecigaja sadala

Vaks aizveras ar gratibam Pludina varsts ir blokéts Nospiediet pludina varstu
uz leju, ar tapu

Vaks atveras ar gratibam Katls ir zem spiediena Atbrivojiet spiedienu, atve-
rot spiediena varstu

Pludina varsts ir blokéts Nospiediet pludina varstu
uz leju, ar tapu
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Probléma

lesp&jamais iemesls

Risinajums

No vienas vaka puses izplast
tvaiks

Spiediena katls ir bojats

Sazinieties ar klientu

apkalposanas dienestu

Vaks nav kartigi aizvérts

Kartigi aizveriet vaku

Tvaiks izplist no pludina varsta
ilgak par divam minGtém

Spiediena  varsts  atrodas

nepareiza stavoklt

Pagrieziet spiediena varstu
pareizaja pozicija

Uz pludina varsta blivéjuma ir
partikas atliekas

Notiriet pludina varsta blivi

Pludina varsta blivejums ir | Sazinieties ar klientu

bojats apkalpo$anas dienestu
Pludina varsts necelas uz|Tvertné ir pardk maz | Piepildiet trauku nedaudz
augsu sastavdalu vai paradk maz | vairak

ddens

Pludina varsts ir blokéts ar
vaka fiksatoru (tapa)

Aizveriet vaku pilntba

No spiediena varsta pastavigi
izplUst tvaiks

Spiediena varsts nav blokéta

stavoklT &R (%)

Pagrieziet spiediena varstu uz

simbolu ‘X’ﬂ

Displejs nedarbojas

Stravas vads nav pareizi pie-
vienots

Pievienojiet stravas vadu

Produktam ir izdedzis | Sazinieties ar klientu
elektriskais dro8inatajs apkalpo$anas dienestu
Risi ir tikai ldz pusei vartti vai | Maz Gdens Pielagojiet risu / {dens
parak cieti attiecibu
Parak atri tika atvérts vaks Péc gatavoSanas procesa

beigam turiet vaku aizvértu veél
5 minates

la var dzirdét klikSkus vai

krakskésanu

slapja vai mitra

Risi ir parak miksti Par daudz tdens Pielagojiet risu / dens
attiecibu
Reizém no spiediena kat- | Galvenas ierices iekSpuse ir [ Nosusiniet galvenas ierices

iekSpusi un tvertnes pamatni
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Kladu kodi
Klada lemesls Risinajums
Displeja tiek paradits | Temperatiras sensors ir bojats (nevar no- | Restartéjiet spiediena

E1

teikt)

E3

Displeja tiek paradits | Bojats temperatiras sensors
E2 (Tssavienojums)
Displeja tiek paradits | Darba  spiediens  netika  sasniegts

priekSuzsildiSanas faze

katlu. Piepildiet tvertni ar
aptuveni 750 ml Gdens
un atsaciet procesu. Ja
kloda joprojam pastav,
sazinieties ar klientu
apkalposanas dienestu

Trauks ir parkarsis

Temperatlra ir parak augsta, jo trauks nav

ievietots
Displeja tiek paradits | Spiediena sensors ir bojats
E3/4
TiriSana

Nekad neiegremdéjiet galveno ierici GdenT vai citos Skidrumos.

Pirms katras tiriSanas |aujiet spiediena katlam pilntba atdzist.

Lai izvairttos no darbibas traucéjumiem, iztiriet spiediena katlu péc katras lietoSanas reizes.
Neizmantojiet agresivus mazgasanas lidzeklus, birstes ar metala vai neilona sariem, ka arT asus
vai metaliskus tiriSsanas priekSmetus, pieméram, nazus, térauda vilnu utml. Tie var sabojat virsmu.
Nekad neievietojiet trauku mazgajamaja masina galveno ierici un spiediena katla vaku.

Notiriet galveno ierici, Gdens kondensata kanalu un spiediena katla vaku ar mitru dranu. TiriSanai
nonemiet varsta vaku no parsega. Pirms lietoSanas noteikti nosusiniet visas detalas.

Notiriet varsta vaku, rezgi un Gdens kondensata tvertni ar sadzives mazgasanas Iidzekli.

Trauku un rezgi var viegli mazgat trauku mazgajama masina.

Tehiskie dati

Jauda: 1000-1200W

Baros$ana: 220-240V~, 50-60Hz

Uzlabojumu dé| Beper patur tiesibas modificét vai uzlabot produktu bez bridinajuma.
Eiropas direktiva 2011/65 / ES par elektrisko un elektronisko iekartu atkritumiem
(WEEE) noteikts, ka vecas sadzives elektriskas ierices nedrikst izmest parasta
neskirota sadzives atkritumu plisma. Vecas ierices javac atseviski, lai optimizétu tajas

B 50350 materialu regeneraciju un parstradi un samazinatu ietekmi uz cilvéku veselibu un

vidi. Izsvitrotais simbols “atkritumu ratini uz riteniem” uz izstradajuma atgadina jums par
jasu pienakumu, ka, utilizéjot ierici, ta ir jasavac atseviski.
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GARANTIJAS SERTIFIKATS

871 ierice ir parbaudtta ripnica. Sakot no sakotnéja pirkuma, materidla un raZo$anas defektiem
tiek piemérota 24 méneSu garantija. Pirkuma kvits un garantijas sertifikats jaiesniedz kopa, ja tiek
pieprastta garantija.

Garantija ir deriga tikai ar garantijas sertifikatu un pirkuma apliecinajumu (fiskalo kviti), kura
noradits pirkuma datums un ierices modelis

Lai sanemtu tehnisko palidzibu, l0dzu, tieSi sazinieties ar pardevéju vai masu galveno biroju, lai
saglabatu ierices efektivitati un NEVAJADZETU anulét garantiju. Jebkura neatlautu personu
iejaukSanas $aja iericé automatiski anulé garantiju.

GARANTIJAS NOSACIJUMI

Ja garantijas laika iercei ir defekti klGdaina materiala un / vai razo$anas rezultata, més garantéjam
remontu bez maksas ar nosacijumu, ka:

- lerice ir izmantota pareizi un tam paredzétajam mérkim.

- lerice nav sagrozita, pretéja gadijuma to nevar uzturét.

- jauzrada pirkuma kvits.

- 81 garantija neattiecas uz ierici, kurai ir pienacigs nodilums.

Tapéc visam detaldm, kuras var nejauSi saplist vai kuram ir redzamas lietoSanas pazimes
patéréjamiem izstradajumiem (pieméram, lampam, akumulatoriem, sildelementiem...), estétiskas
dalas tiek izslégtas no garantijas, un visiem defektiem, kas rodas noteikumu neievéroSanas dé|
par lietoSanu, neuzmanigu ierices lietoSanu un / vai apkopi, neuzmanibu, nepareizu vai nepareizu
uzstadisanu, bojajumiem parvadasanas laika un citiem bojajumiem, kas nav saistiti ar piegadataju.
Par katru defektu, kuru garantijas laika nevar izlabot, ierici nomainis bez maksas.

Jebkura gadijuma, ja detala, kas jamaina defekta, salGSanas vai nepareizas darbibas dél, ir
papildierice un / vai nonemama izstradajuma dala, Beper patur tiestbas nomaintt tikai konkréto
dalu, nevis visu izstradajumu.

Sazinieties ar pardevéju josu valsti vai pardoSanas departamenta Beperi.

E-pasts assistenza@beper.com kuri parsatis jasu iesniegumu jasu izplatitajam.
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