
GRANAT

INSTRUKCJA UŻYCIA

GRANAT
szybkowar ze stali nierdzewnej



Skrócona informacja

2

Na naszym produkcie 
znajdziesz następujące 
piktogramy:

1. Osoby, które nie zapoznały się z zasadami użytkowania 
szybkowaru, nie mogą go użytkować.

2. Szybkowaru pod ciśnieniem nigdy nie wolno 
pozostawiać bez nadzoru.

3. W trakcie używania szybkowaru nie wolno pozwalać 
dzieciom na przebywanie w jego pobliżu.

4. Szybkowar należy wykorzystywać tylko zgodnie z jego 
przeznaczeniem do szybkiego gotowania.

5. Przed użyciem szybkowaru należy sprawdzić czystość 
i poprawne funkcjonowanie zaworu bezpieczeństwa, 
zaworu regulacji ciśnienia i pierścienia uszczelniającego.

6. Podczas gotowania w szybkowarze powstaje ciśnienie. 
Dlatego bardzo ważne jest prawidłowe zamknięcie 
garnka przed użyciem i dokładne przeczytanie oraz ścisłe 
przestrzeganie wskazówek użytkowych i bezpieczeństwa, 
które podano w instrukcji użytkowania. Błędy podczas 
używania szybkowaru mogą spowodować obrażenia lub 
uszkodzenie garnka.

7. Ten szybkowar nie posiada wskaźnika ciśnienia. 
Prosimy obserwować wylot pary wodnej z zaworu 
ciśnieniowego – jest to oznaka wytworzenia ciśnienia 
wewnątrz garnka.

8. Przestrzegać podanego minimalnego poziomu 
napełnienia garnka (= płyn + gotowana potrawa)

9. Nie przekraczać podanego maksymalnego poziomu 
napełnienia garnka (=płyn + gotowana potrawa)

10. Szybkowar należy użytkować tylko z podanymi w 
instrukcji źródłami ciepła.

11. Szybkowaru pod ciśnieniem nigdy nie używać do 
smażenia i smażenia na głębokim tłuszczu.

 
 

Przed pierwszym użyciem 
nowego szybkowaru 
prosimy o uważne 
przeczytanie całej instrukcji 
jego użytkowania.

Pragniemy podkreślić, że 
niewłaściwe użytkowanie 
szybkowaru może 
spowodować szkody.

Przed pierwszym użyciem należy uważnie przeczytać 
niniejszą instrukcję obsługi ze wszystkimi 
wskazówkami.  Instrukcję starannie przechowywać, 
aby móc korzystać  z niej w przyszłości!

Przeczytaj instrukcję 
obsługi!

Przestrzegaj 
ostrzeżeń i 
wskazówek 
bezpieczeństwa!
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12. Szybkowaru nie wolno używać w piekarniku; może się 
uszkodzić.

13. Prosimy przestrzegać specjalnych wskazówek 
dotyczących przygotowywania określonych potraw, jakie 
podano w instrukcja użytkowania w punkcie „Wskazówki 
bezpieczeństwa“.

14. Gorący garnek chwytać tylko za uchwyty.

15. Szybkowaru nigdy nie otwierać siłą. Przed otwarciem 
szybkowaru należy się upewnić, że panujące w garnku 
ciśnienie całkowicie rozładowało się (dalsze informacje na 
ten temat podano w instrukcji użytkowania).

16. W trakcie odparowywania nie zbliżać do obszaru pary 
wodnej rąk, głowy ani innych części ciała.

17. Pokrywy szybkowaru (ani jej elementów) nie zmywać 
w zmywarce.

18. Stosować tylko oryginalne części zamienne.

19. Jeżeli konieczna jest naprawa, należy zwrócić się do 
serwisu klienta (patrz na odwrocie).

20. Plamy na dnie garnka można łatwo usunąć cytryną lub 
octem. Opis usuwania plam z kamienia podano na stronie 
11.

21. Do czyszczenia nigdy nie stosować środków 
szorujących ani metalowych zmywaków.

22. Instrukcję użytkowania starannie przechowywać.

23. Garnka nie wykorzystywać do smażenia na głębokim 
oleju lub tłuszczu.

24. Tłuszczów nigdy nie pozostawiać bez nadzoru. 
Pamiętaj, że tłuszcz może się zapalić. Palącego się 
tłuszczu nie gasić wodą, lecz zdusić odpowiednim kocem 
lub zgasić gaśnicą klasy F.

Życzymy wiele satysfakcji z zakupionego 
szybkowaru i sporządzonych w nim smakowitych 
potraw
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Suwak zamka przesunąć 
kciukiem do przodu. Uchwyt 
pokrywy i uchwyt garnka 
odciągnąć od siebie - zdjąć 
pokrywę.

2.) Zamykanie
Symbole okręgów na pokrywie 
i uchwycie garnka powinny 
znajdować się naprzeciw siebie. 
Przyciągnąć do siebie uchwyt 
pokrywy i uchwyt garnka – 
garnek jest zamknięty.

3.) Wkładanie produktów do 
garnka

Przestrzegać minimalnej ilości 
płynu: ok. 3/8 litra! (patrz 
strona 12 + 14)!

Minimalna ilość płynu i 
przygotowywana potrawa 
powinny wypełniać min. 1/3 
objętości garnka.

Teraz należy włożyć 
przygotowywaną potrawę. 
Potrawy pęczniejące i pieniące 
się napełniać do maks. ½ 
objętości. Wszystkie inne 
potrawy wypełnić do maks. 2/3 
objętości (patrz strona 12).

Dane dotyczące napełnienia 
odnoszą się zawsze do 
przygotowanej potrawy i płynu.

1.) Otwieranie 1.

2.

3.
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7.

4.) Nastawić stopień ciśnienia
I = gotowanie łagodne
II = gotowanie szybkie

5.) Kuchenkę ustawić na 
maksymalną moc

6.) Rozpoczyna się szybkie 
gotowanie
Gdy para zacznie uchodzić 
z zaworu, należy przestawić 
kuchenkę na najniższy 
stopień. Teraz zaczyna się 
czas gotowania (patrz tabelka 
na str. 20/21).

7.) Gotowanie zakończone
Wyłączyć kuchenkę
8.) Powoli i stopniowo 
uwolnić parę…
… lub odczekać zgodnie z 
przepisem, aż panujące w 
garnku ciśnienie rozładuje 
się. Pokrętła nie przestawiać 
bezpośrednio z pozycji II na 

pozycję , lecz najpierw 
obrócić z pozycji II na pozycję 
I, poczekać parę sekund i 
następnie ustawić na pozycję          
     .Po gotowaniu na stopniu 
I pokrętło można przestawić 
bezpośrednio z pozycji I na          
     . 

Uwaga: Para jest bardzo gorąca 
(patrz strona 17)!
Dalsze metody rozładowania 
ciśnienia w szybkowarze 
opisano na stronie 17.

9.) Otwieranie garnka
Jeżeli para już nie uchodzi, 
garnek można otworzyć. Można 
zdjąć pokrywę

UWAGA: Nigdy nie otwierać 
pokrywy siłą.

4. 5.

6.

8. 9.
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Skrócona informacja      Strona 2 - 5

Spis treści       Strona 6

Gotowanie w szybkowarze na parze   Strona 7

Opis        Strona 8 - 10

Wskazówki bezpieczeństwa    Strona 11 - 13

Gotowanie w szybkowarze     Strona 14 - 16

Koniec gotowania      Strona 17

Czyszczenie i konserwacja     Strona 18 - 19

Pytania i odpowiedzi     Strona 19 - 20

Wskazówki do gotowania     Strona 20 - 22

Deklaracja zgodności WE      Strona 23

Części zamienne/gwarancja/ Zakres dostawy   Strona 24

Nominalna
pojemność

Maksymalne
napełnienie 2/3

Ø garnka 

6,0 l 4,0 l 22 cm
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Ten szybkowar przysporzy Tobie wiele korzyści:
Das 2-stufig einstellbare Druckregelventil.
Wskazówki w recepturach i tabele czasu gotowania 
należy traktować wyłącznie orientacyjnie. Dlatego 
zastosowaliśmy zawór regulacji ciśnienia z dwoma 
stopniami ciśnienia. Ma to tę zaletę, że zależności 
od ilości i wielkości przygotowywanej potrawy można 
indywidualnie dobrać ciśnienie wewnątrz garnka.

Ustawienia podstawowe podano w tabeli czasów 
gotowania, którą umieszczono na końcu niniejszej 
instrukcji.

Gotuj zdrowiej
Gotowanie na parze bez dostępu powietrza i skrócenie 
czasu gotowania pozwala na szczególnie delikatne 
przygotowanie potraw. A każda zaoszczędzona minuta 
gotowania to więcej witamin, minerałów i wyższa wartość 
odżywcza.

Gotujesz smaczniej. Przygotowywanie potraw bez 
dostępu powietrza pozwala na zachowanie aromatu, 
smaku i naturalnego koloru warzyw.

Gotuj szybciej, oszczędzaj czas i energię.
Gotując w tym szybkowarze oszczędzasz do 70 % 
swojego czasu poświęcanego dotychczas na gotowanie. 
Oszczędzasz także energię, do 60 % podczas gotowania 
potraw o długim czasie gotowania, i pomiędzy 30% a 40% 
przy potrawach o krótszym czasie gotowania.

Gotujesz prawie bez kuchennych zapachów i oparów 
z gotowania. 

Przy właściwej pielęgnacji Twój szybkowar będzie 
źródłem satysfakcji przez długi czas.

  Dlatego prosimy o uważne i pełne zrozumienia      
  przeczytanie niniejszej instrukcji obsługi.

Aby zagwarantować bezpieczeństwo i długą żywotność 
szybkowaru, jego produkcja podlega bardzo wysokim 
standardom z wykorzystaniem tylko najlepszych materiałów. 
Życzymy wiele satysfakcji podczas użytkowania naszego 
wyrobu.

Nadaje się do wszystkich 
rodzajów kuchenekt

elektrycznych gazowych

indukcyjnychceramicznych
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Zawór regulacji ciśnienia do ustawiania intensywności 
gotowania. Zawór utrzymuje automatycznie ciśnienie i 
temperaturę na wybranym poziomie:

Pozycja     „łagodne gotowanie“ (60 kPa) ok.113 °C
Pozycja     „szybkie gotowanie“ (100 kPa) ok. 120 °C

Pozycja       wolna redukcja ciśnienia
Pozycja       szybka redukcja ciśnienia

Maksymalnie dozwolone ciśnienie dla tego 
szybkowaru wynosi 3,0 bar (300 kPa).

1 zawór regulacji ciśnienia 6 pokrywa z pierścieniem 
uszczelniającym

2 czerwony zawór 
bezpieczeństwa

7 uchwyt z ochroną przed 
płomieniami

3 suwak zamka 8  garnek
4 wziernik bezpieczeństwa 9 wielowarstwowe dno 

termiczne (sandwich)
5 wskaźnik zamknięcia
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Zawór bezpieczeństwa:
Gdy w garnku wytwarza się ciśnienie, w szybkowarze 
pojawia się czerwony zawór bezpieczeństwa i garnek 
zostaje zaryglowany (nigdy nie otwierać siłą).

Gdy zawór bezpieczeństwa nie jest widoczny, to garnek 
nie jest pod ciśnieniem i można go otworzyć.

Jeżeli z jakiejś przyczyny zawór regulacyjny nie zapewni 
prawidłowego ujścia pary z garnka, to odpowiednio do 
podanych wartości otwiera się zawór bezpieczeństwa.

Suwak zamykający
Suwak zamykający rygluje pokrywę z charakterystycznym 
odgłosem. Pokrywę można ponownie odryglować dopiero 
po wciśnięciu suwaka zamykającego w kierunku garnka.

Uwaga: wcześniej wypuścić parę z garnka – nigdy nie 
otwierać siłą!

Okno bezpieczeństwa:

Dodatkowym elementem zabezpieczającym jest 
wbudowane w pokrywę okno bezpieczeństwa. Przy 
zbyt wysokim ciśnieniu wewnątrz garnka pierścień 
uszczelniający wyciskany jest poprzez to okno na zewnątrz 
i para może się ulotnić.
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stal nierdzewna 18/10
aluminium
stal nierdzewna 18/0

5

6

8
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System zamykający:

Pokrywę należy nałożyć tak, aby oznaczenia symbolizujące 
zamkniecie leżały naprzeciw siebie, uchwyty pokrywy i 
garnka dociągnąć do siebie. Usłyszysz charakterystyczny 
odgłos ryglującego zamka.
Ponieważ w szybkowarze powstaje bardzo wysokie 
ciśnienie i gorąca para, należy koniecznie przestrzegać 
odpowiednich wskazówek podanych na stronie 16 niniejszej 
instrukcji obsługi a dotyczących tematu OTWIERANIE.

Pokrywa z pierścieniem uszczelniającym:

Pierścienie uszczelniające zużywają się i w razie potrzeby 
należy je wymienić

Ważne: Stosuj tylko oryginalne pierścienie 
uszczelniające naszej produkcji.

Szybkowar:
Szybkowar ten – o ciekawym, ponadczasowym wzornictwie 
– został wykonany z wysokiej wartości stali nierdzewnej 
18/10, jest on nierdzewny, łatwy w pielęgnacji i – BEZ 
POKRYWY – można go zmywać w zmywarce do naczyń. 
Bez pokrywy można z niego korzystać jak ze zwykłego 
garnka.

Wielowarstwowe dno termiczne,  hermetyczne:
Supermocne dno do wszystkich kuchenek. Jest ono 
absolutnie stabilne, gwarantuje najlepsze właściwości 
cieplne i jest energooszczędne.
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Przed pierwszym użyciem należy przeczytać uważnie 
poniższe wskazówki.
Garnek czyścic gorącą wodą z dostępnym w handlu 
środkiem do zmywania i dobrze wysuszyć.

Jeżeli po pierwszym gotowaniu na dnie garnka powstaną 
białe plamy, to spowodowane są one bardzo wysoką 
zawartością związków wapnia w używanej wodzie.

Plamy te można łatwo usunąć przy użyciu octu i środka 
do kamienia. W żadnym wypadku nie wolno używać do 
czyszczenia środków do szorowania ani metalowych 
zmywaków. To samo dotyczy czyszczenia zewnętrznych 
powierzchni ze stali nierdzewnej.

Należy sprawdzić, czy zawór regulacji ciśnienia 
i kołek w zaworze bezpieczeństwa mogą się 
swobodnie poruszać.

Osoby nie obeznane z zasadami użytkowania tego 
szybkowaru nie mogą z niego korzystać.

Jeżeli w pobliżu używanego szybkowaru znajdują się dzieci, 
to należy zachować szczególną ostrożność.

Szybkowar ten jest przeznaczony wyłącznie do szybkiego 
gotowania. Bez pokrywy może być on używany jako zwykły 
garnek do gotowania. Szybkowaru nigdy nie wkładać do 
piekarnika ani do kuchenki mikrofalowej.

Szybkowar można stawiać wyłącznie na palniku kuchenki 
dopasowanym do jego wielkości. Podczas podgrzewania z 
maksymalną mocą nigdy nie pozostawiać szybkowaru bez 
nadzoru.

Przy używaniu na kuchence elektrycznej płyta kuchenki 
musi być mniejsza lub równa średnicy garnka.

Przy używaniu na kuchence gazowej wieniec palnika nie 
może przekraczać średnicy dna. 

Zbyt duży płomień może uszkodzić uchwyty.

Przy używaniu na kuchence ceramicznej dno garnka musi 
być czyste i suche.

Podczas gotowania nigdy nie dotykać gorących powierzchni 
zewnętrznych szybkowaru, można się poparzyć.
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Jeżeli szybkowar jest jeszcze gorący, to można go dotykać 
lub nim poruszać z największą ostrożnością, chwytając 
wyłącznie za uchwyty szybkowaru ( nie pokrywy).

Tego szybkowaru nigdy nie wolno używać bez płynu, gdyż 
w przeciwnym razie może się uszkodzić.

Minimalna ilość płynu powinna wynosić – niezależnie 
od ilości przygotowywanej potrawy - ok. 3/8 litra! Wraz 
z przygotowywaną potrawą  garnek powinien być 
wypełniony co najmniej w 1/3.

Szybkowar nigdy nie może być wypełniony ponad 2/3 
objętości, a przy potrawach pęczniejących lub silnie
pieniących się (ryz, owoce strączkowe) – nie więcej niż w 
połowie. Gotując te potrawy należy najpierw podgotować je 
przy otwartym szybkowarze, zebrać pianę i dopiero wtedy 
zamknąć pokrywę.

Szybkowaru pod ciśnieniem nigdy nie używać do pieczenia 
ani do smażenia na głębokim tłuszczu.

Przy przyrządzaniu wyrobów wędliniarskich w sztucznej 
powłoce należy ja wcześniej nakłuć. Jeżeli powłoka nie jest 
nakłuta, to pod wpływem ciśnienia nadyma się ona i może 
pęknąć. Powstające wtedy bryzgi mogą spowodować 
oparzenia.

Jeżeli gotowałeś mięso ze skórką, które po ugotowaniu 
nabrzmiało, nie nakłuwać go, tylko pozostawić do 
opadnięcia. W przeciwnym wypadku można poparzyć się.

Nigdy nie gotować potraw wykazujących tendencję do 
wytwarzania piany, takich jak mus jabłkowy, rabarbar, 
spaghetti, płatki owsiane lub innych rodzajów zbóż. 
Ponieważ te potrawy są unoszone do góry, mogą one 
zapchać zawór regulacji ciśnienia.

Jeżeli przygotowywane potrawy są rozgotowane lub 
mają postać papki, to przed otwarciem szybkowaru (ale 
już po opadnięciu ciśnienia) szybkowarem należy lekko 
potrząsnąć.

Podczas gotowania, po osiągnięciu temperatury gotowania 
ze środka zaworu regulacji ciśnienia wydobywają się 
pionowe słupy pary.

Zwróć uwagę, aby nie mieć kontaktu z tą gorącą parą.
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Podczas gotowania nie wolno dotykać elementów 
odpowiedzialnych za bezpieczeństwo.

Jeżeli szybkowar jest pod ciśnieniem, nigdy nie otwierać 
go siłą.

Przed otwarciem szybkowar musi ostygnąć. Para 
musi całkowicie ujść, w przeciwnym razie garnka nie 
można otworzyć. Przestrzegać wskazówek dotyczących 
otwierania (str. 16).

Nie wprowadzać żadnych zmian w elementach 
odpowiedzialnych za bezpieczeństwo - zagrożenie 
poparzeniem.
W trakcie odparowywania nie zbliżać do strumienia pary 
wodnej rąk, głowy ani innych części ciała.

Do przenoszenia garnka używać wyłącznie uchwytów z 
tworzywa sztucznego. Jeżeli jest taka potrzeba, zakładać 
rękawice kuchenne lub inną odzież ochronną.

Należy stosować wyłącznie oryginalne elementy 
wyposażenia, wzgl. pokrywy i garnki, które są 
przewidziane do tych szybkowarów.

W żadnym wypadku nie używać zdeformowanych lub 
uszkodzonych szybkowarów ani elementów wyposażenia. 
W przypadku naprawy prosimy zwrócić się do naszego 
działu obsługi klienta.

Przed gotowaniem
Przed każdym użyciem sprawdzić funkcjonowanie 
i czystość zaworu bezpieczeństwa i pierścienia 
uszczelniającego.

Szczególnie należy zwrócić uwagę na to, aby zawór 
bezpieczeństwa na dolnej stronie pokrywy (A) był
ruchomy (chybotał się).

Przed każdym gotowaniem należy sprawdzić przy 
pomocy ostrego przedmiotu, czy kołek (B) pozwala 
się poruszyć (przeciwstawiając się sile sprężyny).

(A)

(B)
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Garnek napełnić płynem potrzebnym do wytworzenia pary 
wodnej (wodą, sosem, wywarem).
UWAGA: Zawsze wlać niezbędna ilość płynu. W garnku 
nie można gotować „na sucho“.
Teraz należy włożyć przygotowywaną potrawę.
Płyn i przygotowywana potrawa powinny wypełniać min.1/3 
objętości garnka.
Maks. 1/2 objętości przy pęczniejących lub pieniących się 
potrawach.
Maks. 2/3 objętości przy wszystkich innych potrawach.
Korzystać ze skali w garnku, która pokazuje napełnienie 
garnka.
Sprawdzić, czy pomiędzy przygotowywaną potrawą a 
pokrywą z zaworami bezpieczeństwa zachowany jest 
wystarczający odstęp.

Wskazówka:
Aby dno garnka nie zostało poddane działaniu soli, sól 
należy dodawać wyłącznie do wrzącej już wody i zamieszać. 
Teraz można nałożyć pokrywę.
Pokrywę nałożyć tak, aby symbole pokazujące zamkniecie 
leżały naprzeciw siebie. Uchwyt pokrywy i uchwyt garnka 
dociągnąć  do siebie. Zamek rygluje z charakterystycznym 
odgłosem.

Wkładka do gotowania na parze:
Druciany stojak położyć na dnie garnka, na nim postawić 
wkładkę do gotowania na parze. Do garnka wlać tyle wody, 
aby jej poziom nie przewyższał wkładki. Przeznaczone do 
gotowania na parze lub do duszenia potrawy można teraz 
położyć na wkładce i gotować na powstającej wewnątrz 
garnka parze wodnej.
W tej metodzie przygotowywania potraw pozostają one 
delikatne i soczyste. Korzystanie z wkładki do gotowania na 
parze znacznie przyczynia się do zdrowszego odżywiania, 
gdyż rozpuszczalne w wodzie witaminy i substancje 
odżywcze pozostają w potrawach a rezygnacja z olejów 
i tłuszczu pozwala na zmniejszenie ilości przyjmowanych 
kalorii.

3/8 litra
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Ustawianie stopni ciśnienia:

Pozycja 1:

Stopień łagodnego gotowania ok. 113 °C do gotowania w 
parze i duszenia delikatnych potraw jak warzywa, mięso, 
…

Pozycja 2:

Stopień szybkiego gotowania ok. 120 °C do gotowania i 
duszenia np. mięsa, zup, potraw jednogarnkowych, …
Tabela czasu gotowania strony21-22

Gotowanie w szybkowarze jest tak 
proste...
Wybierz zaworem regulacji ciśnienia żądany stopień 
gotowania:

Ustawianie stopnia ciśnienia

I = łagodne gotowanie

II = szybkie gotowanie

Kuchenkę włączyć na maksymalną moc

Szybkowar z wybranym stopniem gotowania postawić 
na odpowiednim miejscu na kuchence i włączyć ją na 
maksymalną moc.

Przy narastającym wewnątrz garnka ciśnieniu staje się 
widoczny czerwony zawór bezpieczeństwa. Teraz garnka 
nie można już otworzyć.
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Gotowanie w szybkowarze

W zależności od stopnia napełnienia garnka, zanim 
osiągnięty zostanie nastawiony stopień gotowania, może 
upłynąć kilka minut. Dzieje się tak wtedy, gdy przez 
zawór regulacyjny ciągle uchodzi z garnka para wodna.

Dopiero od tego momentu rozpoczyna 
się czas gotowania.
Teraz należy ustawić płytę kuchenki na niższą moc.

W ten sposób zapobiegasz nadmiernemu zużyciu energii 
a także unikasz zagrożenia gotowania „na sucho”.

Czas gotowania upłynął...
Wyłączyć kuchenkę!

Teraz powoli i stopniowo wypuścić parę…
Zawór regulacji ciśnienia przestawić z wybranego 
stopnia ciśnienia na stopień      . Należy pamiętać, że w 
przypadku stopnia ciśnienia II należy najpierw przejść do 
stopnie I i dopiero po odczekaniu kilku sekund przejść do 
stopnia      .            

UWAGA! Wypływająca para wodna jest bardzo gorąca – 
należy chronić się przed oparzeniami i nie zbliżać do niej 
twarzy, ciała ani rąk.

Ostrożnie: Para wodna jest bardzo gorąca12/13)!

Otworzyć garnek

Gdy z garnka nie wydostaje się już para wodna, można 
go otworzyć zdejmując pokrywę.

UWAGA: Pokrywy garnka nigdy nie otwierać siłą.



Koniec gotowania
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Powoli i stopniowo obracać 
do pozycji       !

Po zakończeniu gotowania należy wyłączyć źródło ciepła i 
zlikwidować ciśnienie panujące w garnku. W tym celu należy 
zdjąć garnek z kuchenki i postawić go na odpowiedniej 
podstawce. Ciśnienie w garnku można zredukować na 3 
sposoby:

1.) Samoschłodzenie:

Poczekaj, aż czerwony zawór bezpieczeństwa całkowicie 
się schowa. Metoda jest zalecana do potraw pieniących 
się i rozgotowanych.

2.) Powolna redukcja ciśnienia:

Zawór regulacji ciśnienia należy stopniowo i powoli obracać 
do pozycji: 

UWAGA: Uchodząca para jest bardzo gorąca. Para uchodzi 
w górę, dlatego nie trzymać rąk nad zaworem; poczekać, aż 
para przestanie uchodzić i schowa się wskaźnik ciśnienia. 
Ta metoda nie nadaje się do potraw pieniących się lub 
rozgotowanych.

3.) Szybka redukcja ciśnienia::

Garnek podstawić pod kurek z wodą i polewać pokrywę 
– ale nie jej części wykonane z tworzywa sztucznego 
– niewielkim strumieniem zimnej, bieżącej wody, aż 
całkowicie opadnie czerwony zawór bezpieczeństwa. 
Garnka nie wstawiać do wody. Gdy zawór opadnie, to 
w garnku nie panuje już ciśnienie. Teraz zawór regulacji 
ciśnienia ustawić w położeniu     . Jeżeli nie uchodzi już 
para, garnek można otworzyć – można zdjąć pokrywę.

UWAGA: Nigdy nie otwierać pokrywy siłą i nie dokonywać 
żadnych zmian w systemach bezpieczeństwa. Garnek 
można otworzyć tylko wtedy, gdy nie jest już pod 
ciśnieniem.n.

Czyszczenie i konserwacja:
Po każdym użyciu szybkowar należy umyć gorącą 
wodą i płynem do zmywania. Nie stosować rysujących i 
szorujących środków czystości ani środków zawierających 
ługi lub chlor. Garnek można – BEZ POKRYWY
– zmywać w zmywarce do naczyń. Pokrywę zawsze 
zmywać ręcznie.
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Czyszczenie i konserwacja

Pokrywy szybkowaru nigdy nie 
zmywać w zmywarce!

Czyszczenie i wymiana pierścienia uszczelniającego:

Pierścień uszczelniający wytrzeć i wyplukać pod bieżącą, 
ciepłą wodą a następnie wytrzeć do sucha. Uszczelki 
szybkowarów zużywają się i należy je regularnie 
wymieniać.
Przy normalnym użytkowaniu pierścień uszczelniający 
należy wymieniać co 1-2 lat, w zaleznosci od 
intensywności
użytkowania szybkowaru. Pierścień trzeba wymienić 
najpóźniej, gdy stwardnieje i ściemnieje.

Zawór bezpieczeństwa
W trakcie czyszczenia pokrywy wystarczy przepłukać pod 
bieżącą wodą i wypłukać ewentualne zanieczyszczenia. 
Ostrym przedmiotem można sprawdzić, czy pozwala się 
poruszać.

Czyszczenie zaworu regulującego ciśnienie:
Zdjąć kołpak zaworu. W tym celu zawór wcisnąć i obrócić 
całkowicie w prawo do pozycji: 

Przy użyciu niewielkiej siły zawór można wyciągnąć z jego 
gniazda w gorę. Należy go opłukać pod bieżącą wodą i 
ponownie zamontować.

Zwrócić przy tym uwagę, aby wyżłobienia na zaworze 
włożone zostały do pasujących do nich
uchwytów.

Wyczyszczony i suchy szybkowar należy przechowywać 
w czystym, suchym i zabezpieczonym miejscu. Pokrywy 
nie nakładać i nie zamykać, tylko położyć grzbietową 
stroną na garnku.



Pytania i odpowiedzi
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Jeżeli czas wstępnego gotowania trwa bardzo długo:
 • dostarczana jest zbyt mała ilość energii
 • źródło ciepła ustawić na największy stopień grzania

Jeżeli nie podniósł się czerwony zawór bezpieczeństwa i podczas gotowania z zaworu 
nie uchodzi w ogóle para:
 • w pierwszych minutach jest to normalne (tworzenie ciśnienia)
 • w przeciwnym przypadku należy sprawdzić, czy:

  • źródło ciepła jest wystarczająco silne, jeżeli nie, zwiększyć moc
  • czy ilość płynu w garnku jest wystarczająca
  • zawór regulacji ciśnienia nie znajduje się w pozycji „       “
  • garnek jest dobrze zamknięty
  • pierścień uszczelniający lub krawędź garnka nie są uszkodzone

Jeżeli zawór bezpieczeństwa podniósł się a podczas gotowania nie uchodzi para z 
zaworu regulacji ciśnienia:
 • Szybkowar w celu odparowania wstawić pod zimną wodą
 • Otworzyć garnek
 • Wyczyścić zawór regulacji ciśnienia i zawór bezpieczeństwa

Jeżeli para uchodzi wokół pokrywy, należy sprawdzić:
 • czy pokrywa jest zamknięta
 • czy pierścień uszczelniający jest prawidłowo włożony
 • stan pierścienia uszczelniającego (w razie potrzeby wymienić)
 • czystość pokrywy, zaworu bezpieczeństwa i zaworu regulującego ciśnienie
 • prawidłowy stan krawędzi garnka

Jeżeli pokrywa nie daje się otworzyć:
 • Sprawdzić, czy zawór bezpieczeństwa opadł zupełnie, jeżeli nie: odparować
 • w razie potrzeby schłodzić garnek pod zimną wodą

Jeżeli przygotowywana potrawa nie jest ugotowana albo jest przypalona, należy 
sprawdzić:
 • czas gotowania (zbyt krótki lub zbyt długi)
 • wydajność źródła ciepła
 • prawidłowe nastawienie zaworu regulującego ciśnienie
 • ilość płynu

Jeżeli przygotowywana potrawa w garnku jest przypalona:
 • Przed umyciem garnek przez pewien czas namoczyć
 • Nie stosować żadnych środków czyszczących zawierających ługi lub chlor

Jeżeli włączy się jeden z systemów bezpieczeństwa:
 • Wyłączyć źródło ciepła
 • Schłodzić szybkowar
 • Otworzyć
 • Sprawdzić i oczyścić zawór regulacji ciśnienia, zawór bezpieczeństwa i pierścień   
   uszczelniający

Jeżeli uchwyty garnka poluzują się,
 • Dokręcić wkrętakiem wkręty
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Wskazówki do gotowania

Przy każdej potrawie należy zwrócić uwagę na to, aby 
zawsze dodać wystarczającą ilość płynu – nigdy nie wolno 
gotować na sucho. Zawsze zwracać uwagę, aby garnek nie 
był napełniony powyżej 2/3 swojej objętości

W tym celu należy przeczytać odpowiednie wskazówki 
w niniejszej instrukcji obsługi.
Różne czasy gotowania są uzależnione od jakości i wielkości 
przygotowywanej potrawy, dlatego podane poniżej czasy 
sprawdzają się wyłącznie w przybliżeniu.

Po upływie pewnego czasu użytkownik nabierze 
wystarczającego doświadczenia i będzie wiedział, jak długo 
gotować potrawy.

Głęboko zamrożonych artykułów spożywczych nie trzeba 
wcześniej rozmrażać. Wystarczy trochę wydłużyć czas 
gotowania.

Zupy i potrawy jednogarnkowe z pieczonym mięsem:
Przy niezbyt różniących się czasach gotowania składników 
(np. mięsa i warzyw), podpieka się mięso, a warzywa 
dodaje się schłodzone. W przypadku znacznie różniących 
się czasów gotowania, w ostatnich minutach przerywa 
się proces gotowania mięsa i dodaje się warzywa. W ten 
sposób mięso i warzywa są gotowe jednocześnie.

Przy zupach i potrawach jednodaniowych 
należy zwrócić uwagę na to, aby pieniące się potrawy 
podgotować w otwartym garnku a przed jego zamknięciem 
zebrać pianę. Odparowanie i chłodzenie należy 
przeprowadzać powoli.

3/8 litra
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ZUPY      CZAS GOTOWANIA  SZYBKIE   
        GOTOWANIE
zupa fasolowa     20 min.    2
grochówka (groch nie moczony)   20-25 min.    2
zupa jarzynowa     4-8 min.     2
zupa grysikowa     3-5 min.     2
zupa gulaszowa     10-15 min.    2
kartoflanka     5-6 min.     2
wywar z kości     20-25 min.    2
zupa Minestrone     8-10 min.    2
zupa ryżowa     6-8 min.     2
rosół z wołowiny     35-40 min.    2
rosół drobiowy z mięsem   25-35 min.    2
zupa pomidorowa z ryżem    6-8 min.     2

POTRAWY JEDNOGARNKOWE  CZAS GOTOWANIA  SZYBKIE   
        GOTOWANIE
kapuśniak z mięsem    15 min.     2
soczewica (namoczona)    13-15 min.    2
garnek z kapustą i mięsem „pichelsteiner” 20 min.     2
wołowina po serbsku    8-10 min.    2

WARZYWA     CZAS GOTOWANIA  ŁAGODNE   
        GOTOWANIE
kalafior      3-7 min.     1
groszek zielony     3-5 min.     1
marchew     3-7 min.     1
papryka, nadziewana    6-8 min.     1
grzyby      6-8 min.     1
buraki czerwone     15-25 min.    1
kapusta (różne rodzaje)    5-15 min.    1
szpinak 3-4 min. 1
        SZYBKIE   
        GOTOWANIE
fasola      6-10 min.    2
ziemniaki     6-8 min.     2
ziemniaki w mundurkach    6-12 min.    2
bulwy selera     2-15 min.    2

Warzywa:

Im drobniej pocięte są warzywa, tym krótszy jest czas gotowania. Jeżeli warzywa mają być 
chrupiące, to czas gotowania trzeba skrócić. Im większa ilość produktu, tym dłuższy jest czas 
gotowania.

Propozycja: lepiej gotować nieco krócej, potrawę zawsze można dogotować.
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Wskazówki gotowania

MIĘSO      CZAS GOTOWANIA  SZYBKIE   
        GOTOWANIE
golonka      30-40 min.    2
gulasz      15-20 min.    2
mielone      5-10 min.    2
kurczak      20-25 min.    2
cielęcina, siekana     6 min.     2
pieczeń cielęca     15-20 min.    2
potrawka cielęca     5 min.     2
udko z indyka     25-35 min.    2
pieczeń wołowa     40-50 min.    2
żeberka      10-12 min.    2
rolady      15-20 min.    2
pieczeń reńska     30-35 min.    2
pieczeń wieprzowa    25-30 min.    2
udo wieprzowe     25-35 min.    2
udziec jeleni, duszony    25-30 min.    2

Mięso:
Mięso podsmażać w garnku bez pokrywy. Zalać płynem. Zbyt duże kawałki pokroić na 
mniejsze i podsmażyć osobno, a do dogotowania położyć na sobie.

RYBA      CZAS GOTOWANIA  ŁAGODNE   
        GOTOWANIE

ryba duszona z ziemniakami   6-9 min.     1
ryba w sosie z wina białego
z ziemniakami     6-8 min.     1
wątłusz srebrzysty    4-6 min.     1
(odmiana dorsza)

Ryba (świeża):
W zależności od ilości gotować z odpowiednią ilością płynu. Ponieważ wywar z ryb jest 
bardzo lepki, pokrywę należy natychmiast zdjąć, gdy tylko całkowicie opadnie wskaźnik 
ciśnienia.

Potrawy głęboko mrożone:
Długie zazwyczaj czasy rozmrażania skraca się do kilku minut. Są one jednak uzależnione 
od rodzaju i ilości rozmrażanych potraw i produktów. Rozmrażanie w szybkowarze chroni 
witaminy, minerały i aromaty artykułów spożywczych.
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Wuppertal, 10.09.2012

DEKLARACJA ZGODNOŚCI WE
dla szybkowarów

Badanie typu WE, moduł B
(kontrola projektu)

Niniejszym oświadczamy, że opisane poniżej szybkowary na podstawie ich koncepcji
i rodzaju konstrukcji oraz we wprowadzonych przez nas do obrotu wersjach spełniają
wymagania relewantnych dyrektyw WE zakresie bezpieczeństwa i ochrony zdrowia. 

W przypadku nieuzgodnionych z nami zmian w urządzeniach niniejsza deklaracja traci swoją 
ważność. 

Typ urządzenia:                                        szybkowar „GRANAT“ 

Relewantne dyrektywy WE:         RL 97/23 EG

Zastosowana norma:                         EN 12778 / 09.05
    ZEK 01.2-08/12.08

B/R/K Vertriebs-GmbH

_______________________
Peter Rommerskirchen, Dyrektor Zarządzający
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Przy zmawianiu części prosimy podawać
MODEL: Granat    B/R/K  10/2012

WAŻNE!
Przy wymianie części zamiennych wolno stosować 
wyłącznie ORYGINALNE części zamienne, które 
przewidziano do tego typu szybkowaru.

W przypadku naprawy należy zwrócić się do 
naszego działu obsługi klienta. Naprawy mogą być 
przeprowadzane wyłącznie przez osoby uprawnione.

 Dział obsługi klienta

BEZPŁATNY 
TELEFON SERWISOWY
00800 275 00000 

www.schnellkochtopf24.de

Adres serwisu

B / R / K Vertriebs-GmbH
Westring 340
42329 Wuppertal / Germany
Fax: +49 (0)202 283 77-91

E-Mail: info@brk-germany.com

Zakres dostawy:
  • Garnek 6-litrowy  Granat z pokrywą
  • Wkładka do gotowania na parze

Wskazówki dotyczące 
recyklingu opakowania i 
produktu:
„materiał opakowania można poddać 
recyklingowi. Opakowania należy 
usuwać ekologicznie i posortowane do 
przeznaczonego do tego pojemników 
zbiorczych. Jeżeli produkt nie zawiera 
surowców wtórnych, skontaktuj się z 
właściwym zakładem zajmującym się zbiórką i 
zagospodarowaniem, aby uzyskać niezbędne 
informacje na jego temat.“

WARUNKI GWARANCJI

Okres gwarancji wynosi 2 lata i rozpoczyna się w dniu nabycia. 
Prosimy zachować paragon kasowy jako dowód zakupu.

W okresie gwarancji uszkodzone urządzenia można przesłać 
do naszego serwisu. Otrzymasz wówczas urządzenie nowe lub 
naprawione nieodpłatnie.

Po upływie okresu gwarancji także można przesłać na 
adres serwisu uszkodzone urządzenia do naprawy. naprawy 
poserwisowe są odpłatne. .

Gwarancja nie ogranicza Twoich praw ustawowych.


