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Pojemność 
nominalna

Poziom napełnienia 
maks. - 2/3 

Ø 
garnka

5,5 l 3,7  l 20 cm

Wskazówki dotyczące bezpieczeństwa 

Dane techniczne

Ciśnienie robocze 1 poziom 0,6 bar / 60 kPa

Poziom 2 0,9 bar / 90 kPa

Maks. 2,7 bar / 270 kPa

Zakres dostawy:
  Garnek Deluxe 5,5 litrowy
  • Pokrywka szklana
  • Pokrywa ciśnieniowa
  • Wkładka do parowania
  • Instrukcja użytkowania

ID 1419034381

Przed rozpoczęciem użytkowania należy uważnie przeczytać niniejszą instrukcję i jej przestarzegać. Zacho-
waj instrukcję do późniejszego wykorzystania i przekaż ją kolejnym użytkownikom produktu.

• Szybkowar nie może być używany przez osoby, które nie zapoznały się z instrukcją użytkowania.

• Szybkowaru pod ciśnieniem nigdy nie wolno zostawiać bez nadzoru.

• Podczas użytkowania szybkowaru należy dopilnować, aby w jego pobliżu nie znajdowały się dzieci.

• Szybkowaru wolno używać wyłącznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tj. do szybkiego gotowania.

• Przed każdym użyciem szybkowaru należy sprawdzić czystość i poprawne działanie zaworu bezpieczeństwa, zaworu regulacji 
ciśnienia i pierścienia uszczelniającego.

• Podczas gotowania w 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, 
ponieważ nieprawidłowa obsługa może być przyczyną obrażeń ciała lub uszkodzenia szybkowaru.

• Prosimy obserwować wylot pary wodnej z zaworu regulacji ciśnienia – jest to oznaka wytworzenia ciśnienia wewnątrz 
garnka. Podczas etapu gotowania - po osiągnięciu temperatury gotowania - dochodzi do pionowych wyrzutów pary ze środka 
zaworu regulacji ciśnienia.

• Nie przekraczać podanego minimalnego poziomu napełnienia garnka. Nie przekraczać podanego maksymalnego poziomu 
napełnienia garnka (poziom napełnienia = płyn + gotowana potrawa).

• Szybkowar należy użytkować tylko z podanymi w instrukcji użytkowania źródłami ciepła.

Do stosowania na indukcyjnych źródłach ciepła:

 •  Nigdy nie podgrzewać bez cieczy (min. 250-300 ml)

 • Zawsze dobrać odpowiedni garnek odpowiadający średnicy dna źródła ciepła. Tylko to gwarantuje wydajne  
 gotowanie

 • Podczas indukcyjnego podgrzewania w niektórych kuchenkach mogą wystąpić ciche odgłosy (klikanie i szum).

• Szybkowar należy użytkować tylko z podanymi w instrukcji użytkowania źródłami ciepła.

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

• Szybkowaru nie wolno używać w piekarniku; może się uszkodzić.

• Gorący garnek chwytać tylko za uchwyty.
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Wskazówki dotyczące bezpieczeństwa 

• Szybkowaru nigdy nie otwierać siłą. Przed otwarciem szybkowaru należy się upewnić, że panujące w garnku ciśnienie 
całkowicie rozładowało się. 

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

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

• Stosować wyłącznie oryginalne części zamienne. Jeżeli konieczna jest naprawa, należy zwrócić się do serwisu klienta.

• Plamy na dnie garnka można łatwo usunąć cytryną lub octem.

• Do czyszczenia nigdy nie stosować środków szorujących ani  drucianych zmywaków.

• 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.

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

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

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

• Szybkowaru nie wolno ogrzewać bez uprzedniego napełnienia go wodą. Stosowanie urządzenia bez wody grozi jego 
poważnym uszkodzeniem. 

• Napełniając szybkowar, nie wolno przekraczać 2/3 jego pojemności nominalnej. W przypadku przygotowywania potraw 
takich jak ryż lub suszone warzywa, które podczas gotowania pęcznieją, należy napełniać szybkowar maks. do połowy jego 
pojemności nominalnej.

• Jeśli przyrządzana żywność ma konsystencję papki, wówczas należy przed otwarciem pokrywy (ale już po opadnięciu 
ciśnienia) delikatnie potrząsnąć szybkowarem, aby uniknąć rozpryśnięcia potrawy.

• Proszę nie manipulować przy systemach bezpieczeństwa, poza stosowaniem konserwacji opisanej w instrukcji użytkowania.

• Proszę zachować niniejszą instrukcję użytkowania.

Życzymy wiele satysfakcji z szybkowaru i udanego gotowania.

1. Otwieranie

Palcem wskazującym nacisnąć przycisk „              “. Wtedy będzie można
usłyszeć dźwięk otwierania się szczęk zaciskowych, pojawią się
strzałki kontrolne i będzie można zdjąć pokrywkę.

2. Wkładanie produktów do garnka

Przestrzegać minimalnej ilości płynu, wynoszącej 
ok. 250 ml. Minimalna ilość płynu i przygotowywana potrawa
powinny wypełniać min. 1/3 objętości garnka

Teraz można włożyć przygotowywaną potrawę.  Minimalna
ilość napełnienia wynosi 1/3, maksymalna 2/3 objętości garnka.
W przypadku potraw pęczniejących napełniać maks. do 1/2 objętości 
garnka.
Dane dotyczące napełnienia odnoszą się zawsze do przygotowanej
potrawy i płynu razem.

2.

MIN

MAX
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Informacja w skrócie

3. Zamykanie

Umieścić pokrywkę na szybkowarze. Należy przy tym pamiętać, że szczęki 
zaciskowe muszą być wtedy otwarte, aby strzałki kontrolne były widoczne.
Nacisnąć palcem wskazującym przycisk „         “, wtedy będzie można usłyszeć 
dźwięk zamykania się szczęk zaciskowych wokół krawędzi szybkowaru, a 
strzałki kontrolne (3a) nie będą więcej widoczne.
 

4. Ustawianie stopni ciśnienia

1 = Stopień łagodnego gotowania
2 = Stopień szybkiego gotowania

1.

4.

3a.

3.
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Części/Funkcje

1

3

5

6

7
Skala napełnienia pokazuje 
minimalną i maksymalną 
wysokość napełnienia.

Ustawiany zawór regulacji ciśnienia 

Pokrywa z pierścieniem 
uszczelniającym zamyka garnek 
hermetycznie 

Korpus szybkowaru jest wykonany z
wysokiej jakości stali nierdzewnej 18/10.

2

4

6

9

Uchwyty garnka 
z ochroną przed 

płomieniami
(nie nadają się do 

piekarnika).

Wielowarstwowe dno termiczne (sandwich) to
bardzo mocne, zamknięte, energooszczędne, o 

znakomitych właściwościach termicznych dno, nadające 
się do wszystkich rodzajów kuchenek

Czerwony zawór bezpieczeństwa

Jednoręczny system zamykający

8

Nadaje się do wszystkich rodzajów kuchenek.

6 7

7. Gotowanie zakończone.

 Wyłączyć kuchenkę. 8.

9. Otwieranie garnka

Gdy czerwony zawór bezpieczeństwa opadnie,
można otworzyć garnek

UWAGA: Para jest bardzo gorąca!.

8. Powoli i stopniowo wypuścić parę …

… odczekać, aż panujące w garnku ciśnienie rozładuje się.
Przekręcić powoli i stopniowo zawór regulacji ciśnienia na pozycję 0

UWAGA: Para jest bardzo gorąca!

Informacja w skrócie

5. Włączyć kuchenkę

Kuchenkę ustawić na najwyższy stopień grzania. 

6. Szybkie gotowanie rozpoczyna się

Gdy para zacznie uchodzić z zaworu, należy  
przestawić kuchenkę na najniższy stopień.

Teraz zaczyna się czas gotowania.

Recykling

Opakowanie jest wykonane z materiałów nadających się do recyklingu. Prosimy o ich posortowanie i złożenie w pojem-

nikach na surowce wtórne. Jeżeli produkt nie będzie więcej użytkowany, skontaktuj się z właściwym przedsiębiorstwem 

usuwania odpadów i zapytaj o zasady jego złomowania/utylizacji.

5. + 6.

9.

Okienko bezpieczeństwar
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10
Przygotowywanie potraw przy użyciu wkładki do gotowania 

na parze zapewnia, że są one soczyste i delikatne. Korzystanie 
z wkładki do gotowania na parze znacznie przyczynia się 

do zdrowszego odżywiania, gdyż rozpuszczalne w wodzie 
witaminy i substancje odżywcze pozostają w potrawach. 

Uchwyty garnka 
z ochroną przed 
płomieniami
(nie nadają się do 
piekarnika).

elektryczne gazowe ceramiczne indukcyjne
ID 1419034381
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Przed gotowaniem

Przed każdym użyciem należy sprawdzić działanie i czystość zaworu 
regulacji ciśnienia i pierścienia uszczelniającego.

Szczególnie należy zwrócić uwagę na to, aby zawór bezpieczeństwa na 
dolnej stronie pokrywy był ruchomy i luźno osadzony.

Przed każdym gotowaniem należy sprawdzić, czy środkowa część 
pozwala się poruszyć (przeciwstawiając się sile sprężyny).

Pozycja     1   „Łagodne gotowanie“

Pozycja     2   „Szybkie gotowanie“

Pozycja          do rozładowania ciśnienia

Pozycja          do wyjmowania i czyszczenia zaworu 
Maksymalne dopuszczalne ciśnienie dla tego szybkowaru: 
2.7 bar / 270 kPa

Tabela czasów gotowania znajduje się na końcu niniejszej instrukcji.

Bezstopniowe ustawianie zaworu regulacji ciśnienia 
Wskazówki zawarte w przepisach gotowania i tabelach czasowych mają wyłącznie charakter orientacyjny. W związku 
z tym, opracowaliśmy zawór regulacji ciśnienia który można przełączać bezstopniowo między pozycjami 1 i 2.  Dzięki 
temu można za pomocą zaworu odpowiednio dostosować ciśnienie wewnątrz szybkowaru do ilości i wielkości 
gotowanej potrawy.

Zawór bezpieczeństwa:

Gdy w garnku wytwarza się ciśnienie, w szybkowarze pojawia się 
czerwony zawór bezpieczeństwa i garnek zostaje zaryglowany.

Jeżeli zawór bezpieczeństwa opadł w uchwycie i nie jest więcej 
widoczny, oznacza to, że garnek nie jest pod ciśnieniem i można go 
otworzyć.

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

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

Gotujesz szybciej, oszczędzasz 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. Ponadto gotujesz w dużej mierze bez zapachów i oparów gotowania.

Garnek należy myć gorącą wodą z dodatkiem zwykłego płynu do mycia naczyń i dobrze osuszyć. W żadnym razie nie 
wolno stosować do czyszczenia środków szorujących, ani drucianych zmywaków. Dotyczy to również czyszczenia po-
wierzchni zewnętrznych.
Przed pierwszym użyciem należy przeczytać uważnie niniejszą instrukcję.

Okienko 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.

PLDELUXE 5,5 L PLDELUXE 5,5 L



Garnek napełnić płynem potrzebnym do wytworzenia pary wodnej (wodą, sosem, wywarem) 
(minimalna ilość niezależnie od gotowanej potrawy ok. 250-300 ml).

Uwaga: Zawsze wlać niezbędną ilość płynu. W garnku nie można gotować „na sucho“.

Teraz można włożyć przygotowywaną potrawę.
Minimalna ilość napełnienia wynosi 1/3, maksymalna 2/3 objętości garnka. 
Przy pęczniejących potrawach maksymalna ilość napełnienia wynosi 1/2 objętości garnka.
Dane dotyczące napełnienia odnoszą się zawsze do przygotowanej potrawy i płynu razem.

Aby dno garnka nie zostało poddane działaniu soli, sól należy dodawać wyłącznie do wrzącej już wody 
i zamieszać.

Szybkie gotowanie w szybkowarze DeluxeSzybkie gotowanie w szybkowarze Deluxe
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Gotowanie w szybkowarze jest tak proste...

Wybierz zaworem regulacji ciśnienia żądany stopień gotowania:

Ustawianie stopnia ciśnienia
1 = łagodne gotowanie                                                                  2 = szybkie gotowanie 

MIN
MAX

Teraz można nałożyć pokrywę.
Nacisnąć palcem wskazującym przycisk „        “, wtedy będzie można 
usłyszeć dźwięk zamykania się szczęk zaciskowych wokół
krawędzi szybkowaru, a strzałki kontrolne (3a) nie będą więcej widoczne.

Kuchenkę włączyć na najwyższy poziom grzania. 

Szybkowar z wybranym stopniem gotowania postawić na odpowiednim miejscu na kuchence i włączyć ją na 
najwyższy stopień grzania.

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. Wraz ze wzrostem ciśnienia 
pojawia się czerwony zawór bezpieczeństwa. Teraz nie można już otworzyć garnka.

Pozycja I:

Stopień łagodnego gotowania ok. 113 °C 
(gotowanie ekologiczne) do gotowania w parze i 
duszenia delikatnych potraw jak warzywa, ryby, …

Pozycja II:

Stopień szybkiego gotowania ok. 120 °C (szybkie 
gotowanie) do gotowania i duszenia np. mięsa, zup, potraw 
jednogarnkowych, …

Tabela czasów gotowania strony 16-18
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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 wkładka znajdowała 
się powyżej wody. Przeznaczone do gotowania na parze lub do duszenia 
potrawy można teraz położyć na wkładce i gotować na powstającej 
wewnątrz garnka parze wodnej.
Dzięki 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 - dzięki metodzie duszenia/parowania - pozwala na zmniejszenie 
ilości przyjmowanych kalorii.
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Czyszczenie, pielęgnacja, 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 należy zawsze zmywać ręcznie.

Czyszczenie i wymiana pierścienia uszczelniającego
Pierścień uszczelniający wytrzeć i wypłukać 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 rok, w zależnosci od intensywności użytkowania 
szybkowaru. Pierścień trzeba wymienić najpóźniej, gdy stwardnieje 
i ściemnieje.

Zawór bezpieczeństwa
Wystarczy go przemyć i wypłukać pod bieżącą wodą przy okazji 
czyszczenia pokrywki. Poprzez wciśnięcie środkowej można sprawdzić, 
czy środkowa część pozwala się poruszyć (przeciwstawiając się sile 
sprężyny).

Czyszczenie zaworu regulującego ciśnienie 
Zdjąć kołpak zaworu. W tym celu należy zawór wcisnąć i obrócić go 
całkowicie w lewo do pozycji:
Sprawdzić, czy rurka odpowietrzająca nie jest zatkana.
Przemyć gniazdo zaworu od wewnętrznej strony pokrywy.
Przemyć zawór pod bieżącą wodą i sprawdzić naciskając dolną część 
zaworu, czy łatwo się podnosi i opada. Osadzić zawór.

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 np. grzbietową stroną na garnku.

Szybkie gotowanie w szybkowarze Deluxe

Dopiero od tego momentu rozpoczyna się czas gotowania.

Teraz należy ustawić płytę kuchenki na niższy stopień grzania.
W ten sposób zapobiegasz nadmiernemu zużyciu energii, a także unikasz 
zagrożenia gotowania „na sucho”.

Tabela czasów gotowania znajduje się na końcu 
niniejszej instrukcji.

Czas gotowania upłynął......

Wyłączyć kuchenkę! 

Pozostawić do samoschłodzenia:

Poczekaj, aż czerwony zawór bezpieczeństwa całkowicie się schowa. 
Zaleca się do potraw pieniących się i o konsystencji papki.

Powoli i stopniowo wypuścić parę …

lub poczekać, aż ciśnienie się rozładuje.

Nie przestawiać bezpośrednio z pozycji 1 lub 2 na 0, zawór należy 
przestawiać do pozycji 0 stopniowo.

UWAGA: Para wodna jest bardzo gorąca.

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 o konsystencji papki.

Otwieranie garnka

Jeżeli para już nie uchodzi, garnek można otworzyć i zdjąć pokrywę.

UWAGA: Pokrywy garnka nigdy nie otwierać siłą.

PLDELUXE 5,5 L PLDELUXE 5,5 L
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Ważne:  Przy wymianie części zamiennych wolno stosować wyłącznie ORYGINALNE części zamienne, które 

przewidziano do tego typu szybkowaru.

Części zamienne są dostępne pod www.schnellkochtopf24.de

W przypadku naprawy należy zwrócić się do naszego serwisu klienta. Naprawy mogą być przeprowadzane 

wyłącznie przez osoby autoryzowane.

Przy zamawianiu części należy podać:

MODELL: Deluxe 5,5 LITRA
                 B/R/K11/2016

www.schnellkochtopf24.de

Na naszej stronie internetowej można znaleźć odpowiednie części zamienne 
do Państwa produktu.
W razie potrzeby, można je zamówić przez Internet.

Pierścień uszczelniający                   -nr. art.: 504027100
Wkładka do gotowania na parze  - nr art.: 509509000
Zawór regulacji ciśnienia                - nr art.: 509501000

Pytania i odpowiedzi
Jeżeli czas wstępnego gotowania trwa bardzo długo:
• dostarczana jest zbyt mała ilość energii 
• źródło ciepła ustawić na najwyższy 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 I lub II
 • 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 uchwyty garnka poluzują się:

• Dokręcić wkrętakiem

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

PLDELUXE 5,5 L PLDELUXE 5,5 L
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Różne czasy gotowania są uzależnione od jakości i wielkości 
przygotowywanej potrawy, dlatego podane poniżej czasy 
należy rozumieć jako wartości orientacyjne.

Po upływie pewnego czasu użytkownik nabierze 
wystarczającego doświadczenia i będzie wiedział, jak 
długo gotować swoje 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), podpiec najpierw mięso, a następnie 
dodać warzywa i zalać wszystko zimną zalewą. 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 pamiętać, 
aby podgotować pieniące się potrawy w otwartym garnku, 
a przed jego zamknięciem zebrać pianę.

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.

Wskazówka: Lepiej gotować nieco krócej, potrawę 
zawsze można dogotować.

PLDELUXE 5,5 L PLDELUXE 5,5 L

ZUPY
CZAS 

GOTOWANIA SZYBKIE GOTOWANIE
Zupa fasolowa 20 Min. 2
Grochówka (bez namaczania) 20–25 Min. 2
Zupa jarzynowa 4–8 min 2
Zupa z manną 3–5 min 2
Zupa gulaszowa 10–15 min 2
Zupa ziemniaczana 5–6 Min. 2
Wywar na kościach 20–25 Min. 2
Jarzynowa zupa włoska 8–10 Min. 2
Zupa ryżowa 6–8 Min. 2
Rosół wołowy 35–40 Min. 2
Rosół z kury 25–35 Min. 2
Zupa pomidorowa z ryżem 6–8 Min. 2

GĘSTE POTRAWY JEDNODANIOWE
CZAS 

GOTOWANIA SZYBKIE GOTOWANIE
Kapuśniak 15 Min. 2
Soczewica (po namoczeniu) 13–15 Min. 2
Gulasz 20 Min. 2
Wołowina po serbsku 8–10 Min. 2

WARZYWA

CZAS 
GOTOWANIA WOLNE GOTOWANIE

Kalafior 3–7 Min. 1
Groszek zielony 3–5 Min. 1
Marchewki 3–7 Min. 1
Papryka nadziewana 6–8 Min. 1
Grzyby 6–8 Min. 1
Buraki ćwikłowe 15–25 Min. 1
Kapusta, różne gatunki 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
Seler 12–15 Min. 2
Warzywa: Im drobniej pokrojone warzywa, tym krótszy czas gotowania.
Jeżeli warzywa mają pozostać „chrupiące“, czas gotowania należy skrócić. Im większa ilość, tym dłuższy 
czas gotowania.
Wskazówka: Lepiej gotować krócej, gdyż zawsze można potrawę jeszcze dogotować.
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MIĘSO
CZAS 

GOTOWANIA SZYBKIE GOTOWANIE
Golonka 30-40 Min. 2
Gulasz 15-20 Min. 2
Mięso mielone 5-10 Min. 2
Kurczak 20-25 Min. 2
Cielęcina, pokrojna w cienkie paski 6 Min. 2
Pieczeń cielęca 15-20 Min. 2
Potrawka z cielęciny 5 Min. 2
Udziec indyczy 25-35 Min. 2
Pieczeń wołowa 40-50 Min. 2
Żeberka 10-12 Min. 2
Rolady 15-20 Min. 2
Pieczeń peklowana 30-35 Min. 2
Pieczeń wieprzowa 25-30 Min. 2
Golonka 25-35 Min. 2
Udziec sarni, duszony 25-30 Min. 2

Mięso:

Mięso należy piec bez pokrywki. Po zapieczeniu mięso należy podlać płynem. Duże kawałki należy przekroić, piec 
oddzielnie, a do gotowania ułożyć jeden na drugim.

RYBA
CZAS 

GOTOWANIA WOLNE GOTOWANIE
Ryba duszona z ziemniakami 6-8 Min. 1
Ryba w białym winie z ziemniakami 6-8 Min. 1
Łupacz 4-6 Min. 1

Ryba (świeża):

W zależności od ilości rybę należy gotować w odpowiedniej ilości płynu. Ponieważ sok z ryby jest mocno klejący, 
pokrywkę należy zdjąć zaraz po schowaniu się wskaźnika ciśnienia.

Mrożonki:

Rozmrażanie nie trwa zwykle dłużej niż kilkanaście minut, jednak zależy od rodzaju i wielkości mrożonki. Rozmrażanie w 
szybkowarze chroni naturalne witaminy, minerały i aromat zawarty w potrawach.

Deklaracja zgodności WE

PLDELUXE 5,5 L
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Wuppertal, 24.02.2016

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 „DELUXE“

Relewantne dyrektywy WE:   RL 97/23/EG

Zastosowana norma:   DIN EN 12778 / 09.05
    

B/R/K Vertriebs-GmbH

Peter Rommerskirchen, Dyrektor Zarządzający



Niniejszą instrukcję użytkowania w formacie PDF można pobrać z naszej strony internetowej 
www.schnellkochtopf24.de.
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DELUXE 5,5 L
Adres serwisu

B / R / K Vertriebs-GmbH
Heinz-Fangman-Str. 2

42287 Wuppertal / Niemcy
Faks: +49 (0)202 2815 767-82

E-Mail: service@brk-germany.com


