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Faolgende symboler bruges pa
vores produkt:

Lees betjenings-
m vejledningen!

Overhold advarsels-
og sikkerhedsinstruk-
tionerne!

Tak for at du besluttede dig
for vores produkt.

Laes venligst hele
brugsanvisningen grundigt
igennem, for du gar i gang
med at benytte din nye
trykkoger.

Veer opmaerksom pa at
uhensigtsmeessig brug i givet
fald kan medfore skader.

Lzes denne anvisning og dens instruktioner grundigt
igennem for forste ibrugtagning og opbevar den godt
til senere lesning!

1. Personer, der ikke er fortrolige med brugen af trykkogeren,
ma ikke bruge den.

2. Trykkogeren ma aldrig sta uden opsyn, nar den er under
tryk.

3. . Lad aldrig bgrn komme i neerheden af trykkogeren, nar
denne eri brug.

4. Brug trykkogeren kun til det formal, den er beregnet til,
dvs.til hurtigkogning.

5. Fer hver brug kontrollér om sikkerhedsventilen,
trykreguleringsventilen og pakningen er rene og
funktionsdygtige.

6. Der opstar tryk under kogningen. Derfor er det vigtigt,
at lukke gryden rigtigt fer den bruges og at leese brugs- og
sikkerhedsinstruktionerne i brugsanvisningen helt igennem
og at overholde dem, eftersom fejlagtig brug kan medfgre
personskader eller skader pa gryden.

7. Denne trykkoger er ikke udstyret med en trykindikator.
Veer venligst opmeerksom pa om der kommer tryk ud af
trykreguleringsventilen — dette er tegnet pa at der er
opbygget tryk inde i gryden.

8. Den angivne minimumsmeaengde for pafyldning (= veeske
+ madvarer) ma ikke underskrides.

9. Den angivne maksimumsmeengde for pafyldning (=
veeske + madvarer) ma ikke overskrides.

10. Brug kun de varmekilder, som er angivet i denne
brugsanvisning.

11. Brug aldrig trykkogeren til at stege eller friturestege i
olie under tryk.
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12. Trykkogeren ma ikke bruges inde i oven; den risikerer
at blive beskadiget herved.

13. Overhold de seerlige instruktioner vedrgrende
tilberedelsen af specielle fgdevarer der star i
brugsanvisningen under ,Sikkerhedsinstruktioner*.

14. Rer kun ved den varme gryde ved handtagene.

15. Trykkogeren ma aldrig &bnes med magt. For du
abner den, skal du forvisse dig om at trykket er gaet
helt af. (Yderligere oplysninger herom finder du i

brugsanvisningen).

16. Serg for at holde haender, hovedet og kroppen veek fra
afdampningsomradet under afdampningen.

17. Trykkogerens lag (eller dele heraf) ma ikke komme i
opvaskemaskinen.

18. Brug udelukkende originale reservedele.

19. Ved behov for reparationer henvend dig venligst til
kundeservice (se bagsiden).

20. Pletter pa grydebunden kan let fiernes med citron eller
eddike. Kalkpletter behandles som beskrevet pa side 11.

21. Brug aldrig skurende renggringsmidler eller stalsvampe
til rensning af trykkogeren.

22. Opbevar brugsanvisningen omhyggeligt.

23. Gryden ma ikke bruges til friturestegning med olie eller
fedtstoffer.

24. Lad aldrig fedtstoffer sta uden opsyn. Veer opmaerk-
som pa, at der kan ga ild i varme fedtstoffer.

Brug ikke vand til slukning af breendende fedtstoffer, men
et velegnet taeppe eller en klasse F ildslukker i stedet.

Vi haber | far gleede af jeres trykkoger og onsker jer
mange smagsfulde oplevelser.
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1.) Abning

Skub skydelasen fremad med
tommelfingeren. Traek lagets og
grydens handtag fra hinanden —
tag laget af.

2.) Lukning

Cirkelsymbolet pa laget og pa
grydens handtag skal sidde over
for hinanden. Skub lagets og
grydens handtag sammen, sa
gryden er lukket.

3.) Pafyldning af madvarer

Overhold minimum for
vaeskemangden: ca. 1/4 liter
(se side 12 + 14)!

Minimumsmangden for
pafyldning af vaeske og
madvarer bgr mindst veere 1/3
af grydens volumen.

Tilfgj s& madvarerne.

| tilfeelde retter, som udvider sig
eller skummer, ma gryden hgjst
fyldes 1/2 op. Ved alle andre
retter ma den hgjst fyldes 2/3 op
(se side 12).

Fyldmaengderne relaterer altid til
madvarer + vaeske.

MIN. 1/3

kapacitet

6,0 litres

pafyldnings-
maengde max 2/3

4.0 litres

gryde @

22 cm

4.) Indstil tryktrin
1 = skanetrin
2 = hurtigtrin

5.) Sa=t komfuret pa hgjeste
kogetrin

6.) Hurtigkogningen begynder

nar der kommer damp ud af
ventilen, saet sa komfuret pa
mindste trin. Nu begynder
kogetiden (se tabel side
20/21).

7.) Kogetiden afsluttet
Sluk for komfuret!

8.) Langsom gradvis
afdampning ...

... eller vent iht. opskriften indtil
trykket har udlignet sig.

Drej ikke direkte fra position
Il til position G} , men forst fra
position Il til position I, vent nogle
sekunder, og sa til position 5 .
Ved brug af kogetrin | kan der
stilles direkte fra position I til 7.
Forsigtig: Dampen er meget
varm (se side 17)!

Pa side 17 beskrives yderligere
metoder til reduktion af trykket.

9.) Abning af gryden

Nar der ikke kommer mere damp
ud, kan gryden abnes.

Laget kan tages af.

OBS: Abn aldrig laget med
magt.
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Dampkogning med trykkogeren

For at kunne garantere for trykkogerens sikkerhed og lange
levetid underkastes fremstillingen ekstremt hgje standarder
og bliver der kun brugt de bedste materialer. Vi gnsker dig
god forngjelse med din trykkoger.

Denne trykkoger byder pa mange
fordele:

Trykreguleringsventilen med 2 regulerbare trin.

Anvisninger i opskrifter og kogetidstabeller kan altid kun
veere standardveerdier. Derfor er denne trykkoger udstyret
med en trykreguleringsventil med 2 tryktrin. Det har sa
den fordel, at du over ventilen individuelt kan tilpasse
trykket inde i gryden alt efter maengden og sterrelsen af de
madvarer, der skal koges.

For grundindstillingerne se venligst kogetidstabellen i
slutningen af denne brugsanvisning.

Kogningen bliver sundere.

Ved at koge uden ilt i damp og de kortere kogetider bliver
dine fadevarer tilberedt pa seerlig skansom vis. Ved hvert
minut, du sparer, vinder du vigtige vitaminer, neeringsstoffer
og mineraler.

Kogningen giver mere smag. Ved at koge uden ilt
bibeholder dine grensager i vid udstraekning deres
aroma og naturlige farver.

Kogningen gar hurtigere, sa du sparer tid og energi.

Med denne trykkoger sparer du op til 70 % af den tid, du
hidtil har brugt pa kogningen. Og du sparer energi — op til
60 % for retter med lang kogetid og mellem 30 % og 40 %
for retter med kortere kogetider.

Kogningen er stort set uden lugte og em.

Hvis du vedligeholder trykkogeren godt, far du glaede
af den i lang tid.

kapacitet pafyldnings- gryde @
maengde max 2/3 Derfor Izes venligst ngje hele denne brugsanvisning
. . igennem.
6,0 litres 4,0 litres 22 cm
6 7



Beskrivelse

trykreguleringsventil 6 lag med pakning

2 rad sikkerhedsventil 7 grydehandtag med

3 skydelas

sikkerhedsvindue

flammesikker impraegnering
gryde
termo sandwich bund

lukningsmarkeringer

Trykreguleringsventilen til indstilling af kogetrinene.
Ventilen holder automatisk trykket og temperaturen pa
den gnskede indstilling:

position [ ,Skanetrin“ (60 kPa) ca.113 °C
position ][ ,,Hurtigtrin“ (100 kPa) ca. 120 °C

position ((E for langsom trykreduktion
position @ for rensning af ventilen

Den maksimalt tilladte tryk for denne trykkoger er
3.0 bar (300 kPa).

Beskrivelse

Sikkerhedsventilen:

Mens trykket opbygges inde i gryden, bliver den rede
sikkerhedsventil synlig og gryden er lukket (ma aldrig
abnes med magt).

Nar sikkerhedsventilen ikke er synlig, star gryden ikke
leengere under tryk. Den kan abnes.

Hvis trykreguleringsventilen af en eller anden uforudselig
arsag ikke skulle dampe ordentligt af, sa abner
sikkerhedsventilen iht. de foreskrevne veerdier.

Skydelasen:

Nar man lukker laget, kan man hgre skydelasen ga i
indgreb. Lasen fra laget kan ferst slas fra igen ved at trykke
skydelasen i grydens retning.

OBS: Lad forst gryden dampe af — ma aldrig abnes med
magt!

Sikkerhedsvinduet:

Endnu et sikkerhedselement er det sikkerhedsvindue, som
er integreret i laget. Hvis trykket inde i gryden bliver for
stort, sa presses pakningen ud gennem dette vindue og
dampen kan undvige.
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Beskrivelse

rustfri stal
aluminium
rustfri stal

Lasesystemet:

Placér laget saledes at lukningsmarkeringerne sidder over
for hinanden og skub sa lagets og grydens handtag over
hinanden. Man skal kunne hgre hvordan skydeldsen géar
i indgreb.

Eftersom der opstar et meget hgjt tryk og meget varm
damp i en trykkoger, bedes du ubetinget overholde de
tilsvarende instruktioner om temaet ABNING pa side 14 i
denne brugsanvisning.

Laget med pakningen:

Pakninger er genstand for slid og skal skiftes ud ved
behov.

Vigtigt: Brug kun de originale pakninger fra vores
firma.

Trykkogeren:

Denne trykkoger — i tidlgst flot design — er fremstillet af
farsteklasses 18/10 rustfrit stal, let at holde i stand og kan —
UDEN LAG - ogsé vaskes i opvaskemaskinen.

Uden lag kan den ogsa benyttes som en helt almindelig

gryde.

Termo sandwich kapselbunden:

En superstaerk bund til alle slags komfurer. Den er absolut
bundstabil, garanterer bedste varmeegenskaber og er
energibesparende.

e S AOMN
C2ONNLL || F
Elektrisk Gas Keramik ) | Induktion

Velegnet til alle slags komfurer.

Sikkerhedsinstruktioner

Laes venligst disse instruktioner ngje igennem for
forste ibrugtagning.

Vask gryden med varmt vand og et almindeligt
opvaskemiddel og ter den godt af.

Hvis der skulle danne sig hvide pletter pa grydebunden
efter forste kogning, sa skyldes disse et hgjt indhold af
kalk i vandet.

Disse pletter kan let fiernes med eddike og kalkfjerner.
Der ma under ingen omstaendigheder benyttes skurende
renggringsmidler eller metalsvampe til renggringen. Dette
geelder ogsa for rengeringen af yderfladerne i rustfri stal.

Kontrollér venligst, om trykreguleringsventilen og
stiften inde i sikkerhedsventilen er frit bevaegelige.

Personer, der ikke er fortrolige med brugen af denne
trykkoger, ma ikke benytte den.

Hvis du bruger trykkogeren i bgrns neerveer, sa vaer venligst
seerlig opmaerksom.

Denne trykkoger ma kun bruges til det formal, den er beregnet
til — dvs. hurtigkogning. Kun uden lag kan den benyttes som
,almindelig“ gryde. Brug den aldrig i bageovnen eller i en
mikrobglgeovn.

Trykkogeren ma kun stilles pa den kogeplade/den flamme/
det kogefelt, som passer til stgrrelsen. Ved opvarmning pa
hgjeste trin skal der altid holdes gje med den.

Hvis den bruges pa et el-komfur, skal komfurpladen veere
mindre eller lig med grydens diameter.

Hvis den bruges pa et gaskomfur, ma flammekransen ikke
overskride diameteren for grydens bund.
Er gasflammen for stor kan den beskadige handtagene.

Hvis den bruges pa et keramisk kogefelt, skal grydens bund
veere ren og tar.

Regr aldrig ved trykkogerens varme yderside under
kogningen, du risikerer at breende dig.

1
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Sikkerhedsinstruktioner

| -

Sa leenge trykkogeren stadig er varm, ma der kun rgres
ved den og flyttes med den yderst forsigtigt ved at tage fat
i dens handtag (ikke i laget).

Denne trykkoger ma aldrig seettes i gang uden vaeske, fordi
der ellers kunne opsta skader pa trykkogeren.

Der skal — uafheengigt af meengden af madvarer, der
skal koges —mindst veere en vaskemaengde pa ca.
1/4liter!

Inkl. madvarer bor mindst 1/3 af gryden vaere fyldt.

Trykkogeren ma aldrig fyldes mere end 2/3 op og ved
madvarer, som udvider sig eller er staerkt skummende
(ris, baelgfrugter), ma den ikke fyldes mere end halvt
op. Disse fadevarer bgr farst gives et opkog i den abne
trykkoger og skummes, far laget lukkes.

Trykkogeren ma aldrig benyttes til at stege eller friturestege
i olie under tryk.

Ved tilberedelse af palsevarer med kunstigt skind skal der
prikkes hul heri far kogningen. Hvis der ikke prikkes hul i
skindet, svulmer det op under tryk og kan briste. De sprgijt,
der fremkommer herved, kan medfere forbreendinger.

Hvis du har kogt noget ked med skind pa, som er svulmet
op efter kogningen, sa lad veere med at prikke hul i det,
men vent til det har lagt sig igen. Ellers risikerer du at fa
forbraendinger.

Lad venligst veere med at koge fodevarer, der har
tilbgjelighed til at skumme, som f.eks. aeblegrad, rabarber,
dejvarer, havregryn og andre kornarter. Eftersom disse
fedevarer hvirvles op under kogningen er der fare for at
trykreguleringsventilen stopper til.

Hvis indholdet er grgdet, skal trykkogeren rystes let far den
abnes (uden tryk).

Under kogningen slipper der dampsted skrat ud af
trykreguleringsventilen, nar kogetemperaturen er naet.

Sorg for ikke at komme i bergring med den varme damp.

Sikkerhedsinstruktioner

Under kogningen ma der ikke rgres ved
sikkerhedssystemerne.

Trykkogeren ma aldrig &bnes med magt, nar den star under
tryk.

Trykkogeren skal kgle af, for den abnes. Den skal veere
fuldsteendig afdampet, ellers kan gryden ikke abnes.
Overhold venligst instruktionerne om abning af gryden (s.
16).

Lad vaere med at foretage aendringer pa sikkerhedsudstyret
—der er fare for skoldning. S@rg venligst for at holde haender,
hoved og krop vaek fra afdampningsomradet.

Brug kun plastikhandtagene for at bevaege gryden
og benyt om ngdvendigt ovnhandsker og anden
beskyttelsesbeklaedning.

Brug udelukkende originale tilbehgrsdele og lag og gryder,
som er beregnet til disse trykkogere.

Benyt under ingen omsteendigheder deformerede eller
beskadigede trykkogere eller tilbehgrsdele.

Hvis der er behov for reparation, sa henvend dig til vores
kundeservice.

For kogningen

Kontrollér venligst for hver brug, om sikkerheds-
ventilen, trykreguleringsventilen og pakningen er rene
og funktionsdygtige.

Veaer iser opmarksom pa at sikkerhedsventilen pa
undersiden af laget (A) skal kunne bevaege sig frit

(,,ryster).

For hver kogning beor stiften (B) ved hjelp af en
spids genstand kontrolleres for fri bevagelighed
(fjedertryk).
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Kogning med trykkogeren

Heeld den veeske (vand, sovs, fond) i gryden, som er
ngdvendig for at der kan dannes damp.

OBS: Fyld altid tilstraekkelig veeske i. Gryden ma ikke
»koge tor”.

7 = Tilfaj s& madvarerne.
‘.. — Veeske og madvarer bgr fylde mindst 1/3 af grydens

volumen.
Ved retter, som udvider sig eller skummer, ma gryden hgjst

fyldes 1/2 op.
v Ved alle andre retter ma den hagjst fyldes 2/3 op.

Benyt fyldmeengde-skalaen inde i gryden.

Kontrollér venligst om der er nok afstand mellem mad-
varerne og laget med ventilerne.

N, =W, -

h 7 N~ s

— —

MIN. 1/3 MAX. 2/3

NB:
For at grydens bund ikke bliver angrebet af salt, bgr salt
kun tilfgjes vand, som allerede koger, og sa reres om.

Nu kan du saette laget pa.

Det geres ved at placere laget saledes, at
lukningsmarkeringerne sidder over for hinanden, og sa
skubbe lagets og grydens handtag hen over hinanden. Man
kan hegre hvordan skydelasen gar i indgreb.

Dampkogningskurven:

Leeg risten pa bunden af gryden og placer
dampkogningskurven oven pa risten. Haeld sa meget
vaeske i gryden at kurven er oppe over vaesken. Nu kan de
fedevarer, der skal dampkoges, lsegges i kurven og vil sa
blive kogt vha. den opstaende damp.

Med denne tilberedningsmetode forbliver fgdevarerne
sarte og saftige. Eftersom de vandoplgselige vitaminer
og neringsstoffer  bevares  bidrager brugen  af
dampkogningskurven helt klart til en sundere erneering og
dampkogningsmetoden anbefales da ogsa som led i en
kaloriebevidst erneering, fordi der gives afkald pa olie og
fedtstoffer.

Kogning med trykkogeren
Indstilling af tryktrin:
Position | :
skanetrin ca. 113 °C

til dampkogning af fglsomme madvarer som grgnsager,
fisk, ...

Position Il :

hurtigtrin ca. 120 °C
til kogning af f.eks. kad, suppe, sammenkogte retter, ...

Kogetidstabel side 21-22

Sa let gar hurtigkogning...

Vealg det onskede kogetrin vha
trykreguleringsventilen:

Indstil tryktrin
| = skanetrin

Il = hurtigtrin

Sat komfuret pa hgjeste kogetrin

Saet trykkogeren med det allerede instillede kogetrin pa
den passende kogeplade/flamme/det passende kogefelt
og indstil denne/dette pa hgjeste trin.

Nar trykket stiger bliver den rgde sikkerhedsventil synlig.
Nu kan gryden ikke abnes mere.

15



Kogning med trykkogeren

Alt efter pafyldningsmaengde tager det nogle minutter
indtil det pa forhand indstillede kogetrin nas. Dette er
tilfeeldet lige sa snart der permanent slipper damp ud af
trykreguleringsventilen.

Forst i dette gjeblik begynder
kogetiden.

Nu skal kogepladen skrues ned pa laveste trin.

Saledes undgar du et ungdvendigt forbrug af energi samt
faren for tarkogning.

Kogetiden er afsluttet...
Sluk for komfuret!
Lad nu gryden langsomt og gradvist afdampe...

Trykreguleringsventilen drejes fra det valgte tryktrin til trin
’{ﬁ . Veer venligst opmeerksom pa at ventilen, nar den har
staet pa tryktrin Il, forst skal stilles pa trin | og sa ferst efter
nogle sekunder ma stilles pa trin @ .
OBS: Den damp, der slipper ud, er skoldhed. Beskyt dig
mod forbraendinger og skoldning ved at s@rge for at holde
ansigt, krop og arme veek fra dampen.

Drej ikke direkte fra pos. I eller Il til ’ﬁ?‘ men stil ventilen

gradvist hen pa pos. 'ﬁ‘,“ .

Forsigtig: Dampen er meget varm (se side 12/13)!

Abn gryden

Nar der ikke slipper mere damp ud, kan du abne gryden.
Laget kan tages af.

OBS: Abn aldrig l&get med magt.

Drej langsomt og gradvist

hen til position ,,

[
\l/

“y

Efter endt kogetid

Nar kogetiden er udlgbet, slukkes der for varmekilden og
trykket inde i gryden skal udlignes. Hertil tages gryden ned
fra kogepladen/flammen/kogefeltet og stilles pa et egnet
underlag. Du har nu 3 muligheder for at udligne trykket:

1.) Lad gryden kgle af:

Du venter sa leenge, indtil det rede sikkerhedsventil er gaet
fuldsteendig tilbage. Dette kan anbefales ved skummende
og gradede retter.

2.) Langsom trykreduktion:

Drej trykreguleringsventilen gradvist ((:
hen til positionen: il

OBS: Dampen, som slipper ud, er meget, meget varm.
Dampen slipper ud opadtil — sgrg for ikke at holde haenderne
hen over ventilen, vent til der ikke slipper mere damp ud
og til trykindikatoren ikke kan ses mere. Denne metode er
egner sig ikke til skummende eller gredede madvarer.

3.) Hurtig trykreduktion:

Hold gryden ind under vandhanen og lad sa leenge rindende
koldt vand Igbe hen over laget — ikke over plastikdelene
— indtil den rgde sikkerhedsventil er gaet helt ned. Lad
venligst veere med stille gryden i vandet. Nar ventilen er
gaet helt ned, star gryden ikke laengere under tryk. Stil nu
trykreguleringsventilen til position , 4 ”. Nar der ikke slipper
mere damp ud, kan du abne gryden. Laget kan |gftes.

OBS: Abn aldrig l&get med magt og foretag ingen zendringer
pa sikkerhedssystemerne. Gryden kan kun abnes, nar der
ikke er tryk pa.

Rengoring og vedligeholdelse

Rens trykkoger efter hver brug med varmt vand og flydende
opvaskemiddel. Brug ingen ridsende, skurende, lud- eller
klorholdige rengaringsmidler. Gryden kan — UDEN LAG —
vaskes i opvaskemaskinen. Laget ber altid vaskes af med
handen.
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Rengering og vedligeholdelse

Rengering og udskiftning af pakningen:

Ter pakningen af, rens den under rindende varmt vand og
tor af.

Pakninger i trykkogere er udsat for slid og ber udskiftes
regelmaessigt.

Ved normal brug bgr pakningsringen skiftes ud hvert 1-2
ar, alt efter hvor mange gange trykkogeren benyttes til
kogning. Senest nar pakningsringen er blevet hard eller
mgrk skal den skiftes ud.

Sikkerhedsventilen

Behgver bare — i forbindelse med rengering af laget — at
blive skyllet igennem under rindende vand. Der kan testes
for fri bevaegelighed vha. en spids genstand.

Rengering af trykreguleringsventilen:

Fjern ventilhaetten. Hertil trykkes og drejes ventilen
helt til venstre over i positionen: @

Med en smule kraft kan ventilen treekkes opad og ud af
sin lasemekanisme. Den renses under rindende vand og
seettes i igen.

Veer venligst opmarksom pa at fordygningerne pa
ventilen skal stikkes ned i de passende greb igen.

Den rensede og terrede trykkoger bgr opbevares i rene,
terre og beskyttede omgivelser. Szet ikke laget pa, lad vaere
med at lukke det, men laeg det f.eks. med bunden i vejret
pa gryden.

Trykkogerens lag ma ikke vaskes
i opvaskemaskinen!

Spoergsmal og svar

Hvis opkogningstiden varer meget lenge:

« energitilferslen er for lav
« seet varmekilden pa hgjeste trin

Hvis den rede sikkerhedsventil ikke er steget og der slet ikke slipper nogen damp ud af
ventilen under kogningen:

« dette er normalt de fagrste par minutter (opbygning af tryk)
« ellers kontrollér venligst om:
« varmekilden er steerk nok og skru i modsat fald op for den
» vaeskemaengden i gryden er tilstreekkelig
* trykreguleringsventilen ikke star pa , 43 “
« gryden er lukket godt
* pakningen eller grydekanten er beskadiget

Hvis sikkerhedsventilen er steget og der slet ikke slipper nogen damp ud af ventilen
under kogningen:

« hold din trykkoger under koldt vand mhp. afdampning
» abn gryden
« rens trykregulerings- og sikkerhedsventilen

Hvis dampen slipper ud rundt omkring laget, sa kontrollér:

» om laget er lukket

* om pakningen er sat rigtigt i

« pakningens tilstand (skift ud, om ngdvendigt)

» om laget, sikkerhedsventilen og trykreguleringsventilen er rene
* om grydekanten er i en korrekt tilstand

Hvis laget ikke kan abnes:

« kontrollér om sikkerhedsventilen er gaet helt ned og er den ikke det,
skal gryden dampes af
« afkal gryden, om ngdvendigt, under koldt vand

Hvis madvarerne ikke er kogte eller er braendt pa, sa kontrollér:

« kogetiden (for kort eller for lang)

» varmekildens ydelse

» om trykreguleringsventilen er korrekt indstillet
» vaeskemaengden

Hvis madvarerne er braendt pa i gryden:

* lad gryden sta i blad et stykke tid, fer du vasker den af
« benyt ingen lud- eller klorholdige renggringsmidler

Hvis et af sikkerhedssystemerne bliver udigst:

* sluk for varmekilden
* lad trykkogeren kgle af
» abn gryden
« kontrollér og rens trykreguleringsventilen,
sikkerhedsventilen og pakningen
Hvis handtagene pa gryden er lgse:
» spaend skruerne efter med en skruetreekker
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Kogeanvisninger
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MIN. 1/3
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MAX. 2/3

Veer opmeerksom pa altid at tilfgje den tilsvarende
vaeskemaengde til hver ret — der ma aldrig terkoges. Og veer
venligst ogsa opmeerksom pa at gryden aldrig bliver fyldt
mere end 2/3 op.

Lees de tilsvarende instruktioner herom i denne
brugsanvisning.

De forskellige kogetider afheenger af madvarernes kvalitet
og starrelse og derfor passer nedenstdende tider ogsa kun
tilneermelsesvis.

Efter et stykke tid har du selv samlet nok erfaringer og ved
ngjagtigt, hvor leenge dine retter skal koge.

Dybfrosne fgdevarer behgver ikke at blive tget op farst. Det
er tilstraekkeligt bare at forleenge kogetiderne lidt.

Supper og sammenkogte retter med stegt ked:

Hvis kogetiderne for ingredienserne (f.eks. ked og grgn-
sager) ikke er for forskellige, brunes kgdet og grgnsagerne
tilfgjes nar vaesken tilseettes. Nar kogetiderne afviger kraftigt
fra hinanden, afbrydes kogningen af kadet og gransagerne
tilfgjes, sa de koger med de sidste par minutter. Sadan bliver
kad og grensager feerdige samtidigt.

Ved supper og sammenkogte retter: bgr du veere
opmeaerksom pa, at skummende retter skal gives et opkog
i den abne gryde og skummes, for gryden lukkes. Lad
venligst gryden dampe eller kgle langsomt af til sidst.

Kogeanvisninger

SUPPER KOGETID HURTIGTRIN
be@nnesuppe 20 min. 2
grensagssuppe 4-8 min. 2
gullaschsuppe 10-15 min. 2
kartoffelsuppe 56 min. 2
minestrone 8—10 min. 2
oksekgdsbuillon 35-40 min. 2
rissuppe 6—8 min. 2
semuljesuppe 3-5 min. 2
suppehgne 25-35 min. 2
suppe pa ben 20-25 min. 2
tomatsuppe med ris 6—8 min. 2
eertesuppe (ikke lagt i blad) 20-25 min. 2
SAMMENKOGTE RETTER KOGETID HURTIGTRIN
linser (lagt i blad) 13-15 min. 2
pichelsteiner 20 min. 2
sammenkogte kalretter 15 min. 2
serbisk oksekad 8—10 min. 2
GRONSAGER KOGETID SKANETRIN @
blomkal 3—7 min. 1
fyldte peberfrugter 6—8 min. 1
grenne eerter 3-5 min. 1
gulergdder 3—7 min. 1
kal 5—-15 min. 1
rgdbeder 15-25 min. 1
spinat 3—4 min. 1
svampe 6—8 min. 1
HURTIGTRIN
banner 6—10 min. 2
kartofler 6—8 min. 2
knoldselleri 12—15 min. 2
pillekartofler 6-12 min. 2
Gronsager:

Jo finere grensagerne er skaret, jo kortere er kogetiden.
Hvis du godt kan lide det ,spradt®, er kogetiden ogsa kortere. Men jo starre
maengden er, jo laengere bliver kogetiden.

Forslag: Hellere koge dem lidt for kort, for det jo altid muligt lige at give

dem lidt mere.
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Kogeanvisninger EF-overensstemmelseserklaring
K@D KOGETID HURTIGTRIN
eisbein 30-40 min. 2
gullasch 15-20 min. 2
hakket kad 5-10 min. 2
kalkunlar 25-35 min. 2
kalv, skaret i sma stykker 6 min. 2
kalvest.eg 15-20 min. 2 Wuppertal, den 10. september 2012
kalvefrikassé 5 min. 2
kylling 20-25 min. 2
oksesteg 40-50 min. 2
roulader 15-20 min. 2
radyrkalle, stegt 25-30 min. 2 EF — OVEREINSSTEMMELSESERKLARING
spareribs 10-12 min. 2
sursteg 30-35 min. 2 for trykkogere
svinesteg 25-30 min. 2 EF-typeafprgvning, modul B
svineskank 25-35 min. 2
(designkontrol)
Kead: Hermed erklaerer vi, at nedenstaende trykkogere pa grund af deres opbygning og konstruktions-
Brunes i gryden uden lag og far sa tilsat den ngdvendige vaeske. For store made samt i de af os markedsfgrte modeller opfylder de vaesentlige sikkerheds- og sundhedskrav
: p o i krav i henhold til EF-direktiverne.

stykker skaeres over, brunes hver for sig og laegges sa oven pa hinanden
for at blive feerdigkogt. Ved en andring af apparaterne, der ikke er aftalt med os, mister denne erklaering sin gyldighed.
FISK KOGETID SKANETRIN
dampkogt fisk med kartofler 6-8 min. 1 Apparattype: trykkoger ,GRANAT“
fisk i hvidvinssovs med , Relevante EF direktiver: RL97/23 EG
kartofler 6-8 min. 1
kuller 4-6 min. 1 Anvendte standarder: EN 12778 / 09.05

ZEK 01.2-08/12.08
Fisk (frisk):

Koges sammen med en tilsvarende meengde vaeske, alt efter meengden
af fisk. Eftersom fiskeafkog er meget kleebrigt, bar laget tages af — lige sa
snart trykindikatoren er gaet helt tilbage.

Dybfrostvarer: B/R/K Vertriebs-GmbH
De ellers meget leenge optgningstider skrumper til minutter, men afhaenger

dog af art og sterrelse pa de madvarer, som skal tgs op. En optening i

trykkogeren er skansom for vitaminerne, mineralerne og aromastofferne

i dine fadevarer. y

Peter Rommerskirchen, direktgr
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Angiv venligst ved bestilling af dele:
MODEL: Granat B/R/K 10/2012

VIGTIGT!
,Emballagen bestar af genanvendelige mate- PP 2
rialer. Bortskaf den venligst miljerigtigt og ren- Ved udskiftning af reservedele ma der kun bruges de
sorteret i de dertil beregnede affaldscontainere.  ORIGINALE reservedele, der er beregnet til denne
Sperg de lokale renovationsmyndigheder efter trykkoger
de ngdvendige bortskaffelsesforanstaltninger ry ger.
safremt produktet ikke kan anvendes mere.

Oplysninger om genbrug af em-
ballagen og produktet:

Ved behov for reparation, venligst henvend dig til vores

o] 4 220 kundeservice. Det er kun hertil autoriserede personer der
%ﬁ" e °®“ ma gennemfere reparationer.
PAP
Leveringsomfang:
* 6,0 Liter Granat gryde med tryklag
» Dampkogningskurven
GARANTIBETINGELSER
T Der er 2 ars garanti pa produktet og garantiperioden
A @

begynder med salgsdagen. Opbevar venligst kassesedlen
som dokumentation for kgbet.
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Under garantiperioden kan defekte apparater sendes
ufrankeret til nedenstaende serviceadresse. Du vil sa gratis
fa et nyt eller repareret apparat tilbage.

Efter udlgb af garantiperioden har du ligeledes mulighed for
at sende det defekte apparat til nedestaende adresse mhp.

reparation. Men efter udlgb af garantiperioden erreparationer
GRATIS SERVICE HOTLINE dog forbundet med pligt til at beere omkostningerne herfor.
00800 275 00000

Dine iht. loven bestaende rettigheder indskraenkes ikke af
denne garanti.

Kundeservice

www.schnellkochtopf24.de
IAN 85176

Serviceadresse

B/ R/ K Vertriebs-GmbH
Westring 340

42329 Wuppertal / Germany -
fax: +49 (0)202 283 77-91 =
email: info@brk-germany.com

12/2012/DK



