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SUOMI

Painekeittimen osat:

VPN OUAWN =

Kahva

Kiinnike
Paineentasausventtiili
Kansi

Suojus

Nuppi

Painemittari
Turvarako
Turvaventtiili

. Tiiviste

. Kattilaosa

. Hoyrytyskori
. Tukiosa

Teknistd tietoa:
Kayttdpaine: 72—-88 kPa
Turvapaine: 110-155 kPa

Tarkead!

Lue ohjeet huolellisesti ennen kadyttéd.
Noudata aina ohjeita.

Ala padsta lapsia painekeittimen lahelle.
Alé laita painekeitintd kuumaan uuniin.
Ole todella varovainen siirtdessdsi
painekeitintd pois keittolevylta.

Varo kuumia pintoja. Kdyta patalappuja
aina koskiessasi kahvoja tai nuppia.

Ala kdytd painekeitintéd muuhun kuin sen
varsinaiseen kdyttotarkoitukseen.

Laitteen kypsennysteho perustuu paineen
hyédyntdmiseen. Varomaton kdsittely

voi tuottaa palovammoja. Varmista, ettd
painekeitin on kunnolla suljettu aina ennen
kuin asetat sen keittolevylle.

Al koskaan kdytd painekeitintd lisdaméttd
sinne vettd, muuten keitin voi vahingoittua
pahasti.

Alé koskaan avaa painekeitinté vakisin.
Avaa se vasta kun olet varma, ettd paine
keittimen sisalld on laskenut. Ohjeet
painekeittimen avaamiseen 16ydét kohdasta
"Keittoajan padttyessa”.

Laita painekeittimeen enintddn 2/3
enimmdistdyttémadrdstd. Jos kypsenndt
turpoavaa ruokaa, esimerkiksi riisia

tai kvivattuja vihanneksia, dla laita
painekeittimeen enempdd kuin 1/3
enimmdistdyttémadrdastd. Jos olet
kypsentdnyt lihaa, jossa on jdljelld nahka

(esim. harankieltd) ja joka voi turvota
paineen vaikutuksesta, ald puhkaise lihan
pintaa nahan ollessa turvonnut. Nahan alta
roiskuva neste voi aiheuttaa palovammoja.
Jos valmistat taikinamaista ruokaa tai
ruokaa, jossa on runsaasti ilmaa, ravista
painekeitint& varovasti ennen kuin avaat
kannen. Ndin estat ruoan kuohumisen yli.
Ennen jokaista kdyttokertaa varmista,

ettd tiiviste on puhdas eivatkd venttiilit

ole tukossa. Jos epdilet jonkin olevan
vialla, &l& kéytd painekeitintd. Ald kdytd
painekeitintoimintoa ruoan paistamiseen
tai uppopaistamiseen. Ald muuntele
painekeitintd hoito-ohjeiden vastaisella
tavalla.

Kdaytd ainoastaan valmistajalta saatuja,
kyseiseen malliin tarkoitettuja varaosia.
Jos tuotteen kanssa ilmenee ongelmia, ota
yhteyttd IKEA-asiakaspalveluun. Tuote on
tarkoitettu ainoastaan kotikdyttoon.

Hyvad tietad:

Painekeitin soveltuu kaikenlaisille
keittotasoille.

Keitintd voi kayttad myés tavallisen

kattilan tavoin ruoan ruskistamiseen ennen
painekypsennysta.

Sijoita painekeitin halkaisijaltaan
samankokoiselle tai pienemmadalle
keittoalueelle, niin sadstat energiaa. Jos
kdytossdsi on keraaminen keittotaso,

ala koskaan siirrd keitintd vetamalla sita
keittotason pintaa pitkin. Muuten keittotaso
voi naarmuuntua.

Painekeitin kuumenee kdyton aikana. Kayta
aina patalappuja koskiessasi siihen.

Alé koskaan anna painekeittimen kiehua
tyhjdksi, jotta se ei vahingoitu.

Painekeitin on suunniteltu ruoan
kypsentdmiseen, ei sdilyttdmiseen. Jos
keittimeen jatetddn ruokaa pitkdksi aikaa,
keittimen pinta voi vaurioitua ja ruokaan voi
tarttua metallin maku.

Jos kaytat painekeitintd kaasuliedelld,
varmista, etteivat liekit padse koskemaan
kahvoja.

F&zési id6 tablazat

Hosok
Seréssdlt:
Sertés szelet:
Sertés csilok:
Bélszin:
Bardnysilt:
Pérolt barany:
Bdardnycomb:
Borjusiilt:
Borjuborda:
Pérolt borju:
Borjumdj:
Borjunyelv:
Marhasdilt:
Pdrolt marhahus:
Marhaporkolt:
Marhanyelv:

Szdarnyasok és aprévadak
Firj:

Vadnydl:

Facén:

Mezei nyul:

Kacsa:

Pulyka:

Fogoly:

Galamb:

Csirke:

Halak és tengeri ételek
Kagylé:

Tonhal:

Tintahal:

Tengeri angolna:
Homar:

Garnélardk:

Nyelvhal:

Tékehal:

Kék kagylé:

Szirke t6kehal (fagyasztott):

Szirke t6kehal (friss):
Rombuszhal:
Pisztrang:

Lazac:

18-20 perc
10-12 perc
25-30 perc
12-16 perc
17-20 perc
10-14 perc
15-20 perc
15-20 perc
12-15 perc
15-20 perc

6-10 perc
20-25 perc
25-30 perc
15-20 perc
18-25 perc
28-35 perc

10-15 perc
20-25 perc
10-15 perc
25-28 perc
20-25 perc
20-25 perc
14-18 perc
12-15 perc
11-15 perc

2-4 perc
4-5 perc
6-10 perc
8 perc
5-10 perc
4-6 perc
3-7 perc
4-8 perc
2-3 perc
3-6 perc
3-4 perc
5-8 perc
4-7 perc
5-8 perc

Zoldségek és hiivelyesek
Articséka:
Rizs:

Tok:

Hagyma:
Karfiol:
Kelbimbé:
Spdrga:
Spenét:
Csicseriborsé:
Borso (friss):
Szdritott borsé:
Disznébab:
Lencse:
Fehérrépa:
Burgonya:
Péréhagyma:
Cékla:
Kdposzta:
Paradicsom:
Répa:

Levesek
Fokhagymaleves:
Marhahusleves:
TyUkhusleves:
Borsdleves:
Hald&szlé:
Csirkehtsleves:
Péréhagymaleves:
Paradicsomleves:
Zoldségleves:

Gyimolcsok
Kajszibarack:
Cseresznye:
Aszalt szilva:
Alma:
Gszibarack:
Narancs:
Korte:
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5-8 perc
4-6 perc
7-9 perc
5-7 perc
5-8 perc
5-7 perc
5-8 perc
3-5 perc
20-27 perc
4-6 perc
18-20 perc
5-8 perc
15-18 perc
6-9 perc
5-7 perc
3-5 perc
18-25 perc
7-10 perc
2-5 perc
5-7 perc

3-5 perc
30-45 perc
20-25 perc

8-10 perc
8-10 perc
12-15 perc
6-10 perc
8-12 perc
10-15 perc

1-4 minutes
1-2 minutes
1-3 minutes
2-5 minutes
2-5 minutes
4-7 minutes
4-6 minutes



Mi a teendd ha
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Probléma

Lehtséges okok

Megoldas

A kukta hangot ad, de g6z nem
jon ki.

1.

A tizhely hémérséklete til
alacsony.

1.

Noveld a hémérsékletet a
tizhelyen.

2. Nincs elég folyadék a 2. Noveld a folyadékmennyiséget
kuktdban. a kuktaban.
3. Atomités koszos. 3. Tisztitsd meg a tomitést.
G6z szokik ki a biztonsagi 1. Anyomdsszabdlyzé szelep 1. Tévolitsd el, ami az elzaréddést
szelepen keresztil. g6z kivezetd nyildsa okozza.
eltom&datt. 2. Szereld 6ssze a
2. A biztonsdgi szelep nem lett biztonsdgiszelepet az
megfelel6en Gsszeszerelve. el8irtaknak megfelelSen.
3. Atilzhely hdmérséklete t0l 3. Csokkentsd a hdmérsékletet a
magas. tiizhelyen.
4. A kukta 10l lett toltve. 4. Csokkentsd a folyadék-/
ételmennyiséget a kuktdban.
G6z szokik ki az edény és a fedd 1. A nyomdsszabdlyzé szelep, 1. Ellenérizd, hogy a tomités
kozt. vagy a biztonsdagi szelep szorosan illeszkedik a fedéhoz.
mkddését valami elzdrja. 2. Cseréld ki a tomitést egy Ujra.
2. Atomité nem lett megfelelden | 3. Keresd fel a hozzdd kézelebb
a helyére illesztve. esS IKEA druhdzunk
3. Atémité megsérilt. Ugyfélszolgdlatét, vagy
4. A tomitd piszkos. l&dtogass el honlapunkra: www.
5. Afedd nem lett helyesen ikea.hu.
lezérva. 4. Tisztitsd meg a tomitést.
5. Ahaszndlati utasitdsban
leirtaknak megfeleléen zérd le
a fedét.
Nehezen nyilik és zarédik afeds. | 1. A tomités nem illeszkedik 1. Cseréld ki a tomitést egy
megfelel8en a fedére. Ujra. Keresd fel a hozzad
2. A nyomdsjelzé nem hizédott kozelebb esd IKEA aruhdzunk
vissza teljesen. Ugyfélszolgdlatét, vagy
latogass el honlapunkra: www.
IKEA hu.
2. Vard meg, hogy a nyomds
teljesen megsziinjon a
kuktdban, és a nyomdsjelzé is
visszahuzodjon.
A témités kinyomédott a 1. Akuktdban [évé nyomds tol 1. Zard el a tizhelyet és
biztonsdagi nyilasndl, a fedé magas. Svatosan vedd le a kuktat.
peremszegélyénél. 2. Atomités elhaszndlédott. 2. Keresd fel a hozzdd kézelebb

esd IKEA druhdzunk
Ugyfélszolgdlatat, vagy
l&dtogass el honlapunkra:
www.IKEA .hu, hogy meg tudd
rendelni az 0j tdmitést.
Fontos! Ne haszndld a kuktat
az Uj témités cseréjéig.

Ennen ensimmdistd kdyttokertaa:

— Lue kaikki ohjeet huolellisesti.

— Laita painekeitin puolilleen vettd ja sulje
kansi alla olevien ohjeiden mukaisesti.
Aseta keitin keittotasolle ja kuumenna sitd
kunnes paineentasausventtiilistd (3) alkaa
tulla hdyryd. Téma poistaa painekeittimeen
valmistus- ja varastointivaiheessa
mahdollisesti jadneet epdpuhtaudet.

— Sammuta keittotason virta ja siirrd
painekeitin varovasti pois keittotasolta.
Kun painekeitin on jadhtynyt, pese kansi ja
kattiloosa vedelld ja astianpesuaineella.
Ainoastaan kdsinpesu.

Ennen jokaista kayttokertaa:

— Varmista, ettd venttiilit ovat puhtaat ja
liikkuvat kevyesti ja ettd tiiviste on kunnolla
kiinni kannessa.

— Varmista, ettd keittimen sisdllé on tarpeeksi
nestettd.

Ndin kdytdt painekeitintd:

— Laita painekeittimeen vahintadn 1/4
(alempi merkki kattilaosan sisalld)
ja enintadn 2/3 (ylempi merkki)
enimmdistdyttémdadrdstd. Jos valmistat
turpoavaa tai kuohuvaa ruokaa, tayté vain
1/3 enimmdistdyttémadrdstd. Jos keitin on
liian taynnd, sisalto voi kiehua yli ja tukkia
venttiilit.

— Aseta kansi kattilaosan pddlle ja kadnna
nuppia myotdpdivadn. Varmista, ettd kansi
on kunnolla kiinni. Se on asetettu oikein, kun
kattilaosan kahvat ja suojus ovat samassa
linjassa.

— Aseta painekeitin keittolevylle ja odota,
kunnes paineentasausventtiilistd (3)
nousee tasainen hdyryvirta. Tdssa
ohjeessa olevasta taulukosta 16y tyvat
keittoajat on laskettu siitd hetkestd, kun

paineentasausventtiilistd alkaa tulla héyrya.

Saada lampétila sopivaksi ja kypsennd
ruokaa kypsennysaikataulukossa neuvottu
aika. Koska paine kohoaa keittimen sisalld,
on tdysin normaalia, ettd kannen alta tulee
ulos jonkin verran hoyryd.

— Jotta paine keittimessd ei kohoaisi
liian suureksi, keittimessa on
paineentasausventtiili (9). Jos turvaventtiili

ei (tukkeutumisen vuoksi) riitd tasaamaan
painetta, kannen reuna on suunniteltu

siten, eftd hoyry pddsee tarvittaessa ulos
myds sitd kautta. Jos paine nousee liian
korkeaksi, tiiviste tyontyy ulos kannessa
olevan turvaraon kautta ja ylimadrdinen
héyry padsee ulos. Kun kaytat painekeitintd,
varmista aina, ettd turvarako (8) on poispdin
ihmisistd.

Keittoajan pddttyessa:

Kansi voidaan avata vasta, kun paine keittimen
sisdlla on laskenut ja painemittari (7) on
laskeutunut kokonaan alas. Painetta voidaan
laskea kahdella eri tavalla:

1. Hitaampi keino paineen laskemiseen
Keittoajan pddttyessd siirrd keitin varovasti
pois keittotasolta ja anna sen jadhtya.
Koska lampétila laskee erittdin hitaasti,
ala kayta tata tapaa silloin, kun valmistat
keittoajoiltaan tarkkoja ruokia, esimerkiksi
kalaa tai vihanneksia.

1. Pikakeino paineen laskemiseen
Laita painekeitin vesihanan alle ja valuta
kylm@a vettd sen kannelle. Kun keitin on
jaahtynyt eikd sen sisdlla ole endd painetta,
kannen voi taas avata. Tdmd on suositeltavin
tapa keittimen avaamiseen silloin, kun se on
liian t&ynna tai ruoka kuohuu voimakkaasti.

Al laske vettd suoraan turvaventtiiliin (9) dldka
koskaan upota keitintd veteen jadhdyttadksesi
sitd.

Tarkeaa!

Alé avaa paineentasausventtiilia

(3) alentaaksesi keittimen painetta.
Paineentasausventtiilistd purkautuva hdyry on
kuumaa ja voi aiheuttaa palovammoja.

Nain kaytat hoyrytyskoria:

Laita painekeittimeen vettd alempaan merkkiin
asti. Aseta tukiosa ja hdyrytyskori kattilaosan
pohjalle. Laita ruoka hdyrytyskoriin ja noudata
sen jdlkeen painekeittimen normaaleja
kayttéohjeita.

Huomioi, ettd kattilaosassa oleva vesi ei saa
ulottua hoyrytyskorin pohjaan asti.



Puhdistaminen ja sailytys:

Kattilaosan ja kannen puhdistaminen:

— Pese keitin aina kdyton jdlkeen. Ainoastaan
kdsinpesu.

— Ala kéyta puhdistamiseen terdsvillaa tai
mitddn mikd voi naarmuttaa pinnoitetta.

Tiivisteen puhdistaminen:

— Pese tiiviste aina kdsin. Ala kdytd terdsvillaa
tai mitdan mik& voi vahingoittaa pinnoitetta.

— Pyyhi tiiviste kuivaksi ja laita se paikoilleen
keittimen kanteen, kun se on tdysin kuiva.
Voit hieroa tiivisteeseen ruokadljyd
paikalleen asettamisen helpottamiseksi.

— Vaihda tiiviste uuteen sadnndllisin vdliajoin
(1-2 vuoden vdlein riippuen siitd, kuinka
usein painekeitintd kdytetddn). Jos tarvitset
uuden tiivisteen, ota yhteyttd IGhimpddn
IKEA-tavarataloon. Alg kéytd muualta
ostettuja tiivisteitd.

— Sailyta painekeitintd siten, ettd kansi on
keittimen padlla ylésalaisin. Se estad
tiivistettd kuivumasta ja pidentdd siten
tiivisteen kdyttoikad.

Turvaventtiilin, paineentasausventtiilin ja

painemittarin puhdistaminen:

— Pese turvaventtiili, paineentasausventtiili ja
painemittari jokaisen kayttokerran jalkeen
vedelld ja astianpesuaineella. Ainoastaan
kasinpesu. Pidd osia juoksevan veden alla
varmistuaksesi, ettd ne ovat tdysin puhtaat.

— Ala kdytda mitadn terdvad esinettd
irrottaaksesi kiinni kuivunutta ruokaa
yll& mainituista osista. Puhdistaminen
on helpointa, jos kantta on ensin liotettu
vedessd.

— Turvaventtiili ja painemittari voidaan
irrottaa perusteellisempaa puhdistusta
varten. K&anna kansi ylésalaisin ja avaa
mutterit rengasavaimella.

— Myds paineentasausventtiili voidaan irrottaa

perusteellisempaa puhdistusta varten. Ota
venttiilistd kiinni ja vedd ylospdin.

Tarkead!

— Jos irrotat paineentasausventtiilin kannesta,
varmista, ettd kokoamisvaiheessa kaikki osat
tulevat oikealla tavalla oikeille paikoilleen.
Varmista, ettd paineentasausventtiilin
hahlo sopii suojuksessa olevaan
vastakappaleeseen.

Hoyrytyskorin puhdistaminen

— Pese, huuhtele ja kuivaa héyrytyskori
huolellisesti ennen ensimmdista
kayttokertaa.

— HOoyrytyskorin voi pestd astianpesukoneessa.
Kalkkitahrojen vélttamiseksi hdyrytyskori
on syytd kuivata heti pesun jdlkeen. Tahrat
voi poistaa haalealla etikka-vesilivoksella.
Mahdolliset suolan jattdmat tahrat voi
pyyhkia pois sienelld.

— Ala kdyta puhdistamiseen terdsvillaa tai
mit&dn, mika voi vahingoittaa tuotteen
pintaa.

A tomités tisztitasa:

— Mindig kézzel mosd el a tomitést. Ne
haszndlj semmit, ami megkarcolhatja a
felGletet. Torold meg a témitést és cseréld ki
a fedében, mikor az mdr teljesen szdraz.

— Dérzséld be a tomitést f6z8olajjal a jobb
zards érdekében.

— Rendszeresen cseréld a tomitést (egy-,
vagy kétévente, attédl figgden, hogy milyen
gyakran haszndlod a kuktat). Ha cserére van
szikséged keresdd fel a legkdzelebbi IKEA
druhdzat/vevészolgdlatot, vagy keresd fel
a www.ikea.hu weboldalt. Soha ne haszndlj
mds gyartétdl szadrmazé alkatrészt.

— A kuktét fedelével lefelé a tetején
tdrold. Ez megkadaldyozza, hogy a
témités kiszdradjon és meghosszabbitja
élettartamat.

A biztonsagi szelep, nyomadsjelzé és a

nyomdsszabdlyzé szelep tisztitasa:

— Minden haszndlat utdn, kézzel mosd el
a biztonsdagi szelepet, a nyomasjelzét és
a nyomdsszabdlyzé szelepet vizzel és
mosogatoészerrel. Hogy megbizonyosod;
tisztasagardl tartsd folydviz ald.

— Semmilyen éles tdrgyat ne haszndlj az
ételmaradék eltavolitdsdara. Egyszeribb
tisztitani, ha el6bb bedztatod a fedét.

— A nyomdsijelzd és a biztonsdgi szelep
eltdvolithaté az alaposabb tisztitas
érdekében. Forditsd a fedét fejjel lefelé és
szedd le a csavaranydkat.

— A nyomdsszabdlyozé leszedhetd a
fedérdl az alaposabb tisztitds érdekében.
Egyszeriien fogd meg és hizd felfelé.
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Fontos!

— Kulonssen figyelj oda, hogy a
részeket megfeleléen rakd &ssze, ha a
nyomdsszabdlyzé szelep el lett tdvolitva
a fed8bdl. Bizonyosodj meg réla, hogy a
nyomdsszabdlyzé szelep illeszkedjen a
panel gombjdra.

A pdrolobetét tisztitasa

— ElIs6 haszndlat el6tt dvatosan mosd ki,
Oblitsd el és szdritsd meg.

— A betét mosogatégépben elmoshaté.
Hogy a vizké lerakéddsét megakaddlyozd,
mosogatds utdn tordld szdrazra. Az apréd
vizfoltok enyhén ecetes, langyos vizzel
eltdvolithatdk. A séfoltokat szivacesal
ledorzsolheted.

— Ne haszndlj fém vagy egyéb olyan eszkozt,
mely a felGletet megkarcolhatja.



addig, mig g6z nem kezd kidramlani a
nyomdsszabdlyzé szelepen keresztil (3).
Ezzel el tudod tdvolitani a gydrtds sordn
esetlegesen oft maradt anyagokat.

— Ovatosan vedd le a tizhelyrél. Vard meg
mig kelléen leh{l, majd mosogatészerrel
mosd el az edényt és a tetejét.

Minden egyes haszndlat el6tt:

— Mindig ellenérizd, hogy a nyomdsszabdlyzé
szelep tiszta-e és egyenletesen el tud-e
fordulni, helyén van-e a témités és szorosan
illeszkedik-e a kukta feddjéhez.

— Ugyelj rd, hogy a haszndlathoz elegendd
mennyiségi folyadékot 6nts a kuktdba.

Hogyan haszndéld a kuktat

— Téltsd fel a kuktat, legaldbb 1/4 részig
(alsé jelzés az edény belsejében), vagy
legfeljebb 2/3 részig (felsd jelzés az edény
belsejében). Ha olyan ételt készitesz,
mely f6zés kézben kdnnyen megdagad,
megemelkedik, felhabzik, akkor csak 1/3
részig t6ltsd fel az edényt. Ha t0lt61t6d a
kuktdt, megeshet, hogy a benne készilé étel
10lf8 és kdnnyen eltémiti a nyomdsszabdlyzé
szelep nyildsat.

— Helyezd a fedelet a kukta tetejére és
forditsd el a fogantyUt az éramutatd
jardsaval megegyezd irdnyba.

— Ellendrizd hogy a fedél szorosan illeszkedjen
az edényre. Abban az esetben helyezted rd
megfelelen, ha az edényfogdja és fala egy
vonalban dll. Magas hémérsékleten kezd a
fézést, egészen addig, amig folyamatos géz
nem kezd el kiGramlani a nyomdsszabalyzé
szelepen keresztil (3). Ezutan dllitsd be az
ajdnlott f6zési id6t, melyet kiszdmithatsz
a mellékelt {6zési tabldzatbdl. Ahogy a
nyomds egyre ndvekszik a kukta belsejében,
Ugy eléfordulhat hogy egy kis része a
g6znek, a fedd lapjanak aljéndl tévozik, de
ez teljesen szabdlyos.

— A télnyomds elkerilése végett,a kukta
rendelkezik egy biztonsdgi szeleppel (9).

Ha a biztonsdgi szelep mégsem lépne
mikodésbe (eltomédésnek kdszénhetden),
arra az esetre, még egy biztonsdagi
megoldds helyezkedik el, a fedé peremén.
Tdlnyomds esetén, a tomités kinyomodik
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a fedél biztonsdgi nyildsén utat biztositva

a gbznek. Haszndlat kézben mindig ugy
helyezd el a kuktdt, hogy a biztonsdgi nyilas
(8) hozzdd képest az ellenkezd irdnyba
nézzen..

A fézésiid6 végén:

A fed&t csak akkor lehet kinyitni, ha mar nincs
nyomds a kuktdban és a nyomdst jezd (7)
teljesen visszahuzddott. Ezt kétféle Gton érhetjik
el:

1. Agézlassi kiengedése
A f&zési idé lejartéval dvatosan vegyik
le a kuktat a tizhelyrdl és hagyjuk, hogy
leh{ljon. Mivel ennél a folyamatndl a
hémérséklet nagyon lassan csckken, ezért
ne alkalmazzuk olyan ételek elkészitésénél,
mint hal vagy z&ldségek.

2. Gyors nyomdscsokkentés
Helyezd a csap ald a kuktdt és hideg vizzel
hitsd le. Ezutdn, ha mdr nincs belsé nyomds
a fedd kinyithaté. Ez a legjobb megoldds a
kukta kinyitaséra, ha az tele van, vagy az
étel nagyon habzik.

Ne enged;j kdzvetlenil vizet a biztonsdgi
szelepre (9) és sose meritsd vizbe a kuktat a
leh{tés érdekében.

Fontos!

Soha ne dllitsd a nyomdsszabdlyzé szelepet
(3) felsé dlldsba a géz kiengedése miatt. A
szelepbdl kiaramlé géz forrd és megégethet!

A paroldkosar hasznalata

Az alsé jelzésig toltsd meg vizzel a kuktat.
Helyezd az dllvanyt és a kosarat az edény
aljara. Tegyél ételt a kosdrba és kdvesd az
utasitdsokat a kukta haszndlatdhoz.

Figyelj oda, hogy a fazékban 1évd viz ne érje el
a kosar aljat.

Tisztitds és Tarolés:

A fazék és a fedél tisztitasa:

— Minden haszndlat utdn, kézzel mosd el a
kuktat.

— Ne haszndlj semmiféle eszkdzt, ami
megkarcolhatja a feliletet.

Neuvoja ongelmatilanteisiin

Ongelma

Mahdollisia syita

Ratkaisuehdotuksia

Painekeitin pitdd ddntd, mutta

1.

Keittolevy ei ole tarpeeksi

Nosta [Gmpétilaa.

yhtadn hoyryad ei tule ulos. kuuma. 2. Lisaé painekeittimeen
2. Keittimessd ei ole tarpeeksi nestettd.
nestettd. 3. Puhdista tiiviste.
3. Tiiviste on likainen.
Hoyry karkaa turvaventtiilista. 1. Paineentasausventtiilin ilma- 1. Poista tukoksen aiheuttaja.
aukko on tukossa. 2. Asenna turvaventtiili kohdassa
2. Turvaventtilia ei ole asennettu “Turvaventtiilin, painemittarin
oikein. ja paineentasausventtilin
3. Keittolevy on liian kuuma. puhdistaminen” annettujen
4. Painekeitin on liian tdynnd. ohjeiden mukaisesti.

3. Laske lampétilaa.

4. Vdhennd keittimessd olevan
nesteen/ruoan madrdd.

Hoyry karkaa kannen ja tiivisteen | 1. Paineentasaus- tai 1. Varmista, ettd tiiviste on
vdlista. turvaventtiili on tukossa. kunnolla kiinni kannessa.
2. Tiivistettd ei ole asennettu 2. Vaihda tiiviste.
oikein. 3. Ota yhteyttd IKEA-
3. Tiiviste on vaurioitunut. asiakaspalveluun saadaksesi
4. Tiiviste on likainen. uuden tiivisteen.
5. Kantta ei ole suljettu kunnolla. | 4. Puhdista tiiviste.

5. Sulje kansi kohdassa “Ndin
kaytat painekeitinta”
annettujen ohjeiden
mukaisesti.

Kannen avaaminen ja sulkeminen | 1. Tiiviste ei ole kunnolla kiinni 1. Vaihda uusi tiiviste.
on vaikeaa. kannessa. Ota yhteyttda IKEA-
2. Painemittari ei ole kunnolla asiakaspalveluun saadaksesi
alhaalla. uuden tiivisteen.

2. Odota, ettd keittimen paine
on laskenut ja painemittari on
laskeutunut kokonaan alas.

Tiiviste on ty6ntynyt turvaraon 1. Keittimessd on liian kova 1. Sammuta keittotason virta ja
|&pi kannen reunaan. paine. siirrd painekeitin varovasti pois
2. Tiiviste on kulunut. keittotasolta.
2. Ota yhteytta IKEA-

asiakaspalveluun saadaksesi
uuden tiivisteen. Tarkeada!
Painekeitintd ei saa kayttaa
ennen kuin tiiviste on
vaihdettu.



Kypsennysajat

Liha
Porsaanpaisti:
Porsaankyljys:
Siansorkat:
Porsaankylki:
Lampaanpaisti:
Lammaspata:
Lampaanviulu:
Vasikanpaisti:
Kotletit:
Vasikkapata:
Vasikanmaksa:
Vasikankieli:
Naudanpaisti:

Haudutettu naudanliha:

Naudanpata:
Naudankieli:

Linnut ja riista
Viiridinen:
Kani:

Fasaani:

Janis:

Ankka:
Kalkkuna:
Peltopyy:
Kyyhkynen:
Kana:

Kala ja dyrigiset
Simpukat:
Tonnikala:
Mustekala:
Ankerias:
Hummeri:

Ravut:
Meriantura:
Turska:

Kummeliturska (pakaste):
Kummeliturska (tuore):

Merikrotti:
Taimen:
Lohi:

18-20 minuuttia
10-12 minuuttia
25-30 minuuttia
12-16 minuuttia
17-20 minuuttia
10-14 minuuttia
15-20 minuuttia
15-20 minuuttia
12-15 minuuttia
15-20 minuuttia

6-10 minuuttia
20-25 minuuttia
25-30 minuuttia
15-20 minuuttia
18-25 minuuttia
28-35 minuuttia

10-15 minuuttia
20-25 minuuttia
10-15 minuuttia
25-28 minuuttia
20-25 minuuttia
20-25 minuuttia
14-18 minuuttia
12-15 minuuttia
11-15 minuuttia

2-4 minuuttia
4-5 minuuttia
6-10 minuuttia
8 minuuttia
5-10 minuuttia
4—6 minuuttia
3-7 minuuttia
4-8 minuuttia
3-6 minuuttia
3—4 minuuttia
5-8 minuuttia
4-7 minuuttia
5-8 minuuttia

Vihannekset
Artisokka:
Riisi:

Kurpitsa:
Sipuli:
Kukkakaali:
Ruusukaali:
Parsa:
Pinaatti:
Kahviherneet:
Tuoreet herneet:

Kuivatut herneet:

Harkapavut:
Linssit:
Nauris:
Peruna:
Purjo:
Punajuuri:
Kaali:
Tomaatti:
Porkkana:

Keitot

Valkosipulikeitto:

Lihakeitto:
Kanakeitto:
Hernekeitto:
Kalakeitto:
Broilerikeitto:
Purjokeitto:
Tomaattikeitto:
Vihanneskeitto:

Hedelmdt
Aprikoosit:
Kirsikat:
Luumut:
Omenat:
Persikat:
Appelsiinit:
Padrynat:

5-8 minuuttia
4—6 minuuttia
7-9 minuuttia
5-7 minuuttia
5-8 minuuttia
5-7 minuuttia
5-8 minuuttia
3-5 minuuttia
20-27 minuuttia
4—6 minuuttia
18-20 minuuttia
5-8 minuuttia
15-18 minuuttia
6-9 minuuttia
5-7 minuuttia
3-5 minuuttia
18-25 minuuttia
7-10 minuuttia
2-5 minuuttia
5-7 minuuttia

3-5 minuuttia
30-45 minuuttia
20-25 minuuttia

8-10 minuuttia
8-10 minuuttia
12-15 minuuttia
6-10 minuuttia
8-12 minuuttia
10-15 minuuttia

1-4 minuuttia
1-2 minuuttia
1-3 minuuttia
2-5 minuuttia
2-5 minuuttia
4-7 minuuttia
4—6 minuuttia

MAGYAR

Részek és jellemzdk:

VPN AWN =

Foganty(

Fogd

Nyomdsszabdlyzé szelep
Fedél

Panel

Gomb

Nyomdsjelzé

Biztonsdgi port
Biztonsdgi szelep

. Tomités

. Fazék

. Pérolé kosar
. Alivany

Technikai informacié:
Uzemi nyomds: 72-88 kPa
Biztonsagi nyomds: 110-155 kPa

Fontos!

Figyelmesen olvasd el a haszndlati utasitast
haszndlat el6tt.

Haszndlat kézben ne engedj gyerekekeket a
kukta kézelébe.

Ne tedd a kuktdt forré siitébe.

A nyomds alatt [évé kuktat csak a
legnagyobb odafigyeléssel mozgasd.

Ne nydlj a forré feliletekhez. Haszndlj
edénytartékat és csak a foganytikhoz és a
fogéhoz nydlj.

Ne haszndld masra a kuktat mint amire valé.
Ez a készilék nyomds alatt f6z. Helytelen
haszndlat esetén leforrdzhatod magad.
Bizonyosodj meg réla, hogy a kukta
megfeleléen van lezdrva, miel6tt hének
tennéd ki.

Soha ne haszndld a kuktét viz nélkil, mert
az igy sulyosan kdrosodhat.

Soha ne feszegesd a kuktdat. Soha ne nyisd
ki miel&tt biztos vagy benne, hogy a belsé
nyomds teljesen megszint. A kinyitds
érdekében olvasd el a “A f&zés végén” cimi
fejezetet.

Ne téltsd 2/3-andl tovabb a kuktét.

Ha olyan ételeket készitesz, amelyek
megduzzadnak f6zésik sordn, mint pl. rizs,
vagy szdritott zéldségek, akkor maximum
1/3-dig t6ltsd.

A bdrés husok (pl. 6kdr nyelv), nyomds
hatdsdra felpuffadhatnak a készités sordn.
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Ne sz0rd ki a hist, mert megégetheted
magad.

— Tészta jellegl ételek készitése esetén
gyengéden rdzd meg a kuktdt miel&tt
kinyitndd, hogy megelézd az étel
kilovellését.

— Minden haszndlat elétt ellenérizd le, hogy a
témités és a szelepek tisztdk-e. Ha barmiféle
elégtelenséget észlelsz, ne haszndld a
kuktat.

— Soha ne haszndld a kuktdt nyomds alatt
ételek sUtésére.

— Ne rongdld a biztonsdgi berendezéseket.

— Csak a gyarté dltal forgalamzott és a
tipusnak megfelelé alkatrészeket haszndlj.
Ha bdarmilyen problémdd lenne a termékkel,
kérink, hogy keresd fel a legkdzelebbi IKEA
druhdzat /vevészolgdlatot, vagy ldtogass el
a www.ikea.com/hu weboldalra.

— Ez atermék hdztartdsi haszndlatra készilt.

Erdemes tudni:

— A kuktdat barmilyen tGzhelyen haszndélhatod.

— A kukta haszndlhaté hagyomdnyos
fazékként, hogy eléf6zd az ételt, miel6tt
nyomds alatt haszndindd.

— Ha kisebb, vagy ugyanakkora dtmérs;ji
tizhelyre rakod a kuktét, mint sajat
atméréje, energidt spérolhatsz.

— Uvegkerdmia tiizhelyen valé mozgatdskor
mindig emeld meg a kuktét, hogy megelézd
a karcoléddst.

— Tartsd észben, hogy a kukta felforrésodik
haszndlat kézben. Mindig haszndlj
edénytartét.

— Sose hagyd a kuktdat szdrazon a t§zén, mert
ez sUlyosan kdrosithatja.

— A kuktat els8sorban f6zésre tervezték, nem
pedig ételek tdroldsdra. A hosszabb ideig
benne tdarolt étel karosithatja a feliletet és
magdnak az ételnek is fémes ize lehet.

— Gdztizhely haszndlata esetén figyelj oda,
hogy a ladngok ne érjék el a fogdkat.

Elsé haszndlat el6tt:

— A készilék haszndlata el6tt olvasd el
figyelmesen az Utmutatét.

— Félig toltsd meg vizzel a kuktat és zard rd
a tetejét a haszndlati Gtmutatdt kdvetve.
Helyezd a kuktdt a tizhelyre és melegitsd



Tabelle dei tempi di cottura

Carni

Arrosto di maiale:
Braciola di maiale:
Zampone di maiale:
Lonza di maiale:
Arrosto di agnello:
Stufato di agnello:
Cosciotto di agnello:
Arrosto di vitello:
Cotolette di vitello:
Stufato di vitello:
Fegato di vitello:
Lingua di vitello:
Arrosto di manzo:
Brasato di manzo:
Stufato di manzo:
Lingua di manzo:

Pollame e selvaggina
Quaglia:

Coniglio:

Fagiano:

Lepre:

Anatra:

Tacchino:

Pernice:

Piccione:

Pollo:

Pesce e frutti di mare
Vongole:

Tonno:

Calamaro:

Grongo:

Aragosta:
Gamberetti:
Sogliola:

Merluzzo:

Cozze:

Nasello (congelato):
Nasello (fresco):
Rana pescatrice:
Trota:

Salmone:

18-20 minuti
10-12 minuti
25-30 minuti
12-16 minuti
17-20 minuti
10-14 minuti
15-20 minuti
15-20 minuti
12-15 minuti
15-20 minuti

6-10 minuti
20-25 minuti
25-30 minuti
20-15 minuti
18-25 minuti
28-35 minuti

10-15 minuti
20-25 minuti
10-15 minuti
25-28 minuti
20-25 minuti
20-25 minuti
14-18 minuti
12-15 minuti
11-15 minuti

2-4 minuti
4-5 minuti
6-10 minuti
8 minuti
5-10 minuti
4-6 minuti
3-7 minuti
4-8 minuti
2-3 minuti
3-6 minuti
3-4 minuti
5-8 minuti
4-7 minuti
5-8 minuti

Verdure
Carciofi:
Riso:
Zucca:
Cipolle:
Cavolfiore:

Cavoletti di Bruxelles:

Asparagi:
Spinaci:

Ceci:

Piselli (freschi):
Piselli secchi:
Fave:
Lenticchie:
Rapa:

Patate:

Porri:
Barbabietola:
Cavolo:
Pomodori:
Carote:

Zuppe

Zuppa all’aglio:
Zuppa di manzo:
Zuppa di gallina:
Zuppa di piselli:
Zuppa di pesce:
Zuppa di pollo:
Zuppa di porri:
Zuppa di pomodoro:
Zuppa di verdure:

Frutta
Albicocche:
Ciliegie:
Prugne:
Mele:
Pesche:
Arance:
Pere:
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5-8 minuti
4-6 minuti
7-9 minuti
5-7 minuti
5-8 minuti
5-7 minuti
5-8 minuti
3-5 minuti
20-27 minuti
4-6 minuti
18-20 minuti
5-8 minuti
15-18 minuti
6-9 minuti
5-7 minuti
3-5 minuti
18-25 minuti
7-10 minuti
2-5 minuti
5-7 minuti

3-5 minuti
30-45 minuti
20-25 minuti

8-10 minuti
8-10 minuti
12-15 minuti
6-10 minuti
8-12 minuti
10-15 minuti

1-4 minuti
1-2 minuti
1-3 minuti
2-5 minuti
2-5 minuti
4-7 minuti
4-6 minuti

SVENSKA

Beskrivning av tryckkokaren:
Handtag

L&sklammer
Tryckregulator

Lock

Tackképa

Knopp

Tryckindikator
Sakerhetséppning for packning
Sakerhetsventil

10. Packning

11. Gryta

12. Anginsats

13. Stall till dnginsats

VPN OUAWN =

Teknisk information:
Arbetstryck: 72-88 kPa
Sdkerhetstryck: 110-155 kPa

Viktigt!

— Lé&s instruktionerna noga fére anvéndning.
Folj alltid instruktionerna.

— Noggrann uppsikt krévs nar tryckkokaren
anvdnds i ndrheten av barn.

— Stall aldrig in tryckkokaren i en varm ugn.

— Var mycket férsiktig om tryckkokaren madste
flyttas under tiden den anvénds.

— Utsidan pé tryckkokaren blir varm nér den
anvdnds. Anvand grytlappar och ta endast i
handtag och knopp.

— Anvand inte tryckkokaren fér ndgot annat
andamal an matlagning.

— Tryckkokaren arbetar under tryck. Férsakra
dig om att locket &r ordentligt stdngt innan
karlet varms upp. Felaktig anvéndning kan
resultera i brannskador.

— Anvand aldrig tryckkokaren utan att forst
tillsatta vatska, i annat fall kan den skadas
allvarligt.

— Forsok inte att forcera upp locket innan
trycket helt har sjunkit. Instruktioner for hur
locket ska 6ppnas finns i avsnittet “efter
kokningen”.

— Fyllinte tryckkokaren till mer ar 2/3 av
dess kapacitet. Vid tillagning av mat
som skummar eller svdller vid kokning,
exempelvis ris eller torkade grénsaker, fyll
endast upp till 1/3 av grytans kapacitet.

— Vid tillagning av mat som har skinn,
exempelvis oxtunga, kan maten svdlla upp.

Om det intraffar, stick inte hdl. Innehdllet
ar mycket varmt och kan ge upphov till
brannskador. Vid tillagning av “degig” mat,
eller mat som innehdller mycket luft, skaka
forsiktigt tryckkokaren innan du dppnar
locket. Det férhindrar att maten rinner

over kanten ndr locket 6ppnas. Varje gdng
tryckkokaren ska anvdndas bor ventiler
och packning undersdkas. Anvand aldrig
tryckkokaren om den inte &r i fullgott skick.
Fyll inte tryckkokaren med olja. Tryckkokaren
dr inte avsedd for fritering av mat. Gor
inga dndringar i sdkerhetsinstdllningarna
férutom de atgdrder som finns angivna i
bruksanvisningen. Anvénd aldrig ndgra
andra reservdelar dn de som fillhandahdlls
av IKEA. Om det uppstdr problem med
produkten - kontakta ndrmaste IKEA
varuhus/kundtjénst eller besék www.ikea.
com.

— Produkten &r endast avsedd fér privat bruk.

Bra att veta:
— Tryckkokaren kan anvéandas pé alla typer av

hallar.

Tryckkokaren kan anvdndas som en vanlig
gryta fér att bryna maten innan den
tryckkokas. Anvand tryckkokaren p& en
spisplatta med samma eller mindre diameter
som kdarlet, det sparar energi.

Lyft alltid tryckkokaren nér det flyttas pd en
glaskeramikhdll, annars kan hdllen repas.
Tryckkokaren blir varm vid anvéndning;
Anvand grytlapp ndr den flyttas. Lat inte
tryckkokaren torrkoka, det kan allvarligt
skada produkten. Tryckkokaren ar avsedd
for tillagning, inte férvaring av mat. Om
mat férvaras i kdrlet under en langre tid
kan ytan pdverkas och maten ta smak av
metall. Var forsiktig sé att gasldgorna inte
ndr handtagen om kokaren anvénds pd en
gashadll.

Fore forsta anvdndning:
— Lds noggrant igenom alla instruktioner.
— Fyll tryckkokaren till halften med vatten och

satt pd locket enligt instruktionerna nedan.
Placera kokaren pd spisen och varm fills
d&nga kommer ut fr@n tryckregulatorn (3), da
férsvinner eventuella rester av material eller



damm fran fillverkningen.

— Stdng av varmen och flytta forsiktigt
tryckkokaren fran spisen. Nar karlet har
svalnat bor gryta och lock diskas for hand
med vatten och diskmedel.

Infér varje anvéndning:

— Kontrollera att packningen sitter ratt
placerad i locket och att alla ventiler Gr
rengjorda och |att kan réra sig upp och ner.

— Kontrollera att tryckkokaren ar fylld med ratt
mdngd vdtska.

Sdahdr anvénder du tryckkokaren:

— Fyll karlet till minst 1/4 (undre markering pé&
karlets insida) eller maximalt 2/3 av dess
kapacitet (6vre markeringen pd kdrlets
insida). Vid tillagning av mat som svdller
eller skummar, fyll inte kokaren fill mer an
1/3. Om tryckkokaren &verfylls finns risk
for att maten kokar dver och tapper igen
ventilerna.

— Placera locket p& grytan och vrid knoppen
medurs. Se till att locket sluter helt tatt. Nar
lockets handtag och tackkdpa bildar en rait
linje ar locket korrekt placerat.

— Placera tryckkokaren pé spisen pé
spisen och varm ftills dnga kommer ut fran
tryckregulatorn (3) i en jamn strém. Det ar
fradn denna tidpunkt som tillagningstiderna i
tabellen ar berdknade. Sank temperaturen
ndgot och tillaga maten enligt de riktlinjer
som anges i tabellen. Under tiden som
trycket byggs upp i kokaren ar det normalt
att lite dnga trangar ut under tackkdpan pé
locket.

— For att forhindra att arbetstrycket dverskrids
har tryckkokaren har forsetts med en
sdkerhetsventil (9). Om sdkerhetsventilen
inte fungerar finns en ytterligare
sdkerhetsfunktion i form av en Sppning i
lockets kant. Skulle arbetstrycket 6verskridas
kommer packningen att pressas ut genom
Sppningen for att sldppa ut dnga och pd sé
vis minska trycket. N&r tryckkokaren anvdnds
ska sakerhetséppning fér packning (8) alltid
vara vand bort fran dig.
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Efter kokningen:

Locket kan bara 6ppnas ndr inget tryck ldngre
finns kvar i kokaren och tryckindikatorn (7)
ar helt nersankt. Det finns 2 satt att ppna
locket pa:

1. Léngsam tryckminskning
Nar koktiden @r 6ver; flytta forsiktigt
tryckkokaren frén spisen och |at den svalna
av sig sjalv. Temperaturen sjunker mycket
ldngsamt i en tryckkokare och maten kokar
s& ladnge som locket @r |&st. Denna metod
rekommenderas darfér inte till mat som Gt
blir dverkokt, sésom fisk och gronsaker.

2. Snabb tryckminskning
Placera tryckkokaren under vattenkranen
och spola av locket med kallvatten. Nar
kéarlet har svalnat, och inget tryck léngre
finns kvar kan locket 6ppnas. Det har dr den
bdsta metoden for att Sppna kokaren om
den ar overfylld eller om maten producerar
stora mangder skum.

Undvik att spola vatten direkt p&
sdkerhetsventilen (9) och sdnk aldrig ner
tryckkokaren helt i vatten for att kyla ner den.

Viktigt!

Lyft inte upp tryckregulatorn (3) fér att snabbt
minska pa trycket i kokaren. Angan som kommer
ut fran tryckregulatorns utloppsror ar mycket
varm och kan ge upphov till brédnnskador.

Sahdr anvdnder du dnginsatsen:

Fyll kérlet med vatten upp till den undre
markeringen. Placera stdllet och dngkokaren p&
botten av grytan. Légg det som ska dngkokas i
anginsatsen och folj sedan évriga anvisningar
for hur tryckkokaren anvands.

Tank pd att vattenytan i grytan inte bér nd upp
till dnginsatsens botten.

Rengéring och férvaring:

Rengédring av gryta och lock:

— Rengor tryckkokaren efter varje anvdndning.
Tryckkokaren bér alltid handdiskas.

— Anvdnd inte stélull eller annat som kan repa
ytan.

Cosa fare se
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Problema

Possibili cause

Soluzioni

La pentola a pressione emette un

1.

La temperatura del piano

Aumenta il calore.

suono, ma non fuoriesce vapore. cottura & troppo bassa. 2. Aggiungi liquido all’interno
2. La quantita di liquido nella della pentola.
pentola a pressione & 3. Pulisci la guarnizione.
insufficiente.
3. Laguarnizione & sporca.
Dalla valvola di sicurezza 1. Il condotto di sfiato della 1. Rimuovi la causa
fuoriesce vapore. valvola di controllo della dell’'ostruzione.
pressione & ostruito. 2. Monta la valvola di sicurezza
2. Lavalvola disicurezza non & seguendo le istruzioni
stata montata correttamente. riportate nella sezione “Pulizia
3. Latemperatura del piano della valvola di sicurezza,
cottura é troppo elevata. dell'indicatore di pressione e
4. La pentola a pressione & della valvola di controllo della
troppo piena. pressione”.

3. Abbassa la temperatura.

4. Diminuisci la quantita di
liquido/alimenti all’interno
della pentola.

Fuoriesce vapore trala pentolae | 1. La valvola di controllo della 1. Controlla che la guarnizione
il coperchio. pressione o la valvola di sia ben inserita sul coperchio.
sicurezza sono ostruite. 2. Sostituisci la guarnizione.
2. Laguarnizione non é stata 3. Rivolgiti al tuo negozio IKEA,
montata correttamente. contatta il Servizio Clienti o
3. Laguarnizione & danneggiata. visita il sito
4. La guarnizione é sporca. 4.  www.ikea.com. Pulisci la
5. Il coperchio non & chiuso bene. guarnizione.

5. Chiudi il coperchio seguendo
le istruzioni riportate nella
sezione “Istruzioni per I'uso
della pentola a pressione”.

Risulta difficoltoso aprire e 1. La guarnizione non & ben 1. Sostituisci la guarnizione.
chiudere il coperchio. inserita nel coperchio. Rivolgiti al tuo negozio IKEA,
2. Lindicatore di pressione non & contatta il Servizio Clienti o
sceso completamente. visita il sito

2. www.ikea.com. Attendi
finché non c’é piu pressione
all’interno e I'indicatore di
pressione € completamente
ritratto.

La guarnizione fuoriesce dal 1. La pressione d'esercizio 1. Spegni la fonte di calore e
dispositivo di sicurezza che si all’interno della pentola & togli con cautela la pentola dal
trova sul bordo del coperchio. troppo elevata. piano cottura.

2. Laguarnizione & usurata. 2. Rivolgiti al tuo negozio IKEA,

contatta il Servizio Clienti

o visita il sito www.ikea.
com per ordinare una nuova
guarnizione. Importante!
Non utilizzare la pentola

a pressione prima di aver
sostituito la guarnizione.



Uso del cestello per cottura a vapore

Riempi la pentola di acqua fino al segno
inferiore. Colloca sul fondo della pentola il
supporto per cestello e il cestello per cottura a
vapore. Metti i cibi nel cestello e segui le normali
istruzioni per I'utilizzo della pentola a pressione.
Ricorda: 'acqua nella pentola non deve mai
raggiungere la parte inferiore del cestello.

Pulizia e conservazione:

Pulizia di pentola e coperchio:

— Lava sempre la pentola dopo I'uso. La
pentola deve essere sempre lavata a mano.

— Non usare lana d’acciagio o altri prodotti che
possono graffiare la superficie.

Pulizia della guarnizione:

— Lava sempre la guarnizione a mano. Non
utilizzare lana d’acciaio o prodotti che
possono danneggiarla.

— Pulisci la guarnizione e inseriscila
nuovamente nel coperchio quando &
completamente asciutta. Ungi la guarnizione
con olio da cucina per facilitare la tenuta.

— La guarnizione va sostituita regolarmente
(una volta all’anno o ogni due anni, in base
alla frequenza d'uso della pentola). Se
devi sostituire la guarnizione, rivolgiti al tuo
negozio IKEA, contatta il nostro Servizio
Clienti o visita il sito www.ikea.com. Utilizza
esclusivamente le parti di ricambio fornite
da IKEA.

— Riponi la pentola a pressione capovolgendo
il coperchio sopra di essa. In questo modo la
guarnizione non si secca e dura piu a lungo.

Pulizia della valvola di sicurezza,

dell’indicatore di pressione e della valvola di

controllo della pressione:

— Dopo ogni utilizzo della pentola, lava a
mano la valvola di sicurezza, I'indicatore
di pressione e la valvola di controllo della
pressione con acqua e detersivo per i piatti.
Tienili sotto I'acqua corrente per assicurarti
di pulirli bene.

— Non utilizzare oggetti appuntiti per
rimuovere eventuali avanzi di cibo incrostati
su queste parti della pentola. Lascia il
coperchio immerso nell’acqua per un po’ per
lavarlo pit facilmente.
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— Lindicatore di pressione e la valvola di
sicurezza si possono rimuovere per una
pulizia piv accurata. Capovolgi il coperchio
e svita i dadi con una chiave poligonale.

— Anche il regolatore di pressione si puo
smontare dal coperchio per pulirlo. Afferra
con le dita la valvola di controllo della
pressione e tira verso l'alto.

Importante!

— Dopo aver smontato la valvola di controllo
della pressione dal coperchio per pulirla, fai
attenzione a rimontare correttamente tutti i
pezzi. La fessura sulla valvola deve inserirsi
nella chiavetta sul pannello.

Pulizia del cestello vapore

— Lava, sciacqua e asciuga accuratamente il
cestello per la cottura al vapore quando lo
utilizzi per la prima volta.

— |l cestello & lavabile in lavastoviglie.
Asciugalo bene dopo il lavaggio per evitare
che rimangano macchie di calcare. Per
rimuovere segni e macchie, usa un po’ di
aceto diluito in acqua tiepida. Per eliminare
le macchie di sale, strofina con una spugna.

— Non usare lana d’acciaio o prodotti che
possono graffiare la superficie.

Rengéring av packning:

— Packningen ska alltid diskas for hand.
Anvand inte stélull eller annat som kan
skada packningen.

— Torka av packningen och satt tilloaka den
forst ndr den ar helt torr. Packningen blir
|Gttare att sGtta pd och ta av om den smorjs
in med lite matolja.

— Packningen ska bytas ut ndr den blivit
gammal eller visar tecken pa slitage (varje
- eller vartannat &r beroende pd hur ofta
tryckkokaren anvdnds). Om packningen
behéver bytas ut - kontakta ndrmaste IKEA
varuhus/kundtjdnst eller besok www.ikea.
com. Inga andra reservdelar dn de som
fillhandhélls av IKEA far anvandas.

— Forvara tryckkokaren med locket placerat
upp och ner. Det férhindrar att packningen
torkar ut och férlanger darmed dess
livsléngd.

Rengéring av sdkerhetsventil, tryckindikator

och tryckregulator:

— Sdkerhetsventilen, tryckindikatorn och
tryckregulatorn ska rengéras med vatten
och diskmedel efter varje anvdndning.
Kontrollera att de har blivit ordentligt
rengjorda genom att skélja dem under
rinnande vatten.

— Anvdnd inte vassa féremal fér att rengéra
né&gon av ovanstéende delar. Rengdringen
underlattas om locket forst blotlaggs i lite
vatten.

— Sdkerhetsventilen och tryckindikatorn kan
avldgsnas for att forenkla rengdringen.
Vand locket upp och ner och anvénd en
ringnyckel fér att avldgsna muttrarna.

— For extra noggrann rengdring kan
tryckregulatorn avldgsnas fran locket. Ta ett
fast grepp om tryckregulatorn och dra den
uppat.
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Viktigt!

— Om tryckregulatorn har avldgsnats frén
locket, var mycket uppmérksam pa att den
monteras tillbaka korrekt. Kontrollera att det
spdr som finns i tryckregulatorn inpassas i
motsvarande tapp pé tdckképan.

Rengéring av anginsatsen

— Diska och torka av insatsen fore forsta
anvandning. Fér att undvika kalkflackar
frén vattnet bor insatsen torkas av direkt
efter diskningen. Om flckar uppstatt kan
de tas bort med attika blandat med ljummet
vatten. Flackar frdn salt kan gnidas bort med
en tvattsvamp.

— Anvdnd inte stélull eller annat som kan repa
ytan.



Om tryckkokaren inte
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fungerar
Problem Méjliga orsaker Atgéard
Tryckkokaren ger ifran sig ljud 1. Det dr for lag temperatur pa 1. Oka vérmen.
men det stiger inte ut ndgon anga. varmekallan. 2. Oka mdangden vétska i

2. For lite vatska i tryckkokaren. tryckkokaren

3. Packningen dr inte rengjord. 3. Rengdr packningen noggrant.
Anga kommer ut ifrén 1. Tryckregulatorns utloppsror for | 1. Avldgsna det som orsakat
sdkerhetsventilen. d&nga dr igentéppt. blockeringen.

2. Sdkerhetsventilen dr inte 2. Montera sdkerhetsventilen

korrekt monterad. enligt instruktionerna
3. Vdrmen ar for stark. i avsnittet “rengdring
4.  Tryckkokaren &r dverfylld. av sdkerhetventil och
tryckregulator”.
3. Sdnk vérmen.
4.  Minska mangden vdtska/ mat.
Anga trénger ut mellan gryta 1. Tryckregulatorn eller 1. Placera packningen korrekt.
och lock. sdkerhetsventilen har blivit 2. Ersatt med en ny packning.
igentdppt. 3. Vand dig till nGrmaste IKEA
2. Packningen &r inte korrekt varuhus/kundtjdnst eller www.
monterad i locket. ikea.com.
3. Packningen dr trasig. 4. Rengdr packningen.
4. Packningen behéver rengéras. | 5. Sténg locket enligt
5. Locket @r inte ordentligt sténgt. instruktionerna i avsnittet
“s&hdr anvander du
tryckkokaren”.
Svarigheter med att stéinga eller 1. Packningen passar inte till 1. Vand dig fill nGrmaste IKEA
oppna locket. locket. varuhus/kundtjdnst eller www.
2. Tryckindikatorn har inte helt ikea.com for att bestdlla en ny
sjunkit ner. packning.

2. Vanta tills trycket i kokaren har
minskat och sdkerhetsventilen
har sjunkit ner.

Packningen har pressats ut 1. For hogt tryck i tryckkokaren. 1. Sténg av varmen och flytta
genom 6ppningen i lockets kant. 2. Packningen dr utsliten. forsiktigt tryckkokaren frén
spisen.

2. Vand dig till nédrmaste
IKEA varuhus/kundtjénst

eller www.ikea.com for att
bestdlla en ny packning.
Viktigt! Tryckkokaren far inte
anvdndas foérrén packningen
ar utbytt.

Prima di usare la pentola per la prima volta:

— Leggi attentamente tutte le istruzioni.

— Riempi la pentola d’acqua fino a meta e
chiudi il coperchio seguendo le istruzioni
riportate di seguito. Metti la pentola sul
piano cottura e riscaldala finché dalla
valvola di controllo della pressione (3) non
esce vapore. In questo modo si rimuovono
eventuali materiali estranei e residui del
processo di produzione.

— Spegni la fonte di calore e togli con cautela

la pentola dal piano cottura. Quando si
sard raffreddata, lava a mano pentola e

coperchio con acqua e detersivo per i piatti.

Prima di ogni utilizzo:

— Controlla che tutte le valvole siano pulite
e si muovano correttamente, e che la
guarnizione sia ben inserita sul coperchio.

— Riempi la pentola con una quantita
adeguata di liquido.

Istruzioni per I'uso della pentola a pressione:

— Riempi la pentola con una quantita di
liquido compresa tra 1/4 e 2/3 della sua
capacita (tra il segno inferiore e il segno
superiore al suo interno). Se cuoci alimenti
che aumentano di volume o producono
schiuma, riempi la pentola solo fino a 1/3
della sua capacita. Se la pentola & troppo
piena, il contenuto quando bolle pud
fuoriuscire e ostruire le valvole.

— Metti il coperchio sulla pentola e ruota il
pomello in senso orario. Assicurati che il
coperchio sia ben chiuso. Il coperchio & in
posizione corretta quando i manici della
pentola e il pannello sono allineati.

— Metti la pentola sul piano cottura a calore
elevato finché non vedrai uscire un getto di
vapore continuo dalla valvola di controllo
della pressione (3). | tempi di cottura

indicati nella tabella allegata sono calcolati

a partire dal momento in cui la valvola
comincia a emettere vapore. Regola la
temperatura e cuoci gli alimenti secondo
i suddetti tempi di cottura. E normale che,
con 'aumentare della pressione durante la
cottura, fuoriesca un po’ di vapore sotto il
pannello sul coperchio.

— La pentola é dotata di una valvola di
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sicurezza (9) per evitare che la pressione
raggiunga livelli eccessivi. Se la valvola

di sicurezza non dovesse sfiatare perché
ostruita, c’é un altro dispositivo di sicurezza
sul bordo del coperchio. In caso di eccessivo
aumento della pressione, la guarnizione
viene espulsa attraverso I'apertura

di sicurezza presente sul coperchio,
permettendo la fuoriuscita del vapore.
Durante la cottura a pressione, posiziona
sempre la pentola in modo che I'apertura di
sicurezza (8) non sia rivolta verso di te.

A fine cottura:

Apri il coperchio solo quando non c’é pressione
all'interno e l'indicatore di pressione (7) &
completamente ritratto. Lapertura puo avvenire
in due modi:

1.

Lento rilascio della pressione

Al termine della cottura, togli con cautela
la pentola dal piano cottura e lasciala
raffreddare. Poiché la temperatura si
abbassa molto lentamente, questo metodo
non é indicato per gli alimenti che hanno
un “punto di cottura critico”, come pesci e
verdure.

Diminvire velocemente la pressione

Prima di aprire il coperchio, metti la

pentola sotto il rubinetto e fai scorrere
I'acqua fredda sul coperchio stesso. Cosi

la temperatura della pentola si abbassa e
diminuisce anche la pressione al suo interno.
E il metodo consigliato per aprire la pentola
quando questa é particolarmente piena o il
cibo al suo interno produce molta schiuma.

Non fare scorrere I'acqua direttamente sulla
valvola di sicurezza (9) e non immergere mai la
pentola in acqua per raffreddarla.

Importante!

Non regolare mai la valvola di controllo della
pressione (3) in posizione verticale per far uscire
il vapore. Il vapore che fuoriesce dalla valvola &
caldo e puo ustionarti.



ITALIANO

Componenti e caratteristiche:
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Manico

Fermo

Valvola di controllo pressione
Coperchio

Pannello

Pomello

Indicatore di pressione
Dispositivo di sicurezza
Valvola di sicurezza

. Guarnizione

. Pentola

. Cestello vapore

. Supporto per cestello

Caratteristiche tecniche:
Pressione d’esercizio: 72-88 kPa
Pressione di sicurezza: 110-155 kPa

Importante!

Leggi attentamente le istruzioni prima
dell'uso e seguile sempre.

Non lasciare avvicinare i bambini alla
pentola a pressione mentre la usi.

Non mettere la pentola a pressione nel
forno caldo.

Sposta con molta cautela la pentola quando
& sotto pressione.

Non toccare le superfici calde. Afferra i
manici e il pomello usando le presine.

Non usare la pentola a pressione per scopi
diversi da quelli per cui é stata progettata.
Questa pentola cuoce sotto pressione.
Usala correttamente per evitare il rischio di
ustioni. Assicurati che sia ben chiusa prima
di metterla sul piano cottura.

Non usare mai la pentola a pressione
senza aggiungere acqua, perché si
danneggerebbe seriamente.

Non forzare I'apertura della pentola a
pressione. Attendi che la pressione interna
sia calata completamente prima di aprire
la pentola. Per aprirla, segui le istruzioni
riportate nel capitolo “A fine cottura”.

Non riempire la pentola a pressione oltre
2/3 della sua capacitd. Quando cuoci
alimenti che aumentano di volume durante
la cottura, come il riso o i legumi secchi,
non riempire la pentola olire 1/3 della sua
capacita.
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— Se cuoci della carne con la pelle (come
la lingua di manzo) che puo gonfiarsi per
effetto della pressione, non punzecchiarla
quando la pelle & gonfia per non rischiare di
scottarti.

— Quando cuoci alimenti pastosi, scuoti
delicatamente la pentola prima di aprire il
coperchio per evitare fuoriuscite.

— Prima di usare la pentola a pressione,
controlla sempre che la guarnizione sia
pulita e le valvole non siano ostruite. Se noti
qualsiasi difetto, non utilizzarla.

— Non usare la pentola a pressione per
friggere i cibi.

— Non alterare in alcun modo i sistemi di
sicurezza della pentola e attieniti alle
istruzioni di manutenzione riportate nelle
istruzioni per I'uso.

— Usa solo parti di ricambio originali, adatte
al modello di pentola. In caso di problemi,
rivolgiti al tuo negozio IKEA/Servizio Clienti
o visita il sito www.ikea.com.

— Questo prodotto & solo per uso domestico.

Utile da sapere:

— La pentola a pressione puo essere utilizzata
su qualsiasi tipo di piano cottura.

— Nella stessa pentola puoi rosolare gli
alimenti prima della cottura a pressione.

— Per risparmiare energia, usa la pentola su
una piastra con diametro uguale o inferiore.

— Solleva sempre la pentola quando la sposti
su un piano cottura in vetroceramica, per
evitare di graffiarne la superficie.

— Ricorda che la pentola si scalda durante
I'uso. Usa sempre delle presine.

— Per non danneggiare la pentola a pressione,
non lasciare mai evaporare completamente
il liquido al suo interno.

— La pentola a pressione é studiata per
cucinare, non per conservare gli alimenti.
Se la utilizzi come contenitore per alimenti
per periodi prolungati, i cibi intaccano le
superfici e acquistano un sapore metallico.

— Quando usi la pentola a pressione su un
fornello a gas, controlla che la fiamma non
raggiunga i manici.

Koktider

Kott

Skinkstek:
Flaskkotletter:
Grisfotter:
Flaskkarré:
Lammstek:
Lammgryta:
Lammfiol:
Kalvstek:
Kalvkotlett/ schnitzel:
Kalvgryta:
Kalvlever:
Kalvtunga:
Rostbiff:

Braserat notkott:
Kottgryta/ kalops:
Oxtunga:

Fagel och vilt
Vaktel:

Kanin:

Fasan:

Hare:

Anka:

Kalkon:
Rapphéna:
Duva:
Kyckling:

Fisk och skaldjur
Musslor:

Tonfisk:
Blackfisk:

Al:

Hummer:

Rakor:

Sjotunga:

Torsk:
Blédmusslor:
Kummel (frusen):
Kummel (farsk):
Marulk:

Forell:

Lax:

18-20 minuter
10-12 minuter
25-30 minuter
12-16 minuter
17-20 minuter
10-14 minuter
15-20 minuter
15-20 minuter
12-15 minuter
15-20 minuter

6-10 minuter
20-25 minuter
25-30 minuter
20-15 minuter
18-25 minuter
28-35 minuter

10-15 minuter
20-25 minuter
10-15 minuter
25-28 minuter
20-25 minuter
20-25 minuter
14-18 minuter
12-15 minuter
11-15 minuter

2-4 minuter
4-5 minuter
6-10 minuter
8 minuter
5-10 minuter
4-6 minuter
3-7 minuter
4-8 minuter
2-3 minuter
3-6 minuter
3-4 minuter
5-8 minuter
4-7 minuter
5-8 minuter

Gronsaker och baljvdxter

Krondrtskocka:
Ris:

Pumpa:

Lok:

Blomkail:
Brysselkdl:
Sparris:
Spenat:
Kikartor:

Artor (farska):
Artor (torkade):
Bondbénor:
Linser:

Kalrot:

Potatis:
Purjolok:
Rédbetor:
Vitkal:
Tomater:
Mordétter:

Soppa
Vitlokssoppa:
Kottloppa:
Honssoppa:
Artsoppa:
Fisksoppa:
Kycklingsoppa:
Loksoppa:
Tomatsoppa:

Gronsakssoppa:

Frukt
Aprikoser:
Korsbar:
Sviskon:
Applen:
Persikor:
Apelsiner:
Péron:
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5-8 minuter
4-6 minuter
7-9 minuter
5-7 minuter
5-8 minuter
5-7 minuter
5-8 minuter
3-5 minuter
20-27 minuter
4-6 minuter
18-20 minuter
5-8 minuter
15-18 minuter
6-9 minuter
5-7 minuter
3-5 minuter
18-25 minuter
7-10 minuter
2-5 minuter
5-7 minuter

3-5 minuter
30-45 minuter
20-25 minuter

8-10 minuter
8-10 minuter
12-15 minuter
6-10 minuter
8-12 minuter
10-15 minuter

1-4 minuter
1-2 minuter
1-3 minuter
2-5 minuter
2-5 minuter
4-7 minuter
4-6 minuter
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ti a vlastnosti:
Uchytka

Svorka

Tlakovy ventil
Poklice

Panel

Klika

Tlakomér
Bezpecnostni port
Bezpecnostni ventil

. Tésnéni

. Hrnec

. Napafovaci kos

. Podprnd trojnozka

Technické informace:
Bezny tlak na vafeni: 72-88 kPa
Bezpecny tlak: 110-155 kPa

Dilezité!

Pfed prvnim pouzitim si peclivé prectéte
instrukce. Vzdy se Fid'te témito pokyny.

Nikdy nenechdvejte déti v blizkosti tlakového
hrnce, kdyz se pouzivd.

Neumistujte tlakovy hrnec do vyhiaté trouby.
Snazte se opatrné snizit tlak v hrnci.
Nedotykejte se horkého povrchu. Pouzijte
chnapku a vzdy uchopte hrnec za rukojeti.
Nikdy nepouzivejte tlakovy hrnec na jiné
Ucely.

Toto zafizeni pracuje pod tlakem. Nevhodné
zachdzeni s tlakovym hrncem méze zpUsobit
opareni. Pfed tim, nez se hrnec zacne
zahfivat, ujistéte se, Ze je sprdvné uzavien.
Nikdy nepouzivejte tlakovy hrnec bez pouziti
vody, mohl by se znicit.

Nikdy neotevirejte tlakovy hrnec nésilim.
Neotevirejte hrnec, abyste se ujistitli, ze
vnitini tlak klesl na bezpecnou hranici.
Pokyny, jak otevirat tlakovy hrnec, najdete v
&asti “Jakmile jste dovafili”.

Nepreplrite hrnec nad 2/3 jeho objemu. PFi
vareni pokrmd, které naberou na objemu,
jako napfiklad ryze nebo susend zelenina,
naplite hrnec maximdlné do 1/3 jeho
objemu.

Po uvafeni masa s kdzi (naptiklad

hovézi jazyk) mdze maso z ddvodu tlaku
napuchnout. Nepropichujte maso, dokud je
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kdze natekld, mohli byste se opafit.

— P¥i vafeni moucnych jidel jemné protfepte
hrnec pfed tim, nez ho oteviete. Vyhnete se
tak vybéhnuti pokrmu.

— Pfed kazdym pouzitim se ubezpecte, ze
tésnéni je Cisté a ventily nejsou zablokované.
Pokud najdete jakoukoli zdvadu, hrnec
nepouzivejte.

— Nikdy nepouzivejte hrnec v rezimu pretlaku
na hluboké ¢ mélké smazeni jidel.

— Nemanipulujte se zddnym bezpecnostnim
systémem jinak, nez je uvedeno v pokynech.

— Pouzivejte ndhradni souédstky jen od
vyrobce. Pokud mate s vyrobkem jakékoli
problémy, kontaktujte nejblizsi obchodni
dim IKEA nebo se podivejte na stranky
www.IKEA.cz

— Vyrobek je urcen pro pouziti v domdcnosti.

Dobré védét:

— Tlakovy hrnec je mozné pouzivat na vSech
typech varnych desek. Tlakovy hrnec je
mozné pouzivat i na bézné smazeni jidel
pred tim, nez se vafi pod tlakem. Tim, ze
pouzivdte hrnec na varné desce stejného
nebo mensiho priméry, Setfite energii.

— P¥i sejmuti ze sklokeramické varné desky
vzdy hrnec nadzvednéte, abyste desku
neposkrdbali.

— Pamatujte na to, Ze hrnec se pfi pouziti
zahfivd. Vzdy uchopte rukojeti chiiapkami.
Nikdy nenechdvejte hrnec vafit bez vody,
mohl by se vdzné poskodit. Tlakovy hrnec
ma specidlni design na vareni, neni uréen
pro skladovdni potravin. Jidlo skladované
v hrnci po dlouhou dobu, by mohlo hrnec
vazné poskodit. Pfi pouziti na plynové varné
desce se ujistéte, Ze plamen se nedotykd
rukojeti.

Pfed prvnim pouzitim:

— Peclivé si prectéte nésledujici pokyny.

— Naplnte tlakovy hrnec a uzavrete poklicku
podle pokynd uvedenych nize. Umistéte
hrnec na varnou desku a zahtejte jej, dokud
nezacne pdra unikat z tlakového ventilu
(3). To by mélo odstranit vSechny &astice
a zbytky, které by mohly v hrnci zistat z
vyroby.

Tablas de tiempos de cocinado

Carnes

Cerdo asado:
Chuletas de cerdo:
Manitas de cerdo:
Lomo de cerdo:
Cordero asado:
Guiso de cordero:
Pierna de cordero:
Ternera asada:
Chuletas de ternera:
Guiso de ternera:
Higado de ternera:
Lengua de ternera:
Rosbif:

Estofado de vaca:
Guiso de vaca:
Lengua de vaca:

Aves y caza
Conejo salvaje:
Liebre:
Codorniz:
Faisan:

Pato:

Pavo:

Perdiz:

Pichén:

Pollo:

Pescado y marisco
Almejas:

Aton:

Calamar:

Congrio:

Langosta:
Gambas:
Lenguado:
Bacalao:
Mejillones:
Merluza (congelada):
Merluza (fresca):
Rape:

Trucha:

Salmén:

18-20 minutos.
10-12 minutos.
25-30 minutos.
12-16 minutos.
17-20 minutos.
15-20 minutos.
15-20 minutos.
15-20 minutos.
12-15 minutos.
15-20 minutos.

6-10 minutos.
20-25 minutos.
25-30 minutos.
20-15 minutos.
18-25 minutos.
28-35 minutos.

20-25 minutos.
25-28 minutos.
10-15 minutos.
10-15 minutos.
20-25 minutos.
20-25 minutos.
14-18 minutos.
12-15 minutos.
11-15 minutos.

2-4 minutos.
4-5 minutos.
6-10 minutos.
8 minutos.
5-10 minutos.
4-6 minutos.
3-7 minutos.
4-8 minutos.
2-3 minutos.
3-6 minutos.
3-4 minutos.
5-8 minutos.
4-7 minutos.
5-8 minutos.

Verduras y legumbres

Alcachofas:

Arroz:

Calabaza:
Cebolla:

Coliflor:

Coles de Bruselas:
Espdrragos:
Espinacas:
Garbanzos:
Guisantes (frescos):
Frijoles:

Habas:

Lentejas:

Nabo:

Patatas:

Puerros:
Remolacha:
Repollo:

Tomate:
Zanahoria:

Sopas y cremas
Sopa de gjo:
Caldo de carne:
Caldo de gallina:

Crema de guisantes:

Sopa de pescado:
Caldo de pollo:
Sopa de puerros:
Sopa de tomate:
Sopa de verduras:

Frutas
Albaricoques:
Cerezas:
Ciruelas:
Manzanas:
Melocotdn:
Naranjas:
Peras:
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5-8 minutos.
4-6 minutos.
7-9 minutos.
5-7 minutos.
5-8 minutos.
5-7 minutos.
5-8 minutos.
3-5 minutos.
20-27 minutos.
4-6

18-20 minutos.
5-8 minutos.
15-18 minutos.
6-9 minutos.
5-7 minutos.
3-5 minutos.
18-25 minutos.
7-10 minutos.
2-5 minutos.
5-7 minutos.

3-5 minutos.
30-45 minutos.
20-25 minutos.

8-10 minutos.
8-10 minutos.
12-15 minutos.
6-10 minutos.
8-12 minutos.
10-15 minutos.

1-4 minutos.
1-2 minutos.
1-3 minutos.
2-5 minutos.
2-5 minutos.
4-7 minutos.
4-6 minutos.



Qué hacer si
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Problema

Causas posibles

Solucién

La olla a presién emite un sonido,

1.

La temperatura de la fuente

Aumenta el calor.

pero no sale vapor. de calor es muy baja. 2. Aumenta la cantidad de
2. No hay suficiente liquido en la liquido en la olla a presién.
olla a presién. 3. Limpia la vélvula.
3. Lajunta estd sucia.
Escapa vapor de la valvula de 1. El conducto de ventilacién de 1. Retira lo que causa la
seguridad. la vélvula de seguridad estd obstruccién.
obstruido. 2. Instala la vélvula de seguridad
2. Lavdlvula de seguridad no segun las instrucciones
estd montada correctamente. que damos en el capitulo
3. Latemperatura de la fuente “Limpieza de la valvula de
de calor es demasiado seguridad, indicador de
elevada. presién y vélvula de control de
4. Laolla a presion estd presién”.
demasiado llena. 3. Reduce la temperatura.
4. Reduce la cantidad de
alimentos/liquido de la olla a
presién.
El vapor escapa entre laollay 1. La vdlvula de control de 1. Comprueba que la junta ajusta
la tapa. presién o la vélvula de perfectamente en la tapa.
seguridad estd obstruida. 2. Reemplaza por una junta
2. Lajunta no estd montada nueva.
correctamente. 3. Ponte en contfacto con tu
3. Lajunta estd estropeada. tienda IKEA/Servicio de
4. Lajunta estd sucia. Atencién al Cliente mds
5. Latapa no estd cerrada cercano o entra en www.ikea.
correctamente. es.
4. Limpialajunta.
5. Cierrala tapa segun las
instrucciones que aparecen en
el capitulo “Uso de la olla a
presién”.
Dificultad para abrir y cerrar la 1. Lajuntano se inserta 1. Reemplaza por una vélvula
tapa. correctamente en la tapa. nueva. Ponte en contacto
2. Elindicador de presién no ha 2. contutienda IKEA/Servicio
descendido totalmente. de Atencién al cliente mas
cercano o entra en www.ikea.
es. Espera hasta que no quede
presién en el interior y el
indicador de presién se haya
replegado totalmente.
La valvula ha sido expulsada 1. La presién de funcionamiento 1. Apaga la fuente de calor y
por el dispositivo de seguridad en el interior de la olla es retira con cuidado la olla a
situado en el borde de la tapa. demasiado alta. presién de la fuente de calor.
2. Lajunta estd gastada. 2. Ponte en contacto con tu

tienda IKEA/Servicio de
Atencién al cliente mds
cercano o enfra en www.
ikea.es para pedir una
vdlvula nueva. jAtencién!

No utilices la olla a presién
hasta que la vélvula haya sido
reemplazada.

— Vypnéte ohfev a hrnec sundejte z varné
desky. Jakmile hrnec vychladne, vydistéte ho
ru¢né pouzitim vody a disticiho prostredku.

Pred kazdym pouzitim:

— Ujistéte se, ze vSechny ventily jsou Cisté a
tesnéni spravné sedi v poklici. Ujistéte se, ze
v hrnci je pozadovany objem tekutiny.

Jak pouzivat tlakovy hrnec:

— Naplnite tlakovy hrnec nejméné do 1/4 (nizsi
znacka uvnitf hrnce), maximdiné do 2/3 jeho
objemu (horni znacka). Pokud vafite pokrm,
ktery zvétsi svij objem nebo péni, naplite
ho maximdiné do 1/3 objemu. Pokud je
hrnec pfeplnény, obsah by mohl ucpat
ventily.

— Umistéte poklicku na tlakovy hrnec a otocte
rukojeti ve sméru hodinovych rucicek.
Ujistéte se, ze poklicka spravné sedi na
hrnci.

— Umistéte tlakovy hrnec na plamen
(varnou desku), dokud neunikd péra z
tlakového ventilu (3). Cas na vateni, ktery
se doporucuje v pfilozené tabulce se
pocitd od doby, kdy zaéne unikat péra z
ventilu. PfizpUsobte teplotu a vafte pokrm
podle tabulky. Tim, Ze se hrnec zahfivd, je
normdlni, ze pdra unikd z pod poklicky.

— Abyste se vyhli nadmérnému tlaku, je k hrnci
pfilozen bezpeénostni ventil (9). Pokud je
bezpecnostni ventil poskozen a nereguluje
tlak, na lemu poklicky je dalsi zabezpeceni.
V pfipadé prilis vysokého tlaku se t&snéni
vilaéi pod pokli¢ku a umozni uvolnit pdaru.
Kdyz se tlakovy hrnec pouzivd, musi byt
bezpecénostni port (8) umistén vzdy smérem
k vém.

Jakmile dovafite:

Poklicku mizete otevfit, jakmile poklesne tlak
a tlakomér (7) je na nulové hranici. To Ize
zabezpedit dvéma zpUsoby:

1. Pomalejsi zpUsob zmirnéni tlaku
Jakmile dovafite, opatrné sundejte hrnec z
varné desky a nechte jej vychladnout. Pokud
teplota klesd velmi pomalu, nepouzivejte
tento zpUsob na pokrmy, které jsou hdklivé
na zvyseni teploty, jako jsou ryby a zelenina.
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2. Rychly zpUsob uvolnéni tlaku
Hrnec umistéte pod vodovodni kohoutek
a nechte na poklicku téct proud chladné
vody. Jakmile se hrnec ochladi a tlak uvnit¥
se uvolni, mdzete pokli¢ku otevrit. Toto je
nejlepsi zpusob, jak otevfit hrnec, kdyz je
preplnény, nebo pokrm napémil.

Vodu nenechdvejte téct pfimo na bezpeénostni
ventil a nikdy hrnec neponofujte do chladné
vody.

Dulezité!

Nikdy neupravujte tlakovy ventil (3) do horni
pozice, abyste vypustili pdru. Pdra, kterd vychdzi
z tlakového ventilu vétracim otvorem, je pfilis
horkd a mohla by vds opafit.

Jak pouzivat napafovaci kos

Naplnte hrnec vodou az po nejnizsi oznadeni.

Umistéte trojnozku a ko$ na dno hrnce. Do kose

pridejte potraviny a ddle sledujte pfilozené

informace tykajici se pouziti tlakového hrnce.

Nezapomerite, Ze voda v hrnci nesmi klesnout

pod Uroven kose.

iSténi a skladovani:

iSténi hrnce a poklice:

— Hrnec ocistéte vzdy po pouziti. Mél by se
myt rucné.

— Nepouzivejte dréténku, kterd by mohla
povrch hrnce poskodit.

¢
¢

Cigténi tésnéni:

— Tésnéni umyvejte vzdy ru¢né. Nikdy
nepouzivejte drdténku, kterd by mohla
poskodit jeho povrch.

— Offete tésnéni a umistéte ho opét do
poklicky, jakmile je UpIné suché. Tésnéni
pretiete kuchyriskym olejem, aby lépe
sedélo na svém misté.

— Tésnéni ménte pravidelné (pfiblizné kazdy
rok nebo kazdé dva roky, podle frekvence
pouzivdni tlakového hrnce). Pokud je
potfeba tésnéni vymeénit - navstivte nejblizsi
obchodni dom IKEA nebo internetovou
stranku www.IKEA.cz. Nikdy nenahrazujte
jednotlivé soucdsti jinymi, které nedoddava
obchodni dom IKEA.



— Tlakovy hrnec skladujte s otocenou poklici.
Zabezpedite tak, aby se tésnéni vzdy
dostatecné vysusilo a tim se prodlouzila jeho
Zivotnost.

Cisténi bezpe&nostniho ventilu, tlakoméru a

tlakového ventilu:

— Po kazdém pouziti vzdy vycistéte
bezpecnostni ventil, tlakomér i tlakovy
ventil a to ruéné s pouzitim vody a Cisticiho
prostfedku. Abyste zkontrolovali, zda je
dostatecné Cisty, podrzte ho pod proudem
tekouci vody.

— Nepouzivejte zddné ostré predméty na
odstranéni pfilepenych zbytkd jidla. Cisténi
si zjednodusite, pokud nechdte poklicku
nejprve odmodit ve vodé.

— Tlakomér a bezpecnostni ventil je mozné v
dobé ¢isténi vytdhnout. Poklicku otocte a
pouzijte kli¢ na povoleni matice.

— Reguldtor tlaku je téz mozné od poklicky
odmontovat. Jednoduse uchopte tlakovy
ventil a zatdhnéte shora.
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Dulezité!

— Po sejmuti tlakového ventilu z poklice,
ddvejte obzvlast velky pozor pfi dalSim
pouziti a ubezpecte se, Ze je opét spravné
nasazen. Ujistéte se, ze otvor na tlakovém
ventilu pasuje do kli¢e na panelu.

Cisténi naparovaci vlozky

— PFed prvnim pouzitim peclivé omyjte,
oplachnéte a vysusté vlozku.

— Vlozku je mozné umyvat i v mycéce nddobi.
Abyste zabrdnili tomu, Ze budou ve vodé
zUstdvat néjaké skvrny. Vzdy vlozku otfete
do sucha. Pokud chcete odstranit vSechny
skvrny, pouzijte octovy roztok zfedény s
trochou vlazné vody. Skvrny od soli je mozné
odstranit houbickou.

— Nepouzivejte drdténku nebo drsny Eistici
prosttedek, ktery by mohl povrch poskrdbat.

Uso del cesto para coccién al vapor

Llena de agua la olla hasta la marca mdés baja.
Coloca el soporte y el cesto para cocer al vapor
en el fondo de la olla. Afade los alimentos

y sigue las instrucciones de uso de la olla a
presién.

Ten en cuenta que el agua de la olla no debe
tocar el fondo del cesto.

Limpieza y almacengje:

Limpieza de la olla y tapa:

— Lava siempre la olla a presién después de
usarla. Se debe lavar siempre a mano.

— No utilices estropajos de metal ni productos
que puedan rayar la superficie.

Limpieza de la junta:

— Lava la junta siempre a mano. No utilices
estropajos de metal u otros productos que
rayen la superficie.

— Aclara la junta y colécala de nuevo en la
tapa cuando esté bien seca. Para facilitar el

cierre, aplica aceite de cocina sobre la junta.

— Se debe reemplazar la junta con
regularidad (todos los afios o cada dos
afos, segun la frecuencia de uso del
recipiente). Cuando necesites reemplazar
la junta, ponte en contacto con tu tienda
IKEA/Servicio de Atencidn al cliente mds
cercano o entra en www.ikea.es. Nunca
utilices piezas de recambio que no sean las
suministradas por IKEA.

— Guarda la olla a presién con la tapa del
revés sobre la cubeta. Esto evita que se
seque la junta y prolonga su vida util.

Limpieza de la valvula de seguridad,
indicador de presién y valvula de regulacién
de presién.

— Después de cada uso lava a mano la vélvula

de seguridad, el indicador de presiény la
vélvula de regulacién de presién con un
producto limpiador. Para asegurar una
buena limpieza, pasa bajo el chorro de
agua cada uno de ellos.

— No utilices objetos afilados para retirar
restos de alimentos de los elementos
mencionados. Para facilitar la limpieza,
sumerge primero la tapa en agua.

— Para una limpieza a fondo se pueden
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desmontar el indicador de presién y la
vdlvula de seguridad. Da la vuelta a la tapa
y utiliza una llave de corona para aflojar las
tuercas.

— El regulador de presién puede desmontarse
de la tapa para una limpieza a fondo. Sélo
tienes que sujetar la vélvula de control de
presién y tirar hacia arriba.

jlmportante!

— Cuando la vélvula de control de presion haya
sido retirada de la tapa, presta especial
atencién al volver a colocarla, para que la
ranura de la vélvula ajuste correctamente en
la estria del panel.

Limpieza del cesto para cocinar al vapor

— Lava, aclara y seca cuidadosamente el
cesto antes de utilizarlo por primera vez.

— El cesto es apto para el lavavgijillas. Para
evitar los restos de cal del agua, seca el
cesto después del lavado. Las marcas y
manchas se eliminan con vinagre diluido en
agua tibia. Las manchas de sal se eliminan
con una esponja.

— No utilices estropajos de metal o productos
que puedan rayar la superficie.



— Si ufilizas la olla a presién en una placa
de gas, asegurate de que las llamas no
alcancen las asas.

Antes de usar por primera vez:

— Lee cuidadosamente las instrucciones.

— Llena de agua la olla a presién hasta la
mitad, siguiendo las instrucciones que
aparecen a contfinuacioén. Sitba el recipiente
sobre la placa y caliéntalo hasta que salga
vapor por la vélvula de control de presién
(3). Asi se eliminardn los materiales o
residuos que hayan quedado en el interior
al final del proceso de fabricacién.

— Apaga la fuente de calor y retira con
cuidado el recipiente de la placa. Cuando
se haya enfriado, lava a mano el recipiente
y la tapa con un producto detergente.

Antes de cada uso:

— Comprueba que todas las vdélvulas estdn
limpias, se mueven correctamente y que la
junta ajusta bien en la tapa.

— AsegUrate de que la olla a presién contiene
la cantidad de agua adecuada.

Cémo utilizar la olla a presién:

— Llena la olla como minimo 1/4 (la
graduacién mds baja del interior del
recipiente) o como mdximo 2/3 de su
capacidad (la graduacién mdés alta).
Cuando cocines alimentos que se hinchen
o creen espuma llena la olla a 1/3 de su
capacidad solamente. Cuando el recipiente
estd demasiado lleno, existe el riesgo de
que desborde y de que las vdlvulas se
obstruyan.

— Coloca la tapa en la olla y gira el botén
de cierre en el sentido de las agujas del
reloj. AsegUrate de que la tapa ajusta
perfectamente en el recipiente. La tapa
estd correctamente situada cuando estdn
alineados el asa y el panel.

— Coloca la olla en una fuente de calor a
madxima potencia hasta que salga un chorro
de vapor de la valvula de regulacién de
presién (3). El tiempo de coccién indicado
en las tablas que se incluyen cuenta a partir
del momento en que la vélvula emite vapor.
Regula la potencia y cocina los alimentos
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durante el tiempo que se indica en las tablas
de coccién. Cuando comienza a formarse
vapor en el interior del recipiente, es normal
que escape algo de vapor por la tapa.

— Para evitar el exceso de presién, la olla
incorpora una vdlvula de seguridad (9).
Si esta vdlvula no consiguiera liberar la
presién (cuando estd obstruida), existe
otro dispositivo de seguridad situado en
el borde de la tapa. Si se crea una fuerte
presién, la vdalvula serd expulsada por este
dispositivo de seguridad para permitir que
escape el vapor. Cuando utilices la olla a
presién, comprueba que este dispositivo de
seguridad (8) nunca esté situado frente a fi.

Al finalizar el tiempo de coccidén:

No se puede abrir la tapa hasta que no queda
presién en el interior y el indicador de presién
(7) esté completamente replegado. Hay dos
formas de proceder:

1. Liberacién de la presién lenta
Al finalizar el tiempo de coccidn, retira con
precaucion la olla de la fuente de calor y
deja que se enfrie. Como la temperatura
desciende lentamente, este método no se
adapta a alimentos con tiempos de coccién
muy precisos como pescados o verduras.

2. Liberacién de la presién rapida
Coloca la olla bajo el grifo y deja que el
agua fria corra sobre la tapa. Una vez que
la olla se haya enfriado y no quede presién
en el interior, se puede abrir la tapa. Este
es el mejor método cuando la olla estd
demasiado llena o cuando los alimentos
producen mucha espuma.

No dejes que el agua caiga directamente sobre
la vélvula de seguridad (9) y nunca sumerjas la
olla en agua para que se enfrie.

jlmportante!

Nunca ajustes la vélvula de control de presién
(3) en una posiciéon més elevada para liberar

vapor. El vapor que escapa de la valvula estd
muy caliente y puede causar quemaduras.

Co délat, kdyz
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Problém Mozné pticiny Reseni
Tlakovy hrnec vydavé zvuky,ale | 1. Teplota varné desky je pfili3 1. Zvyste teplotu.
péra neunika. nizkd. 2. Pridejte vic tekutiny do
2.V hrnci je mdlo tekutiny. tlakového hrnce.
3. Tésnénije Spinavé. 3. Vycistéte tésnéni.
Pdra unikda z bezpecénostiho 1. Tlakovy ventil je zablokovany. 1. Odstrante to, co zpUsobuje
ventilu. 2. Bezpednostni ventil neni blokaci.
sprdvné smontovany. 2. Smontujte bezpecnostni ventil
3. Teplota varné desky je pfilis dle montéznich instrukci v
vysokd. &asti,Cidténi bezpeinostniho
4. Tlakovy hrnec je pfeplnény. ventilu, tlakoméru a tlakového
ventilu”.
3. Snizte teplotu.
4. Snizte objem tekutin/pokrmu v
hrnci.
Para unika mezi poklickou a 1. Tlakovy nebo bezpecnostni 1. Ujistéte se, ze tésnéni sedi pod
hrncem. ventil se mOZe zablokovat. pokli¢kou na té€sno.
2. Tésnéni nenisprdvné 2. Nahradte ho novym tésnénim.
smontované. 3. Kontaktujte nejblizsi obchodni
3. Tésnéni je poskozené. dim IKEA nebo se podivejte
4. Tésnéni je Spinavé. na www.IKEA.cz
5. Poklicka neni spravné 4.  Vydistéte tésnéni.
uzaviend. 5. Uzavrete pokli¢ku presné
podle pokynd dodanych v
&asti ,Jak pouzivat tlakovy
hrnec”.
Obtize pfFi otevieni nebo uzavieni | 1. Tésnéniv pokli¢ce spravné 1. Nahrad'te novym tésnénim.
poklice. nesedi. Kontaktujte nejblizsi obchodni
2. Hodnota na tlakoméru diom IKEA nebo se podivejte
neklesd. na strdnky www.IKEA.cz
2. Pockejte, az v hrnci nebude
tlak.
Tésnéni na lemu pokli¢ky se 1. Tlak v hrnci je pfilis vysoky. 1. Vypnéte ohfivani a opatrné
odtrhlo. 2. Tésnénije opotfebené. pfemistéte hrnec z varné
desky.
2. Kontaktujte nejblizsi obchodni

dim IKEA nebo se podivejte
na strdnky www.IKEA.cz,
kde si miZete objednat nové
tésnéni. Dolezité! Tlakovy
hrnec nepouzivejte az do
vymeény tésnéni.



Tabulky éast vafeni

Masa

Veprovd pecené:
Veprovd kotleta:
Veprové nozicky:
Veprové slabiny:
Jehnédi pecené:
Dusené jehnéci:
Jehnécdi noha:
Pecené teleci:
Teleci kotlety:
Dusené teleci:
Teleci jatra:
Teleci jazyk:
Pecené hovézi:
Dusené hovézi:
Rosténka:
Hovézi jazyk:

Driubezi maso a jiné
Krepelka:

Krélik:

Bazant:

Zaijic:

Kachna:

Krocan:

Koroptev:

Holub:

Kufe:

Ryby a mofské plody
MIzi:

Tundk:

Olihen:

Mofsky Ghot:

Humr:

Garndét:

Mofsky jazyk:

Treska:

Slavky:

Stikozubec (mrazeny):
Stikozubec (Zerstvy):
Motsky d'as:

Pstruh:

Losos:

18-20 minut
10-12 minut
25-30 minut
12-16 minut
17-20 minut
10-14 minut
15-20 minut
15-20 minut
12-15 minut
15-20 minut

6-10 minut
20-25 minut
25-30 minut
20-15 minut
18-25 minut
28-35 minut

10-15 minut
20-25 minut
10-15 minut
25-28 minut
20-25 minut
20-25 minut
14-18 minut
12-15 minut
11-15 minut

2-4 minut
4-5 minut
6-10 minut
8 minut
5-10 minut
4-6 minut
3-7 minut
4-8 minut
2-3 minut
3-6 minut
3-4 minut
5-8 minut
4-7 minut
5-8 minut

Lusténiny a zelenina
Articok:

Ryze:

Tykev:

Cibule:

Kvétak:
ROzickova kapusta:
Chrest:

Spendt:

Cizrna:

Hrések (Cerstvy):
Suseny hrasek:
Boby:

Cotka:

Tufin:

Brambory:
Pérek:

Repa:

Zeli:

Rajéata:

Mrkev:

Polévky
Cesnekova polévka:
Hoveézi polévka:
Slepici polévka:
Hrdskovd polévka:
Rybi polévka:
Kufeci polévka:
Pérkovd polévka:
Rajéatovd polévka:
Zeleninovd polévka:

Ovoce
Merunky:
Tresné:

Susené svestky:
Jablka:
Broskve:
Pomerance:
Hrusky:

18

5-8 minut
4-6 minuts
7-9 minut
5-7 minut
5-8 minut
5-7 minut
5-8 minut
3-5 minut
20-27 minut
4-6 minut
18-20 minut
5-8 minut
15-18 minut
6-9 minut
5-7 minut
3-5 minut
18-25 minut
7-10 minut
2-5 minut
5-7 minut

3-5 minut
30-45 minut
20-25 minut

8-10 minut
8-10 minut
12-15 minut
6-10 minut
8-12 minut
10-15 minut

1-4 minut
1-2 minut
1-3 minut
2-5 minut
2-5 minut
4-7 minut
4-6 minut

ESPANOL

Componentes y caracteristicas

VO NO YIS ®WN =

Asa

Abrazadera

Vdlvula de control de presion
Tapa

Panel

Botén de cierre

Indicador de presién
Dispositivo de seguridad
Vdlvula de seguridad

. Junta

. Cubeta

. Cesto para cocinar al vapor
. Soporte para el cesto

Informacién técnica
Presién de funcionamiento: 72-88 kPa.
Presién de seguridad: 110-155 kPa.

ilmportante!

Lee atentamente las instrucciones antes de
usar la olla a presién.

No permitas que los nifios se acerquen a la
olla a presién mientras estd en uso.

No coloques la olla a presién dentro de un
horno caliente.

Mueve la olla a presién con gran
precaucién.

No toques las superficies calientes. Utiliza
manoplas y no toques mds que el asa y la
abrazadera.

No utilices la olla a presién para fines que
no sean a los que estd destinada.

Este aparato cocina a presién. Puedes
quemarte, si utilizas mal la olla a presion.
Antes de aplicar calor, comprueba que la
olla esté correctamente cerrada.

Nunca utilices la olla a presién sin afiadirle
agua, pues podria dafiarse seriamente.
Nunca fuerces la apertura de la olla. Nunca
la abras antes de comprobar que la presién
interior haya desaparecido por completo.
Para abrir la olla a presién, consulta el
capitulo “Cuando finaliza el tiempo de
coccién”.

No llenes la olla a presién por encima de
2/3 de su capacidad. Cuando cocines
alimentos que se inflan durante la coccién
como arroz o legumbres deshidratadas,
no llenes la olla por encima de 1/3 de su
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capacidad.

— Después de cocer alimentos con piel
superficial (p.ej. lengua) que se puede inflar
por efecto de la presién, no cortes la carne
mientras la piel esté inflada, porque podrias
quemarte.

— En caso de alimentos pastosos sacude
ligeramente la olla a presién antes de
abrirla para evitar que los ingredientes
salgan expulsados al exterior.

— Antes de cada utilizacién, comprueba que la
junta esté limpia y que las vdlvulas no estén
obstruidas. Si observas algun defecto, no
utilices la olla a presion.

— Nunca utilices la olla para freir a presién en
aceite.

— No toques los sistemas de seguridad
mds que segun las instrucciones de
mantenimiento y limpieza.

— Utiliza sélo componentes del fabricante que
estén de acuerdo con el modelo. Si tienes
algln problema con el producto, ponte en
contacto con tu tienda IKEA/Servicio de
Atencién al cliente mds cercano o entra en
www.ikea. es.

— Este producto.

Informacién importante:

— La olla a presién es apta para utilizar en
todo tipo de placas.

— Se puede utilizar como olla tradicional para
dorar ingredientes, antes de cocerlos a
presién.

— Para ahorrar energia, utiliza la olla a
presion sobre una placa del mismo digmetro
o menor.

— Levanta siempre la olla a presién cuando la
muevas sobre una vitrocerdmica para evitar
que se raye.

— Ten en cuenta que la olla a presién se
calienta durante su uso; utiliza siempre
manoplas para manipularla.

— Nunca permitas que la olla se caliente vacia,
porque podria danarse seriamente.

— Laolla a presién se ha disefiado sélo
para la coccién de alimentos y no para
conservarlos. En caso de que los alimentos
se conserven en la olla mucho tiempo,
podrian tener un gusto metdlico y la
superficie de la olla podria dafarse.



