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REGISTRAZIONE PRODOTTO - PRODUCT REGISTRATION

E consigliato registrare la sua pentola a pressione per ricevere aggiornamenti importanti sui prodotti e sulla garanzia; per
ricevere informazione sui pezzi di ricambio e quando sostituirli; per avere accesso a delle promozioni esclusive, ecc.

Se desidera registrare il suo prodotto puo scriverci utilizzando il form contatti presenti nel nostro sito
https://www.barazzoni.it/contatti

Nella tendina “A chi indirizzare la richiesta?” scegliere Ufficio Marketing.

Compilare il campo “Oggetto” con la dicitura Registrazione prodotto.

Nel testo del messaggio includere il modello acquistato (es. Amelia) ed il litraggio (es. Litri 5).

It is recommended to register your pressure cooker to receive important product and warranty updates; to receive
information on spare parts and when to replace them; to get access to exclusive promotions, etc.

If you wish to register your product, you can write to us using the contact form on our website
https://www.barazzoni.it/contatti

In the “To whom should you address your request?” drop-down menu choose Marketing Department.
Fill in the “Subject” field with the phrase Product Registration.

In the message text include the model purchased (e.g. Amelia) and the litre size (e.g. Litre 5).
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Per la sicurezza dell’'utente, questo apparecchio & conforme alle norme e ai regolamenti di applicazione:
Requisiti sicurezza conforme EN 12778 - Marcatura - istruzioni conforme EN 12778. Questa pentola e stata progettata solo per
uso domestico, il costruttore non e responsabile per danni causati da usi impropri o erronei.

ATTENZIONE: LEGGERE LE ISTRUZIONI D’USO PRIMA DELL’IMPIEGO

PRECAUZIONI IMPORTANTI

« Per evitare un uso scorretto della pentola a pressione leggere attentamente le istruzioni

* Prevedere la sorveglianza di un adulto in presenza di bambini

* Non utilizzare la pentola a pressione per friggere gli alimenti, non introdurre nel forno (gas, elettrico, microonde)

* Maneggiare la pentola a pressione in funzionamento con cautela, evitando di toccare le parti calde

* Proteggere le mani con presine o guanti da cucina quando si maneggia la pentola calda

* Non utilizzare la pentola a pressione per usi diversi da quelli previsti dal produttore, lo stesso non sara considerato
responsabile per danni causati da un uso improprio o errato

* L'apparecchio cuoce sotto pressione. Un utilizzo inadeguato pud provocare ustioni. Assicurarsi che la pentola sia chiusa in
modo corretto (vedere istruzioni per I'uso)

* Non forzare mai I'apertura e non aprire mai prima che la pentola si sia raffreddata e prima che la pressione sia
completamente azzerata (non esce piu vapore dalla valvola ed il bloccaleva & abbassato) (vedere istruzioni per I'uso)

* Non utilizzare mai la pentola a pressione senza aggiunta di liquidi per evitare gravi deterioramenti dell'apparecchio

* Non riempire la pentola a pressione oltre la tacca indicata sul suo corpo

* In presenza di alimenti che tendono ad aumentare di volume (riso, legumi secchi ecc o verdure a foglia larga) non riempire

la pentola oltre la meta
« Utilizzare su fonti di calore adeguate. La pentola puo essere utilizzata anche su piano ad induzione
=
* Dopo la cottura di carni con la pelle (es. lingue di bue o polpi) che rischiano di gonfiarsi sotto effetto della pressione, non
schiacciare la carne o i polpi sintanto che la pelle appare gonfia: rischiate di bruciarvi
* Dopo la cottura agitare leggermente la pentola prima di aprirla, evitando cosi che si verifichino spruzzi di cibi bolliti, densi o
pastosi
* Prima di ogni utilizzo, controllare che la valvola di esercizio non sia ostruita (vedere punto manutenzione).
* Per I'utilizzo sui piani ad induzione, vetroceramica e alogeno prestare massima attenzione
1. evitando di muovere o sfregare 'utensile prima o durante I'utilizzo poiché potrebbe causare il danneggiamento del piano
in vetro sottostante
2. evitando sia di surriscaldare I'utensile che di lasciarlo raffreddare sul piano, poiché si potrebbero generare alonature
ocambi di colorazione sul vetro del piano di cottura
+ Non modificare o manomettere i dispositivi di sicurezza, attenersi alle istruzioni
« Utilizzare solo ricambi BARAZZONI e sostituire il pezzo di ricambio in ogni suo particolare, il non rispetto fa cadere ogni
forma di garanzia e di responsabilita del costruttore
« Conservare il manuale di istruzioni.

IDENTIFICAZIONE COMPONENTI E MATERIALI

Fig.2
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1 Corpo, coperchio e traversa: acciaio inox
18/10 (AISI304)

2 Triplo fondo costituito da:
a. acciaio inox 18/10 AISI 304
b. disco intermedio di alluminio

o
o
c. acciaio magnetico AISI 430 0
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o
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3:4 Valvola di esercizio a 1 pressione o 2
pressioni: (corpo valvola: ottone, nichelato,
pomolo: materiale plastico)

5 Valvola di sicurezza (materiale siliconico:

SIL 570055) e

Guarnizione del coperchio (materiale elastico) &

Dispositivi di bloccaggio leva (ottone ' " 0

nichelato con cappuccio in materiale plastico) 1 [

8 Leva di apertura (materiale plastico)
9 Tacca di alloggiamento
10 Tacca di livello
n

Maniglia. .
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DISPOSITIVI DI SICUREZZA-FUNZIONAMENTO

Valvola di esercizio a “1 pressione” pressione a 0,55 bar 55 kPa / 0,7 bar 70 kPa

+ La valvola entra in funzione nel momento in cui la pressione all’interno della
pentola supera i 0,55 bar o 55 kPa (circa 110° C) / 0,7 bar o 70kPa (circa 114° C)

« La parte mobile della valvola si solleva sprigionando il vapore interno.

Fig.3

0,55 bar / 55 kPa 0,7 bar / 70 kPa

& « A cottura ultimata, far scorrere un leggero getto d’acqua fredda sul coperchio, portare la valvola nella posizione
L indicata, facendo attenzione a non estrarre la parte mobile, per lasciare sfiatare completamente il vapore.

. Fig4

Valvola di esercizio a 2 pressioni

TT1 * Valvola di esercizio a “2 pressioni” pressione a 0,65 bar 65 kPa a 0,85 bar 85 kPa.

Vo S
il Fig.5
|
L] « La valvola nella posizione 1,&'&entra in funzione nel momento in cui la pressione all'interno della pentola
| | supera i 0,65 bar 65 kPa (113°C) ideale per la cottura di verdure e alimenti delicati.
[ o= &
—————
L Fig.6
i
1 « La valvola nella posizione 2 gentra in funzione nel momento in cui la pressione all'interno della pentola
J_j_'“ supera i 0,85 bar 85 kPa (120°C) ideale per la cottura di carne pesce e surgelati.

| « La valvola nella posizione & scarica tutto il vapore interno della pentola

I. ] « A cottura ultimata far scorrere un leggero getto d’acqua fredda sul coperchio, portare la valvola nella
- posizione = per lasciare sfiatare completamente il vapore.
——— ~
Fig.8
Blocca leva

« Il dispositivo di bloccaggio leva ha due funzioni di sicurezza:
_ segnala la presenza di pressione all'interno della pentola
_ impedisce I'apertura accidentale del coperchio durante la cottura.

Fig.9

Valvola di sicurezza

« La valvola di sicurezza entra in funzione in caso di cattivo funzionamento della
valvola d’esercizio. Sollecitata da eccessiva pressione, si solleva espellendo il vapore,
che distribuendosi sotto la traversa, non entra in diretto contatto con I'utente.

Fig.10

RICAMBI

* Le pentole a pressione Barazzoni sono prodotti destinati a durare nel tempo. Cid nonostante, alcune parti della pentola a
pressione potrebbero richiedere di essere sostituite

« | pezzi di ricambio delle nostre pentole a pressione sono acquistabili on line presso il nostro sito www.barazzoni.it

(nella sezione linee-ricambi), presso i nostri Factory Store oppure presso alcuni nostri rivenditori

* Si consiglia la sostituzione della guarnizione del coperchio, della valvola di esercizio e della valvola di sicurezza ogni
18-20 mesi anche se non utilizzata.

M | |2
* s Fig.12

APERTURA

« Alzare la leva che si trova sul coperchio
* Ruotare di un quarto di giro il coperchio e inclinare lo stesso verso I'interno della
pentola, quindi sfilarlo.

CHIUSURA

« Posizionare il coperchio in modo che la traversa e il simbolo BARAZZON!I siano ben allineati, inserirlo nel corpo della pentola
inclinandolo verso il basso, ruotarlo di un quarto di giro ed assicurarsi che il coperchio stesso sia:

« Posizionato in modo che gli estremi della traversa siano alloggiati correttamente nelle tacche di riferimento.

Fig.14



« Allineato coi manici.

| Fig.15

* Ruotare completamente la leva fino a portarla in posizione orizzontale rispetto al coperchio
« Assicurarsi che il coperchio aderisca perfettamente al bordo della pentola
* Non sollevare mai la pentola utilizzando il manico (leva) del coperchio

« ATTENZIONE! Non chiudere il coperhio quando non si utilizza la pentola.

PRIMO UTILIZZO

* Prima dell’utilizzo, lavare accuratamente le parti in acciaio del corpo e del coperchio
con acqua e detersivo per piatti
< ATTENZIONE! Non impiegare sostanze acide, lavare con acqua calda e sapone liquido.

I,‘.Ii e _,-'. Fig.16

"I - Lapentola a pressione pud essere lavata in lavastoviglie. Lavaggio eco max 50° detersivo liquido

ﬁ B |] |: Fig.17

PRIMA DELLA COTTURA

« Prima di mettere sul fuoco la pentola a pressione verificare che:

« La valvola d’esercizio non sia ostruita, rimovendo gli eventuali residui con un ago o con il lavaggio

« |l coperchio sia chiuso in modo corretto

« La traversa in acciaio sia allineata con le due maniglie e le due alette siano allocate nelle tacche di riferimento

« La valvola di esercizio sia posizionata correttamente

« Porre la pentola a pressione sulla fonte di calore in modo che la valvola d’esercizio sia rivolta sul lato pil lontano rispetto
all’utilizzatore

« Porre gli alimenti all'interno della pentola e aggiungere la quantita necessaria di acqua, seguendo quanto riportato nella
tabella dei tempi di cottura allegata al manuale

* Non oltrepassare la tacca di livello

r‘

Fig.18
« ATTENZIONE! Non avvolgere i cibi in tele, carte o altri involucri, poiché si rischia di ostruire le valvole e comprometterne il
funzionamento.

LA COTTURA

« Cuocere a fuoco vivace; la famma non deve superare il diametro massimo del fondo.

« Centrare la pentola sulla fonte di calore:
- Se si utilizza la flamma, non superare il diametro massimo del fondo . 5 k,
- Se si utilizza la piastra elettrica, utilizzare il diametro uguale o inferiore a quello della pentola -
- Se si utilizza una base in vetroceramica o induzione, verificare che il fondo della pentola sia pulito

* Quando la valvola inizia ad emettere vapore, abbassare la famma al minimo Fig.19

« La quantita di acqua indicativa ed i tempi di cottura indicativi si trovano nella tabella “Tempi di cottura indicativi” disponibile

pag. 36-38 e sul nostro sito www.barazzoni.it nella sezione Istruzioni d’'uso

« Un debole e continuo sfiato di vapore dalla valvola di esercizio indica che la cottura procede correttamente. Lo scarico di

vapore intermittente non pregiudica la cottura e non indica cattivo funzionamento. - *
'y -
- k

[

Fig.21

« Togliere la pentola dalla fonte di calore

« Far scorrere un leggero getto d’acqua fredda sul coperchio

« Verificare che il bloccaleva sia abbassato

« Sollevare la valvola di esercizio fino alla posizione di sfiato per
permettere la fuoriuscita di vapore

* Procedere infine all’apertura.
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EVENTUALI ANOMALIE DI FUNZIONAMENTO

* Nel caso di anomalie e che il vapore fuoriesca dalla guarnizione del coperchio, sara compromessa la rapidita di cottura, ma
non la sicurezza dell’'utilizzatore

1. SE IL VAPORE ESCE DAL BORDO DEL COPERCHIO:

* Interrompere immediatamente la cottura

« Togliere la pentola a pressione dalla fonte di calore

« Raffreddare la pentola sotto un getto d’acqua

« Controllare sempre che coperchio e guarnizione siano sempre ben posizionati e quando necessario sostituire la guarnizione stessa

2. SE INTERVIENE LA VALVOLA DI SICUREZZA:

* Interrompere immediatamente la cottura

« Togliere la pentola a pressione dalla fonte di calore

« Raffreddare la pentola sotto un getto d’acqua

* Procedere all’apertura della pentola

« Verificare I'integrita della valvola di sicurezza, rialloggiarla e nel caso sostituirla

« Estrarre la parte mobile della valvola d’esercizio e verificare che non sia ostruita o sporca, controllando che la parte fissa
della valvola sia libera

3. SE IL VAPORE NON ESCE DALLA VALVOLA DI ESERCIZIO DOPO CHE LA PENTOLA E SULLA FONTE DI CALORE DA
QUALCHE MINUTO:

* Interrompere immediatamente la cottura

« Togliere la pentola a pressione dalla fonte di calore

« Raffreddare la pentola a pressione sotto un getto d’acqua

« Portare la valvola di esercizio in posizione di sfiato, assicurandosi che il blocca leva si abbassi

* Procedere all’apertura della pentola

« Verificare che la parte fissa della valvola di esercizio non sia ostruita (sporcizia, residui di cibo ecc.)

« Estraete la parte mobile della valvola e verificate che anch’essa non sia ostruita o sporca

« Verificate infine che la valvola di sicurezza sia ben posizionata e che il livello di liquido sia sufficiente

NEL DUBBIO CHIEDERE AL RIVENDITORE O ALL’AZIENDA.

MANUTENZIONE

Per la guarnizione del coperchio:

« Estrarre periodicamente la guarnizione del coperchio dopo l'uso.

Fig.22

« Lavare la guarnizione ed oliarla periodicamente con olio alimentare per
agevolarne l'inserimento e prolungarne la durata.

* Ricollocare la guarnizione nella propria sede interna al coperchio.

Fig.24

Per la valvola di esercizio:

1 pressione

« Pulire ad ogni utilizzo la valvola di esercizio estraendola completamente.

Fig.25
'r S—
. « Lavare la parte fissa e la parte mobile della valvola sotto un getto d’acqua
"._) verificando che il foro sia completamente libero.
Fig.26 ]

Fig.27 7



« Dopo il lavaggio ricollocare la valvola di esercizio nell’apposita sede assicurandosi che
sia correttamente incastrata.

Fig.28
Doppia pressione

« Pulire ad ogni utilizzo la valvola di esercizio, portare l'aletta di riferimento nella posizione '
« Estrarre la parte superiore

« Lavare la parte fissa e mobile della valvola sotto un getto d’acqua verificando che il foro sia
b completamente libero

! » Dopo il lavaggio ricollocare la parte superiore della valvola di esercizio nella apposita sede e ruotarla
_— s
Fig.29 nella posizione 10 2.
RIPARAZIONI

L’azienda si riserva di riparare o sostituire il prodotto qualora di difetti riscontrati rientrino nelle garanzie; in caso contrario il
prodotto verra rispedito al mittente. | ricorsi alla garanzia devono essere accompagnati dalla prova d’acquisto e indirizzati a:
Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti, 46 - 28045 Invorio (NO), Italia - All’attenzione dell’Ufficio Qualita.

GARANZIA

Il corpo pentola é garantito 25 anni contro i difetti di fabbricazione a patto che siano state eseguite le istruzioni sull’'uso sicuro
della pentola a pressione. Sulle altre parti della pentola la garanzia € di 1anno e copre i difetti di fabbricazione La garanzia non
copre: deterioramenti conseguenti ad un cattivo utilizzo o al mancato rispetto delle istruzioni d’'uso; ammaccature, rottura di
maniglie a seguito cadute; parti soggette ad usura quali guarnizione, manici, valvola di esercizio e di sicurezza.

Per ulteriori informazioni sull’utilizzo e funzionamento consultare il sito internet www.barazzoni.it oppure inviare i quesiti
all'indirizzo customerservice@barazzoni.it

Conservare sempre lo scontrino di acquisto.

Questa pentola a pressione & composta da materiali riciclabili (acciaio inox, plastica). Per il rispetto del’lambiente pud
essere smaltita nel centri di raccolta differenziata.

For the safety of the user, this device complies with the relevant standards and regulations:
Safety requirements in accordance with EN 12778 - Marking - instructions in accordance with EN 12778. This cooker is designed for
domestic use only, the manufacturer is not liable for damage caused by improper or incorrect use.

ATTENTION: READ THE INSTRUCTIONS BEFORE USE.

IMPORTANT PRECAUTIONS

« To avoid incorrect use of the pressure cooker, read the instructions carefully

« Provide adult supervision in the presence of children

« Do not use the pressure cooker for frying food, and do not put it in the oven (gas, electric microwave)

« Handle the pressure cooker with care when it is in operation, and avoid touching hot parts

* Protect your hands with potholders or kitchen gloves when handling the hot pot

« Do not use the pressure cooker for purposes other than those intended by the manufacturer, the manufacturer is not liable
for damage caused by improper or incorrect use

« The appliance cooks under pressure. Improper use may result in burns. Make sure that the pot is closed properly (see instructions for use)
* Never force the pot open, and never open it before the pot has cooled down and before the pressure has been completely
reduced to zero (no more steam escapes from the valve and the lever lock is lowered) (see instructions for use)

* Never use the pressure cooker without adding liquid, as this could result in serious damage to the appliance
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* Do not fill the pressure cooker beyond the mark indicated on its body
* When cooking food that tends to increase in volume (rice, dried vegetables, etc., or large leaf vegetables), do not fill the
cooker more than halfway
* Use on a suitable heat source. The pot can also be used on an induction hob (figure 1)
« After cooking meat with skin (e.g. ox tongues or octopus) that is likely to swell under pressure, do not crush the meat or
octopus until the skin appears swollen. You risk burning yourself
« After cooking, shake the pot slightly before opening it, thus avoiding splashes of boiled, dense or pasty food
« Before each use, check that the operating valve is not obstructed (see point maintenance)
« For use on induction, glass-ceramic and halogen hobs, take the utmost care
_ avoid moving or rubbing the tool before or during use as this could cause damage to the glass surface underneath
_ avoid both overheating the utensil and allowing it to cool on the worktop, as this could lead to generate haloing or
discolouration on the hob glass
* Do not modify or tamper with the safety devices, follow the instructions
* Use only BARAZZONI spare parts and replace the part in its entirety. Non-compliance voids any form of guarantee and
responsibility of the manufacturer
* Keep the instructions manual.

COMPONENTS & MATERIALS (figure 2

1 Body, lid and crossbar: 18/10 stainless steel (AISI304) 5 Safety valve (silicone material: SIL 570055)
2 Triple bottom consisting of: 6 Cover gasket (elastic material)
a. 18/10 AISI 304 stainless steel 7 Lever locking devices (nickel-plated brass with plastic cap)
b. aluminium intermediate disc 8 Opening lever (plastic material)
c. magnetic steel AISI 430 9 Housing notch
3-4 1-pressure or 2-pressure operating valve: 10 Level notch
(valve body: brass, nickel-plated, knob: material plastic) 11 Handle.

SAFETY DEVICES

1-pressure operating valve at 0.55 bar 55 kPa / 0.7 bar 70 kPa

« The valve is activated when the pressure inside the pot exceeds 0.55 bar or 55 kPa (approx. 110° C) / 0.7 bar or 70kPa
(approx. 114° C) (figure 3)

* The moving part of the valve rises, releasing the internal steam

* When the cooking process is complete, run a gentle stream of cold water over the lid, turn the valve to the indicated
position, taking care not to pull out the moving part, to let the steam vent completely. (figure .4)

2-pressure operating valve pressure at 0.65 bar 65 kPa at 0.85 bar 85 kPa

« Two pressures” operating valve one pressure at 0,65 bar 65 kPa to 0,85 bar 85 kPa (figure 5)

* The valve in position 1& operates when the pressure inside the cooker exceeds of the cooker exceeds 0.65 bar 65 kPa (113°C),
which is ideal for cooking vegetables and delicate foodstuffs. delicate foodstuffs (figure 6)

* The valve in position 2 comes into operation when the pressure 0.85 bar 85 kPa (120°C), ideal for cooking meat, fish
and frozen food (figure 7) = _

« The valve in the position = releases all the steam inside the pot (figure 8)

+ When cooking is complete, run a gentle stream of cold water over the lid, turn the valve to the valve in the position & to
let the steam escape completely.

Lever lock (figure 9)

* The lever lock has two safety functions:
_ it signals the presence of pressure inside the cooker and
_ prevents accidental opening of the lid during cooking.

Safety valve
* The safety valve comes into operation in the event of a malfunction. Triggered by excessive pressure, it rises, expelling the
steam, which distributes itself under the crossbar, does not come into direct contact with the user. (figure 70-17)

SPARE PARTS

(figure 12)

« Barazzoni pressure cookers are products designed to last. Nevertheless, some parts of the pressure cooker may need to be
replaced

* Replacement parts for our pressure cookers can be purchased online at our e-commerce www.barazzoni.it

(in the spare parts section), at our Factory Stores or at some of our dealers

* We recommend replacing the lid seal, the operating valve and the safety valve every 18-20 months even if not in use.

OPENING
(figure 13)

« Raise the lever on the lid
« Turn the lid a quarter turn and tilt it towards the inside of the pot, then pull it off.

9



CLOSURE

« Position the lid so that the crossbar and the BARAZZONI symbol are well aligned, insert it into the pot body by tilting it
downwards, turn it a quarter turn and make sure that the lid itself is:
_ Positioned so that the ends of the crossbar are properly seated in the reference notches (figure 14)
_ Aligned with handles (figure 15)
« Turn the lever completely until it is horizontal to the lid
* Make sure that the lid fits tightly around the edge of the pot
* Never lift the cooker using the handle (lever) of the lid
« CAUTION! Do not close the lid when the pot is not in use.

FIRST USE

« Before use, thoroughly wash the steel parts of the body and the lid with water and dish detergent (figure 76)
* CAUTION! Do not use acidic substances, wash with warm water and liquid soap
* The pressure cooker can be cleaned in the dishwasher. Eco washing max. 50° liquid detergent. (figure 17)

BEFORE COOKING

» Before putting the pressure cooker on the stove, check that

« The operating valve is not clogged, removing any residue with a needle or by flushing

* The lid is closed properly

* The steel crossbar is aligned with the two handles, and the two tabs are set in the reference notches

* The operating valve is correctly positioned

« Place the pressure cooker on the heat source so that the operating valve is on the side furthest away from the user

« Place the food in the pot and add the required amount of water

* Do not exceed the level mark (figure 18)

« CAUTION! Do not wrap food in cloths, papers or other wrappings, as this may clog the valves and impair their operation.

COOKING

« Cook with bright flame; the flame should not exceed the maximum diameter of the bottom (figure 719)
« Centre the pot over the heat source:
_ When using a flame, do not exceed the maximum diameter of the base
_ If using a hotplate, use the same or smaller diameter than the diameter of the pot
_ If you are using a glass-ceramic or induction base, make sure that the bottom of the pot is clean
« The approximate amount of water and cooking times can be found in the table ‘Indicative cooking times’ available p. 36-38
and on our website www.barazzoni.it in the Operating Instructions section
« From this point on, cooking begins, and the reference times are given in the enclosed cookbook
« A faint, continuous burst of steam from the operating valve indicates that the cooking process is proceeding correctly.
Intermittent steam release does not affect cooking and does not indicate malfunction
(figure 20-21)
* Remove the pot from the heat source
« Run a gentle stream of cold water over the lid
» Check that the lever lock is lowered
« Raise the operating valve to the vent position to allow steam to escape
« Finally, proceed to open.

EVENTUAL MALFUNCTIONS

« In the event of malfunctions and steam escaping from the lid seal, the cooking speed will be compromised but not the safety of the user.
1. IF STEAM ESCAPES FROM THE EDGE OF THE LID:

* Stop cooking immediately

* Remove the pressure cooker from the heat source

« Cool the pot under a stream of water

« Always check that the lid and gasket are securely in place, and when necessary, replace the silicone gasket

2. IF THE SAFETY VALVE IS TRIGGERED:

* Stop cooking immediately

* Remove the pressure cooker from the heat source

« Cool the pot under a stream of water

* Proceed to open the pot

« Check the integrity of the safety valve, replace it if necessary

« Pull out the moving part of the operating valve and check that it is not obstructed or dirty, checking that the fixed part of the valve is free
3. IF STEAM DOES NOT ESCAPE FROM THE OPERATING VALVE AFTER THE COOKER HAS BEEN ON THE HEAT SOURCE
FOR A FEW MINUTES:

* Stop cooking immediately

* Remove the pressure cooker from the heat source

« Cool down the pressure cooker under a stream of water

* Move the operating valve to the vent position, making sure that the lever lock goes down
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* Proceed to open the cooker
« Pull out the moving part of the valve and check that it too is not obstructed or dirty
« Finally, check that the safety valve is correctly positioned and that the liquid level is sufficient

IF IN DOUBT, ASK YOUR DEALER OR THE COMPANY.

MAINTENANCE

For the lid seal:

* Remove the lid’s gasket periodically after use (figure 22)

« Wash the seal and oil it periodically with edible oil to facilitate its insertion and prolong its life (figure 23)
* Replace the gasket in its seat inside the lid. (figure 24)

For the operating valve:

« Clean the operating valve after each use by pulling it out completely (figure 25)

« Wash the fixed and moving parts of the valve under a jet of water, checking that the hole is completely free (figure 26-27)
« After washing, replace the operating valve in the valve seat. ensuring that it is correctly fitted (figure 28)

« Clean the operating valve each time it is used, set the reference flap to the position V (figure 29)

*« Remove the upper part

* Wash the fixed and movable part of the valve under a jet of water, checking that the hole is completely free

« After washing, replace the upper part of the operating valve in the valve seat and turn it to position 1 or 2.

REPAIRS

The company reserves the right to repair or replace the product if any defects found are covered by the warranty; otherwise,
the product will be returned to the sender. Warranty claims must be accompanied by proof of purchase and addressed to:
Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti, 46 - 28045 Invorio (NO), Italia - To the attention of the Quality Department.

WARRANTY

The pot body is guaranteed for 25 years against manufacturing defects as long as the instructions on the safe use of the
pressure cooker have been followed. On the other parts of the pot, the warranty is 1 year and covers manufacturing defects. The
guarantee does not cover: deterioration as a result of improper use or failure to comply with the instructions for use; damage,
broken handles as a result of falling; parts subject to wear and tear such as gaskets, handles, operating and safety valves.

For further information on use and operation, please visit www.barazzoni.it or send questions to customerservice@barazzoni.it.
Always keep your purchase receipt.

This pressure cooker is made of recyclable materials (stainless steel, plastic). For the sake of the environment, it can be
disposed of in separate waste collection centres.

Zur Sicherheit des Benutzers entspricht dieses Gerat den einschldgigen Normen und Vorschriften:

Die Sicherheitsanforderungen entsprechen den Richtlinien EN 12778 - Kennzeichnung - Die Anweisungen entsprechenden
Richtlinien EN 12778 Dieser Topf ist einzig und allein fur die Benutzung im Haushalt entwickelt worden. Der Hersteller lehnt
jegliche Verantwortung fur Schaden ab, die auf eine unsachgemaBe oder falschliche Benutzung zurtickzufihren sind.

ACHTUNG: VOR DER ERSTEN BENUTZUNG MUSS DIE GEBRAUCHSANWEISUNG SORGFA LTIG GELESEN WERDEN.
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WICHTIGE VORSICHTSMASSNAHMEN

* Um eine fehlerhafte benutzung des Schnellkochtopfes zu vermeiden, sollte man die Gebrauchsanweisung aufmerksam lesen
« Kinder nie unbeaufsichtigt in Nahe des Schnellkochtopfes lassen
* Den Schnellkochtopf niemals zum Frittieren von Nahrungsmitteln benutzen, niemals in den Ofen einfihren (Gas, Elektro,
Mikrowelle)
* Wéahrend der Benutzung des Schnellkochtopfes diesen mit &uBerster Vorsicht handhaben, wobei man das BerUhren der
warmen Teile verhindern sollte
*« Wenn man an dem warmen Topf herumhantiert, sollte man die Hande mit Topflappen oder Kiichenhandschuhen schutzen
« Niemals den Schnellkochtopf fir andere Verwendungszwecke benutzen, die nicht vom Hersteller vorgesehen sind,dieser
Ubernimmt keine Verantwortung flr Schaden, die auf unsachgemaBe oder fehlerhafte Bedienung zurtckzufthren sind
« Das Gerat kocht unter Druck. Eine unsachgemaBe Anwendung kann zu Verbrennungen flhren. Sich vergewissern, daf3 der
Topf korrekt geschlossen ist (siehe Gebrauchsanweisung)
« Niemals das Offnen erzwingen und niemals &ffnen, bevor sich der Topf nicht abgekihlit hat und der Druck vollstandig
abgelassen ist (aus dem Ventil tritt kein Dampf aus) (siehe Gebrauchsanweisung)
* Um schwerwiegende Beschadigungen des Geréates zu vermeiden, darf man den Schnellkochtopf niemals benutzen, ohne
Flussigkeit zu ergénzen
« Den Schnellkochtopf niemals héher auffillen, als daB es der Strich auf dem Koérper anzeigt
* Bei Vorhandensein von Nahrungsmittel, die zum Aufquellen neigen (Reis, getrocknete Hulsenfrichte usw.), darf man den
opf héchstens bis zur Halfte fullen
« Angemessene Warmequellen benutzen. Der Topf kann auch auf Einarbeitungsplan verwendet werden (Abbildung T)
* Nach dem Garen von Fleisch mit Haut (z. B. Ochsenzunge oder Tintenfisch), das unter Druck anschwellen kann, durfen Sie
das Fleisch oder den Tintenfisch nicht zerdrlcken, bis die Haut aufgequollen ist: Sie riskieren, sich zu verbrennen
* Bevor man den Topf nach dem Kochen 6ffnet, sollte man ihn leicht schitteln, damit man das Sprilzen von gekochten,
dickflissigen und teigigen Speisen vermeidet
« Vor jeder Benutzung Kontrollieren, daB das Betriebsventil nicht verstopft ist (siehe Punkt Wartung).
« Bei der Verwendung auf Induktionskochfeldern, Glaskeramik- und Halogenkochfeldern ist besondere Vorsicht geboten:

_ den Topf vor oder wahrend des Gebrauchs nicht bewegen oder reiben, da dies die darunter liegende Glasoberflache
beschéadigen kann.

_ den Topf nicht Gberhitzen oder auf dem Kochfeld abkthlen lassen, da dies zu Verféarbungen oder Farbveranderungen auf
dem Kochfeldglas fuhren kann
« Niemals die Sicherheitsvorrichtungen abandern oder entfernen, sich immer an die Gebrauchsanweisungen halten
* Nur die originalen BARAZZONI Ersatzteile verwenden und das zu erselzende Teil in all seinen Einzelheiten austauschen,
Nichtbeachtung fuhrt zur Hinfélligkeit jeglicher Garantieanspriche und der Hersteller GUbernimmt keinerlei Verantwortung
* Gebrauchsanweisung aufbewahren.

IDENTIFIZIERUNG VON BAUTEILEN UND MATERIALIEN (Abbildung 2)

1 Kérper, Deckel und Kreuzarm: INOX-Edelstahl 18/10 (AISI 304) 5 Sicherheitsventil (silikon: SIL 570055)Deckeldichtung
2 Dreischichtiger Topfboden, bestehend aus: (gummielastisches Material)
a. INOX-Edelstahl 18/10AIS1304 6 Hebelblockierung (vernickeltes Messing mit
b. Zwischenscheibe aus Aluminium 7 VerschluBkappe aus Kunststoff)
c. magnetischer Stahl AISI 430 8 Offnungshebel (Kunststoff)
3-4 Betriebsventil mit 1 Druck: (Ventilkérper: vernickeltes Messing; 9 Aufnahmeraster
kugelgriff: kunststoff Farbe: schwarz, Anthrazit, blau, griin) 10 Kerbe zur Anzeige des Einflllniveaus
11 Henkel.

SICHERHEITSVORRICHTUNGEN - BETRIEB

Betriebsventil mit “1 Druck”; Druck 0,55 bar 55 kPA / 0,7 bar 70 kPa

« Das Ventil nimmt in dem Moment seinen Betribe auf, wenn der Druck im internen des Topfes 0,55 bar 55 kPa (zirka 110° C) /
0,7 bar 70 kPa (zirka 114° C) (Abbildung 3)

« Der bewegliche Ventilteil erhebt sich, wobei der Innendruck ausstromt

« Nach vollendetem Kochvorgang 1aBt man einen leichten Kaltwasserstrahl Uber den Deckel laufen, verstellt das ventil in die
angegebene Position, wobei man darauf achten muB, dass man dabei nicht den beweglichen Teil herauszieht, um den Dampf
vollstandig ausstrémen zu lassen. (Abbildung 4)

2 Druck Betriebsklappe

« Betriebsventil mit 2 Druckstufen, Druck 0,65 bar 65 kPa / 0,85 bar 85 kPa (Abbildung 5)

« Das Ventil in Position 1& 16st aus, sobald der Druck im Inneren des Schnellkochtopfs auf Werte von tUber 0,65 bar 65 kPa
(113°C) ansteigt, die optimal fur das Garen von Gemuse und empfindlichen Speisen geeignet sind (Abbildung 6)

« Das Ventil in Position Zg 16st aus, sobald der Druck im Inneren des Schnellkochtopfs auf Werte von tGber 0,85 bar 85 kPa
(120°C) ansteigt, die opt_i_mal fur das Garen von Fleisch, Fisch und Tiefgefrorenem geeignet sind (Abbildung 7)

« Das Ventil in Position= lasst den gesamten im Inneren des Schnellkochtopfs vorhandenen Druck ab (Abbildung 8)

* Nach Beendigung des Garvorgangs lassen Sie etwas kaltes Wasser Uber den Deckel laufen und bringen Sie das Ventil in
Position 5‘_—_'3 , damit der Dampf vollstandig austreten kann.

Hebelsperre

« Die Sperrvorrichtung des Hebels erfullt zwei Sicherh_eilsfunktionen: sie signalisiert, daB im Topfinneren Druck vorhanden ist und
verhindert wahrend der Kochzeit das versehentliche Offnen des Deckels. (Abbildung 9)
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Sicherheitsventil

« Bei Funktionsstérungen des Betriebventils tritt das Sicherheitsventil in funktion. Angeregt durch den GbermaBigen Druck
erhebt es sich, wobei es den Druck ausstoBt, der sich unter dem Quertrager verteilt ohne mit dem Benutzer in direkten
Kontakt zu kommen. (Abbildung 10-1T)

ERSATZTEILE

(Abbildung 12)

* Die Schnellkochtdpfe von Barazzoni sind fUr eine lange Lebensdauer konzipiert. Dennoch kann es vorkommen, dass einige
Teile des Schnellkochtopfs ersetzt werden mussen

* Ersatzteile fur unsere Schnellkochtopfe kdnnen Sie online auf unserer Website www.barazzoni.it

t (in der Rubrik “Ersatzteile”), in unseren Werksverkaufsstellen oder bei einigen unserer Handler

* Es wird empfohlen die Deckeldichtung, das Betriebsventil und das Sicherheitsventil alle 18-20 Monate auszutauschen,
auch wenn der Topf nicht benutzt wurde.

OFFNUNG

(Abbildung 13)
» Den Hebel, der sich auf dem Deckel befindet, anheben
« Den Deckel um eine viertel Drehung drehen und ihn in Richtung Topfinneres neigen, dann abheben.

SCHLIESSEN

« Den Deckel so positionieren,daB der Quertrdger und das BARAZZONI-Simbol gut aufeinander ausgerichtet sind, dann in den
Topfkdrper einfligen, indem man ihn nach unten neigt, ihn um eine viertel Drehung drehen und sich vergewissern, daB der Deckel:
« Ist, daB sich die Enden des Quertragers Korrekt in den Bezugskerben untergebracht sind (Abbildung 14)

« Auf die Henkel ausgerichtet ist (Abbildung 15)

« Den Hebel vollstdndig drehen, bis man ihn hinsichtlich des Deckels in horizontale Position gebracht hat

* Achten Sie darauf, dass der Deckel fest am Rand des Kochers anliegt

* Heben Sie den Herd niemals am Griff (Hebel) des Deckels an

* VORSICHT! SchlieBen Sie den Deckel nicht, wenn der Herd nicht in Gebrauch ist.

HINWEISE FUR DIE ERSTE BENUTZUNG

« Vor der ersten Benutzung sind die Edelstahlteile des Kérpers und der Deckel sorgféltig mit Wasser und Geschirrspulmittel zu
reinigen (Abbildung 16)

* ACHTUNG! Keine saurehaltigen substanzen verwenden.Mit Warmwasser und flUssiger Seife abwaschen

« Der Schnellkochtopf kann in der Geschirrspllmaschine abgewaschen werden. Okowasche max. 50° Flussigwaschmittel
(Abbildung 17)

VOR DEM KOCHEN

* Bevor man dem Schnellkochtopf auf das Feuer stellt, sollte man Uberprifen, daf:

« Das Betriebsventil nicht verstopft ist, ansonsten eventuelle Reste mit einer Nadel entfernen oder abwaschen

« DaB der Deckel korrekt geschlossen ist

« DaB der Stahlquertrager mit den beiden Henkeln ausgerichtet ist und sich die Rippen in den Bezugskerben befinden

« DaB das Betriebsventil korrekt positioniert ist

* Den Schnellkochtopf so auf die Warmequelle stellen, da3 das Betriebsventil vom Benutzer abgewendet ist

* Die Nahrungsmittel in den Topf geben und die notwendige Wassermenge erganzen, wobei man sich auf die Tabelle der
Kochzeiten bezieht, die sich in der Anlage der Gebrauchsanweisung befindet

« Niemals die Fullkerbe tUberschreiten (Abbildung 18)

+« ACHTUNG! Die Speisen nicht in Tucher, Papier oder mit sonstigen Hullen einwickeln, weil man dadurch riskiert die Ventile zu
verstopfen und somit die Funktionstatigkeit beeintrachtigt.

DAS KOCHEN

* Kochen bei groBBer Flamme; die Flamme darf nicht den maximalen Bodendurchmesser Uberschreiten (Abbildung 19)
* Legen Sie den Schnellkochtopf am Zentrum der Heizungsquelle:

- Wenn Sie eine Flamme verwenden, Uberschreiten Sie das maximale Diameter des Bodens nicht

- Wenn Sie ein Heizkissen verwenden, muss das Diameter die dieselbe der Pfanne oder weniger sein

- Wenn Sie Keramik oder Induktion verwenden, nachprifen, dass der Boden der Pfanne sauber ist
* Wenn das Ventil beginnt Dampf abzulassen, muB man die Flamme auf das Minimum einstellen
« Die ungefahre Wassermenge und die Kochzeiten sind in der Tabelle “Ungeféhre Kochzeiten” zu finden auf den Seiten 36-38
und auf unserer Website www.barazzoni.it in der Rubrik Betriebsanleitung
« Ein schwaches und anhaltendes Ausstrémen von Dampf aus dem Betriebsventil zeigt ein korrektes Kochen an. Der
Kochvorgang wird duch den stoBweise austretenden Wasserdampf nicht beeintréchtigt und es handelt sich auch nicht um
einen Hinweis auf Funktionsstérungen

13



(Abbildung 20-21)

« Den Topf von der Warmequelle nehmen

« Einen leichten kaltwasserstrahl iber den Deckel laufen lassen

« Sich vergewissern, daf sich die Hebelsperre unten befindet

* Nach beendeter Kochzeit hebt man das Betriebsventil bis auf die Entliftungsposition an, um den Dampfablass zu erméglichen
* AnschlieBend 6ffnen.

EVENTUELLE FUNKTIONS-STORUNGEN

* Im Falle vom Stérungen, wobei Dampf aus der Deckeldichtung austritt ist zwar die Schnelligkeit der Kochzeit beeintrachtigt,
aber nicht die Sicherheit des Benutzers gefahrdet

1. WENN DAMPF AUS DEM DECKELRAND AUSTRITT |

* Unverzuglich das Kochen unterbrechen

* Den Druckkochtopf von der Warmequelle nehmen.

* Den Topf unter einem Kaltwasserstrahl abkthlen

*« Man muB immer kontrollieren, daB3 sich der Deckel und die Dichtung in der korrecten Position befinden und wenn es
notwending ist, die Dichtung auswechseln

2. WENN DAS SICHERHEITSVENTIL IN FUNKTION TRITT

* Unverzlglich das Kochen unterbrechen.

* Den Schnellkochtopf von der Warmequelle nehmen

* Den Topf unter einem Kaltwasserstrahl abkthlen

* AnschlieBend den Topf 6ffnen

« Sich Uber die Integritat des Sicherheitsventils vergewissern, wieder einsetzen oder notfalls austauschen

* Den beweglichen Teil des Betriebsventils herausziehen und sich vergewissern, daB dieses nicht verstopft oder schmutzig ist, dann
Uberprifen, daf3 der feste Teil vom beweglichen Ventilteil frei ist

3. LEGEN SIE DEN SCHNELLKOCHTOPF AM ZENTRUM DER HEIZUNGSQUELLE:

*« Wenn Sie eine Flamme verwenden, Uberschreiten Sie das maximale Diameter des Bodens nicht

* Wenn Sie ein Heizkissen verwenden, muss das Diameter die dieselbe der Pfanne oder weniger sein

* Wenn Sie Keramik oder Induktion verwenden, nachprifen, dass der Boden der Pfanne sauber ist

* Wenn der Dampf aus der Betriebsklappe nach dem Kochen seit einigen Minuten nicht flieBt:

* Horen Sie auf, sofort zu kochen

* Entfernen Sie den Schnellkochtopf von der Hitzequelle

* Kihlen Sie den Schnellkochtopf unter einem Wasserfluss ab

* Setzen Sie die Betriebsklappe in der Ausgabe-Position, Uberprifend, ob das Hebel-Schloss sinkt

* Gehen Sie weiter, sich vom Topf ¢ffnend

« Uberpriifen Sie, dass der feste Teil der Betriebsklappe nicht behindert oder (Schmutz, Nahrungsmittelriickstand usw.) schmutzig wird
« Entfernen Sie den bewegenden Teil der Betriebsklappe und Uberprifen Sie, dass es nicht behindert oder auch schmutzig wird
« Uberpriifen Sie, ob die Betriebsklappe in richtig eingestelltem, und dass das Niveau von Flussigkeit gentigend ist

IM ZWEIFELSFALL SOLLTE MAN SICH AN DEN VERKAUFER ODER AN DIE HERSTELLERFIRMA WENDEN.

PFLEGE

Fur die Deckeldichtung:

* RegelmaBig nach der Benutzung die Dichtung aus dem Deckel entfernen (Abbildung 22)

« Die Dichtung abwaschen und regelmafBig mit Speisedl einschmieren, um das erneute Einfligen zu erleichtern und um die
Haltbarkeit zu verlangern (Abbildung 23)

« Die Dichtung wieder in den eigens daflr vorgesehenen Dichtsitz, intern vom Deckel, einlegen. (Abbildung 24)

Fiir das Betriebsventil:

« Vor jeder Benutzung sollte man das Betriebsventil vollstandig herausziehen und reinigen (Abbildung 25)

« Den festen, sowie den beweglichen Teil griindlich unter einem Wasserstrahl reinigen, und sich vergewissern, dass die Offnung
vollstéandig frei ist (Abbildung 26-27)

* Nach dem Abwaschen selzt man das Betriebsventil erneut in den daflr vorgesehenen Sitz ein, wobei man sich dartber
vergewissert,daB es korrekt eingeklemmt ist (Abbildung 28)

« Reinigen Sie das Betriebsventil nach jedem Gebrauch, bringen Sie das Bezugselement in diese Position' (Abbildung 29)

* und ziehen Sie das obere Teil heraus

« Sptilen Sie das fixe und das bewegliche Ventilteil unter einem Wasserstrahl aus und vergewissern Sie sich, dass die Offnung véllig frei ist

« Fuhren Sie das obere Teil des Betriebsventils nach der Reinigung wider in seinen Sitz ein und drehen Sie es in Position 1 oder 2.

REPAIRS

Die Gesellschaft behalt sich das Recht vor das Produkt zu reparieren oder zu ersetzen, wenn Defekte innerhalb der Garantie
sind, sonst wird das Produkt zu lhnen zurtickgegeben. Bitten an die Garantie mussen durch den Beweis des Kaufs begleitet und
gesandt werden an: Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti, 46 - 28045 Invorio (NO), Italia - Die Aufmerksamkeit der Qualitat.
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GARANTIE

Fur das Gehause des Kochers gilt eine Garantie von 25 Jahren auf Herstellungsfehler, vorausgesetzt, die Anweisungen zur
sicheren Verwendung des Schnellkochtopfs wurden befolgt. FUr die anderen Teile des Kochers betragt die Garantiezeit 1
Jahr und deckt Fabrikationsfehler ab. Die Garantie deckt nicht ab: Verschlechterung durch unsachgemafBen Gebrauch oder
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung; Beulen, gebrochene Griffe aufgrund von Stlrzen; VerschleiBteile wie Dichtungen,
Griffe, Bedienungs- und Sicherheitsventile.

Fur weitere Informationen zu Gebrauch und Bedienung besuchen Sie bitte www.barazzoni.it oder senden Sie Fragen an
customerservice@barazzoni.it.

Bewahren Sie Ihren Kaufbeleg immer auf.

Dieser Schnellkochtopf ist aus recycelbaren Materialien (Edelstahl, Kunststoff) hergestellt. Der Umwelt zuliebe kann er
in getrennten Mullsammelstellen entsorgt werden.

Pour la sécurité de Putilisateur, cet appareil est conforme aux normes et réglementations en vigueur :
Demandes de sécurité conforme EN 12778 - Marquage - instructions conforme EN 12778 Cet autocuiseur a été projeté seulement
pour 'emploi domestique. Le fabricant n’est pas responsable pour les dégats causés par des emplois impropres ou erronés.

ATTENTION: LIRE LES INSTRUCTIONS D’EMPLOI AVANT D’UTILISER LCAUTOCUISEUR.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

« Pour éviter un emploi incorrect de I'autocuiseur lire attentivement les instructions
« Prévoir la surveillance d’un adulte en présence d’enfants
« Ne pas utiliser 'autocuiseur pour frire les aliments (ne pas introduire dans le four a gaz .électrique, micro-ondes)
« Manier l'autocuiseur en fonctionnement avec précaution, en évitant de toucher les parties chaudes
« Protéger les mains avec des poignées et des gants de cuisine quand on manie I'autocuiseur chaud
« Ne pas utiliser 'autocuiseur pour des emplois différents prévus par le producteur, ce dernier sera pas considéré responsable pour
des dégats causés pour un emploi impropre ou erroné
« L’appareil cuit sous pression. Une utilisation inadéquate peut provoquer des bralures. S’assurer que I'autocuiseur soit fermé
de maniére correcte (voir les instructions pour I'utilisation)
« Ne jamais forcer I'ouverture et ne jamais ouvrir avant que i'autocuiser se soit refroidi et avant que la pression soit
complétement remise a zéro (il ne sort plus de la vapeur de la soupape) (voir les instructions pour I'utilisation)
« Ne jamais utiliser I'autocuiseur sans ajouter de liquides pour éviter de graves détériorations de I'appareil.
* Ne jamais remplir 'autocuiseur outre I'encoche indiquée sur son corps
« En présence d’aliments qui tendent a augmenter de volume (riz, Iégumes secs, etc.), ne pas remplir 'autocuiseur outre la
moitié
« Utiliser des sources de chaleur adéquates. Le pot peut également étre utilisé sur le plan induction (figure 7)
« Apreés avoir fait cuire des viandes a peau (par exemple des langues de boeuf ou des poulpes) susceptibles de gonfler sous
I'effet de la pression, n'écrasez pas la viande ou le poulpe jusqu’a ce que la peau apparaisse gonflée : vous risqueriez de vous
braler
« Apreés la cuisson agiter légérement I'autocuiseur avant de I'ouvri, en évitant ainsi qu’ils se vérifient des éclaboussures
d’aliments bouillis, denses ou pateux
« Avant chaque utilisation, contréler que la soupape d’exercice ne soit pas obstruée (voir point Maintenance)
« Lors de l'utilisation sur des plagues a induction, des plaques vitrocéramiques et des plaques halogénes, il convient de faire
trés attention :

_ ne pas déplacer ou frotter la casserole avant ou pendant I'utilisation, car cela pourrait endommager la surface en verre
située en dessous

_ Ne pas surchauffer la casserole ou la laisser refroidir sur la table de cuisson, car cela pourrait entrainer une décoloration
ou un changement de couleur sur le verre de la table de cuisson
« Il ne faut pas modifier ou endommager les dispositifs de sécrité, il faut s’en tenir aux instructions
« Ti Utiliser seulement des piéces de rechange BARAZZONI et remplacer la piece de rechange dans chaque détail * Le non respect
fait tomber toute forme de garantie et de responsabilité du constructeur
« Conserver le manuel des instructions.
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IDENTIFICATION DES COMPOSANTS ET DES MATERIAUX  (figure 2)

1 Corpo, tampa e travessa: aco inox 18/10 (AISI 304) 5 Valvula de seguranga (material siliconico: SIL 570055)
2 Fundo triplo costituido por: 6 Vedacao da tampa: material eldstico

a. aco inox 18/10 AlSI 304 7 Dispositivo de blogueio da alavanca: (Latdo

b. disco intermediario de aluminio niquelado com capuz em material plastico)

C. aco magnético AISI 430 8 Alavanca de abertura (material plastico)
3-4 Valvula de exercicio a 1 pressdo: (corpo valvula: latdo niquelado; 9 Marca de alojamento
cobertura: material plastico cor: preta, antracite, azul, verde) 10 Marca de nivel
1 Alca.

DISPOSITIFS DE SECURITE-FONCTIONNEMENT

Soupape d’exercise a “1 pression” pression a 0,55 bar 55 kPa/0,7bar 70kPa

« * La soupape entre en fonction au moment ou la pression a I'intérieur de I'autocuiseur dépasse 0,55 bar ou 55 kPa (environ
110° C) / 0,7bar 70 kPa (environ 114° C) (figure 3)

« La partie mobile de la soupape se souléve en dégageant la vapeur intérieure

« A la fin de la cuisson, faire couler un léger jet d’eau froide sur le couvercle, mettre la soupape dans la position indiquée, en
faisant attention a ne pas extraire la partie mobile, pour laisser dégager complétement la vapeur. (figure .4)

Valve d’exercice a 2 pressions

« Valve d’exercice “2 niveaux” - pression de 0,65 bar a 0,85 bar 65 kPa 85 kPa (figure 5)

« La valve dans la premie position £se met en marche lorsque la pression a I'intérieur de la I'appareil de cuisson est supérieure a
0,65 bar 65 kPa (113°C) idéal pour la cuisson des légumes et des aliments délicats (figure 6)

« La valve dans la deuxieme position se met en marche lorsque la pression a I'intérieur de I'appareil de cuisson est
supérieure a 0,85bar 8 5kPa (120%), idéal pour la cuisson de viande, poisson et d’aliment congelé (figure 7)

« La valve en position= libére toute la pression a I'inté rieur de I'autocuiseur (figure 8) -

* Aprées avoir terminé la cuisson, laissez couler un jet d’eau froide sur le couvercle. Apres, avec la valve sur la position &=
libérer totalement la vapeur de I'intérieur de I'autocuiseur.

Bloque levier
« Le dispositif de blocage du levier a deux fonctions de sécurité: il signale la présence de la pression a I'intérieur de
I'autocuiseur et il empéche I'ouverture accidentelle du couvercle pendant la cuisson. (figure 9)

Soupape de sécurité

« La soupape de sécurité entre en fonction en cas de mauvais fonctionnement de la soupape d’exercice. Elle est sollicitée par
une pression excessive, elle se souléve, en expulsant la vapeur, qui se distribue sous le tirant, elle n’entre pas en contact direct
avec l'utilisateur. (figure 10-17)

PIECES DE RECHANGE

(figure 12)

« Les autocuiseurs Barazzoni sont des produits congus pour durer. Néanmoins, certaines piéces de I'autocuiseur peuvent avoir
besoin d’étre remplacées

« Les pieces de rechange pour nos autocuiseurs peuvent étre achetées en ligne sur notre site www.barazzoni.it

(dans la section “spare parts-line”), dans nos magasins d’usine ou chez certains de nos revendeurs

* Nous conseillons le remplacement du joint du couvercle,de la soupape de sécurité chaque 18-20 mois méme si elle n’est pas utilisée.

OUVERTURE

(figure 13)
« Soulever le levier qui se trouve sur le couvercle
« Tourner d’un quart de tour le couvercle et I'incliner vers l'interiéur de I'autocuiseur, et ensuite I'enlever.

FERMETURE

« Positionner le couvercle de fagon que la traverse et le symbole BARAZZONI soient bien alignés, introduire le corps de 'autocuiseur en
l'inclinant vers le bas, le tourner d’'un quart de tour et s’assurer que le couvercle méme soit:

« Positionné de facon que les extrémités du tirant soient logées correctement dans les encoches de référence (figure 14)

« Aligné avec les poignées (figure 15)

« Tourner complétement le levier jusqu’a ce qu’on puisse le porter en position horizontale par rapport au couvercle

« Veillez a ce que le couvercle soit bien ajusté au bord de la cocotte

* Ne soulevez jamais la cocotte a 'aide de la poignée (levier) du couvercle

« ATTENTION! Ne fermez pas le couvercle lorsque la cocotte n’est pas utilisée.
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PREMIERE UTILISATION

« Avant l'ultisation, laver soigneusement les parties en acier du corps et du couvercle avec de I'eau et du détersif pour assiettes (figure 16)
« ATTENTION! Ne pas employer de substances acides, laver avec de I'eau chaude et du savon liquide
« L'autocuiseur peut étre lavé dans la machine a laver la vaisene. Eco washing max. 50° détergent liquide (figure 77)

AVANT LA CUISSON

« Avant de mettre sur le feu I'autocuiseur vérifier que:

« La soupape d’exercice ne soit pas obstruée, en enlevant les résidus éventuels avec une aiguille ou avec le lavage

« Le couvercle soit fermé de maniére correcte.

« La traverse en acier soit alignée avec les deux poignées et les ailettes soient placées dans les encoches de référence

« La soupape d’exercice soit positionnée correctement

« Mettre I'autocuiseur sur la source de chaleur de fagon que la soupape d’exercice soit placée du coté plus loin par rapport a
I'utilisateur

« Mettre les aliments a l'intérieur de I'autocuiseur et ajouter la quantité nécessaire d’eau, en suivant ce qui a été reporté dans
le tableau des temps de cuisson joint au manuel

* Ne pas outrepasser I'indicateur de niveau (figure 18)

« ATTENTION! Ne pas envelopper les aliments dans des toiles, papiers ou d’autres enveloppes, parce qu’on risque d’obstruer
les soupapes et en compromettre leur fonctionnement.

LA CUISSON

« Cuire a feu vif; la flamme ne doit pas dépasser le diaméetre maximum du fond (figure 719)
« Centrez |"autocuiseur sur la source de chaleur:
- Si vous utilisez le réchaud a gaz, ne pas dépasser le diamétre maximal du fond de | autocuiseur
- Si vous utilisez le disque électrique, utilisez un diamétre égal ou inférieur a celui du fond de |”autocuiseur
- Si vous utilisez une plagque céramique ou d’induction, vérifiez que le fond de |"autocuiseur soit propre
* Quand la soupape commence a émettre de la vapeur, baisser la flamme au minimum
« La quantité approximative d’eau et les temps de cuisson sont indiqués dans le tableau “Temps de cuisson indicatifs” disponible
aux pages 36-38 et sur notre site internet www.barazzoni.it dans la section Instructions d’utilisation
» Un échappement de vapeur faible et continu de la soupape d’exercice indique que la cuisson procéde correctement. La vidange de
vapeur intermittente n’altére pas la cuisson ni indique-t-elle un mauvais fonctionnement
(figure 20-21)
* Enlever l'autocuiseur de la source de chaleur
« Faire couler un léger jet d’eau froide sur le couvercle
« Vérifier que le bloque-levier soit baissé
* Soulever la soupape d’exercice jusqu’a la position d’échap-pement pour permettre la sortie de la vapeur
* Procéder enfin a l'ouverture.

EVENTUELLES ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT

* En cas d’anomalies et que la vapeur sorte du joint du couvercle, la rapidité de cuisson sera compromise, mais non pas la
sécurité deutilisateur

1. SI LA VAPEUR SORT DU BORD DU COUVERCLE

« interrompre immédiatement la cuisson

* Enlever l'autocuiseur de la source de chaleur

« Refroidir 'autocuiseur sous un jet d’eau

« Controler toujours que le couvercle et le joint soient toujours bien positionnés et si nécessaire remplacer le joint

2. SI LA SOUPAPE DE SECURITE INTERVENT

* Interrompre immédiatement la cuisson

* Enlever l'autocuiseur de la source de chaleur

« Refroidir 'autocuiseur sous un jet d’eau

 Procéder a I'ouverture de l'autocuiseur

« Veérifier l'intégrité de la soupape de sécurité, la reloger et en cas de doute la remplacer

« Extraire la partie mobile de la soupape d’exercice et vérifier qu’elle ne sera pas obstruée ou sale, en contrélant que la partie
fixe de la partie mobile de la soupape sera libre

3. SI LA VAPEUR NE SORT PAS DE LA SOUPAPE DE FONCTIONNEMENT APRES QUE L°AUTOCUISEUR SOIT RELIEE A LA
SOURCE DE CHALEUR PENDANT PLUSIEURS MINUTES:

* Arréter immédiatement la cuisson

* Retirer la cocotte de la source de chaleur

« Refroidir 'autocuiseur avec de I'eau courante sur le couvercle

« Placer la valve d’exercice en position de décompression, en vous assurant que le levier de verrouillage s’abaisse

« Assurez-vous que la soupape d’exercice n’est pas bloqué (Saleté, résidus alimentaires, etc.)

« Extraire la partie mobile de la valve et vérifier qu’elle n’est pas bloqué ou sale.

« Vérifiez enfin que la soupape de sécurité est correctement positionné et que le niveau de liquide est suffisant

DANS LE DOUTE DEMANDER AU REVENDEUR OU A L’USINE.
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ENTRETIEN

Pour le joint du couvercle:

« Extraire périodiquement le joint du couvercle aprés I'emploi (figure 22)

« Laver le joint et I'huller périodiquement avec de I'huile alimentaire pour en faciliter I'Introduction et en prolunger la durée
(figure 23)

* Replacer le joint dans son emplacement intérieur au couvercle. (figure 24)

Pour la soupape d’exercice:

« Nettoyer aprés chaque utilisation la soupape d’exercice en I'extrayant complétement (figure 25)

« Laver la partie fixe et la partie mobile sous un jet d’eau en vérifiant que le trou est complétement libre (figure 26-27)

* Apres le lavage remettre la soupape d’exercice dans son emplacement en s’assurant qu’elle soit correctement encastrée
(figure 28)

« Nettoyer la valve d’exercice aprés chaque usage la retirant complétement' (figure 29)

* Enlever la partie supérieure

« Laver la partie fixe et mobile de la valve avec un jet d’eau jusqu’a ce qu elle soit complétement propre

« Apres le lavage, remettre la valve d’exercice, et assurez-vous qu’elle soit en position 1 ou 2.

REPARATIONS

« La société Barazzoni SpA se réserve le droit de réparer ou de remplacer le produit si les défauts sont dans la garantie, sinon le
produit vous sera retourné. |"appel a la garantie doit étre accompagnée de la preuve d’achat et envoyé a: Barazzoni SpA - Via Cesare
Battisti, 46 - 28045 Invorio (NO), Italia - A Pattention de Bureau Qualité.

GARANTIE

Le corps de l'autocuiseur est garanti pendant 25 ans contre les défauts de fabrication, a condition que les instructions relatives a
I'utilisation en toute sécurité de I'autocuiseur aient été respectées. Pour les autres parties de I'autocuiseur, la période de garantie
est de 1an et couvre les défauts de fabrication. La garantie ne couvre pas : les détériorations résultant d’une mauvaise utilisation
ou du non-respect du mode d’emploi ; les bosses, les poignées cassées a la suite d’une chute ; les pieces d’usure telles que les
joints, les poignées, les soupapes de fonctionnement et de sécurité.

Pour de plus amples informations sur I'utilisation et le fonctionnement, veuillez consulter le site www.barazzoni.it ou envoyer
vos questions a customerservice@barazzoni.it.

Conservez toujours votre facture d’achat.

Cet autocuiseur est fabriqué a partir de matériaux recyclables (acier inoxydable, plastique). Pour le bien de
I'environnement, il peut étre jeté dans les centres de collecte sélective des déchets.

Para la seguridad del usuario, este aparato cumple las normas y reglamentos pertinentes:
Requisitos de seguridad EN 12778 - Marcacién - instrucciones conformes EN 12778. Esta olla de presién ha sido disefiada sélo
para un uso doméstico. El fabricante no es responsable de los dafios debidos a empleos impropios o erréneos.

CUIDADO: LEAN LAS INSTRUCCIONES DE USO ANTES DEL EMPLEO.

PRECAUCIONES IMPORTANTES

« Para evitar un uso incorrecto de la olla a presién, lea con cuidado las instruccion.

* Prevea la vigilancia de un adulto en presencia de nifios

« No utilice la olla de presion para freir los alimentos; no la introduzcan en el horno (gas, eléctrico, microondas)

* Maneje con cuidado la olla de presion durante su funcionamiento y eviten tocar las partes calientes

* Proteja las manos con manoplas o guantes de cocina cuando utilicen la olla caliente

« No utilice la olla a presion para usos diferentes de los previstos por el fabricante. El fabricante no serd considerado
responsable en caso de dafios debidos a una utilizaciéon impropia o incorrecta

« El aparato cuece bajo presion. Su utilizacion inadecuada puede provocar quemaduras. Asegurense que la olla esté cerrada
de manera correcta (vean las instrucciones de uso)
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* No fuerce nunca la abertura y no la abran nunca antes de que la presién esté completamente a cero (ya no sale vapor de la
olla) (vean las instrucciones de uso)
« No utilice nunca la olla a presion sin afiadir liquidos para evitar graves deterioraciones del aparato.
* No rellene la olla a presién mas alld de la muesca indicada sobre su cuerpo
« En presencia de alimentos que aumentan su volumen (arroz, legumbres secas, etc.) no rellenen la olla mas alld que la mitad
« Utilicen fuentes de calor adecuadas. Apta para cocina a induccién (figura 1)
« Después de cocinar carne con piel (por ejemplo, lenguas de buey o pulpo) susceptible de hincharse bajo presién, no aplaste
la carne o el pulpo hasta que la piel aparezca hinchada: corre el riesgo de quemarse
« Después de la coccion agite ligeramente la olla, antes de abrirla, evitando de tal forma que se produzcan salpicaduras de
alimentos hervidos, densos o pastosos
« Antes de cualquier utilizacion, controlen que la valvula de ejercicio no esté obstruida (ver punto Mantenimiento).
« Al utilizarla en placas de induccion, vitroceramicas y haldgenas tenga mucho cuidado:
_ no mover o frotar la olla antes o durante su uso, ya que podria dafar la superficie de cristal que hay debajo
_ no sobrecalentar la olla ni dejar que se enfrie sobre la placa de coccién, ya que esto puede provocar decoloraciones o
cambios de color en el cristal de la placa
* No modifique y no manipule indebidamente los dispositivos de seguridad, cumplan con las necesarias instrucciones
« Utilice sélo recambios BARAZZONI y sustituyan la pieza de repuesto en el lugar correspondiente o indicado. La no-
observancia invalida cualquier forma de garantia y de responsabilidad del fabricante
« Conserve el manual de instrucciones

IDENTIFICACION DE COMPONENTES Y MATERIALES  (figura 2)

1 Cuerpo, tapadera y traviesa: acero inoxidable 18/10 (AISI 304) 5 Valvola de seguridad (material siliconico: sil 570055)

2 Triple fondo constituido por: 6 Junta de la tapadera (material elastico)
a. acero inoxidable 18/10 AISI304 7 Dispositivo de bloqueo de la palanca (laton niquelado
b. disco intermedio de aluminio con capuchoén de material plastico)
c. acero magnético AlSI 430 8 Palanca de abertura (material plastico)Muesca de
3-4 Valvula de ejercicio de 1 présion: (color: negro, antracita, azu, 9 asiento de la palanca
verde cuerpo valvula: latén niquelado; pomo: material plastico) 10 Muesca de nivel
1 Asa.

DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD-FUNCIONAMIENTO

Valvula de ejercicio de “1 presiéon” presién a 0,55 bar 55 kPa / 0,7 bar 70 kPa

« La valvula empieza a funcionar cuando la presién al interior de la olla supera los 0,55 bares ¢ 55 kPa (aproximadamente 110°
C) / 0,7 bar 70 kPa (aproximadamente 114 ° C) (figura 3)

« La parte movil de la valvula se levanta liberando el vapor interno

« Acabada la coccion deje correr un ligero chorro de agua fria sobre la tapa, pongan la valvula en la posicién indicada, cuidando
con no extraer la parte movil, para dejar salir completamente el vapor (figura .4)

Viélvula de ejercicio a doble presién

« Valvula de ejercicio a doble nivel de presién, 0,65 bar 65 kPa a 0,85 bar 85kPa (figura 5)

« La valvula en la posicion 1 entra en funcionamiento el el momento en que la presion en el interior de la olla a presion supera los
0.65 bar (65 Kpa) ¢ 113°C ideal para la coccion de verduras y alimentos delicados (figura 6)

« La valvula en la posicion 2 entra en funcionamiento en el momento en que la presién en el interior de la olla a presién
supera los 0.85 bar (85 Kpa)_ES 120°C ideal para la coccidn de pescados y congelados (figura 7)

« La valvula en la posicién &= expulsa todo el vapor intern o de la olla (figura 8) -

« Una vez finalizada la coccién dejar corresr un ligero chorro de agua encima de la tapa, poner la valvula en la posicién. &=

Bloca-palanca
« El dispositivo de bloqueo de la palanca tiene dos funciones de seguridad: sefiala la presencia de la presidn al interior de la
olla e impide la abertura accidental de la tapa durante la coccion. (figura 9)

Vélvula de seguridad
 La valvula de seguridad funciona en caso de malfuncionamiento de la valvula de ejercicio. Forzada por una presion excesiva, se
levanta expulsando el vapor que, distribuyéndose debajo de la traviesa, no entra en contacto directo con el usuario. (figura 10-17)

PIEZAS DE REPUESTO

(figura 12)

« Las ollas a presién Barazzoni son productos disefiados para durar. No obstante, es posible que sea necesario sustituir
algunas piezas de la olla a presién

« Las piezas de repuesto para nuestras ollas a presién pueden adquirirse en linea en nuestro sitio web www.barazzoni.it

(en la seccidn linea de recambios), en nuestras tiendas de fabrica o en algunos de nuestros distribuidores

* Les recomendamos la sustitucion de la valvula de ejercicio y de la valvula de seguridad cada 18-20 meses, incluso si no se utiliza.
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ABERTURA

(figura 13)
« Levante la palanca que se encuentra sobra la tapa
* Ruede de un cuarto de giro la tapa e inclinen la misma hacia el interior de la olla. Luego levantenla.

CIERRE

« Coloque la tapa de manera que la traviesa y el simbolo BARAZZONI se encuentren alineados, introduzcanla en el cuerpo de la
olla, inclindndola hacia abajo, girenla un cuarto de giro y asegurense que la esté

« Esté colocada de manera que las extremidades de la traviesa sean alojadas correctamente en las muescas de referencia (figura 14)
« Esté alineada con las asas (figura 15)

* Ruede completamente la palanca hasta llevarla a la posicion horizontal con respeto a la tapa

« Asegurese de que la tapa quede bien ajustada alrededor del borde de la olla

* No levante nunca la olla por el asa (palanca) de la tapa

* CUIDADO No cierre la tapa cuando la olla no esté en uso.

PRIMER USO

« Antes del primer uso lave con cuidado las partes en acero del cuerpo y de la tapa con agua y con un detergente para platos (figura 16)
« CUIDADO no utilice sustancias acidas, laven con agua caliente y jabdn liquido
« La olla a presion puede ser lavada en el lavavajillas. Lavado ecoldgico méax. 50° detergente liquido (figura 17)

ANTES DE LA COCCION

« Antes de poner la olla a presién en el fuego controle que

« La valvula de ejercicio no esté obstruida, quitando los eventuales residuos con una aguja y lavandola

« La tapa esté cerrada de manera correcta

« La traviesa en acero esté alineada con las dos asas y las aletas estén alojadas en las muescas de referencia

« La valvula de ejercicio esté colocada correctamente

« Coloque la olla a presion en la fuente de calor de manera que la valvula de ejercicio se encuentre dirigida al lado mas lejano,
con respeto al usuario

« Coloque los alimentos al interior de la olla y afadan la cantidad necesaria de agua, segun lo indicado en la tabla de los
tiempos de coccion en adjunta al manual

* No supere la muesca de nivel (figura 18)

* CUIDADO: No enrolle los alimentos en telas, papeles u otros envases que podrian obstruir las valvulas y comprometer su
funcionamiento.

LA COCCION

* Coccion con fuego fuerte; la llama no tiene que superar el didmetro maximo del fondo (figura 19)
* Poner la olla en el centro de la fuente de calor:
- Si se utiliza la llama, no superar el didmetro maximo del fondo
- Si se utiliza la placa eléctrica, utilizar el diametro igual o inferior a lo de la olla
- Si se utiliza una base en ceramico o induccidn, verificar que el fondo de la olla sea limpio
* Cuando la valvula empieza a emitir vapor, baje la llama al minimo
* La cantidad aproximada de agua y los tiempos de coccién pueden consultarse en la tabla “Tiempos de coccidn indicativos”
disponible en las paginas 36-38 y en nuestro sitio web www.barazzoni.it en la seccidn Instrucciones de uso
* Una débil y continua expulsién de vapor indica que la coccidn se esta realizado correctamente. La descarga intermitente de
vapor no perjudica la coccién y no indica un malfuncionamiento (figura 20-27)
* Quite la olla de la fuente de calor
* Deje correr un ligero chorro de agua fria sobre la tapa
« Verifique que el bloca-palanca haya bajado
* Levante la valvula de ejercicio hasta la posicidn de expulsion del vapor para permitir su salida
* Finalmente abra la tapa.

EVENTUALES ANOMALIAS DE FUNCIONAMIENTO

« En el caso de anomalia y si el vapor sale por la junta de la tapa, solo afectara a la rapidez de coccidn y no a la seguridad del usuario
1. SI EL VAPOR SALE DEL BORDE DE LA TAPA

« Interrumpa inmediatamente la coccion

* Quite la olla a presion de la fuente de calor

« Enfrie la olla debajo de un chorro de agua

« Controle siempre que tapa y la junta estén siempre bien colocados y, cuando haga falta, sustituyan la junta

2. SI INTERVIENE LA VALVULA DE SEGURIDAD

« Interrumpa inmediatamente la coccion

* Quite la olla a presion de la fuente de calor

20

« Enfrie la olla debajo de un chorro de agua

* Proceda a la abertura de la olla

« Verifique la integridad de la vélvula de seguridad, vuelvan a colocarla y sustitiyanla si es necesario

« Extraiga la parte movil de la valvula de ejercicio y verifiquen que no esté obstruida o sucia; controlen, ademas, que la parte
movil de la vélvula quede libre.

3. SI EL VAPOR NO SALE DE LA VALVULA DE EJERCICIO DESPUES QUE LA OLLA ESTA SOBRE LA FUENTE DE CALOR HACE
ALGUNOS MINUTOS:

« Interrumpir inmediatamente la cocciéon

* Quitar la olla a presién de la fuente de calor

« Enfriar la olla a presién con un chorro de agua

« Llevar la valvula de ejercicio en la posicion de respiradero y asegurarse che el bloca palanca se baje

« Abrir la olla

« Verificar que la parte fija de la vélvula de ejercicio no sea obstruida (suciedad, residuos de comida)

« Sacar la parte movil de la valvula de ejercicio y verifcar que también esta no sea sucia o obstruida

« Verificar que la valvula de seguridad esté bien posicionada y que el nivel del liquido sea suficiente

S| CABE DUDA, CONTACTEN CON EL REVENDEDOR O EL FABRICANTE.

MANTENIMIENTO

Para la junta de la tapa:

« Extraiga periddicamente la junta de la tapa (figura 22)

« Lave la junta y lubriquenla periddicamente con aceite de uso alimentario para facilitar su introduccién y alargar su duracién
(figura 23)

« Vuelvan a colocar la junta en su alojamiento al interior de la tapa. (figura 24)

Para la valvula de ejercicio:

« Después de cada uso, limpie la valvula de ejercicio, extrayéndola completamente (figura 25)

« Lave la parte fija y la parte movil debajo de un chorro de agua corriente, verificando que el agujero esté completamente
libre (figura 26-27)

« Después del lavado, vuelva a colocar la valvula de ejercicio en su asiento correspondiente y asegurense que quede
correctamente encastrada (figura 28)

« Lavar despues de cada utilixacién la vélvula de ejercicio, llevar la pestafa indicativa al la posicién' (figura 29)

« Extraer la parte superior

« Lavar la parte fija y movil de la vélvula debajo un chorro de agua comprobando que el agujero este completamente libre

« Tras el lavado situar la parte superior de la valvula de ejercicio en su asiento correspondiente y colocarla en la posicién 10 2.

REPARACIONES

« La empresa se reserva el derecho de reparar o reemplazar el producto si los defectos estan cubiertos por la garantia, de otra
manera el producto serd devuelto al remitente. Las apelaciones a la garantia deben estar acompainadas de la prueba de compra
y enviarse a: Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti, 46 - 28045 Invorio (NO), Italia - A la atencién de la Oficina de Calidad.

GARANTIA

El cuerpo de la olla estd garantizado durante 25 afios contra defectos de fabricacion, siempre que se hayan seguido las
instrucciones sobre el uso seguro de la olla a presién. En las demas partes de la olla, la garantia es de 1afio y cubre los defectos
de fabricacion. La garantia no cubre: deterioro por uso inadecuado o incumplimiento de las instrucciones de uso; abolladuras,
roturas de asas por caidas; piezas sujetas a desgaste como juntas, asas, valvulas de funcionamiento y seguridad.

Para mas informacion sobre el uso y el funcionamiento, visite www.barazzoni.it o envie sus preguntas a customerservice@barazzoni.it.

Conserve siempre el recibo de compra.

@ Esta olla a presion estd fabricada con materiales reciclables (acero inoxidable, plastico). Por el bien del medio ambiente,
puede desecharse en centros de recogida selectiva de residuos.
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Para seguranga do utilizador, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentos relevantes:
Requisitos de seguranca conforme EN 12778 - Marcagéo - instrugdes conforme EN 12778 Esta panela foi projectada somente
para uso doméstico. O fabricante ndo é responsavel por danos causados por usos improprios ou erréneos.

ATENGAO: LER AS INSTRUGOES DE USO ANTES DA UTILIZAGCAO.

PRECAUGCOES IMPORTANTES

* Ler cuidadosamente as instrucdes de modo a evitar um uso incorrecto da panela de pressdo
« Em presenca de criangas, prever a vigilancia de um adulto
« Nao utilizar a panela de pressdo para fritar alimentos; ndo introduzir no forno (gas, eléctrico, microondas)
* Quando em funcionamento, manusear a panela de pressdo com cautela, evitando tocar as partes quentes
* Quando se manesear a panela de pressdo quente, proteger as maos com presilhas de pano ou luvas de cozinha
« Nao utilizar a panela de pressdo para usos diferentes da queles previstos pelo produtor, o mesmo nédo serd considerado
responsavel por danos causados por um uso improprio ou errado
« O aparelho cozinha sob pressdo. Uma utilizagdo inadequada pode provocar queimaduras. certificar-se que a panela esteja
fechada correctamente (ver instrugcdes para o uso)
* Nunca forgar a abertura e nunca abrir a panela antes que a mesma tenha esfriado e antes que a pressao tenha sido
completamente eliminada, (n&o saindo mais vapor pela valvula) (ver instrucdes para o uso)
* Nunca utilizar a panela de pressdo sem o acréscimo de liquidos, para evitar graves deteriora¢des do aparelho
» N&o encher a panela de pressao além da marca indicada em seu corpo
« Em presenca de alimentos que tendem a aumentar em volume (arroz, legumes secos, etc.) ndo encher a panela além da metade
« Utizar fontes de calor adequadas. O pot também pode ser usado no plano de inducéo (figura )
*Depois de cozinhar carne com pele (por exemplo, lingua de boi ou polvo) suscetivel de inchar sob pressdo, ndo esmagar a
carne ou o polvo até a pele parecer inchada: corre o risco de se queimar
*Apds o cozimento, agitar levemente a panela antes de abri-la evitando-se, assim, que ocorram jactos de alimentos cozidos, densos ou pastosos
*Antes de cada uso, verificar que a valvula de exércicio ndo est eja obstruida (consulte a etapa Manutencao)
« Ao utilizar em placas de indugéo, vitroceramica e halogéneo, tenha muito cuidado:
_ N&ao mexer ou esfregar a panela antes ou durante a utilizagcdo, pois pode danificar a superficie de vidro que se encontra por baixo
_ ndo aquecer demasiado a panela nem deixa-la arrefecer na placa de cozedura, pois isso pode provocar uma descoloragdo ou
uma mudanca de cor do vidro da placa
« N&o modificar ou violar os dispositivos de segueranca; ater-se as instrucdes
« Utilzar somente pecas de reposicdo BARAZZONI e sobstituir a peca de reposi¢do em cada seu detalhe. O desrespeito a tal
recomendacédo faz cessar qualquer forma de garantia e de responsabilidade por parte do fabricante
« Conservar o manual de instrugdes.

IDENTIFICAGAO DE COMPONENTES E MATERIAIS (figura 2)

Corps, couvercle et traverse: acier inoxydable 18/10 (AISI 304) 5 Soupape de sécurité (materiel silicone: SIL 570055)
2 Triple fond costitué par: Joint du couvercle (matériel élastique)

a. acier inox 18/10 AISI304 Dispositif de blocage du levier (laiton nickel avec

b. disque intermédiaire d’aluminium expulsion en matériel plastique)

-
N O

c. acer magnétique AISI 430 8 Levier d’'ouverture (matériel plastique)
3-4 Soupape d'exercice vert a 1 pression: (couleur: noit, 9 Encoche de logis

anthracite, bleu; corps de la su soupape: laiton nickel; 10 Encoche de niveau

pommeau: matériel plastique) 11 Poignée.

DISPOSITIVOS DE SEGURANCA-FUNCIONAMENTO

Valvula de exercicio a “1 pressdo” a 0,55 bar 55 kPa / 0,7 bar 70kPa

« A véalvula entra em funcionamento no momento em que a pressao no interior da panela ultrapassa 0,55 bar 55 kPa (110° C) /
0,7 bar 70 kPa (114° C) (figura 3)

* A parte movel da valvula se ergue liberando o vapor interno

* Terminado o cozimento, para permitir urna completa saida do vapor, fazer escorrer um leve jacto de dgua fria sobre a tampa
e levar a valvula para a posi¢do indicada prestando aten¢do para ndo extrair a parte movel. (figura 4)

Viélvula de exercicio a 2 pressées

« Valvula de exercicio “2 niveis” - pressao de 0,65 bar 65 kPa até 0,85 bar 85 kPa (figura 5)

« A valvula na posi¢cédo 1 &é activada quando a pressdo no interior da panela ultrapassa 0,65 bar 65 kPa (aprox. 113°C), ideal
para cozinhar legumes e alimentos delicados (figura 6)

« A valvula na posi¢cédo 2 é activada quando a presséo no interior da panela ultrapassa os 0,85 bar 85 k Pa (aprox. 120°C),
ideal para cozinhar carne, peixe e alimentos congelados (figura 7)

* A valvula na posicdo &= descarrega todo o vapor no interior da panela (figura 8)

« No final da cozedura, deixar correr um suave jato de dgua fria sobre a tampa, colocar a valvula na posi¢cdo indicada, é
prestando atencdo para nao retirar a parte moével, para que o vapor saia completamente.
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Bloqueio alavanca
« O dispositivo de blogueio da alavanca tem duas funcdes de seguranca: sinaliza a presenc¢a de pressdo no interior da panela,
impede a abertura acidental da tampa durante o cozimento. (figura 9)

Valvula de seguranga
« A valvula de cozimento entra em fungcdo em caso de mau funcionamento da valvula de exercicio. Solicitada por excessiva pressao
se ergue, expelindo o vapor que, distribuindo-se sob a travessa, ndo entra em contacto directo com o usuario. (figura 10-1T)

PECAS DE REPOSIGCAO

(figura 12)

* As panelas de pressdo Barazzoni sdo produtos concebidos para durar. No entanto, algumas partes da panela de pressdo
podem precisar de ser substituidas

« As pecas sobresselentes para as nossas panelas de pressao podem ser adquiridas online no nosso sitio web www.barazzoni.it
(na seccédo da linha de pecas sobressalentes), nas nossas lojas de fabrica ou em alguns dos nossos revendedores

¢ Aconselha-se a substituicdo da veda¢ao da tampa da valvula de exercicio e da valvula de seguran¢a a cada 18-20 meses,
mesmo se néo utilizada.

ABERTURA

(figura 13)
* Erguer a alavanca que se encontra na tampa
« Girar a tampa de um quarto de volta, inclinar a mesma para dentro da panela e tiro-la.

FECHAMENTO

« Posicionar a tampa de modo que a travessa e o simbolo BARAZZONI estejan bem alinhados, introduzi-la, inclinar a mesma para
dentro da panela e girar a tampa de um quarto de volta. Certificar-se que a tampa esteja:

* Posicionado de modo que as extremidades da travessa estejam alojadas correctamente fias marcas de referéncia (figura 14)

« Alinhado com as algas (figura 15)

« Girar completamente a alavanca até leva-la para a posicdo horizontal com relacdo a tampa

» Assegurar-se de que a tampa fica bem ajustada a borda da panela

* Nunca levantar a panela com a pega (alavanca) da tampa

+ ATENGAO! N&o fechar a tampa quando a panela ndo estiver a ser utilizada.

PRIMEIRA UTILIZAGAO

« Antes do uso, lavar cuidadosamente as partes em a¢o do corpo e da tampa com agua e detergente para platos (figura 16)
« ATENCAO nao empregar substancias acidasJavar com dgua quente e sabdo liquido
« A panela de pressao pode ser lavada em maquina de lavar lougas. Lavagem ecoldgica com detergente liquido a 50° no maximo (figura 17)

ANTES DO COZIMENTO

« Antes de colocar a panela no fogo verificar que:

« A vélvula de exercicio ndo esteja obstruida removendo os eventuais residuos com uma agulha ou com uma lavagem

* A tampa esteja fechada correctamente

* A travessa em aco esteja alinhada com as duas algas e as aletas estejam localizadas nas marcas de referéncia.

« A valvula de exercicio esteja correctamente posicionada

* Colocar a panela de pressao sobre a fonte calor de modo que a valvula de exercicio fique valtada para o lado mais distante
com relagdo ao usuario

« Colocar os alimentos no interior de la panela e acrescentar a quantidade necessaria de dgua seguindo quanto indicado na
tabela dos tempos de cozimento anexa ao manual

* N&o ultrepassar a marca de nivel (figura 18)

« ATENCAO: Nao envolver os alimentos em telas, papéis ou outros involucros ja que se corre o risco de obstruir as valvulas e
comprometer o funcionamento.

0 COZIMENT

» Cozinhar com fogo alto; a chama n&o deve ultrapassar o didmetro méaximo do fundo (figura 19)
« Centre a panela de presséo sobre a fonte de calor:
- Se usar um fogéo a gas, ndo exceda o didmetro maximo do fundo
- Se usar um disco eléctrico, utilize um didmetro igual ou menor do que o fundo da panela de pressédo
- Se usar uma placa vitro ceramica ou de indugéo, verifique se o fundo da panela de presséo esta limpo
* Quando a valvula comecar a emitir vapor, abaixar a chama para o minimo
* A quantidade aproximada de dgua e os tempos de cozedura podem ser consultados no quadro “Tempos de cozedura
indicativos” disponivel nas paginas 36-38 e no nosso sitio Web www.barazzoni.it na seccdo Instrucdes de utilizacdo
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« Urna fuga de vapor, fraca e continua, pela valvula de exercio indica que o cozimento procede correctamente
(figura 20-21)

« Tirar a panela da fonte de calor

« Fazer escorrer um leve jacto de dgua fria sobre a tampa

* Vericar que o bloguejo da alavanca esteja abaixado

« Erguer a valvula de exercicio até a posi¢cdo de respiro para permitir a saida do vapor

« Enfin, proceder a abertura.

EVENTUAIS ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO

* Em caso de anomalias e caso o vapor saia pela vedagdo da tampa, comprometer-se-a a rapidez do cozimento mas ndo a
seguran¢a do usuario

1. SE O VAPOR SAIl PELA BORDA DA TAMPA

* Interromper imediatamente o cozimento

« Tirar a panela de pressdo da fonte de calor

« Esfriar a panela sob um jacto de &gua

« Controlar que a tampa e a vedacgdo estejam bem posicionadas e, se necessario, substituir a vedacédo

2. SEA VALVULA DE SEGURANGA INTERVEM

* Interromper imediatamente o cozimento

« Tirar a panela de pressoo da fonte de calor

« Esfriar a panela sob um jacto de dgua

* Proceder a abertura da panela.

« Verificar a integridade da valvula de seguranga, aloja-la novamente e, eventualmente, substitui-la

« Extrair a parte mavel da valvula de exercicio e verificar que néo esteja obstruida ou suja, controlando que a parte fixa da
parte movei da valvula esteja livre

3. SE O VAPOR NAO SAI DA VALVULA DE FUNCIONAMENTO DEPOIS DA PANELA DE PRESSAO ESTAR LIGADA A FONTE DE
CALOR DURANTE ALGUNS MINUTOS:

* Interrompa imediatamente a cozedura

* Retire a panela de pressdo da fonte de calor

« Esfrie a panela de pressdo com agua corrente a incidir na tampa

« Coloque a vélvula de exercicio em posi¢do de descarga, certificando-se de que a alavanca de bloqueio desc¢a

« Continuar com a abertura da panela de pressdo

« Verifique se a parte fixa da valvula de exercicio ndo estad bloqueada (sujeira, restos de comida, etc.)

« Extrair a parte mével da valvula e verifique que a mesma nédo esteja bloqueada ou suja.

« Verifique, por fim, que a vélvula de seguranca esta na posicdo correcta e que o nivel de liquido é suficiente

EM CASO DE DUVIDAS CONSULTAR O REVENDEDOR OU O FABRICANTE.

MANUTENCAO

Para a vedeg¢do da tampa:

« Extrair periodicamente a vedec¢do da tampa apods o uso (figura 22)

« Lavar a vedagao e azeité-la periodicamente com azeite alimentar para facilitar sua colocagao e prolongar sua vida (figura
23)

* Recolocar a vedagdo na prépria sede na parte interna da tampa (figura 24)

Para a valvula de exercicio:

« Limpa-la apds cada utilizagdo extraindo-a completamente (figura 25)

« Lavar a parte fixa e a parte mével sob um jacto de agua verificando que o orificio esteja completamente livre (figura 26-27)
* Apds a lavagem recolocar a valvula de exercicio na respectiva sede certificando-se que esteja correctamente encaixada.
(figura 28)

« Limpe a vélvula de exercicio apds cada uso retirando-a por completo '(f/’gura 29)

« Retirar a parte superior

« Lavar a parte fixa e movel da valvula com um jato de dgua até estar completamente limpo

« Depois da lavagem, recolocar a valvula de exercicio, e certifique-se que fica na posi¢do 1ou 2.

REPARACOES

A BARAZZONI spa reserva-se o direito de reparar ou substituir o produto se os defeitos estiverem dentro da garantia, caso
contrario, o produto sera-lhe devolvido. O apelo a garantia devera ser acompanhado da prova de compra e enviada para:
Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti, 46 - 28045 Invorio (NO), Italia - Para o tipo de aten¢do da Qualidade do Office.
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GARANTIA

O corpo da panela tem uma garantia de 25 anos contra defeitos de fabrico, desde que as instru¢des de utilizagdo segura da
panela de pressdo tenham sido respeitadas. Para as outras partes da panela de presséo, o periodo de garantia é de 1ano e
cobre defeitos de fabrico. A garantia ndo cobre: deterioragdo resultante de uma utilizagdo incorrecta ou do ndo cumprimento
das instrugdes de utilizagdo; amolgadelas, pegas partidas devido a quedas; pecas sujeitas a desgaste, tais como juntas, pegas,
vélvulas de funcionamento e de seguranca.

Para mais informag¢des sobre a utilizagdo e o funcionamento, visite www.barazzoni.it ou envie perguntas para
customerservice@barazzoni.it.

Guarde sempre o recibo de compra.

Questa pentola a pressione &€ composta da materiali riciclabili (acciaio inox, plastica). Per il rispetto del’lambiente pud
essere smaltita nel centri di raccolta differenziata.

Allﬂ obecneueHus 6e30NacHOCTV NONb3OBaTeNA 3TO yCTpOiICTBO COOTBETCTBYeT COOTBETCTBYIOLMM CTaHAapTaM 1 HOpMam:
MapameTpsbl TexHUYeCKon 6e30MacHOCTM COOTBETCTBYIOT HopMaMm EN 12778 — MapkupoBka - VIHCTPpYKLMM COOTBETCTBYHOT HOPMam
EN 12778. KacTprons-ckoposapka 13rotoB/ieHa ANA MCNONb30BaHWA B JOMaLLHMX ycnosuax. Gupma- MNpoussoantens KactTpronm-
CKOPOBaPKM He HECET HKAKON OTBETCTBEHHOCTU 3a YLLep6, MPUUMHEHHDIA HeMpPaBUIbHBIM UCMONb30BaHWEM KacTPOAW Uan eé
MCNoJib30BaHMEM He NO NPAMOMY Ha3Ha4yeHWto.

BHUMAHME: NPEXXAE, YEM NPUCTYNATb K UCMOJZIb3OBAHUIO KACTPIO/IN - CKOPOBAPKWU, HEOBXOAUMO
BHUMATE/IbHO O3HAKOMUTbLCA C AAHHBIM PYKOBOACTBOM.

OCHOBHbIE MEPbI MPEAOCTOPO>XXHOCTU

* YT06bI HE AONYCTUTb HENPaBWU/IbHOIO MCNOJ/1Ib30BaHUA KaCTPHOIM-CKOPOBapKW, peKkoMeHAyeTCcs BHUMaTe/ibHO O3HAaKOMWUTbLCA C
JaHHbIM PykoBOACTBOM

 He nossonsnTe AetaM HaxoAWUTbCA PAAOM C paboTatoLel ckopoBapkon 6e3 NpucyTcTBUS B3POCIOro

« He cnepyeTt UCMOJIb30BaTh n3aenve Ans XXapku NnpoAyKTOB. Henb3sn nomMelLlaTb KacTproNHO B ra3oBble AYXOBKW, 31eKTpuyeckme n
MWKPOBOJ/IHOBbIE Ne4yn

« Monb3ysck kacTprosen, cTapanTech AeNCTBOBaTb OCTOPOXHO, HE KacasCb ropsAuMX NOBepPXHOCTEN

» PekoMeHayeTCs NOAb30BaTLCA KYXOHHBIMU MPUXBATKaMM WK NepyaTKamu Npu nepeHoce ropsayen KacTproam

« Vicnonb3yinTte nsgenvie TonbKO NO HazHauYeHWo, ykazaHHOMY Pupmoin-Mpoussogutenem. OwmnBOUHOE UCNONb30BaHME
CKOPOBapKU C LLENAIMU, He COOTBETCTBYHOLLMMU €€ HasHaUYEHUIO, BNEYET CHATUE ¢ cebsa Pupmoin-MNpoussogutenem ntobon
OTBETCTBEHHOCTY 3a NPUUYMNHEHHBIN yLep6

« Kactpronsa-ckopoBapka npegHasHaueHa Ans Bapky NPOAyKTOB Nog gaBaeHnem. E€ ncnonb3oBaHve He MO Ha3HaYeHUIO

MOXeT CrpoBOLMpPOBaTh 0XOru. Mpu NoAbL30BaHUM KacTptonen ybeamnTech, YTO OHa NPaBUILHO 3aKPbITa (CM. UHCTPYKLMK NO
aKkcnayartaumm)

» Hukorpa He npunarante cuay Ans OTKPbITUA CKOPOBapku. He oTkpbiBaTe CKOpoBapKy npexze, YeM OHa OX/1aAnTCa U AaBieHne
BHYTPU He& NOJIHOCTLIO YNaZeT (TO ecTb Nap He 6yAeT 60/bLUE BIXOAUTL U3 NONHOCTLIO OTKPLITOrO KAanaHa) (CM. MHCTPYKLMK No
aKkcnayartaumm)

» Hu B kOeM cnyyae He MCNOAb3yNTE CKOPOBaPKY 6€3 f06aBAEHNSA XXUAKOCTU — 3TO NPUBEAET K CEPbE3HOMY MOBPEXAEHVIO
ycTpoWncTea

« He 3anosiHaTe KacTproito Bbllle YPOBHS, yKa3aHHOrO COOTBETCTBYHOLLLEN OTMETKOM Ha eé koprnyce

« Mpwu Bapke NPOAYKTOB, KOTOPbIE UMEIOT CBONCTBO YBEINUMBATLCA B 06bEME (PUC, 06€3BOXKEHHBIE 6060BbIE MW LLINPOKO-
JINCTOBAsA 3e/1EHb), HE HaMONHANTE CKOPOBapKy 6onee, YeM 4O NMONOBUHbI

« [Monb3ynTech TONbKO NOAXOAALLMMMN NCTOYHUKaMW HarpeBa.KacTpro/ito MOXHO Takke MCMo/b30BaTh Ha UHAYKLMOHHON nawuTe (puc. 1)

« Mocne Bapkyn MsAca € KOXHbIM MOKPOBOM (Harnpumep, roBsXbero A3blka WiV OCbMUHOra), KOTOPOe MMeEeT TEHAEHLMIO K
pa3byxaHuto Npu Bapke Nog AaBAEHWEM, HE MPOKa/bIBAaNTe MACO, MOKa He NPOMNajeT HabyxN0CTb MsCa: Bbl MOXETE OLUNAPUTLCA
« Mo 3aBePLUEHNIO BapKMN KaCTPHONIKO PEKOMEHAYETCS Clerka BCTPAXHYTh, YTOBbI NpeaynpeaunTs BO3MOXHbIE 6pbI3rv KUNATKa,
>XUpa nav nactoobpasHbIx NPOAYKTOB

« Mepea KaxXabiM MCNONb30BAHNEM CKOPOBapKW ybeamnTech, 4To pabouni KianaH He 3aCoOpEH (CM. MYHKT NO TeX06CNyXXMBaHMIO)
. anI NCNONb30BaHUN U34eNna Ha UHAYKLNOHHbIX, CTEKNI0OKepaMUYeCKUX U raJloreHHbIX nanTax, HeOGXOAVIMO TWAaTeNbHO CNegnTb
3a Tem, UTo6bl HE NepeABUraTh KacTPHOIKO U He TEPETb CKOPOBAPKOW MO BApPOYHOW MaHenu 40 WK BO BPEMS FOTOBKM, TaK Kak 3TO
MOXKET NPUBECTU K MOBPEXAEHUIO CTEKNAHHOW NOBEPXHOCTV BapOYHON NaHenmn

. anI NCNONb30BaHUN U3AeNna Ha UHAYKLNOHHbIX, CTEKNI0OKepaMUYeCKUX U raJloreHHbIX nanTax, I'IOCTapaI;ITer He neperpesatb
CKOPOBapKy W HE OCTaBAANTE €€ OCTbIBaTb Ha BAPOYHOMN MaHenw, Tak Kak 3TO MOXET NPUBECTU K 06pa3oBaHUIo NATEH UaN
N3MEHEHUIO LBeTa CTeKa Bapquoﬁ naHenan
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« 3anpeLuaetca n060e U3MeHeHNe YCTPONCTB 6e30MacHOCTU KacTpronn. PekomMeHAyeTcs TLaTeNbHO Clef0BaTh NPUBEAEHHbIM
VHCTPYKLMAM

« [ins 3ameHbl AeTanei Nob3ynTech TOAbKO OpUTMHaNbHbIMK 3anyactamMu BARAZZONI. HecobatoaeHne AaHHbIX yKa3aHUN BAeyét
npekpatieHne 060N rapaHTUK 1 cHATUe ¢ cebs Nto6o OTBETCTBEHHOCTU CO CTOPOHbLI PupMbi-MNpoussoautens

« bepexHo xpaHuTe gaHHoe PyKOBOACTBO MO NO/Ib30BaHNIO KaCTPHOIN-CKOPOBaPKM

OMUCAHUE KOMMNOHEHTOB KACTPHOJIN-CKOPOBAPK U MATEPUAJIOB, U3 KOTOPbIX OHU U3rOTOBJIEHbI

(puc. 2)
1 Kopnyc, Kpbilka, nonepeymnHa: Hepxkasetowas ctanb 18/10 6 YNAOTHWTeNb KPbILIKY (M3roTOBEH U3 31aCTUYHOTO
(AISI 304) MaTepuana)
2 TpoWnHOe AHO, N3TOTOBNEHHOE W3: 7 YcTpowcTBa 610KUPOBKM PYUKU KPbILLKM (M3rOTOB/IEHbI

a. Hep>kasetoLLen ctanm 18/10 AlSI 304 V3 HUKEIMPOBaHHOW NlaTyHW, KOINa4yokK M3 MaacTMacchbl)
6. MPOMEXYTOUHOTO aNtOMUHNEBOTO ANCKa 8 Pblvar ana oTKpbITUA (M3rOTOB/EH U3 NAacTMacchl)
B. MarHuTHow ctanau AlISI 430 9 Haceuka Ana BBeAEHWA NONepeUnHbl KpbILLKU
3-4 Pabounin knanaH OfHO- 1 ABYXNO3ULMOHHbIV: (kopnyc knanaHa 10 OTmeTka peKOMeHyemMoro YpoBHA NPOAYyKTa U XUAKOCTN
M3roTOB/IEH U3 HUKENMPOBaHHOW NaTyHW, pyyka BbinonHeHa U3 11 Pyuka kacTpronn.
naacTMacchbl)
5 KnanaH 6e3onacHoOCcTu (M3roToBaeH n3 cuamkoHa SIL 570055)

3ALLUTHbBIE YCTPONCTBA-PABOYUE

Pabouuin kKnanaH «0AHOMO3ULMOHHBIN» AaBneHue 0,55 6ap 55 kMa / 0,7 6ap 70 kMa

« KnanaH Bbinycka napa BCTynaet B €NCTBME B MOMEHT, KaK TOJIbKO AaBfieHne BHYyTPU KacTproaun npesbiwaet 0,55 6ap, 55 kMa
(temnepatypa okono 110°C) \ 0,7 6ap, 70 kMa (temnepatypa okono 114°C) (puc. 3)

« MoaBW>XHaA YacTb KnanaHa NoAHUMaETCA BBEPX N NMPOVUCXOAMNT BbiMyck Napa

« Mo 3aBepLUeHNIO Bapkn NOACTaBUTb KPbILLKY KacTPO/IN NOJ, CTPYH XONOAHOMN BOAbI 1 YCTaHOBUTE KnanaH B yKasaHHYo
Mo3ULMIO, He OTKauMBas ABUXYLLMIACA YacTb, YTOObI BbINYCTUTb Nap NMOAHOCTbLIO. (pUc. .4)

Pa6ouuii k1anaH 2-X NO3ULUOHHbBIN

« Pabouuin knanaH «Ha 2 AaBneHuns», gasneHune ot 0,65 6ap 65 kMa g o0 0,85 6ap 85 kMa (puc. 5)

» KnanaH B nosuuumn 1écpa6a7b|5ae7 B MOMEHT, KOrja AiaBfeHun e BHYTpU KacTproan npesbiwaet 0,65 6ap 65 kMa (113 C°),
naeanbHO ANA NPUrOTOB/IEHNA OBOLLEN U A@NNKaTHbIX 1erknx NpoAyKToB (puc. 6)

» Knanax B nosuuwum 2 cpabaTbiBaeT B MOMEHT, KOrAa AaBJIeHN e BHYTpW KacTproaum npesbiwaeT 0,85 6ap 85 kMa (120 C°),
naeanbHO ANA NPUrOTOBNEHNA MACA, Pbibbl 1 3aMOPOXEHHbI X NPOAYKTOB (pUc. 7)

« Knanaw B noavumu BbinyckaeT <= 13 ckopoBapKM BeCb BHyTPeHH (puc. 8)

* Mo oKOHYaHUW rOTOBKM OXNaAMTE KPbILLKY NOJ TOHKON Cpre;I XOJIOAHOW BOZAbI, YCTaHOBUTE KAanaH B NO3UUMIKO AN NOJIHOTO é

BbINycKa napa.

YcTpoincTBO 610KMPOBKU KPbILLKA
* YCTpOWcTBO 610KMPOBKY KPbILLIKW MMEET ABe 3alyuTHble GYHKLWW: YKa3blBAET Ha HaJMumMe JaBNeHUsA BHYTPU KacTproau,
npeAynpexaaet cyyaliHOe OTKPbITME KPbILLKM BO BpeMs Bapku. (puc. 9)

KnanaH 6e3onacHoctu

« KnanaH 6e30nacHOCTV BKIKOYaeTCa B AeicTBMe B Clyyae c6oeB B GpyHKLIMOHMPOBaHUM pabouero knanaHa. Mpeaynpexjan
U3NMLLIHee NoBbIleHWe JaBaeHus, knanaH 6e30nacHOCTV NPUNOAHMMAETCA, BbiMyckas nap, KOTOPbINA BbIXOAUT NOZ NomnepeynHon
KPbILLKW. 3TO No3BoAseT U3bexarb NPSMOro KOHTakTa nosib3oBaTens ¢ ropaynmm napom.(puc. 10-11)

3ANMACHbIE HACTU

(puc. 12)

« CkopoBapkw Barazzoni - 310 n3genns, paccunTaHHble Ha AAUTENbHbIN CPOK CYX6bl. TeM He MeHee, HEKOTOpbIe AeTanun
CKOpPOBapKM MOTyT NOTpeboBaTh 3aMeHbI

« 3anacHble YacTh A1 HaLIKMX CKOPOBAPOK MOXHO NPUOBPECTV OHMAWH Ha HaleMm canTe www.barazzoni.it

(B pazgene “JINHWM 3anacHbIX YacTen” ), B HaLLMX 3aBOACKMX MarasuHax UanM y HEKOTOPbIX HalLUX AV1epoB

« Yepes kaxxable 18-20 mecsaLeB N0/1b30BaHUA CKOPOBAPKOW PEKOMEHAYETCA 3aMeHATb YMN/IOTHUTE/IbHbIE KOJIbLLA KPbILKK
M KNanaHoB BbIMycKa napa, kak pabouero, Tak u 6e3onacHocTu.

OTKPbITUE KACTPIOJIN

(puc. 13)
* MoAHATb BBEPX pblyar, HAXOAALLMNCA Ha KPbILKe
* MoBepHyTb KPbILLKY Ha YeTBEpPTb 060POTa, HAKNOHWUTbL €€ BHYTPb KacTPHOAW W 3aTEM BbITaLLMUT.
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3AKPbITUE KACTPHOJIN

* YCTaHOBUTb KpPbILIKY KacTproan TaK, 4Tobbl 3Hauok BARAZZONI 1 cTanbHas nomnepeyviHa KpbILWKW COBManu B HanpasaeHUy,
BBECTU KPbILLKY B KOPMYC CKOPOBapPKW, HAKNOHWB BHI3 1 NOBEPHYB Ha YeTBepTb 060pOTa, YAOCTOBEPUBLUNCHL B TOM, YTO:

* KOoHLIbI nonepeynHbl KPbILLKW YCTaHOBUAUCL B COOTBETCTBYOLLVE UM Nasbl (puc. 14)

* KoHLbl nonepeynHbl KPbILIKX HaXOAATCA HaNPOTWB ABYX pyyek ckopoBapku (puc. 15)

* MONHOCTbIO NOBEPHWTE MO OCK PblYar, YTOBbl OH BCTa FOPU3OHTA/IbHO MO OTHOLLIEHHO K MOBEPXHOCTM KPbILLKM

* MPOKOHTPONINPYITe, YTODbI KPbILLKa MJIOTHO NpWaerana K KacTprosie No BCei OKPY>XKHOCTU

* Hukorga He nogHVMaiTe KacTproko 3a PyUKy KpbILKM (pblyar)

« BHUMAHME: korza KacTprons He UCNONb3yeTCA 419 BapKy, KPbILLIKY PEKOMEHAYETCA OCTaBAATb NPUOTKPbITOW.

MEPBOE MNOJ1Ib30BAHUE KACTPIOJIEN

« Mpexae Yem NpyCTynaTb K NEPBOMY MOJIb30BaHUIO CKOPOBAPKOW, HEOBGXOANMO TLATENBHO MPOMbIT BOAOW CTaNbHON KOPMYC 1
KPbILLKY KacTprO/IN, NCMONb3yA CPEACTBO AN MbITbA NOCyAbl (pUc. 16)

* BHUMAHME He pekomeHayeTCA NONb30BaTbCA KUCNOTHBIMW MOKOLVMU CPEACTBAMU, MbITb KaCTPHONKO CieayeT Tenaon BOAON 1
MSATKVMY MOIOLLMMU CPEACTBaMU

+ KacTpronto-ckopoBapky MOXHO MbITb B MOCYZOMOEUHOW MallvHe. DKo CTMpKa Makc. 50° xunakoe motolee cpeacTso (puc. 17)

MNOATrOTOBKA KACTPHOJIN K BAPKE

« Mpex /e yem NocTaBUTL CKOPOBAPKY Ha BKAKOUEHHYO NAUTY, CiejyeT 0bs3aTeNbHO NPOBEPUTb, YTOObI:

« Pabounit knanaH 6bin YMCT 1 He 3aBUT rpA3bI0 M OTXOAaMV; B C/lydae, e/ KnanaH 3acOpéH, PeKOMeHJyeTca ero NPOMbITh
UM aKKypaTHO NPOYUCTUTL C MOMOLLbIO MTbl

* Kpbiwka kacTptonm 6bina NpaBuibHO yCTaHOBNEHA U 3aKpbiTa

* KoHUbI CTaNbHOM NoMepeynHbl HaXOAWANC HaNPOTUB ABYX PyYeK KacTproau v

BOLL/W B COOTBETCTBYIOLLME Masbl, PacnoNOXeHHbIe PAAOM C pyUuKamu

« Pabouunin knanaH 6bia NpaBUALHO YCTaHOBAEH

« Kactptons gonkHa 6bITb ycTaHOB/IEHa Ha NUTe TakuM obpa3om, YTobbl oTBepcTMe paboyero kaanaHa 4/1a Bbinycka napa
HMKOrAa He 6bIN0 HanpaB/IeHO B CTOPOHY No/b30oBaTens

* KonnuectBo npoAyKToB, NpejHa3HaueHHbIX 418 BapKu, U KOJMYECTBO BOAbI B KacTprole COOTBETCTBOBaNO TabauLe Bapky,
NPUNOXKEHHOW K ;aHHOMY PYKOBOACTBY

* MonoXNTb NPOAYKTHI B KACTPIOAIHO U 06aBUTL HEOBXOAMMOE KONYECTBO BOAbI, CieAys napameTpam, ykasaHHbIM B TabauvLe
BapKu, npunaraemom K AaHHOMy pyKoBoACTBY (puc. 18)

« BHUMAHME: He 3aBopaunBainTe NpoayKTbl, NpejHa3HauYeHHble ANs Bapku, B Kakyto-nnbo TkaHb, Bymary nam apyrue
MaTepumanbl, MOTOMY YTO 3TO MOXET NMPUBECTW K 3aCOPEHUIO KanaHoB M HapyLWIUTb NPaBUbHYHO KCMyaTaLmio U3aenms.

BAPKA

. I'Ipomzsop,mb BapKy peKkoMeHAyeTCA Ha CpejHeM OrHe, HO naamsa He AOJKHO BbIXOAWUTb 3a rpaHuLbl MakCMMaabHOIo gnametpa
AHa kacTptonm (puc. 19)
« MomecTnTe ckOpoBapKy B LIEHTP UCTOYHMKA Tenaa:
_ Ecam BbI nCnosib3yeTe ra3oByro ropesiky, Njaama He A0/HKHO BbIXOAUTL 3a rpaHULbl MakCMMa/ibHOro AnamMeTpa AHa KacTproin
_ Ecaw BbI ucnonb3ayete anekTpuyeckyto ropesky, ee AmameTp A0KeH bbiTb TakMM Xe, KaK Y KacTpoAN AN MEHbLLUM
_ Ecaw BbI ucnonb3ayete kepaMyueckyto W UHAYKLVIOHHYHO MAUTY, y6eAnTeCh, UTO AHO KacTpHOIN YncToe
« Koraa knanaH HauyHET BbiNyck napa, HEO6XOAMMO YMEHbBLWNTL NAaMs FOPENKU A0 MUHUMYMa
« MpUMepHOE KOIMYECTBO BOAbI M BPEMS MPUrOTOBEHUA MOXHO HaiTh B Tabanue “"OpMEHTUPOBOYHOE Bpems
npuroToBaeHns” Ha cTpaHuuax 36-38 v Ha Halwem caiTe www.barazzoni.it B pasgene “PykoBOACTBO no akcnyatauum” .
» Cnabblit U NOCTOAHHBIN BbIXOA Napa U3 KaanaHa 03HayaeT, YTo NPOLECC Bapku MAET NpaBuabHO.MPePbLIBACTLIV BbIMYCK Napa He
O3Ha4aeT, YTO BapKa NPoncxoanT HenpasuibHO U, BO BCAKOM CJ/ly4yae, He ABAAeTCA 3HaKOM Naoxoro quHKLWIOHI/IpOBaHVIiI nigennsa
(puic. 20-21)
» CHATb KaCTPHONIIO C OTHA
« MopacTaBUTL KPBILLIKY KacTProan Noj CTPYHO XON0AHON BOAbI
« MpoBepuTb, UTO YCTPOMCTBO BAOKMPOBKYM pblyara NEPELLNO B ONYLLLEHHOE MONOXKEHME.
« MoaHATL BBEPX pabounii knanaH A0 NONOXKEHWA MOAHOTO BbIMyCKa napa u BbiNyCcTUTb Nap
« MpucTynnTe K OTKPBITUIO CKOPOBaPKM.

BO3MOXXHbIE MPOBJIEMbI B MOJ/1Ib30OBAHUW KACTPIOJIEN

* Bo3mMoXHble HencnpaBHOCTN B pa60Te KacTprOAn U BbIXOA Napa n3-noj yrjoTHUTENA MOTYT TO/IbKO YBE/INUYNTb BPEMSA BapKu. Ha
6e30MacHOCTb NONb30BaTENs 3TO HE BAMAET

1. EC/IN NAP BbIXOAUT U3-NOA YNIOTHUTENA KPbILLKN CKOPOBAPKA

» HemeanenHo npekpatute Bapky

» CHUMUTE KacCTPHONIIO C OTHA

» OxnaanTe KacTpro/Ito NoJ, CTPYEN XONOAHOM BOAbI

. I'Iposepre, 4yTO6bI KpbIWKa v yrnjoTHUTeNb 6bian NpaBu/IbHO yCTaHOBJ/IEHbI U, NpU HeOGXOAI/IMOCTI/I, 3aMeHuTe yNAoTHUTENb

2. ECI CPABATbIBAET KNTANAH BE3OMNACHOCTU

» HemeanenHo npekpatute Bapky

» CHUMUTE KacCTPHONIIO C OTHA 27



» OxnagnTe KacTpro/Ito Nog, CTPYEN XONOAHOM BOAbI

* MpucTynuTe K OTKPBITUIO CKOPOBaPKW

« MpoBepbTe LeNOCTHOCTb KanaHa 6e30MacHOCTY, BHOBb MPaBWIbHO YCTaHOBUTE €ro, Npu HeOBXOANMMOCTY 3aMeHUTE Ha HOBbIN
+ [locTaHbTe NOABMXKHYIO YacTb paboyero knanaHa u NpoBepbTe, UTOBbI OHa He Bbina 3arpA3HeHa UM 3abwuTa, a TaKke
npoBepbTe, UTO6bI BblNa CBOBOAHA HEMOABWXKHAA YacTb KanaHa

3. EC/IV NMAP HE BbIXOAUT U3 PABOYEIO K/IAMAHA NMOC/E BAPKU B TEMEHUE HECKO/IbKUX MUHYT:

» HemeAneHHO npekpaTuTe NPUroTOBAEHWE NULLM

» CHMMUWTe CKOPOBAapKy C UCTOYHMKaA Tenna

» OxnaanTe CKOPOBApPKY MOA CTPYEN BOAbI

* YcTaHOBUTE pabounii KnanaH B OTKPbITOM MONOXEHWUN U y6eanTech, YTO pbivar 610KMPOBKM OMyCKaeTcs BHU3

» OTKpoWiTe KacTpIo/o

* Y6eauTech, UTO PUKCMPOBaHHasA YacTb pabouero knanaHa He 3arpasHeHa WM He 3abuTa (rpA3bio, OCTaTKaMu MUY U T.4.)
« [locTaHbTe ABVXKYLLYHOCA YacTb KanaHa v ybeanTech, YTO OHa He 3acopeHa uam 3abwvTta

* Y6eauTech, uto knanaH 6e30nacHOCT HaXOAWTCA B MPABUAbHOM MOJIOXEHUN W B TOM, YTO XXWAKOCTb 3a1Ta A0 HY>XKHOTO
YPOBHs

B C/TYYAE BO3HUKHOBEHWA COMHEHWI. OBPALLANTECH K MPOAABLLY KACTPHO/IU UNW EE N3rOTOBUTENIO.

yX0J, 3A KACTPIO/IEN

YxopA 3a repmMeTUUecKUM YnOTHUTENEM KpbILLKU:

» PekoMeHZyeTcs nepuoguyecky, nocae nonb3oBaHUs KacTproaen, AocTaBaThb U3 KPbILWKW YNAOTHUTEbHOE repMeTUYHOE KOAbLO
(puc. 22)

» PekoMeHZyeTcs NPOMbIBaThb U Cerka CMa3sblBaTb NULLEBbIM PaCTUTE/IbHLIM MAC/IoOM YMOTHUTENb, YTOBbI KacTptons
3aKpbIBasacb AOMKHLIM 06pa3oM U UTO6bI MPOAAUTL CPOK CYXKObI CAMOTO YNAOTHUTENBLHOTO KOJbLa (puc. 23)

* ¥Yx0p 3a pabounm knanaHom. (puc. 24)

Ana pabouero knanaHa

*» PekoMeHZyeTcs, Nocne KaxkAoro nosib30BaHWA KacTproiei, 40CTaBaTh NONHOCTbIO pabounii KnanaH v npouunLath ero (puc. 25)
* PexoMeHayeTCs TLaTeIbHO NPOMbIBATh, Kak NMOABUXKHYHO, Tak U HEMOABWKHYHO YacTV KiarnaHa Nnog CTpyéii Bogbl, MPOBepss, UTobbl
0TBEpPCTVA BblIN MONHOCTBIO CBOGOAHBI (PUC. 26-27)

+ Mocne MbITbs U YNCTKM BCTaBbTe pabounii KnanaH B HY>XKHOe MecTo, y6eAVBLUMCh, YTO OH Bbin NPaBUIbHO BBEAEH B CBOW Nas
(puc. 28)

+ Mocne KaXxxaoro NCnosib30BaHVA NpounLLainTe pabounin KnanaH, NOJHOCTLIO AOCTaBas ero u3 na3a| (pwic. 29)

* BbIHbTE BEPXHIOIO HaCTb

+ MpomoiiTe HEMOABWXHYHO U MOABUXKHYIO YacTV KnanaHa nog CTpyén Bogpl, y6eAnBLINCH, YTO OTBEPCTUE MOAHOCTLIO CBOGOAHO
« Mocne MbITbs YCTAHOBUTE Ha Hy>KHOE MeCTO BEPXHIOK YacTb pabouero knanaHa v NOBEpHUTE ero B nosoxexue 1 uam 2.

PEMOHT

M3rotoBuTesnb ocTaBAseT 3a CO60I NPaBO OTPEMOHTVPOBATL MW 3aMEHWUTL U3/ieNIne B Clydae, €C/N BbiAB/EHHbIE HeAOCTaTKM
NOANaAatoT MOJ rapaHTUIo; B MPOTUBHOM C/lyuae uszenve 6yaeT Bo3BpalleHo oTrpasuTesto. ObpallieHyie Mo rapaHTUM JOJIKHO
conpoBoXaThCA NoATBEPXAeHMeM dakTa MOKYNKU U HanpaBAaTbCA Mo aapecy: Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti, 46 - 28045
Invorio (NO), Italia - K BHUMaHMIO Ha KauecTBeHHbIe opUCHbIe.

FAPAHTUA

Kopnyc ckopoBapku MMeeT rapaHTvio 25 N1eT OT NPOV3BOACTBEHHDIX AedEKTOB MPU YCIOBUM COBIOAEHUA UHCTPYKLWIA NO
6e30MacHOMY MCMO/Ib30BaHUIO CKOPOBaPKW. FapaHTVA Ha Apyrvie YacT CKOpOBapKM cOCTaBAsAeT 1 rof 1 pacnpocTpaHseTca

Ha NMpPOV3BOACTBEHHbIE AedekTbl [apaHTUA He PacnpPOCTPAHAETCA Ha: YXYALIEHUE COCTOAHUA B pe3y/ibTaTe HenpaBUIbHOTO
UCMO/Ib30BaHNA MAN HECOBIFOAEHUA MHCTPYKLWIA MO 3KCMyaTaLuu; BMATUHBI, CIOMaHHble PyUKy B pesysibTaTe NafeHus; eTanu,
noABep>KeHHbIe U3HOCY, Takue Kak MPOoKAazKa, pyyku, paboune n npejoxpaHUTeNbHble KaanaHbl.

[Ans nonyyeHns JONOAHUTENBHON MHPOPMALIMM MO UCMO/Ib30BaHUIO U 3KCMTyaTaLmy noceTute cant www.barazzoni.it nin
oTnpaBbTe BONPOChI MO agpecy customerservice@barazzoni.it.

Bcerga coxpaHsiiTe uek 0 MOKyTKy.

JTa cKOpOBapka V3roTOB/IEHa U3 MaTePUanoB, MPUTOAHbIX A BTOPUUYHON NepepaboTku (HepxaBetowLwas cTab, NAacTuK).
[na coxpaHeHVs oKpyXKatoLen cpefibl eé MOXHO CAaTb B MyHKTbI pa3jenbHoro céopa.
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Ma TNV ao@AAELX TOU XPHOTH, I CUGKELN QUTI CUHHOPPUVETAL HE TA CXETIKK TIPOTUTIX KAL KAVOVIOHOUG:
ATIUTAOELG aooeiag oVHPWVA pe - EN 12778 - Zipavon odnyuwv cOppuwva pe EN 12778 AuTh n xUTPO TRXOTNTOG EXEL OXESLOTEL
MOVO yia OIKLaKn Xprion O KaTaokevaoTrg Sev pépel eubivn yia {npiég TTou opeilovTtat oe AKATEAANAN 1) EGQOAUEVN XPrioN.

MPOEIAOMNOIHZH: AIABAZTE TIZ OAHTIIEZ XPHZHEZ MPIN THN NYPOZBEZH xprion.

ZHMANTIKEZ MPO®YNAZEIZ

« [ va amo@Uyete ) AavBaopévn xpnaon, SloBaote Tig 0dnyieg xpriong
« N va amo@Uyete ) AavBaopévn xpnaon, Slopaote Tig odnyieg xpriong
* Mn XPNOHOTIOLEITE TN XUTPA YA TO TNYAVIOHA TPOPWY. MnV ELOAYETE TN XUTPA OTO POVPVO (AEPiOV, NAEKTPIKO,
MIKPOKUHATWV)
» Otav n XUTPQ AELTOVPYEL XELPLOTEITE TNV UE TIPOTOXN ATIOPEVYOVTOG VA ayYilETE Tat (EOTA TUAHATA
+ OTaV THAVETE TN XUTPA VW gival {ETTH, TIPOOTATEYTE TA XEPLA OOG PE TUXOTPEG 1) YAVTLA Koudivag
* Mn XPNOHOTIOLEITE TN XUTPA YIO XPHOELG SIAPOPETIKEG SIAPOPETIKEG OO TOV KATAOKEVAOTH), O OTIOI0G S€V PTIOPEL VX
BwpnBei uTELBLVVOG I {NULEG TIOU TIPOKANBNKAV Adyw akaTEAANANG i AavBaapévng xpnong
*» H ouokeur payelpeveL UTO THEOTL. H akaTAAANAN Xprion TG UTtopei va Tipokoéael eykaupata. Na BefatwveoTte 6TL n XOTpa
elwal oWoTa kKAELOpEvN (Seite TIg 08nyieg xpriong)
* Mnv BL&eoTe va TNV QVOIEETE, NV TNV QVOIYETE TIPLV KPUWGOEL EVTEAWG KA TIPLV UNSEVIOTEL EVTEAWG N ECWTEPIKN Ttigon, dTav
SnAadn Sev Byaivel Aéov atpodg amo tn PaABida (BAéme adnyieg xpriong)
* MOTE PNV XPNOLUOTIOLEITE TN XUTPa XWPIG TTPOCONRKN LYPWV YL Vo arto@UyeTe goBapr) POop& Tou OKEVOUG.
* MoTé pn yepideTe TN XOTPA TTAVW ATIO TNV EYKOTIN
* [0 TO TPOPQA TWV OTTiWV 0 dYKOG UEAVETAL (PUL, OOTIPLA, KATL) Un YeUI(ETE T XUTPX TTIAVW AT TO ULTO.
» No XPNOtHOTIOLEITE TIG KATAAANAEG TINYEG BeppoTNTAG. To S0XEIO PTOPEL £T {0NG V& XPNOtHOTIONOEL yiax TNV emaywyn ox €80
(Exnua 1)
» MeTé amd TO PayEipEUR KPEATWVY PE SEPUQ (TLX. BOSIVI) YAWOOQ) TIOU PTIOPEL VO (POVOKWEL AOYyw TNG TtiEDNG, UNV TUELETE TO
KPEQG 000 TO SEPUQ EIVAL POVOKWHEVO: KIV SUVEVETE VO KOEITE
» MeT& TO YrotHO, TIPWV AVOIEETE TN XUTPX AVAKIVATOTE TNV AlyO YL & VX OTIOPUYETE VO TIVOXTOUV BPOTUEVEG, C TINKTEG
OMIOYEVOTIOINUEVEG TPOPEG
« Mpw amod k&Be xprion, eAéyEte 6Tt n BaABida Aettoupyiag Sev ival ppayuévn (BAéme onpeio ouvtrpnong)
* [0 XPriON OF EMAYWYLIKEG, YUAAIVEG-KEPOAMIKEG KL XAOYOVEG EOTIEG, VO EI0TE ISLATEPA TIPOTEKTIKOL

_ OTIOPEVYETE VO PETOKLVEITE 1) VO TPIBETE TO EPYOAELD TIPIV I} KATA TN SLAPKELX TNG XPAONG, KABWG auTd Bal uTtopovoe va
TIPOKOAETEL {NML& OTN YUAALVN ETIPAVELX ATIO KATW

_ OTOEVYETE TOOO TNV LTIEPOEPPAVON TOU EPYAAEIOV OTO KAl TO VA TO QUPIVETE VO KPUWUOEL TIAVW TTOV TIAYKO EPYOTLAC,
KaBwg ouTd B PTIOPOVOE VO 08NYATEL 0TN SNUIOVPYIX PWTOPROAISWVY 1} ATTOXPWHATIOHOV GTO YUl TNG E0TIOG
* MnV TPOTIOTIOLEITE KOl PNV KAVETE EMEPBAOLG OTOUG HNXAVIOHOUG & GPOAELNG, OAKOAOLONTTE TIG 08Nyieg
* No XPpNnotHOTIOLEITE POVO aVTOAAKTIKE BARAZZONI Kat vt oAAGLETE TO QVTOMAKTIKO pE KABE eTumAéov e§aptnua H abétnon
QUTWV TWV 08NYLWV GKUPWVEL TNV EYyUNnon Kat TNV uBUVN TOU KATOXOKEVAOTH.
» DUAGETE TO EYXELPISIO OSNYLWV.

ANATNQPIZH TAXLW  Gxnua2)

1 KOplo owpa XUTPaG, KOTIAKL Kol ETTAVW XEPOVAL- XTGEAL inoX 5 BoABida aopadeiog (ZiAikovouxo vAkd: 570055)
18/10 (Aisi 304) 6 A&oTIXO KamakloU: EAAOTIKO VAKO
2 TputA Béon omd 7 Mnxaviouog ePmAokng AaPng (Opeixodkog vikeA pe

a. xéAvBa inox 18/10 KOAUHPA ortd TIAQOTIKO UALKO)

B. ev8iapeoo Sioko aAovpviov 8 Aapn avoiyuatog: (MAACTIKO HAviKo)
Y. HoyvnTIKoG xéAvupag ALLl 430 9 Ymodoxr otepéwong

3-4 BoABida Aettoupyiag pe mieon 1, (kOpto owpa BoABidag: 10 Eykomr otadung
opeixoAKog VikeA, AoBr}: TTAAOTIKO VAIKO, - XPWHA HOOPO 1 XewpohoPn.

avBpakitn pmAe’ mpdovo)

AIATAZEIZ AZDAANEIAZ

BaABiSa Aettoupyiag o Ticon 1 Migon 0,55 bar, 55 kpa/0,77 bar 70 kpa

« H BoABida TiBeTa o Aettoupyia T OTlyiot TN OTLYHN TIOU N TiEDN 0TO €0WTEPIKO TNG XVTPOG emepva Ta 0,55 bar fy 55 kpa
(mepimou 110°c) / 0,77 bar 70 kpa (Teepimov 114°c) (Zxfipa 3)

« To KvNTS TPAPA TNOG AVACNKPVETAL ATIEAEUOEPUVOVTOG TOV ECWTEPIKO OTHO

* Met& 10 TEAOG TOV paYELPEPATOG, pi&Te Alyo KPUO VEPO ETTAVW OTO KATTAKL, BaATE Tn BoABiSa ot Béon Tov utoSelkvoETaL,
TIPOCEXOVTOG VO QPR OETE VX SLapUYEL € OAOKAPOL O ATHOG. (XM .4)
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BaABiSa Asttoupyiag 2 TiéoEwy

« Aertoupyia BaABidag pe 2 mscilc Mieon amo 0,65 bar 65kPa o ta 0,85 bar 85 kPa (Zxr]ua 5)

« H BoABida oty Béon 14 & HTIaiVEL o€ AglToupyiat GTAV N Tt €01 OTO ECWTEPLKO TNG XUTPOG LTepPaiivel Ta 0,65 bar 65 kPa (113 C°)
(Exnua 6)

« H BoABiSa otnv B¢on 2/ Qunai\}st o€ AeLToupYia OTAV N T €01 OTO EOWTEPIKO TNG XUTPOG uTtepPaiivel Tar 0,85 bar 85 kPa (120 C°)
8AVIKO YL TO HAYEIPEVHQ KPEATOG,POPL WV KOL KATEWYUYHEVWY (ZXAHC 7)

« H BoBiSa oty B¢on = Byddet oo Tov atpd amo v XUTpa (EXfipa 8)

« 370 TEAOG TOU HOYELPEPATOG, Byaiver Aiyo KpUo vepd aTo KomakL,BEAe TNV BaBiSo otnv Béon A, yia v Byl teeiwg 0Aog 0 atpos. =
AopdaAeia AaBig (Zxrpa 9)

« O unxaviopdg ao@aAong tng AapPng €xet SVo AelToupyieg aoPOAEiag: El8OTIOLEL Yo TNV UTTAPEN TECNG OTO ETWTEPLKO TNG
XOTPAG EUTTIOSICEL TO TUXAIO AVOLYHX TOU KOTIAKIOU KOTA Tr SIAPKELX AYELPEUATOG.

KnanaH 3KCTpeHHOro Bbinycka napa

« H BaABida aopoadeiag Tibetan og Asttoupyia oTnv mepimTwon kakng Asttoupiag Tng BoApidag, QOoGueVN amd Tnv urtepPoAikn
TIEDT), AVOTNKWVETAL AVAHEVOVTAG TOV ATUO, O OTIOI0G SIAXEETAL KATW ATIO TNV TPABEPTX XWPIG VO EPXETAL O€ EMAPN UE TOV
xpriotn. (ZxApa 10-11)

ANTAAANAKTIKA

(Exrpa 12)

« O xUTpeg ToxVTNTOG Barazzoni sivat poidvta oxedtaopéva yla va Stapkolv. QoTd00, oplopéva pépn tng XUTPOG UTTOPEL vau
XPELXOTEL VA AV TIKATAOTAOOVV

o Tat aVTOAAGKTIKG YLt TIG XUTPEG POG UTIOPELTE VO Ta TipopnBeuTeite online 0TO NAEKTPOVIKO paG epTtOplo www.barazzoni.it
(0TNV £VOTNTA AVTOANOKTIKG), OTQ EPYOCTACLOKA PHOG KATATTHHUATA 1) OE OPLOPEVOUG ATIO TOUG AVTLTTIPOCWTIOUE HOG

* ZUVIOTAL I AVTLIKOXTAOTAGH TOU AROTLXOVU OTO KaTtdkL, TG BaABidag Asttoupyiag Asttovpyiag kat TG BaABidag
ag@odeiog kaBe 18-20 pAVES, akOpa KAl av Sev €xouv XpnotpomotnOsi.

ANOITMA

(Exfpa 13)

* ZNKWOTE TN AaPr) IOV UTIAPXEL OTO KATIAKL

* NePLOTPEPTE TO KOTAKL KATA éva TETAPTO TNG OTPOPNG KAt KAIVOTE TO (510 TO KATIAKL TIPOG TO ECWTEPIKS TNG XUTPAG KOL
katémv PydAte TO.

KAEIZIMO

» TOTIOBETOTE TO KATIOK( PE TPOTIO WOTE N TPAPREPTA Kat To aVHPoA0 BARAZZONI va givat euBubypapuHIoUEVa, ELOOYARYETE OTO

KUPLO CWHA TNG XUTPAG KAIVOVTOG TIPOG T KATW, TEEPLOTPEYPTE KATA EVA TETOAPLO TNG OTPOPNG Kail BEBAwOEiTE OTL TO KAk givai
_ TomoBeTnpéVO HE TPOTIO WOTE TA AKPA TNG TPAPEPTAG VA EIVAL CWOTA TOTIOBETNUEVA TTIG UTIOSOXEG AVAPOPAG (EXNHa 14)
_ EuBuypapitopévo pe TiG TIAEVPLKEG XELPOAXBEG. (ZxriHa 15)

« TupioTe TO HOXAG eVTEAWG UEXPL Va Bpedei oe opllovTia Béan oTo KaTAKL

« BeBawOeite OTL TO KATAKL EQAPHOLEL TPLXTA YUPW QMO TNV AKPN TNG EOTIOG

« MOTE PNV AVOCNKWVETE TNV E0TIX XPNOIHOTIOWVTAG TN Aafr) (HOXA) TOU KATAKIOU

« Mpogoxn* Mnv KAgiveTe TO KamakL 6tav N kouliva v xpnotuoToLEiTalt.

NPQTH XPHZH

« Mpw amd T XPrion, TTAVVETE TIPOCEKTIKA TAl ATCEAVA TUAHA TNG XUTPOG KAl TOU KOTIOKLOU UE VEPO KL OTTOPPUTIOVTIKO THATWY
(Exnpo 16)

* Mpogoxn+ Pn XPNOUOTIOLEITE OUTIEG TTOU TIEPLEXOUV O&ER, VOt TIAEVETE pE (ETTO VEPO KAL LYPO CATIOVVL

* H x0tpa pmtopei va TAuBel 0To TALVTAPLO TATWY. OoAoyikr) TTAUGN max. 50° uypo ATOPPUTIAVTIKG (ZXNHa 17)

MPIN ANMO TO MATEIPEMA

* Mpwv BEAETE TN XVTPA OTN PWTLY, EAEYETE WOTE

* H BaABida AetToupyiag va Pnv givait paypévn, apaipwyTag TUXOV KATAAOUTA HE P BEAGVA 1 UE TTAVGLHO.

* To KOTAKL V& €ival CWOTA KAELOUEVO

* H atagdAwvn Tpapépoa va givat eVOUYPAUHLOPEVN HE TIG VO TIAEUPIKEG XELPOAABEG KO TA GVO TITEPUYLA VA EIVAL TOTIOBETNHEV
OTIG UTIOSOXEG AVAPOPAG

* BaABiSa AeToupyiag va owoTd TOTMOBETNEVN

* TOoTOBETOTE TN XVTPA OTNV TINYN BePUOTNTAG e TPOTIO WOTE N PaABida AelToupyiag va ivat yuplopévn oTnv TAEUPA TTIOU
lvat o pakp& amd To xpriotn

* TOTOBETOTE Tt TPOPIUA PECA 0TI XUTPA KL TIPOTOETTE TNV avayKaia TTOTOTNTA VEPOU, AKOAOUBWVTAG 60O AVAPEPOVTAL
OTOV TIVOKA XPOVWY HAYELPEUATOG TIOV ETILOUVATITETAL OTO EYXELPISIO

* Mnv &emepvare TNV gykomr) oTadung (ExRua 18)

* Mpogoxn* PNV TUAIYETE TIG TPOWPEG O€ XAPTE 1} GAAX LAIKE, YLaTi UTIAPXEL KivEuvog @payng epayng Tng BaApidag kat Stakotr
™G AerTtoupyiac.
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TO MATEIPEMA

* Mayelp€Pte o€ Suvath WTLR, N EAOYX SeV TIPETIEL VA EETIEPVA TN PEYLOTN SIGUETPO TNG BAaong (ZxAua 19)
« TOTOBETNOTE TNV KATTAPOAX GTNV €0Tiax OEPUATNTOG
_ Eav xpnowomoteitat Adya , va unv EEMEPVA TO PAXIHOUM TNG SIAUETPOU
_ E&v xpnowuomoteitat nAeKTpIK €0Tia, N SIGUETPOG TIPETEL VA £vat 1 ISl PE TNV KATOapOAa N Alyotepn
_ Eav xpnowomoteitat kepapikn €otia n induction, eEAéyETe n KATOAPOAX VA ival KaBopr) amd KATw.
« Otav n BoABida apxidel va Byadel aTpd, XAUNAWOTE TN GWTLA 0TO EA&XLOTO
« H KOt TipoagyyLon TToodTNTA VEPOU KAl OL XPOVOL HAYELPEUATOG UTTOPOUV Vo BpeBouv atov Ttivaka  “EvSEIKTIKOlL XpOvol payelpéuatog”
StatiBevtou oTig oeAiSeG 36-38 Kall 0TV LOTOCEAISA HoG www.barazzoniit oty evotnta Onyieg Aettoupyiog,
« ASUvon kot ouvexng eEaépwon amo tn PaABida Aettoupyiag Seixvel OTL TO payeipepa TIPOXWPAEL oWOTA. H eKkévwon
£VOAAOTOPEVOL aTHOV Sev emnpeddel TO Yoo Kat v onuaivel Kakn Aeltoupyia
(Ixnpa 20-21)
« BydiAte T x0Tpa amo TNV Ty BgppdtnTog
« Piete Alyo VEPO OTO KATTAKL
« BeBouwBeite 6TL N ao@diela Tng AaPng eivan XapnAwpévn
« Avupwote Tn BoABiSa Aettoupyiag YéXpL Tn BECN OTIOU ETUTPETETAL ) TIARPNG EEXEPWOT TOU ECWTEPIKOV ATHOV
« TveyioTe avolyovtag T XOTpa.

TIXON ANQMAAIEX XTH AEITOYPTIA

+ ITNV TEPITWON QVWHAAWY £GV 0 aTHOG EEPXETOL A6 TO AGGTIXO TOU KATIAKIOU, N TOXUTNTA Haryelpépatog Ba pewwei, oxt
OHWGE KA N AOPAAELA TOV XPAOTN

1. EAN O ATMOZ BrAINEI A0 THN AKPH TOT KANAKIOY

« AloKOYTE apéowc 0 paysipsuot

+ Bydidte T x0tpa omd v Tyn OepudTnag

+ Kputhote Tn X0OTpa KETW oM6 TO VePd

« ENéyETe av TO KOMAKL KLl TO AXTTIXO EIVO CWOTA TOTIOOETNHEVA KAl EQV EIVAL AVAYKAIO AVTIKATATTHOTE TO AXCTIXO

2. EAN ENEPTOMOIHOEI H BAABIAA AZOAANEIAZ

« AloKOYTE apéowc 0 paysipsuot

+ Bydihte T x0tpa omd v mnyn OepudTnag

+ KpuwoTe T X0UTpor KATW amo To vepo

« Avoi&te Tn xVTpa

« EAéyEte v aKspléana ™me BaBidag aopareiag, sncxva'ronoes'rrﬁo‘rs ™y oty Béon ™G kat €4V gival avayaio C(VTlKO(TO(OTﬁOTE
. Aq:oupso‘rs TO KWNTO Tpr]ucx ™me BoABidag Asl‘roupylac Ko EAEYETE €Qv elvat Ppaypévn 1) ak&BapTn, emoonBevovtag OTL To
oTaOEPO TUNAHA TOU KIVNTOV THAHATOG TG BoABISag eival eAevBepo

3. EAN O ATMOZ AEN BrAINEI ANIO THN BAABIAA META TO METEIPEMA 1A AITA AENTA

* ZTOPOTAOTE TO ucxvs'lpspot auéowc

+ Bydite TV X0Tpa TaAXUTNTOC a6 T Tinyr BeppdTnTog

+ KpuoTe Ty X0Tpax To0TNTOG KATW OTIO. TPEXOUWEVO KpUO VEPd

« MpooTadnaTe £T0L WOTE VA Pyl 0 ATUOG amd TV PaAPiSa Kot VO GLYOUPEVTEITE OTL O HOXAOG TIOU UTIAOKAPEL EIVAL KATW

« MPOXWPNOTE OTO AVOLyHa TNG XUTPOG

« ENéy&te TO 0TaBepO PéPOG NG PoABISAG va punv ivat Gpaypévo ( BPWHIKO ,UTIOAEINOTA TPOPWVY KATT)

« ENéy&te €av n PoBida gival oTnV owotr B€on Kal TO ETMESO TWV VYPWV EIVAL APKETO.

EAN EXETE AM®IBOAIEZ ANEYOYNGEITE 2TO METANQAHTH H XTHN ETAIPEIA.

2ZYNTHPHZH

Mo 1o AGOTLXO TOU KATIAKLOV:

» No Bydlete katd eploS0oug To AAOTIXO TOU KATIOKIOU PETA TN XPpHoN (IxAUa 22)

« MAVVETE TO AAOTIXO Kot AaSwaTe katd TepLoSoug pe PPwatpo AddL yia va SleukoAuvBsi n TotoBéTnon Tou Kot yia va avgnBei
N SLaPKELE TOV OTO XPOVO (ZXHa 23)

« EmavatonoBetioTe To AAOTIXO 0TNV E0WTEPLKH UTTOSOXH TOV Kamaklov. (ZXAua 24)

MNa ™ BaABida Asttoupyiag

* No tnv kaBapileTe peTd amd kABE XpAON APALPWVTAG TV EVTEAWS (IXAHa 25)

« MAYVETE TO OTAOEPS TUAPA TOV KIVNTOU TUAPATOG PE VEPO EMOANBEVOVTAG OTL N OTIA gival evTEAWC EAeVBePN (XXM 26-27)

» MeT& To TIAUOIIO ETTOVOTOTIOBETHTTE TN [300\[360( )\zrroupylac omv £181kr) UTIOSOX1 KOl OyOUPEUTELTE OTL £XEL TPOCOPUOTEL CWOTA (ZXHHa 28)
» KaBapiote ™mv [300\|316cx Aettoupyiag uetd amod k&Be xprion, Bydlovtde TNy TeAeiwg | (XxAua 29)

« Bydte 1o emdvw pépog

« MAVVETE TO OTABEPO Kot TO KIVNTO PEPOG TNG BOABISAG KATW OO TPEXOVHEVO VEPO EAEYXOVTOG N TPUTIO VA ivait TEAEIWG EAEVOEPN
* Metd 0 MAVGLIUO, BEATE TNV BaABiSa Asttoupyiag otV BEon TNG,TTPOTEXOVTAG VAt €ival KOAX KAELOTH.

EMIZKEYEZ

H emuixeipnon avoAaupavel tnv uBVvn yla va emiSlopOWOEL N VA AVTIKATAOTATEL EVA TIPOLOV TNG YA OTIOLOSATIOTE EMATWHA
TIPOKUWYEL apKeL va gival péoa aTnv gyyvnaon. e avtiBetn mepintwon to €idog Ba emoTpagel oTov amootoléa. H tpoopuyn
0TV £Yy0NOoN TPETIEL VA 0L VOSEVETAL ATIO TO EAMXTWUATIKO TIPOLOV KOL Va ameuBuveTaL otnv: Barazzoni SpA - Via Cesare
Battisti, 46 - 28045 Invorio (NO), Italia - Nna Tnv mpoooxn th¢ MotdtnTag Yrnpeoiag.
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EFTYHZH TZeEE

To oWHA TNG XVTPAG EIVAL EYYUNPEVO YL 25 XPOVIA EVAVTL KATAOKEVOOTIKWY EAXTTWHATWY, EQOCOV TNPOVVTAL OL 08nyieg 1 NEHIEER, EHF 0.55 B 55 Fif /0.7 B 70 Fif

ao@aAoVG XPNong TN XUTPOG. MNa ta umtdAowma pépn g XUTPAG, N TePiodog eyyvnong eivat 1 £Tog Kat KXAUTITEL KATAOKEVOOTIKA « LERAESHBIT 0.55 bar 8 55 kPa (£9 110° C) /0.7 bar 8§ 70 kPa (£ 114° C) &Y, W®IIEs (B 3)
eAaTtwpoTa H yydnon 8ev kaAUTTEL (OOP& TIOL TIPOKUTITEL A6 oKATAAANAN XPACN A HN THPNCN TWV 08NyLWV XPHONG, - BB EERD L, BRRERES

XTUTIAHOTO, OTIOOHEVEG AXBEG Adyw TITLONG, EEXPTAPATA TIOL LTIOKEWTOL O PBOPE, OTIWG PAGVTLEC, AaBéc, BoBiSec Asttoupyiag - RITORERE, AKBRNGRE, BRI EREERUE, TERAERHENERY, LRSS (B 4)

KOl AOPOAELG.
REEIE@ESS 0.65 bar 65 kPa X 0.85 bar 85 kPa

M TtepLoTOTEPEG TANPOPOPIEG OXETIKA HE TN XPHON KAl TN Asttoupyia, emiokepOeite Tn SievBuvon www.barazzoni.it 1} oteidte « XE "EBRAER—NESF 0.65 bar 65 kPa Z 0.85 bar 85 kPa (& 5)
£pWTAOELC 0Tn SlevBuvon customerservice@barazzoni.it. o LERES#BIT 0.65 bar 65 kPa (113°C) B, TS 1 WRIIFATYE, EEESTIIHRAIENAER (B 6)
Alotnpeite TEVTA TNV omOSELEN oyopdic. « HEH7 0.85 bar 85 kPa (120°C) A, fiE 2 LRIRIIFFRIIE, EERITAE. BEMLFRER
BRI TSR, BRSSP
AUTH N XUTPA EIVOL KATOTKEVOOPEVN ATIO AVAKUKAWGLUO VALKA (avoEeibwTo atadhl, TAaoTIKS). Mo Adyoug ipootaaiog « BiTmpE, BSKBRINSRE, B JERIRIINE, LERSTeHEE.
Tou MEPIBEANOVTOG, PTopEl va amoppLpBei oe EeXWPLOTA KEVTPO GUAAOYIG ATTOPPLUPATWY.
LA (B 9)
« FIAFEIE RN R 28

- BALKHMERFEENNES, _BLEEREIRETRIMIFRE - BRI RTRINTHRE.
=21
< REHUERT, T2EFRTE. SENEAN, Re@2EH, HHES, JNS0BEET TS, FoEREREIBF. (810-11)

=

(& 12)

- BRABSEBIIRITHEAMA. N, EORIRLEMrIRESR

« FESJERAERIRRM A AT JHOFB FAS55 Muh wwwibarazzoniit (B{43E5)) . BRI moIEaiEi I — LA SR ST
« BABRINE 18-20 MBI RBEER. BIEENTeR, RERERBRML.

ZH

HTEPNRS, FEETSERRENNE: A&
RRBRMAA - EN 12778 - HERRAS EN 12778 AERISERIEER, S B S e R AR TS,

@13
B AR, © SR LI
- RTINS 2 BRI, ST,
EEmhiENE -
| PESERUTEEES, AR
* EEERL A o RS T = [ S 1> —E e
- FBFREANERY, DABGEAE (K5, SRR ot TSR, Teapi< B, TRBEAS:
 BRBTIRBIVORIE, B ERER L0, SR ATIR e
- BAEIRR], BRTTERTERAUT Fasa R

 BIESERATHEEIEELUMIBE, SRS S R SRR s

- RGBEES N R, SRRSTESERS. BIRREXAIER (SIEMHE)

- PBITIIAE, BB ERNNENREEN T TFME (B P RBERSHEHETITHENRT) (SUEMHHA)
- ERTRIRIAER M EREER, AUSSESErERA

 FEHEERESRITIRIE ARG R
-%EWEE%%@%@%(%?@$§§gﬁig¥)w,Eb%%@%x%ﬁﬂ—¥ A

- FEAEIHVE LR, RO AIAERBRL HER(E 1) I

ZESRNRE EERER) 5, NEANSEAEENTESMEK, FEsHNNEaREEERENFEK SUETLEEGES - R0, FREAIEERSIRSIAISAE FASRREN T, (1 16)

- BT, RS RIS, LB, KR ay Ab! EEREALYIR, FIEKIBSREE
«EREED], MEREREAER (SERES) FEIHRRILARERIEE. IMRCRREEE 50° BRIREFH (& 17)
- TEERHAN, BOIEMAIPTOREIR CERR, S5 IVOEE

_ BRI R AR TR, R XA AR N ENIRE .

CBERETR, DERIEEATE AN, RAXTESEIPIRE e e Frimay

EIMEHSEN R, FETFERRE

- REEHF BARAZZONI S EIsREtmlt, BNSIETIS MRS EAR MR RIS

PDERRERIEE (2HT) RER
! AEERMER, B2XARE.

BRERRTEFL E28, B

-+ PREBIEAIGIORH, BEEEREE, FakEREEY
%Eﬁéﬁﬁi*jz AR E TR
5 R SRS, NMEEMTE g
AEFHE =2 B {FR B )

BEDBHIERNEL, (SRR T SRS Sxh—N

1 FE0R. FEZANEEZR: 18/10 AEEHM (AISI304) 5 T2 (BERARL: SIL 570055) BREVWHAMES, FiZiR MR ARSI RRIIKE
2 ZERHBEE 6 = (SEErAR) TEBIKML (B 18)
a. 18/10 AISI 304 454N 7 TATHERE (BRERE, TENE) Il B, REEMERMEOESY, LISEERIFHNETE.
b. fERFER 8 FEHT (BHHMR)
c. B4 AISI 430 9 JNEMIE
3-4 BREUERIER: (@K 2, B8, el BRER) 10 KFHEO =iz
1n FA. ==
* FIRKRIE; MIBARMBIRRNRAER (B 19)
< BRETRIRLS:

- BERNIER, FEBREORAER
32 - R, BERSREERRE MR 33



- RIS ET RN R, BRRRESE
- HRIIFHAE RS, BNFERN
o REWKEFIRIERIEIRISES 36-38 TR “te/~MERIERTA)  "FRAIEAIRIRLL www.barazzoni.it BREIRBAERS
iﬂi?%ﬂ’ﬁﬁﬂ%ﬁ%‘ﬂﬂrﬂ%%ﬂﬁ%ﬁ. NFRRZIDIREEESRT. BRENESERASYINEIT, BRRRHISE
(B 20-21)
« BIRMRIR_ ERBTT
- SRR kRS
 IEITTHERH T
< BIRERAEHSAE, EERSHEE
- BT, UKEETI.

RENE

« AISRHIETE, ASARETEGEN, RIEERZIMN, BRFNRET2ZIM
1. MRFSMRZIDSEH

- RAMELERIE

- B ERNRIRE LB

« SRR FiED

- WM EREIRHRERTFEIN, VRN EIREREER
2. INRELWPER :

« SAMELERIE

- BEERNRIRE LB

- SRR TIED

- HREETFER

- INERLENTEY, YENER

- RIHIBMERROENRRSY , MEHRBMENIES, NEmNEERS 2EmE
3. RN EERELETNAME, FERNRIEERS:

« AMELERIE

- BEERNRIRE LB

« FOKIR IR EIEIER

 BIRERBEIRFSME, BRITTSET

« REFTHESR

- R JAESRDS, MEREDRMEENIES

- BE, MERSENVERSIER, RASAES

WEEEE, EEREHERRARE.

YR

EFEH:

- EREEHN FEFREEER (8 22)

- EEEREHEHIARERENR, MAEBAFEREERSS (8 23)
- BIRETHERE. (8 24)

XIFHRE:

- BRERE, BIRMFRTSH, #TES (B 25

« FEKE BRI BRSNS, NEFLES2WE (B 26-27)
B, SRR L, FIRIIEIER (B 28)

. g?f@ﬁﬁﬁ%ﬁ%ﬁéﬁﬁﬁﬂ. FHEEEEREE (B 29) &

* DR

 FKENEERNEEROTIESD, REILEST2RE

o EE, RER EEBENREE, FHSHEEINE 1 8 2,

H#E
MREIHTEIEETMEEE, ARRBHERFTIERIMF]; B, FRIEBRREASA. REREVAREMHESE
FBA, F$251%: Barazzoni SpA - Via Cesare Battisti, 46 - 28045 Invorio (NO), Italia - I TH A =ESAUFIEDE .
RIE

FEETENRRLEFARPIRHIE T, BSISHIERIENN 25 F. (MEBFEE: RERFSZCRETERILBMERINIT, BEEm
ERAIMR. FRR; 2B TR RERRemER B,

EXEREBEAREMER., 5518 www.barazzoni.it BHFEIAEZE customerservice@barazzoni.it,
TEBREBITRERE,

@ ZEERHATEMAR (RN, 288 $IRL. ATHRIFINE, STEEEFEIRMAARKETD,
34

MODELLI E CARATTERISTICHE - MODELS AND FEATURES - MODELES ET CARCTERISTIQUES
MODELLE, EIGENSCHAFTS - MODELOS Y CARACTERISTICAS - MODELOS E CARACTERISTICAS
MOJENN N NX XAPAKTEPUCTUKW - MONTEAA KAI XAPAKTHPIZTIKA - BSF1Ih5E

Modello

Diametro Capacita nominale

Capacita di utilizzo

Pressione di funzionamento

Models - Modéles - Modelle Diameter Nominal capacity aiters) Capacity of use diters) Pressure cooker operation
Modelos - Mogenv - Movtého - 188 Diamétre Capacité nominale ditres) Capacité d’utilisation ditres) Fonctionnement en pression
Diameter Nominelle Kapazitat diter Kapazitat des Gebrauches diten Druckbetrieb or Druck-Operation
Didmetro Capacidad nominal ditrosy Capacidad de utilizacion diros) Presion de funcionamento
Diametro Capacidade nominal ditros) Capacidade de utilizagdo daitros) Pressdo em utilizacdo
[Avawvetp HomvHanbHas eMKOCTb (umps) Mone3Has eMKOCTb (nps) Pabouee gaBneHve
ALOpETPOG XwPNTKOTNTA (irpa) Xprion XwpenTKOTNTOG itpa) Aertoupyia Ttieang
B2 TREE @ FERERIFEEE @ THEED
AmelialL 3.5 18 3.5 2.3 0.7
AmeliaL 5 22 5 3.3 0.7
AmeliaL7 22 7 4.6 0.7
—_— AmeliaL9 22 9 6 0.7
£ BonitaL 3.5 18 3.5 2.3 0.7
BonitaL5 22 5 3.3 0.7
BonitaL7 22 7 4.6 0.7
CucinoioL 3.5 18 3.5 2.3 0.7
‘-‘ Cucinoio L5 22 5 33 0.7
£ Cuociveloce L5 22 5 3.3 0.55
r LolaL5 22 5 3.3 0.55
\/ﬁ
E My PotL 3.5 18 3.5 2.3 0.65 - 0.85
-~ = My PotL5 22 5 3.3 0.65 - 0.85
My PotL7 22 7 4.6 0.65 - 0.85
Rapida L 3.5 18 3.5 23 0.65 - 0.85
~] '~  Rapidal5 22 5 3.3 0.65 - 0.85
RapidaL 7 22 7 4.6 0.65-0.85
M siliconProL5 22 7 2.3 0.65 - 0.85
SiliconProL 7 22 4.6 0.65 - 0.85
ﬁ TataL5 22 5 3.3 0.55
ﬁ VapomanialL 9 22 9 6 0.7
£ VoilaL 35 18 3.5 2.3 0.55
} VoilaL5 22 5 3.3 0.55
' VoilaL7 22 7 4.6 0.55
E Tummy piuL 6 22 6 4 0.55
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TEMPI DI COTTURA INDICATIVI - INDICATIVE FIRING TIMES - TEMPS DE CUISSON INDICATIFS CEREALI - CEREALS

RICHTWERTE FUR DIE BRENNDAUER - TIEMPOS DE COCCION INDICATIVOS - TEMPOS DE QUEIMA INDICATIVOS '3 ; _ o 3 R —
OPUNEHTUPOBOYHOE BPEMA OBXWUIA - ENAEIKTIKOI XPONOI WHIIMATOX - $g~tiHIRdE) \“\5“71? Alimento - food Pos val. gLU'Q‘T‘PVTa Cvca(tle%"(g‘:“eg ) %e’;nepg"('“‘” ’
1 2
Farro - Spelled . 300g 3 30
CARNI - MEAT
Miglio - Millet . 300g 3 12
N Aiimento - food cosvaivt | R IETREER o o Orzo - Barley : 3009 4 17
& 12 Riso - Rice . 500g 3 4/8
Agnello arrosto - Roasted lamb 0 500g 1 20
Agnello in umido - Stewed lamb * 5009 1 20
Coniglio arrosto - Roasted rabbit . 5009 1 15 FRUTTA - FRUIT
Coniglio in umido - Stewed rabbit . 5009 11/2 20
. : : W Alimento - food POS.VALV."  QUANTITa  ACQUA (nbicchier)  Tempo (inmin)
Cotechino lessato - Boiled cotechino * 500g 6 20 2 Pos. valv. Quantity ~ Water (nglesses)  Time (nmin)
A 1 2
Goulasch di manzo in umido - Stewed beef goulasch . 5009 2 30
Albi he f he - Fresh icot . 500 1 2
Goulasch di vitello in umido - Stewed calf goulasch . 5009 2 25 Icocene ITesche - Fresh apricots g
- — - : Albicocche secche - Dried apricots 0 2009 1/2 5
Lingua di maiale affumicata - Smoked pork’s tongue 0 800g 2 30
- — - Castagne secche - Dried Chestnuts 0 5009 21/2 40
Lingua di maiale in umido - Stewed pork’s tongue . 800g 5 30
- - - Ciliege secche - Dried cherries 0 5009 34 2
Lingua di manzo lessata - Boiled beef’s tongue 0 800g 5 40 —_ ) : "
Fichi secchi - Dried figs . 200g 3-4 5
Lingua di vitello lessata - Boiled calf’s tongue + 800g 5 40
Mele fresche - Fresh apples 0 500g 1 4
Maiale arrosto - Roasted pork . 500g 1/2 25
| do-s g . Pere fresche - Fresh pears . 500g 1/2 2
Maiale in umido - Stewed por . 500 2 20
P g Pesche fresche - Fresh peaches 0 500g /2 2
Maiale affumicato in umido - Stewed smoked pork . 500g 3 20 ;
: Pesche secche - Dried peaches 0 200g 1/2 5)
Manzo lessato - Boiled beef . 500g 5 40 Prugne fresche - Fresh plums . 500g 112 3
Manzo arrosto - Roasted beef . 500g 1 35 :
Prugne secche - Dried plunes . 200g 1/2 8
Manzo in umido - Stewed beef « 5009 2 35
Oca in umido - Stewed goose . 800g 2 25
PESCE - FISH
Pollo lessato - Boiled chicken . 500g 5 20
Pollo arrosto - Roasted chicken .« 500g 2 20 ﬂ AAlEnED = feee pOSuaLv ISR Fseresamee] T (o
Pollo in umido - Stewed chicken . 500g 1 20 1 2
Trippa in umido - Stewed tripe . 500g 2 30 Aragosta lessata - Boiled sea crayfish 0 1Kg 11/2 9
Vitello lessato - Boiled calf . 500g 5 30 Cozze lessate - Boiled mussels : TKg 11/2 9
Vitello arrosto - Roasted calf . 500g 1 25 Gamberetti lessati - Boiled shrimps 0 500g 11/2 5}
Vitello in umido - Stewed calf . 500g 1 30 Merluzzo lessato - Boiled cod . 500g 1 13
Zampa di maiale in umido - Stewed pork’s leg « 5009 2 25 Pesce persico lessato - Boiled perch ) 1Kg 1z /
Scampi lessati - Boiled shirmps . 500g 11/2 5
Scorfani in umido - Slewed scoprpion fishes . 1Kg 1 8
Trota lessata - Boiled trout . 1Kg 11/2 8
Zuppa di pesce - Fish soup . 5009 1/2 4/5
* Per i modelli con valvola a due pressioni - For two pressures operating valves models - Pour les modeéles avec valve a 2 pressions - Fur zwei Druck * Per i modelli con valvola a due pressioni - For two pressures operating valves models - Pour les modeéles avec valve a 2 pressions - Fur zwei Druck
Betriebsklappe-Modelle - Para valvulas de ejercicio a doble presion - Para os modelos com vélvula a 2 pressoes - [ Moaenen € 2 - X NO3ULMOHHbIM Betriebsklappe-Modelle - Para valvulas de ejercicio a doble presion - Para os modelos com vélvula a 2 pressoes - [1s Mogenen € 2 - X NO3ULMOHHbIM
pabounm knanaHom - MNa ta povtéAa pe 500 BoABiSeC TiEoew - BT HXUERNELS pabounm knanaHom - MNa ta povTéAa pe 500 BoABiSec TiEoew - BT HXUERNELS
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VERDURA/LEGUMI - VEGETABLES/LEGUMES

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA - DECLARATION OF CONFORMITY - DECLARATION DE CONFORMITE
KONFORMITATSERKLARUNG - DECLARACION DE CONFORMIDAD - DECLARACAO DE CONFORMIDADE

Alimento - o POS. VALV.*  QUANTITA  ACQUA (inbicchierid  Tempo (in min.)
Posvelv. | Quantity  Water(noksses  Time tnmin NEKJAPALINS O COOTBETCTBUM - AHAQEH SYMMOP®QSHS - & RS
1 2
« Applicazione della direttiva 2014/68/UE recepita dal Decreto Legislativo 15 febbraio 2016 n.26
Amaranto - Amaranth . 1Kg 3 20 « Application of the EEC Council Directive | 2014/68/UE and transposed by Legislative Decree n°26 15th of February 2016
* Application de la directive 2014/68/UE conformément le décret Iégislatif du 15 Février, 2016 n ° 26
Asparagi - Asparagus o TKg 171/2 3 * Anwendung der Richtlinie des Rate 2014/68/UE von EWG und umgestellt durch die Gesetzgebende Verordnung n°26 am 15. Februar 2016
: * Aplicacion de la directiva 2014/68/UE transpuesto del decreto legislativo 2016 n.26
Barbabietole - Beetroot . TKg 1 15 « Aplicacéo da diretiva 2014/68/UE conforme decreto legislativo do 15 de Fevereiro de 2016 n2 26
. . .  Peanusauusa mpextus bl 2014/68/UE ocyujecteaseTcs 3aKoHogatenbHbIM gekpetom N226 ot 15 dpespansa 2016
Bro-ccc.JII- - Broccoli 1Kg 1 8 E;p/zppoyr’] TWV o8NV T ¢ 2014/68/UE (XT[O(SEKTEI:GT[/‘(')\ r\o Sidraypa 26 1/5 PeBpovapiov 2016
Fagiolini - Green beans . 1Kg 1 4/5 RIS 26 % 2 5 15 EI% 26 SiA97F 2014/68/EU 7T
Carciofi - Artichok 1K 112 10/15 « E delle norme di prodotto
arciori - Artichokes ¢ (¢} « And product rules EN 12778
« Et la norme de produit
Carote - Carrots ° 1Kg 11/2 5 * Und Produkt herrscht tiber
T - . « Y de las normas del producto
Cavolfiori tagliati - Cut cauliflowers . 1Kg 11/2 4/6
« E da norma de produto
Ceci secchi - Dried chick-peas . 500g 3 25 + CooTseTcTByT CTaHAAPTY
» Kavoveg tpotovtog
Cavolo - Cabbage . 1Kg 11/2 12 * FrRRtTAE
. o . « Organismo notificato 1115 Consorzio Pascal a socio unico
Cicoria - Chicory : TKg 1 3/4 - Notified body Via Scarsellini 13
Cipolle - Onions o * Organisme notifié 20161 Milano - Italy
P 1Kg 11/2 6/10 « Benannte Stelle
Coste - Coste . 1Kg 1 5 « Organismo notificado 004B ICIM S.Pp.A.
: « Organismo notificado Piazza Don E. Mapelli 75
Crauti - Sauerkrauts o 1Kg 1 5/8 * YNOAHOMOYEHHbIN OpraH 20099 Sesto S. Giovanni (MI)
. . * OpyQvIoPOC YVWOTOTIONHEVOG
Fagioli freschi - Fresh beans . 1Kg 11/2 10 . ‘@%Wgu v ™
Fagioli secchi - Dried beans . 5009 3 30 « Costruito a Invorio (NO) Italy
* Made in
Fave - Broad beans . 1Kg 1 6 « Fabriqué a
X * Gemacht darin
Fave secche - Dried broad beans . 500g 3 20 « Fabricado en
. « Fabricado em
Funghi - Mushrooms . 1Kg 1 5 « Mpomssegero
Lenticchie secche - Dried lentils . 300g 3 20 :;ﬁ’g"""“’“z“m otV Itaia
Melanzane - Eggplants o 1Kg 1 6
Patate a pezzi - Chopped potatoes * 1Kg 11/2 5 PENTOLA A PRESSIONE - PRESSURE COOKER - AUTOCUISEUR - SCHNELLKOCHTOPF - OLLA A PRESION
X~ ) vk
Patate intere - Whole potatoes . 1Kg 5 12 PANELA DE PRESSAO - CKOPOBAPKA - KOYZINA TAXYTHTAL - f5&tEREA
Piselli freschi - Fresh peas . 1Kg 11/2 3 AMELIA 35-5-7-9-12 GLITTER 3-35-5-7 TATA 5
BONITA 35-7-9 LAGOS 3,5 TUMMY EVO 6
Piselli secchi - Dried peas . 5009 21/2 20 CLASSICA 35-5-7 MY POT 35-5-7 TUMMY Plu 6
; CUCINO 10 35-5 RAPIDA 35-5-7 VAPOMANIA 35-5-7-9-12
Pomodori - Tomatoes 0 1Kg 1/2 S CUOCIVELOCE 5 SHARK 5-7 VAPOTUMMY 6
Porri - Leeks 1K 11/2 5 FACILE DUAL SYSTEM 4,5-6 SILICON PRO 5-7 VAPOVENICE 6
- ° 9 VOILA' 5-7
Rape gialle - Yellow turnips ° 1Kg 1 12
« Si dichiara che la pentola a pressione & progettata, realizzata e provata in accordo alla direttiva 2014/68/UE
Rape rosse - Red turnips O 1Kg 1 20 « We declare that the pressure cooker is designed, manufactured and tested in accordance with Directive 2014/68/EU
« Nous déclarons que I'autocuiseur est congu, fabriqué et testé conformément a la directive 2014/68/UE
Scorzonere - Scorzonera * 1Kg 2 5 « Wir erklaren, dass der Schnellkochtopf in Ubereinstimmung mit der Richtlinie 2014/68/EU entwickelt, hergestellt und geprift wurde
d | . « Declaramos que la olla a presién esta disefiada, fabricada y probada de conformidad con la Directiva 2014/68/UE
Sedano - Ce ery 500 9 1 8 « Declaramos que a panela de pressao foi concebida, fabricada e testada em conformidade com a Diretiva 2014/68/UE
Spinaci - Spinach . 1Kg 3-4 4 « Mbl 3asB/1SieM, UTO CKOpOBapka pa3paboTaHa, U3roToB/eHa U NPOTECTUPOBaHa B COOTBETCTBMU ¢ AupekTuson 2014/68/EU
* ANAWVOLE OTL N XOTPA TAXVTNTOG EXEL OXESIOOTEL, KATAOKEVAOTEL KL SOKIHAOTEL CUPPWVA pe TNV odnyia 2014/68/EE
Verza - Savoy cabbage . 1Kg 1 5 - FAIREE, EARANRIT, SIEFIURATS 2014/68/EU SIESHIEK
Zucca a pezzi - Chopped pumpkin * 1Kg 11/2 4 + Modulo “Esame CE del tipo” « Data: marzo 2024
. . « Form “CE Examination” » Date: March 2024
Zucchine - Zucchini : TKg 3-4 3 « Formulaire “Examen CE” » Date : mars 2024

* Form EG-Baumusterpritfung
* Médulo “Examen CE”

» Datum: Méarz 2024
» Fecha: marzo de 2024

« Formulério “Exame CE”

« dopma "EC SkcnepTumsa”

« Evturto  “E&étaon CE”

s B5T "EC HESEH
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« Data: marco de 2024

« [lata: mapt 2024 roga

« Huepopnvia: Maptiog 2024
« HHE: 2024 3 B

* Per i modelli con valvola a due pressioni - For two pressures operating valves models - Pour les modeéles avec valve a 2 pressions - Fur zwei Druck
Betriebsklappe-Modelle - Para valvulas de ejercicio a doble presion - Para os modelos com vélvula a 2 pressoes - [ Moaenen € 2 - X NO3ULMOHHbIM
pabounm knanaHom - Mo T HovTéAa pe 500 BoABideg Tiéoewg - BT HIUERAIES
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