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WELCOME TO YOUR NEW KITCHEN ASSISTANT
Congratulations on your purchase of the Induction Pressure Cooker.

The Induction Pressure Cooker is sophisticated and suitable for many cooking processes,
including steaming, stewing, roasting, deep frying, slow cooking, braising, thawing and baking.
The pre-set programs allow preparation of popular recipes including rice, pizza, yoghurt, pasta and
much more.

The Induction Pressure Cooker offers great versatility and its 24-hour delayed timer allows the
appliance to automatically begin cooking when the countdown time ends. The large digital display
screen provides a clear and simple operating display to help you select the right menu option.

The Induction Pressure Cooker’s advanced induction heating technology sets it apart from
conventional cooking methods. The energy supplied directly to the cooking vessel capturing the
heat source as well as its numerous capabilities allow the retention and preservation of more
nutrients. The technology saves time and conserves energy through the use of high temperature
and pressure to cook food in a shorter time frame.

The simple-to-clean, innovative design of the Induction Pressure Cooker ensures clean-up is easy.

For even greater results and more inspirational ideas, visit our website and recipe archive or refer
to the complimentary recipes provided.

SAFETY FIRST

TO ENSURE YOUR SAFETY AND TO GET THE BEST PERFORMANCE FROM
YOUR INDUCTION PRESSURE COOKER, PLEASE READ THESE INSTRUCTIONS
CAREFULLY.

Take care when moving the cooker to another location, use the handle
connected to the base of the appliance to relocate.

Do not touch the cover plate after the appliance has operated as the plate takes
time to cool down.

If the inner bowl, cover plate or seal ring is damaged, stop using the cooker to
avoid injury.

Please contact Customer Support and Warranty.

Do not dismantle the cooker or replace the units. Please contact Customer
Support and Warranty.

Do not continue to use the broken seal ring or one that is not originally
provided.

Do not use the cooker near inflammable materials or in a humid environment.

When adjusting the pressure-limiting valve, ensure your face or hands are not
near the vent.

Use a wooden or plastic spoon to avoid damage to the non-stick coating of the
inner bowl.

If the power line is damaged, stop using the appliance immediately and contact
Customer Support and Warranty.

Do not place the inner bowl on any other source of heat. Do not replace the
inner pot with other containers.
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Before opening the lid ensure the cooker is switched off and unplugged.

Keep the heat preservation time to less than six hours.

Check the air-out vent on the lid of the cooker regularly to avoid a blockage.

It's abnormal for excessive air to escape from the cover during the process of
cooking. Stop using the appliance immediately, unplug the cooker and contact
Customer Support and Warranty.

This appliance must not be immersed. The appliance is not to be used

by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction children being supervised not to play with the
appliance.

This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance in
operation. The container must not be opened until the pressure has decreased
sufficiently.

Never force the appliance open. Make sure that the pressure inside the
appliance has returned to normal before opening the appliance. See
instructions for use for reference.

Never use the appliance without adding any form of liquid. This could cause
serious damage to the appliance.

Do not fill the appliance to more than two-thirds full. For food that plumps up
considerably during cooking, such as rice, dehydrated vegetables or compotes,
do not fill the appliance to more than half full.
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Do not fry food with oil while the appliance is pressurised.

This appliance is intended to be used in households and similar applications such as: staff kitchen
areas in shops, offices and other working environments; farm houses; by clients in hotels, motels
and other residential type environments; bed and breakfast type environments.

FAILURE TO FOLLOW SAFETY INSTRUCTIONS AND WARNINGS COULD RESULT IN SERIOUS
INJURY. MISUSE OF YOUR INDUCTION PRESSURE COOKER MAY DAMAGE YOUR APPLIANCE
AND VOID YOUR WARRANTY.



GETTING TO KNOW YOUR INDUCTION PRESSURE COOKER
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QUICK START GUIDE

Press Menu 1 or Menu 2 button to select cooking function.

Adjust cooking time, pressure level and delay time if required.

Press and hold Start/Reheat button to initiate cooking.
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You may adjust cooking time and temperature for Roast and Deep Fry functions
if required.




USING YOUR INDUCTION PRESSURE COOKER

To open the cooker, turn the ‘open/close’ handle to the ‘open’ position. Press
the ‘open’ button at the front of the appliance to open the cover.

Ensure the pressure float and exhaust valve inlet are clean, the seal ring is
properly positioned on the outer rim of the cover plate and the water collection
container is empty and properly positioned at the back of the appliance. Refer
to page 10 for cleaning and maintenance instructions.

Remove the inner bowl and insert the water and ingredients as required. Ingre-
dients and water added to the bowl must sit within the ‘No.2" water line and
‘Max’ water line (located within the inner bowl).

Note: Wipe down and ensure there are no spills on the outer rim of the inner
bowl before you return the inner bowl to the cooker.

To close the lid, push the lid down to shut close. Hold and turn the ‘open/close’
handle to the ‘close’ position.

Note: Leave the lid open for Deep Fry and Roast functions. To initiate cooking,
turn the ‘open/close’ handle to the ‘close’ position. You may use the anti-over-
flow cover to cover the pot during cooking process.

Switch the cooker’s power on at the mains switch. The screen will display “—
representing the ‘standby’ mode.

Select the desired preset function by moving through the options within “Menu
1" or “Menu 2" button.

Menu 1: Slow Cook Low, Slow Cook High, Simmer/DIY, Keep Warm.

Menu 2: Meats, White Rice, Stew, Soup, Porridge, Steam, Braise, Cake, Pizza,
Pasta, Roast, Deep Fry, Defrost, Yoghurt.

Note: The pressure level is set automatically. However, numerous preset
functions have the ability to be adjusted as required. Refer to page 7 for recom-
mended parameters for each preset function.

Select the desired cooking time by pressing the “Time/Temp” button, use “-”
and “+“ buttons to adjust the cooking time.

Note: You may switch back and forth between hours and minutes by pressing
the “Time/Temp” button. Please refer to page 8 for recommended parameters
for each function.

Press and hold the ‘Start/Reheat’ button in the Digital Control Panel to initiate
cooking.

The cooker will enter preheat mode and the pressure inside will reach the
required point. The lid cannot be opened at this point. Once the pressure has
reached required level, the countdown timer will appear on the screen.

Steam Release is the process of releasing pressure and steam within the
cooker for meats, stew, soup, porridge, steam and white rice functions. This
function will automatically begin after the main cooking process has ended. For
other functions, steam releases intermittently during cooking process.

Note: Please do not open the cooker cover when the “Release Pressure” indica-
tor light flashes or is on. Only open the cooker cover after hearing a beep sound
and the indicator light is off which indicate the steam releasing process has
complete.
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When cooking is complete, the appliance will automatically switch to keep
warm mode and the countdown timer will automatically begin.

Note: Do not open the lid when the indicator light for “Keep Warm” is still on.
Wait until the steam is completely released or it will splatter and cause danger.




To cancel the keep warm function, press ‘Warm/Cancel’ and switch off the
11 cooker and unplug from the mains power. For safety concerns, the status

of standby ' is set automatically when the appliance is not in use for a
consecutive period of more than 12 hours.

12 Once the cooker is switched off and removed from the power supply, open the
lid according to the instructions provided in step 1 and remove the inner bowl.

PRESSURE LEVEL + DELAY TIMER SETTING
PRESSURE LEVEL

Pressure level can be adjusted when you select meats, stew, soup, porridge and steam functions.

MenL:gE:]egssure Meats Stew Soup Porridge Steam White Rice
Default 3 3 6 3 4 3
Maximum 7 7 7 7 7 /
Minimum 2 2 2 1 2 /

USING PRESSURE ADJUST FUNCTION

1. Follow the instructions on Page 5 to select the desired preset function and cooking
time.

2. Press the “Pressure Adjust” button.
3. Press the “Pressure Adjust” again to select your desired pressure level.

4. To delay start the cooking process, please follow the DELAY TIMER procedure in below
section.

5. To initiate cooking, press and hold “Start/Reheat” button.
DELAY TIMER

The delay timer function is available when you select slow cook, simmer/DIY, keep warm, meats,
white rice, stew, soup, porridge, steam and braise functions.

Menu/ . .
Slow | Simmer/ | Keep White . .
_IIZ_)itraTI]a;yr Cook DIY Warm Meats Rice Stew | Soup | Porridge | Steam | Braise

Default | 2 hrs 2 hrs 2hrs | 2hrs | 2hrs | 2hrs | 2 hrs 2 hrs 2hrs | 2hrs
Maximum |24 hrs| 24 hrs |24 hrs |24 hrs|24hrs |24 hrs|24hrs| 24 hrs | 24 hrs |24 hrs
Minimum [ Tmin | Tmin | Tmin [ Tmin | Tmin | Tmin | Tmin | 1min Tmin | 1T min

USING DELAY TIMER FUNCTION

1. Follow the instructions on Page 5 to select the desired preset function and cooking
time.

2. Press the “Preset/ Safety Lock” button.
3. Use " and “+" buttons to adjust the time.

Note: You may switch back and forth between hours and minutes by pressing the
“Preset/ Safety Lock” button.

4. Press and hold “Start/Reheat” button to initiate the timer.
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COOKING TIME SETTING

Follow the instructions on Page 5 to select the desired preset function, cooking time can be
adjusted for all functions as shown below.

Button Function Default Max time Min time
MENU 1 Slow Cook Low 3 hrs 12 hrs 1hr
MENU 1 Slow Cook High 3hrs 12 hrs Thr
MENU 1 Simmer/DIY 1hr 6 hrs 1hr
MENU 1 Keep Warm 6 hrs 24 hrs 1hr
MENU 2 Meats 35 mins 2 hrs 15 mins
MENU 2 White Rice 18 mins 28 mins 18 mins
MENU 2 Stew 70 mins 12 hrs 45 mins
MENU 2 Soup 30 mins 2 hrs 15 mins
MENU 2 Porridge 25 mins 2 hrs 5 mins
MENU 2 Steam 15 mins 2 hrs 5 mins
MENU 2 Braise 50 mins 2 hrs 30 mins
MENU 2 Cake 45 mins 75 mins 45 mins
MENU 2 Pizza 45 mins 59 mins 25 mins
MENU 2 Pasta 10 mins 30 mins 5 mins
MENU 2 Roast 30 mins 59 mins 5 mins
MENU 2 Deep Fry 30 mins 59 mins 5 mins
MENU 2 Defrost 30 mins 59 mins 20 mins
MENU 2 Yoghurt 8 hrs 12 hrs 6 hrs

TEMPERATURE + WARM/CANCEL + REHEAT FUNCTIONS
ADJUST TEMPERATURE (ROAST AND DEEP FRY FUNCTIONS ONLY)

Only after the cooker has started, temperature can be adjusted for Roast and Deep Fry functions if
required.

Note: Cooking time can also be adjusted.

[}
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Press the “Time/Temp” button to select Use “-“ and “+" button to raise or lower
between Time or Temp. the cooking time or temperature.



1. Press and hold “Warm/Cancel” button to start the process. Keep warm time will display
when the indicator light is on. The cooker shuts down automatically in 12 hours.

USING THE SHORTCUT WARM/CANCEL FUNCTION

2. To end the process, press and hold “Warm/Cancel” button.

Note: The automatic keep warm function starts when any one of the functions ends.

USING THE REHEAT FUNCTION
1. Press and hold “Start/Reheat” button to start, and the green light will turn on.
2. Press “Time/Temp” button.
3. Use “-" and “+" buttons to select your desired reheating time.
4. Once complete, the appliance will automatically switch to the keep warm mode.
5. Press and hold “Warm/Cancel” button to end the process.

Note: Both keep warm and reheat functions can only initiate when the cooker is in
‘standby’ mode.

MIDWAY ADDITION + SAFETY LOCK FUNCTIONS
USING THE ‘MIDWAY ADDITION’ FUNCTION

1. To use the function, press the “Steam Release” button on the digital control panel for
3 seconds and the appliance will release steam automatically (which will take a few
minutes). Once the

2. steam is completely released, the appliance will buzz and the “Release Pressure”
indicator light will go off.

3. Safely open the cover and add food into the pot.

4. After the food is added, close the cover, and the cooker will resume the previous
operation until the cooking is done.

5. Once complete, the appliance will automatically shift to the keep warm mode.
6. Press and hold “Warm/Cancel” button to end the process.
USING SAFETY LOCK FUNCTION

1. After the cooking process has started, press and hold the “Preset/Safety Lock” button
for 3 seconds.

2. The indicator light of “Safety Lock” will turn on.

3. To cancel it, press and hold the “Preset/Safety Lock” button for 3 seconds.
CLEANING AND MAINTENANCE

1. Unplug the cooker from the power supply and clean after each use.

2. Using a soft, damp cloth, wipe the outer surface of the machine. You can use a mild
detergent to remove dried food if required.

3. Clean the inside of the cooker including seal ring, cover plate, exhaust valve inlet and
outlet, pressure float, air-out vent, float valve, water collection container (located at the
back of the appliance). Then wipe dry.



4. Use sponge or non-metal brush to clean the inner bowl and wipe dry.

5. Use a tiny brush to clean air-out vent and pressure-limiting valve.

HOW TO DISASSEMBLE AND REASSEMBLE THE COVER PLATE AND SEAL RING FOR

CLEANING

Note: Ensure the cooker is switched off before disassembling.

When the cooker lid

is open, unscrew the

fixed nut and remove
the cover plate.

Remove the seal
ring from the rim of
the cover plate and
wash both the cover

plate and seal ring
using water and mild
detergent. Ensure
the pressure floater
moves freely and
exhaust valve inlet
are clean and free of
residue build up.

HELP, SOMETHING'S GONE WRONG!

Install the seal ring to
the rim of the plate
and ensure the seal is
positioned correctly.

Install the cover plate
to the cooker and fix
it with the nut.

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

The lid of the Induction
Pressure Cooker is hard to
close.

The lid may be placed
improperly on the appliance.

Place the seal ring properly.

The lid of the Induction
Pressure Cooker is hard to
remove.

If the seal ring is properly
placed, the pressure float may
be stuck.

Ensure the pressure float is
clean, refer to page 9 for the
cleaning instructions.

If the lid is hard to remove, the
float valve may be stuck and
not able to fall.

Gently push the valve to
release the float valve.

There is air leaking from the
cover.

The seal ring may not be fixed
properly.

To ensure the seal ring is fixed
properly, refer to the cleaning
instructions.

There are food remains on the
valve.

The seal ring will need to
be cleaned to remove food
remains.

The seal ring may be broken.

The seal ring will need to be
replaced, contact Customer
Support and Warranty.
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There is air leaking from the
float valve.

There may be food remains
on the float valve.

The float valve seal will need
to be cleaned.

The float valve seal ring is
broken.

The float valve seal ring will
need to be replaced, contact
Customer Support and
Warranty.

The float valve will not rise
while the Induction Pressure
Cooker is operating.

If the float valve is not rising,
there may not be enough food
or water.

Ingredients added to the bowl
must sit within the ‘No.2’
water line and ‘Max’ water
line.

There may be an air leak from
the cover or the pressure-limit
valve.

Contact Customer Support
and Warranty.

Water leaks from the back of
the appliance.

The water collection container
is full or not properly
positioned.

Unplug the appliance
immediately. Wipe the
appliance with a dry cloth,
empty the water collection
container and position it

properly.

It seems like too much air is
escaping from the pressure-
limit valve.

The pressure-limit valve may
be improperly placed or there
may be something on the
air-out rod.

The pressure-limit valve and
air-out rod will need to be
cleaned and reinstalled.

You may be operating above
the pressure level limit.

Contact Customer Support
and Warranty.

The screen is reading ‘EO
error'.

The uncover knob is not
switched to the closed
position.

Switch uncover knob to the
closed position.

The screen is reading ‘E1
error’.

This means the circuit at the
bottom sensor is open.

Contact Customer Support
and Warranty.

The screen is reading ‘E2
error'.

This means the circuit at
the bottom sensor has
malfunctioned.

Contact Customer Support
and Warranty.

The screen is reading ‘E3
error’.

This means that the inner
temperature of the Induction
Pressure Cooker is too high.

Stop using the appliance until
the temperature returns to
normal.

The screen is reading ‘E4
error’.

This means the circuit at the
top sensor is open and not
functioning properly.

Contact Customer Support
and Warranty.

The screen is reading ‘E5
error’.

A top sensor circuit has
shorted and will need repair.

Contact Customer Support
and Warranty.

The screen is reading ‘E6
error’.

The appliance is detecting low
temperature and air pressure,
and it will need repair.

Contact Customer Support
and Warranty.

The screen is reading ‘E7
error’.

This means the inner
temperature is too high and
the float valve cannot rise.
This requires repair.

Contact Customer Support
and Warranty.
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SPECIFICATIONS

Product Induction Pressure Cooker

Model PC-1100-5

Capacity 5L

Power 1250W

Product weight 6.3kg

Dimensions 38.5x32x29cm
The device complies with the European Directives 2014/35/EU, 2014/30/
EU and 2009/125/EC.
At the end of its service life, this product may not be disposed of in the
normal household waste, but rather must be disposed of at a collection
point for recycling electrical and electronic devices. The materials are
recyclable according to their labelling. You make an important contribution
to protecting our environment by reusing, recycling or utilising old
devices in other ways. Please ask the municipal administration where the

L appropriate disposal facility is located.
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BIENVENIDO/A A SU NUEVO ASISTENTE DE COCINA
Le damos la enhorabuena por hacerse con nuestra olla a presion de induccion.

La olla a presién de induccidn es sofisticada y adecuada para muchos procesos de coccién, entre
los que se incluyen la coccién al vapor, guisar, asar, freir, coccion lenta, estofar, descongelar y
hornear. Los programas predeterminados permiten preparar recetas populares como arroz, pizza,
yogur, pasta y muchas mas.

La olla a presién de induccién ofrece una gran versatilidad y su temporizador de 24 horas permite
que el aparato empiece a cocinar de forma automatica cuando finaliza la cuenta atras. La gran
pantalla digital le ofrece una interfaz de usuario clara y sencilla para ayudarle a seleccionar la
opcién de menu adecuada.

La avanzada tecnologia de calentamiento por induccién de la olla a presién de induccién la
distingue de los métodos de coccién convencionales. La energia suministrada directamente

al recipiente de coccion, que captura la fuente de calor, asi como sus numerosas capacidades,
permite la retencién y conservacién de mas nutrientes. Esta tecnologia ahorra tiempo y conserva
la energia a través del uso de altas temperaturas y presién para cocinar alimentos en menos
tiempo.

El disefio innovador y facil de limpiar de la olla a presién de induccién garantiza una limpieza mas
sencilla.

Para conseguir todavia mejores resultados y mas ideas, visite nuestra pagina web y el archivo de
recetas o consulte las recetas adicionales que se le han proporcionado.

LA SEGURIDAD ES LO PRIMERO

PARA GARANTIZAR SU SEGURIDAD Y SACAR EL MAXIMO PARTIDO A SU OLLA
A PRESION DE INDUCCION, LEA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES.

Tenga cuidado cuando cambie la olla de sitio; utilice el asa de la base del
aparato para moverla.

No toque la cubierta tras usar el aparato, ya que necesita tiempo para enfriarse.

Si el recipiente interior, la cubierta o el aro de sellado estan dafiados, deje de
usar la olla para evitar lesiones.

Péngase en contacto con el departamento de atencién al cliente y garantia.

No desmonte el aparato ni cambie piezas. Péngase en contacto con el
departamento de atencién al cliente y garantia.

No utilice el aro de sellado si esta roto o uno que no sea el original.

No utilice la olla cerca de materiales inflamables o en entornos himedos.

Cuando ajuste la valvula limitadora de presién, asegurese de no tener la cara o
las manos cerca del conducto de ventilacion.

Utilice una cuchara de madera o de plastico para no dafar el revestimiento
antiadherente del recipiente interior.

Si el cable esta dafiado, deje de usar el aparato de forma inmediata y pdngase
en contacto con el departamento de atencién al cliente y garantia.

SN SN
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No coloque el recipiente interno sobre cualquier otra fuente de calor. No
cambie la olla interior por otros recipientes.

Antes de abrir la tapa, asegurese de que la olla estd apagada y desenchufada.

No supere las seis horas de conservacion de calor.

Compruebe regularmente el conducto de ventilacién de la tapa para evitar que
se bloquee.

No es normal que se expulse demasiado aire por la tapa durante el proceso
de cocinado. Deje de usar el aparato inmediatamente, desenchufe el aparato y
pdéngase en contacto con el departamento de atencion al cliente y garantia.

No debe sumergir este aparato. Este aparato no debe ser utilizado por

personas (incluidos los nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas, o con falta de experiencia y conocimientos, a menos que estén bajo
supervision o se les den instrucciones; los nifios no deben jugar con el aparato.

Este aparato no esta disefiado para funcionar por medio de un temporizador
externo o un sistema de control remoto independiente.

Cuando se utilice el aparato, la temperatura de las superficies accesibles podria
ser elevada. El recipiente no debe abrirse hasta que la presiéon haya descendido
lo suficiente.

Nunca abra el aparato a la fuerza. Asegurese de que la presion del interior del
aparato ha vuelto a la normalidad antes de abrirlo. Consulte las instrucciones
de uso como referencia.

No utilice nunca el aparato sin afiadir algun liquido. Podria causar dafios graves
al aparato.

No llene el aparato mas de dos tercios. Para alimentos que se hinchen
considerablemente durante el cocinado, como el arroz, las verduras
deshidratadas o las compotas, no llene mas de la mitad del aparato.

No fria alimentos con aceite mientras el aparato esté presurizado.

BB BB BBk PBBPPPP

Este aparato estd destinado a ser utilizado en el hogar y con aplicaciones similares como:
cocinas de empleados en tiendas, oficinas y otros entornos laborales; granjas; por clientes en
hoteles, moteles y otros entornos de tipo residencial y de pension.

EL INCUMPLIMIENTO DE LAS INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD Y ADVERTENCIAS PUEDE
PROVOCAR LESIONES GRAVES. EL USO INADECUADO DE SU OLLA A PRESION DE INDUCCION
PUEDE DANAR SU APARATO E INVALIDAR SU GARANTIA.
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CONOZCA SU OLLA A PRESION DE INDUCCION

Conducto de
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Panel de control
digital

Recipiente interno

Botoén de apertura.

Vista superior Vista de la placa de cubierta
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Accesorios
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Cubierta Cestaparafreir : Rejilladevapor - Manual de
antidesbordamiento

Q)

=

instrucciones

Pala para arroz  : Cucharén : Vaso medidor

GUIA DE INICIO RAPIDO

Pulse el botédn «Menu 1» o «<Menu 2» para elegir la funcién de coccion.

Ajuste el tiempo de cocinado, el nivel de presion y el tiempo de programacién si
fuera necesario.

Pulse y mantenga pulsado el botén «Start/Reheat» para empezar a cocinar.

AW DN

Si fuera necesario, puede ajustar el tiempo y la temperatura de cocinado en las
funciones de asar y freir.
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COMO USAR SU OLLA A PRESION DE INDUCCION

1 Para abrir la olla, gire el botén de «apertura/cierre» a la posiciéon «open». Pulse el
botén de apertura de la parte delantera del aparato para abrir la tapa.

Asegurese de que la valvula flotante de presién y la entrada de la valvula de escape
estén limpias, de que el aro de sellado esté bien colocado sobre el borde exterior de
2 la placa de cubierta y de que el recipiente de recoleccion de agua esté vacio y bien
colocado en la parte trasera del aparato. Consulte la pagina 20 para méas informa-
cion sobre limpieza y mantenimiento.

Retire el recipiente interno e introduzca el agua y los alimentos segun proceda. Los
alimentos y el agua afiadidos al recipiente deben quedar entre la 22 linea y la marca
3 «Max» (en el recipiente interno).

Nota: Limpielo y asegurese de que no hay salpicaduras en el borde externo del reci-
piente interno antes de volver a meter el recipiente interno en la olla.

Para cerrar la tapa, empUjela hacia abajo hasta que quede bien cerrada. Apriete y
gire el botén de «apertura/cierre» hasta la posicion «close».

4 Nota: Deje la tapa abierta durante las funciones de freir y asar. Para empezar a
cocinar, gire el boton de «apertura/cierre» hasta la posicion «close». Puede utilizar la
cubierta contra desbordamiento para cubrir la olla durante el proceso de cocinado.

5 Encienda la olla desde el interruptor principal. En la pantalla se vera «—», lo que
significa que estd en modo de espera.

Seleccione la funcién predeterminada que desee, moviéndose entre las opciones del
botén «Menu 1» 0 «Menu 2».

Menu 1: Coccion lenta baja, coccidn lenta alta, cocer/personalizado, conservacion
del calor.

6 Menu 2: Carnes, arroz blanco, estofado, sopa, gachas, vapor, guisar, pastel, pizza,
pasta, asar, freir, descongelar, yogur.

Nota: El nivel de presién se ajusta de forma automatica. Sin embargo, en varias
funciones predeterminadas puede ajustarse segln se necesite. Consulte la pagina
18 para descubrir los pardmetros recomendados para cada funcién predeterminada.

Seleccione el tiempo de cocinado deseado pulsando el botén «Time/Temp» y utilice
7 los botones de «+» y «-» para ajustarlo.

Nota: Puede alternar entre horas y minutos pulsando el botén «Time/Temp». Consul-
te la pagina 19 para descubrir los pardmetros recomendados para cada funcion.

Pulse y mantenga pulsado el botdn «Start/Reheat» del panel de control digital para
iniciar el cocinado.

La olla entrard en modo precalentamiento y la presién del interior alcanzara el punto
8 deseado. En este momento, no puede abrirse la tapa. Una vez que la presion haya
alcanzado el nivel deseado, aparecera la cuenta atras en la pantalla.

Nota: Las instrucciones para afiadir alimentos durante el proceso de cocinado
aparecen en la pagina 20.

La liberacién del vapor es el proceso de liberacién de presion y vapor del interior

de la olla para las funciones de carne, estofado, sopa, gachas de avena, coccioén al
vapor y arroz blanco. Esta funcién se iniciard automéaticamente cuando termine el
proceso de cocinado principal. En el resto de funciones, el vapor se libera de forma
o intermitente durante el proceso de cocinado.

Nota: No abra la tapa de la olla cuando la luz indicadora de «Liberacion de presion»
parpadee o esté encendida. Abra la tapa de la olla Unicamente cuando haya escu-
chado un pitido y la luz indicadora se haya apagado, lo que indica que el proceso de
liberacion del vapor ha finalizado.

Cuando termine el cocinado, el aparato pasara automaticamente al modo de conser-
vacion de calor y la cuenta atras empezara de forma automatica.

10 Nota: No abra la tapa cuando la luz indicadora de «conservacion del calor» esté
encendida. Espere hasta que el vapor se haya liberado por completo o salpicarg, lo
que podria ser peligroso.
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Para cancelar la funcién de conservacion del calor, pulse «Warm/Cancel», apague
11 la olla'y desenchtifela. Por seguridad, el modo de espera «—» se activa de forma

automatica cuando el aparato no se utiliza durante un periodo ininterrumpido de 12
horas.

12 Una vez que apague y desenchufe el aparato, abra la tapa segun las instrucciones
del paso 1y retire el recipiente interior.

AJUSTE DEL NIVEL DE PRESION + AJUSTE DE LA PROGRAMACION DEL TIEMPO
NIVEL DE PRESION

El nivel de presién puede ajustarse al seleccionar las funciones de carne, estofado, sopa, gachas
de avena y coccién al vapor.

Menu/Presién Gachas de | Coccién al Arroz
. Carnes Estofado Sopa
nominal avena vapor blanco
Por defecto 3 3 6 3 4 3
Maximo 7 7 7 7 7 /
Minimo 2 2 2 1 2 /

UTILIZAR LA FUNCION DE AJUSTE DE PRESION

1.Siga las instrucciones de la pagina 16 para seleccionar la funcién predeterminada y el
tiempo de cocinado deseados.

2.Pulse el botén «Pressure Adjust».
3.Vuelva a pulsar el botén «Pressure Adjust» para seleccionar el nivel de presién deseado.

4.Para retrasar el inicio del proceso de cocinado, siga las instrucciones del proceso de
programacion del apartado siguiente, PROGRAMACION DEL COCINADO.

5.Para iniciar el cocinado, pulse y mantenga pulsado el botdn «Start/Reheat».

PROGRAMACION DEL COCINADO

La funcién de programacién del cocinado esta disponible para las funciones de coccion lenta,
cocer/personalizado, conservacion del calor, carnes, arroz blanco, estofado, sopa, gachas de
avena, coccion al vapor y brasear.

Mend/ ” Coccién Cocer/ Conserv. Arroz Gachasde | Cocciénal
P“ff'ﬁ".‘?“"” lenta Personalizado | del calor Cames blanco Estofar Sopa avena vapor Brasear
el inicio
Por defecto 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h
Méximo 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h
Minimo 1 min 1 min Tmin | Tmin | Tmin | Tmin | 1 min 1 min 1 min 1 min

UTILIZAR LA FUNCION DE PROGRAMACION DEL COCINADO

1.Siga las instrucciones de la pagina 16 para seleccionar la funcién predeterminada y el
tiempo de cocinado deseados.

2.Pulse el boton «Preset/Safety Lock».
3. Utilice los botones de «+» y «-» para ajustar el tiempo.
Nota: Puede alternar entre horas y minutos pulsando el botén «Preset/Safety Lock».

4.Pulse y mantenga pulsado el botén de «Start/Reheat» para iniciar el temporizador.
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AJUSTE DEL TIEMPO DE COCINADO

Siga las instrucciones de la pagina 16 para seleccionar la funcién predeterminada deseada; el
tiempo de cocinado puede ajustarse en todas las funciones, como se muestra abajo.

Boton Funcién Por defecto Tiempo max. Tiempo min.
MENU 1 Cocctig?alenta 3 horas 12 horas 1 hora
MENU 1 Cocc;?tnalenta 3 horas 12 horas 1 hora
MENU 1 PersCoonCaeIiréado 1 hora 6 horas 1 hora
MENU 1 Conserv. del 6 horas 24 horas 1 hora

calor
MENU 2 Carnes 35 min. 2 horas 15 min.
MENU 2 Arroz blanco 18 min. 28 min. 18 min.
MENU 2 Estofar 70 min. 12 horas 45 min.
MENU 2 Sopa 30 min. 2 horas 15 min.
MENU 2 Gachas de avena 25 min. 2 horas 5 min.
MENU 2 Coccién al vapor 15 min. 2 horas 5 min.
MENU 2 Estofar 50 min. 2 horas 30 min.
MENU 2 Tarta 45 min. 75 min. 45 min.
MENU 2 Pizza 45 min. 59 min. 25 min.
MENU 2 Pasta 10 min. 30 min. 5 min.
MENU 2 Asado 30 min. 59 min. 5 min.
MENU 2 Freir 30 min. 59 min. 5 min.
MENU 2 Descongelar 30 min. 59 min. 20 min.
MENU 2 Yogur 8 horas 12 horas 6 horas

FUNCIONES DE TEMPERATURA + CALOR/CANCELAR + RECALENTAR
AJUSTAR LA TEMPERATURA (SOLO PARA LAS FUNCIONES ASAR Y FREIR)

Si fuera necesario, la temperatura puede ajustarse en las funciones asar y freir una vez que haya
empezado el cocinado.

Nota: El tiempo de cocinado también puede ajustarse.

Pulse el botén «Time/Temp» para
seleccionar entre tiempo y temperatura.
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UTILIZAR LA FUNCION DE CALOR/CANCELAR

1.Pulse el boton «Warm/Cancel» para iniciar el proceso. El tiempo de conservacion
del calor se mostrara cuando la luz indicadora se encienda. La olla se apagara
automaticamente tras 12 horas.

2.Para finalizar el proceso, pulse y mantenga pulsado el botén «Warm/Cancel».

Nota: La funcién automatica de conservacion del calor se iniciard cuando finalice
cualquiera de las funciones.

UTILIZAR LA FUNCION RECALENTAR

1.Pulse y mantenga pulsado el botén «Start/Reheat» para empezary la luz verde se
encendera.

2.Pulse el botén «Time/Temp».
3. Utilice los botones «-» y «+» para seleccionar el tiempo de recalentamiento deseado.

4.Una vez completado, el programa pasara automéaticamente al modo de conservacién
del calor.

5.Pulse y mantenga pulsado el botdn «Warm/Cancel» para finalizar el proceso.

Nota: Tanto la funcién de conservacion del calor como la de recalentar solo pueden
iniciarse cuando la olla esté en modo de espera.

FUNCIONES DE ANADIR DURANTE EL COCINADO + BLOQUEO DE SEGURIDAD
UTILIZAR LA FUNCION «ANADIR DURANTE EL COCINADO»

1. Para utilizar esta funcién, pulse el botén «Steam Release» del panel de control digital
durante 3 segundos y el aparato liberard automaticamente el vapor (tardara unos
minutos).

2. Una vez que se haya liberado todo el vapor, el aparato sonara y la luz indicadora de
«Liberacion de presion» se apagara.

3. Abra la tapa con cuidado y afiada alimentos a la olla.

4.Una vez que haya afiadido los alimentos, cierre la tapa y la olla reanudara la funcién
anterior hasta que finalice el cocinado.

5.Una vez completado, el aparato pasara automaticamente al modo de conservacion del
calor.

6. Pulse y mantenga pulsado el botén «Warm/Cancel» para finalizar el proceso.
UTILIZAR LA FUNCION DE BLOQUEO DE SEGURIDAD

1.Una vez que el proceso de cocinado haya empezado, pulse y mantenga pulsado el
botén «Preset/Safety Lock» durante 3 segundos.

2.Laluz indicadora del bloqueo de seguridad se encendera.

3.Para cancelarla, pulse y mantenga pulsado el boton «Preset/Safety Lock» durante 3
segundos.

LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO
1. Desenchufe la olla de la toma de corriente y limpiela después de cada uso.

2.Pase un pafio suave y humedo por la superficie externa del aparato. Puede utilizar un
jabon suave para retirar los restos secos de alimentos si fuera necesario.

-20-



3.Limpie el interior de la olla, incluidos el aro de sellado, la placa de cubierta, la entrada y
salida de la valvula de escape, la vélvula flotante de presién, el conducto de ventilacion
y el recipiente de recoleccién de agua (situado en la parte trasera del aparato). Después,

pase un pafio seco.

4. Utilice una esponja o un cepillo no metalico para limpiar el recipiente interno y séquelo

con un pafo.

5. Utilice un cepillo pequefio para limpiar el conducto de ventilacién y la valvula limitadora

de presion.

COMO DESMONTAR Y MONTAR LA PLACA DE CUBIERTA Y EL ARO DE SELLADO PARA SU

LIMPIEZA

Nota: Asegurese de que el aparato estd apagado antes de desmontarlo.

Cuando la tapa esté
abierta, desenrosque

Retire el aro de
sellado del borde de

Coloque el aro
de sellado en el

Coloque la placa en
laollay fijela conla

la tuerca fija y retire la placa de cubierta borde de la placay tuerca.
la placa de cubierta. y lave tanto el aro asegurese de que el
como la placa con sello quede colocado
aguay jabon suave. correctamente.
Aseglrese de que la
vélvula flotante de
presion se mueva con
libertad y de que la
entrada de la valvula
de escape esté limpia
y libre de residuos
acumulados.
jAYUDA, ALGO VA MAL!
PROBLEMA POSIBLE CAUSA SOLUCION
Cuesta cerrar la tapa de la olla | Puede que la tapa no esté Coloque bien el aro de

a presion de induccion.

bien colocada en el aparato.

sellado.

Es dificil quitar la tapa de la
olla a presién de induccién.

Si el aro de sellado esta
bien colocado, puede que la
vélvula flotante de presion
esté atascada.

Asegurese de que la valvula
flotante de presién esté
limpia; vaya a la pagina 20
para ver las instrucciones de
limpieza.

Si le cuesta retirar la tapa,
puede que la valvula flotante
esté atascada y no pueda
caer.

Empuije la valvula con cuidado
para liberar la valvula flotante.
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Sale aire por la tapa.

Puede que el aro de sellado
no esté bien fijado.

Para asegurarse de que el aro
de sellado estd bien fijado,
consulte las instrucciones de
limpieza.

Hay restos de comida en la
valvula.

Hay que limpiar el aro de
sellado para retirar los restos
de comida.

Puede que el aro de sellado
esté roto.

Debera cambiar el aro de
sellado; pdngase en contacto
con el departamento de
atencién al cliente y garantia.

Sale aire por la vélvula
flotante.

Puede haber restos de comida
en la valvula flotante.

Hay que limpiar la valvula
flotante.

El aro de sellado de la valvula
flotante esta roto.

Debera cambiar el aro de
sellado de la valvula flotante;
pdéngase en contacto con el
departamento de atencion al
cliente y garantia.

La vélvula flotante no se eleva
cuando la olla a presién de
induccion esta en marcha.

Si la vélvula flotante no se
eleva, puede que no haya
suficientes alimentos o agua.

Los alimentos afadidos al
recipiente deben quedar entre
la 22 linea y la marca «Max».

Puede que haya un escape
de aire por la tapa o por la
valvula limitadora de presion.

Poéngase en contacto con el
departamento de atencion al
cliente y garantia.

Se escapa agua por la parte
trasera del aparato.

El recipiente de recoleccién de
agua estd lleno o no esta bien
colocado.

Desenchufe el aparato
inmediatamente. Pase un
pafio seco por el aparato,
vacie el recipiente de
recoleccién de agua 'y
coléquelo bien.

Parece que sale demasiado
aire por la valvula limitadora
de presion.

Puede que la valvula
limitadora de presion esté
mal colocada o puede que
haya algo en el conducto de
ventilacion.

Debe limpiar y reinstalar la
valvula limitadora de presién y
el conducto de ventilacion.

Puede que esté utilizando la
olla por encima del limite de
presion.

Poéngase en contacto con el
departamento de atencion al
cliente y garantia.

En la pantalla aparece el
mensaje «EQ error».

El botén giratorio de apertura
no esta en la posicion de
cierre.

Gire el botén de apertura
hasta la posicién de cierre.

En la pantalla aparece el
mensaje «E1 error».

Esto significa que el circuito
del sensor de la parte inferior
estd abierto.

Péngase en contacto con el
departamento de atencién al
cliente y garantia.

En la pantalla aparece el
mensaje «E2 error».

Esto significa que el circuito
del sensor de la parte
inferior no ha funcionado
correctamente.

Poéngase en contacto con el
departamento de atencion al
cliente y garantia.
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En la pantalla aparece el
mensaje «E3 error».

Esto significa que la
temperatura interior de la olla
a presion de induccion es
demasiado alta.

Deje de usar el aparato hasta
que la temperatura vuelva a la
normalidad.

En la pantalla aparece el
mensaje «E4 error».

Esto significa que el circuito
del sensor de la parte superior
estd abierto y no funciona
correctamente.

Péngase en contacto con el
departamento de atencion al
cliente y garantia.

En la pantalla aparece el
mensaje «E5 error».

Un circuito del sensor superior
ha hecho cortocircuito y
necesita reparacion.

Péngase en contacto con el
departamento de atencién al
cliente y garantia.

En la pantalla aparece el
mensaje «E6 error».

El aparato detecta una
temperatura y presion de aire
bajas y necesita reparacion.

Poéngase en contacto con el
departamento de atencion al
cliente y garantia.

En la pantalla aparece el
mensaje «E7 error».

Esto significa que la
temperatura interna es
demasiado alta y la valvula
flotante no puede elevarse.
Necesita reparacion.

Péngase en contacto con el
departamento de atencién al
cliente y garantia.

CARACTERISTICAS

Producto Olla a presién de induccion
Modelo PC-1100-5

Capacidad 5L

Potencia 1.250W

Peso del producto 6,3 kg

Medidas 38,5x32x29cm

Este dispositivo cumple con las directivas europeas 2014/35/UE,
2014/30/CEy 2009/125/CE.

Al final de su vida util, este producto no debe desecharse junto con el
resto de residuos domésticos; debe desecharse en un punto de recogida
para reciclaje de dispositivos eléctricos y electronicos. De acuerdo con su
etiquetado, sus materiales son reciclables. Al reutilizar, reciclar y dar otros
usos a viejos dispositivos, contribuird de manera importante a proteger
nuestro medio ambiente. Pregunte a la administracién municipal dénde
se encuentran las instalaciones de eliminacién de residuos adecuadas.
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BEM-VINDO AO SEU NOVO ASSISTENTE DE COZINHA
Parabéns pela sua aquisi¢cdo da Panela de Pressao por Indugao.

A Panela de Pressdo por Inducdo é sofisticada e adequada para muitos processos de cozedura,
incluindo vaporizar, estufar, assar, fritar, cozinhar lentamente, brasear, descongelar e cozer. Os
programas predefinidos permitem a preparagao de receitas populares, incluindo arroz, pizza,
iogurte, massas e muito mais.

A Panela de Presséao por Indugao oferece uma grande versatilidade e o seu temporizador com
espera de 24 horas permite que o aparelho comece a cozinhar automaticamente quando o
tempo de contagem decrescente termina. O grande ecréa de visualizagao digital proporciona
uma visualizagao clara e simples do funcionamento para o ajudar a selecionar a op¢cao de menu
correta.

A tecnologia avangada de aquecimento por inducé@o da Panela de Press&o por Indugdo
distingue-a dos métodos de cozedura convencionais. A energia fornecida diretamente ao
recipiente de cozedura que captura a fonte de calor, bem como as suas numerosas capacidades,
permitem uma maior retengéo e preservagao dos nutrientes. A tecnologia poupa tempo e
conserva energia através da utilizagao de alta temperatura e presséo para cozinhar os alimentos
num periodo de tempo mais curto.

0 desenho simples de limpar e inovador da Panela de Presséo por Indugé@o permite uma limpeza
facil.

Para resultados ainda melhores e ideias mais inspiradoras, visite o0 nosso website e o ficheiro de
receitas ou consulte as receitas de cortesia oferecidas.

A SEGURANGA EM PRIMEIRO LUGAR

PARA GARANTIR A SUA SEGURANGCA E PARA OBTER O MELHOR
DESEMPENHO DA SUA PANELA DE PRESSAO POR INDUGAO, LEIA
ATENTAMENTE ESTAS INSTRUGOES.

Tome cuidado ao deslocar a panela para outro local, utilize a asa ligada a base
do aparelho para reposicionar.

N&o toque na placa de cobertura depois de o aparelho ter funcionado, pois a
placa leva tempo a arrefecer.

Se o recipiente interior, a placa de cobertura ou anel de vedagéo estiver
danificado, pare de utilizar a panela para evitar ferimentos.

Contacte o Apoio ao Cliente e Garantia.

N&o desmonte a panela nem substitua as unidades. Contacte o Apoio ao
Cliente e Garantia.

Nao continue a utilizar o anel de vedagao rompido ou um que nao seja de
origem.

N&o utilize a panela perto de materiais inflamaveis ou num ambiente humido.

Ao ajustar a valvula limitadora de presséo, certifique-se de que o seu rosto ou
maos ndo estao proximos dos orificios.

Utilize uma colher de madeira ou plastico para evitar danos no revestimento
antiaderente do recipiente interior.

SN Y
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Se houver alguma falha na alimentagao elétrica, pare imediatamente de utilizar
o aparelho e contacte o Apoio ao Cliente e Garantia.

Né&o deixe o recipiente interior sobre qualquer outra fonte de calor. Nao
substitua a panela interior por outros recipientes.

Antes de abrir a tampa certifique-se de que & panela esta desligada e com a
ficha extraida da tomada.

Mantenha o tempo de preservagao do calor a menos de seis horas.

Verifique regularmente a saida de ar na tampa da panela para evitar um
bloqueio.

E anormal o escape excessivo de ar da tampa durante o processo de cozedura.
Pare imediatamente de utilizar o aparelho, desligue a panela e contacte o Apoio
ao Cliente e Garantia.

Este aparelho ndo deve ser mergulhado na agua. O aparelho ndo deve ser
utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e conhecimentos, a menos
que tenham sido supervisionadas ou instruidas. As criangas devem ser
vigiadas de maneira a ndo brincarem com o aparelho.

Este aparelho ndo se destina a funcionar por meio de um temporizador externo
ou sistema de controlo a distancia separado.

A temperatura das superficies acessiveis pode ser elevada quando o aparelho
esta em funcionamento. O recipiente ndo deve ser aberto até que a pressao
tenha diminuido o suficiente.

Nunca force a abertura do aparelho. Certifique-se de que a presséo no interior
do aparelho voltou ao normal antes de abrir o aparelho. Veja as instrugdes de
utilizagdo para referéncia.

Nunca utilize o aparelho sem adicionar qualquer forma de liquido. Isto poderia
causar sérios danos ao aparelho.

RN g e

N&o encha o aparelho em mais de dois tergos da sua capacidade. Para os
alimentos que aumentam de volume consideravelmente durante a cozedura,
tais como arroz, vegetais desidratados ou compotas, ndo encha o aparelho em
mais da metade.

>

N&o frite alimentos com éleo enquanto o aparelho é pressurizado.

Este aparelho deve ser usado em aplicagdes domésticas e similares, como: areas de cozinha do
pessoal em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho; casas de turismo rural; por clientes
em hotéis, motéis e outros ambientes do tipo residencial; alojamentos do tipo cama e pequeno-

almoco.

0 NAO CUMPRIMENTO DAS INSTRUGOES E AVISOS DE SEGURANGA PODE RESULTAR EM
LESOES GRAVES. A UTILIZAGAO INDEVIDA DA SUA PANELA DE PRESSAQO POR INDUGAO PODE
DANIFICAR O SEU APARELHO E ANULAR A SUA GARANTIA.
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CONHECER A SUA PANELA DE PRESSAO POR INDUGAO

Vista superior

Saida de ar

Asa de abertura/
fecho

Painel de controlo
digital

Porca fixa

Recipiente interior

Boté&o de abertura

O o

Tampa anti-derrame  Cesto para fritura

=

J

Colher de arroz

GUIA DE INiCI0 RAPIDO

Vista da placa de cobertura
Flutuador de pressao

Placa de
cobertura

Anel de
vedagdo

Entrada da valvula de escape

Asa

Bandeja para
recolha de 4gua

\

& L

Grelha para vapor Manual de

Instrugdes

Copo medidor

1 Prima o botdo Menu 1 ou Menu 2 para selecionar a fungdo de cozedura.

sdrio.

Ajuste o tempo de cozedura, o nivel de pressado e o tempo de espera, se neces-

cozedura.

Mantenha premido o botdo Start/Reheat (Iniciar/Reaquecer) para iniciar a

AW |DN

Fritar, se necessario.

Pode ajustar o tempo de cozedura e a temperatura para as fungdes Assar e
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UTILIZAR A SUA PANELA DE PRESSAO POR INDUGAO

1

Para abrir a panela, rode a asa de ‘abertura/fecho’ para a posigao ‘abrir’. Prima o botao
‘open (abrir)' na parte frontal do aparelho para abrir a tampa.

Certifique-se de que o flutuador de presséo e a entrada da vélvula de escape estdo
limpas, o anel de vedagao esté devidamente posicionado na borda exterior da placa de
cobertura e que a bandeja de recolha de dgua esté vazia e devidamente posicionada
na parte de tras do aparelho. Consulte a pagina 31 para instrugdes de limpeza e
manutengao.

Remova a panela interior e junte a 4gua e os ingredientes conforme necessdrio. Os
ingredientes e a 4gua adicionados na panela devem situar-se dentro da linha de agua “N°
2" e da linha de 4gua “Max” (localizada dentro da panela interior).

Nota: Limpe e verifique se ndo ha derrames na borda exterior da panela interior antes de
recolocar a panela interior no aparelho.

Para fechar a tampa, empurre-a para baixo para prender. Segure e rode a asa de
‘abertura/fecho’ para a posigéo ‘fechar’.

Nota: Deixe a tampa aberta para fungdes Fritar e Assar. Para iniciar a cozedura, rode a
asa de ‘abertura/fecho’ para a posigao ‘fechar’. Pode utilizar a tampa anti-derrame para
cobrir a panela durante o processo de cozedura.

Ligue a alimentagao elétrica da panela no interruptor de corrente. O ecra exibird ‘—'
representando o modo ‘standby (em espera)’.

Selecione a fungéo predefinida pretendida movendo-se através das opgdes com o botéo
“Menu 1" ou “Menu 2".

Menu 1: Cozer lentamente em fogo baixo, Cozer lentamente em fogo alto, Cocg¢ao/DIY,
Manter quente.

Menu 2: Carnes, Arroz Branco, Guisados, Sopas, Papas, Vapor, Estufados, Bolos, Pizzas,
Massas, Assados, Frituras, Descongelagao, logurte.

Nota: O nivel de presséo é definido automaticamente. No entanto, numerosas fungdes
predefinidas poderdo ser ajustadas conforme necessério. Consulte a pagina 29 para os
parametros recomendados para cada fungao predefinida.

Selecione o tempo de cozedura pretendido premindo o botao “Time/Temp (Tempo/
Temp)”, utilize os botdes “-" e “+" para ajustar o tempo de cozedura.

Nota: Pode alternar entre horas e minutos pressionando o bot&o “Time/Temp”. Consulte
a pagina 30 para os parametros recomendados para cada fung&o.

Mantenha premido o bot&o ‘Start/Reheat (Iniciar/Pré-aquecer)’ no painel de controlo
digital para iniciar a cozedura.

A panela entrard em modo de pré-aquecimento e a pressdo no interior atingird o ponto
exigido. A tampa ndo pode ser aberta nesta altura. Assim que a press&o tiver atingido o
nivel exigido, o temporizador de contagem decrescente aparecera no ecra.

Nota: As instrugbes para adicionar ingredientes a meio do processo de cozedura sdo
fornecidas na pagina 31.

A libertagéo de vapor é o processo de libertar presséo e vapor dentro da panela para as
fungdes de carnes, guisados, sopas, papas, vapor e arroz branco. Esta fungao iniciara
automaticamente apds o processo de cozedura principal ter sido concluido. Para outras
fungdes, o vapor é libertado de forma intermitente durante o processo de cozedura.

Nota: Nao abra a tampa da panela quando a luz indicadora de “Pressao de libertagao”
estiver a piscar ou estiver acesa. S6 abra a tampa da panela apds ouvir um sinal sonoro e
a luz indicadora estiver apagada, o que indica que o processo de libertagao de vapor esta
concluido.

10

Quando a cozedura estiver concluida, o aparelho passara automaticamente para o modo
Manter quente e o temporizador de contagem decrescente iniciara de forma automatica.
Nota: Nao abra a tampa quando a luz indicadora de “Keep Warm (Manter quente)” ainda
estiver acesa. Aguarde até que o vapor seja completamente libertado ou ird provocar
salpicos e uma situagao de perigo.
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Para cancelar a fungdo Keep Warm (Manter quente), prima ‘Warm/Cancel (Aquecer/

11 Cancelar), desligue a panela e retire a ficha da tomada. Por razdes de seguranga, o
estado de espera ‘—' ja esta definido automaticamente quando o aparelho néo for

utilizado por um periodo consecutivo superior a 12 horas.

12 Assim que a panela for desligada e tiver a ficha extraida da tomada, abra a tampa de
acordo com as instrugdes fornecidas no passo 1 e remova a panela interior.

NIVEL DE PRESSAO + AJUSTE DO TEMPORIZADOR DE ESPERA

NiVEL DE PRESSAO

0 nivel de pressao pode ser ajustado quando se seleciona as fungdes carnes, guisados, sopas,

papas e vapor.

Menu/ta>~<a de Carnes Guisados Sopas Papas Vapor Arroz
Pressao Branco

Predefinigao 4 3
Maximo 7 7 /
Minimo 1 2 /

UTILIZAR A FUNGAO DE AJUSTE DE PRESSAO

1.Siga as instrugdes na pagina 27 para selecionar a fungao e o tempo de cozedura
predefinido pretendido.

2.Prima o botdo “Pressure Adjust (Ajuste da Presséo)”.

3.Prima novamente o botao “Pressure Adjust” para selecionar o nivel de pressao

pretendido.

4. Para atrasar o inicio do processo de cozedura, siga o procedimento do DELAY TIMER

(TEMPORIZADOR DO TEMPO DE ESPERA) na secg&o abaixo.

5. Para iniciar a cozedura, prima e mantenha premido o botdo “Start/Reheat (Iniciar/
Reaquecer)”.

DELAY TIMER (TEMPORIZADOR DO TEMPO DE ESPERA)

A fungao temporizador esta disponivel quando se seleciona as fungdes cozer lentamente,
cocgao/DIY, Manter quente, carnes, arroz branco, guisados, sopas, papas, vapor e estufados.

Men
] eEnTp%iEérjor o | Coocgoriy m Cames | AT | Gusados | Sopas |  Papas | Vepor | Estiodos
Predefinigdo 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h
Méximo 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h
Minimo 1 min 1 min Tmin [ Tmin| 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min 1 min

UTILIZAR A FUNGAO DELAY TIMER (TEMPORIZADOR DO TEMPO DE ESPERA)

1.Siga as instrugdes na pagina 27 para selecionar a fungao e o tempo de cozedura
predefinido pretendido.

2.Prima o bot&o “Preset/ Safety Lock (Predefinicbes/Bloqueio de Seguranga)”

3. Utilize os botodes

“n

e “+" para ajustar o tempo.

Nota: Pode alternar entre horas e minutos premindo o botéo “Preset/ Safety Lock”.

4.Mantenha premido o botdo “Start/Reheat (Iniciar/Reaquecer)” para iniciar o
temporizador.

-29 -



DEFINIGAO DO TEMPO DE COZEDURA

Siga as instrugdes na pdgina 27 para selecionar a fungao predefinida pretendida, o tempo de
cozedura pode ser ajustado para todas as fungdes como se mostra abaixo.

Botado Funcéo Predefinigao Tempo maximo Tempo minimo
MENU 1 CanerfLegn;i:ziiTe 3 horas 12 horas 1 hora
MENU 1 Coezrenr Lig?g:f;te 3 horas 12 horas 1 hora
MENU 1 Cocgao/DIY 1 hora 6 horas 1 hora
MENU 1 Manter Quente 6 horas 24 horas 1 hora
MENU 2 Carnes 35 min. 2 horas 15 min.
MENU 2 Arroz Branco 18 min. 28 min. 18 min.
MENU 2 Guisados 70 min. 12 horas 45 min.
MENU 2 Sopas 30 min. 2 horas 15 min.
MENU 2 Papas 25 min. 2 horas 5 min.
MENU 2 Vapor 15 min. 2 horas 5 min.
MENU 2 Estufados 50 min. 2 horas 30 min.
MENU 2 Bolos 45 min. 75 min. 45 min.
MENU 2 Pizzas 45 min. 59 min. 25 min.
MENU 2 Massas 10 min. 30 min. 5 min.
MENU 2 Assados 30 min. 59 min. 5 min.
MENU 2 Frituras 30 min. 59 min. 5 min.
MENU 2 Descongelacdo 30 min. 59 min. 20 min.
MENU 2 logurte 8 horas 12 horas 6 horas

TEMPERATURA + FUNGOES AQUECIMENTO/CANCELAMENTO + REAQUECIMENTO
AJUSTAR A TEMPERATURA (APENAS FUNGOES ASSAR E FRITAR)

S6 depois da panela ter iniciada, a temperatura pode ser ajustada para as fungdes Assar e Fritar,
se necessario.

Nota: O tempo de cozedura também pode ser ajustado.

Y ]
LI - L

Prima o botao “Time/Temp” para Utilize os botdes “" e “+” para
selecionar entre Tempo ou Temp. aumentar ou diminuir o tempo de
cozedura ou a temperatura.
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1.Mantenha premido o bot&do “Warm/Cancel (Aquecer/Cancelar)” para iniciar o processo.
0 tempo de aquecimento sera exibido quando a luz indicadora estiver acesa. A panela
desliga-se automaticamente em 12 horas.

UTILIZAR A FUNGAO AQUECER/CANCELAR POR ATALHO

2.Para concluir o processo, prima e mantenha premido o botao “Warm/Cancel”.

Nota: A fungdo automatica Manter quente inicia-se quando qualquer uma das fungdes
termina.

UTILIZAR A FUNGAO REAQUECER

1.Mantenha premido o botdo “Start/Reheat (Iniciar/Reaquecer)” para iniciar, e a luz verde
acender-se-a.

2.Prima o botéao o botéo “Time/Temp”.

“n

3. Utilize os botdes “-” e “+” para selecionar o seu tempo de reaquecimento pretendido.

4.Uma vez concluido, o aparelho passard automaticamente para o modo Manter quente
(Keep warm).

5.Mantenha premido o botdo “Warm/Cancel (Aquecer/Cancelar)” para concluir o
processo.

Nota: Tanto as fungdes Manter quente como Reaquecer s6 podem ser iniciadas quando a
panela estiver em modo “standby (em espera)”.

FUNGOES ADICAO DURANTE O PROCESSO + BLOQUEIO DE SEGURANGA
UTILIZAR A FUNGAO “ADIGAO DURANTE O PROCESSO".

1. Para utilizar a fungéo, prima o bot&do “Steam Release (Libertagdo de valor)” no painel
de controlo digital durante 3 segundos e o aparelho libertard automaticamente o vapor (o
que demorara alguns minutos). Assim que

2.0 vapor for completamente libertado, o aparelho emitird um aviso sonoro e a luz
indicadora de “Release Pressure (Libertar a press&do)” apagar-se-a.

3.Abra com seguranga a tampa e adicione os ingredientes na panela.

4. Ap6s a adicao dos ingredientes, feche a tampa, e a panela voltara para a operagao
anterior até que a cozedura esteja concluida.

5.Uma vez concluida, o aparelho passara automaticamente para o modo Manter quente
(Keep warm).

6. Mantenha premido o botdo “Warm/Cancel (Aquecer/Cancelar)” para concluir o
processo.

UTILIZAR A FUNGAO DE BLOQUEIO DE SEGURANGA

1.Depois de o processo de cozedura ter iniciado, mantenha premido o botdo “Preset/
Safety Lock (Predefinir/Bloqueio de Seguranga)” durante 3 segundos.

2. A luz indicadora de “Safety Lock (Bloqueio de Seguranga)” acender-se-a.

3.Para o cancelar, mantenha premido o botdo “Preset/Safety Lock” durante 3 segundos.
LIMPEZA E MANUTENGAO

1. Desligue a panela da fonte de alimentacéo elétrica e limpe-a apoés cada utilizagao.

2. Utilizando um pano macio e himido, limpe a superficie exterior da maquina. Pode
utilizar um detergente suave para remover restos de alimentos secos, se necessario.
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3.Limpe o interior da panela inclusive o anel de vedacéao, a placa de cobertura, a entrada
e saida da valvula de escape, o flutuador de presséo, a saida de ar, a valvula flutuante, a
bandeja de recolha de dgua (localizada na parte de tras do aparelho). Depois seque bem.

4.Utilize uma esponja ou escova ndo metdlica para limpar a panela interior e seque bem.

5. Utilize escova pequena para limpar a saida de ar e valvula limitadora de presséo
COMO DESMONTAR E REMONTAR A PLACA DE COBERTURA E O ANEL DE VEDAGAO PARA

LIMPEZA

Nota: Certifique-se de que a panela estd desligada antes de ser desmontada.

Retire o anel de
vedagdo do aro da
placa de cobertura
e lave tanto a placa

de cobertura como o
anel de vedagdo com
dgua e detergente
suave. Certifique-se
de que o flutuador
de pressao se move

livremente e a

entrada da valvula de

escape esta limpa e

sem acumulagéo de
residuos.

Quando a tampa da
panela estiver aberta,
desaperte a porca
fixa e remova a placa
de cobertura.

AJUDA, ALGO ESTA ERRADO!

Instale o anel de
vedagdo na borda da
placa e certifique-se

de que o vedante

esta posicionado
corretamente.

Instale a placa de
cobertura na panela e
fixe-a com a porca.

PROBLEMA POSSIVEL CAUSA

SOLUGAO

A tampa da Panela de
Pressao por Indugdo estd
dificil de fechar.

A tampa pode ter sido
colocada incorretamente no
aparelho.

Coloque corretamente o aro
de vedagdo.

Se o aro de vedacao foi
colocado corretamente, o
flutuador de presséao deve ficar

A tampa da Panela de preso.

Presséo por Indugéo esta

Certifique-se de que o
flutuador de presséo esta
limpo, consulte a pagina
31 para as instrugdes de
limpeza.

dificil de remover. Se a tampa estiver dificil de

remover, a valvula de flutuador
pode estar presa e nao ser
capaz de saltar.

Empurre gentilmente a
vélvula para libertar a valvula
flutuante.
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Ha fuga de ar a partir da
tampa.

0 anel de vedagéo pode nao
estar fixado corretamente.

Para assegurar que o anel
de vedacéao seja fixado
corretamente, consulte as
instrugdes de limpeza.

H4 restos de alimentos na
valvula.

0 anel de vedagao tera de ser
limpo para remover os restos
de alimentos.

0 anel de vedacgdo pode estar
partido.

0 anel de vedagéo terd de ser
substituido, contacte o Apoio
ao Cliente e Garantia.

Ha fuga de ar da valvula
flutuante.

Pode haver restos de
alimentos na valvula de
flutuador.

A vdlvula flutuante
necessitara de ser limpa.

0 anel de vedagéo da valvula
flutuante estd partido.

0 anel de vedagéo da valvula
de flutuador tera de ser
substituido, contacte o Apoio
ao Cliente e Garantia.

A vélvula flutuante ndo
subird Panela de Presséao por
Indugéo estiver a funcionar.

Se a valvula flutuante nao
estiver a subir, pode ndo
haver ingredientes ou dgua
suficientes.

Os ingredientes adicionados
na panela devem situar-se
dentro da linha de dgua "N° 2"
e da linha de 4gua "Max".

Pode haver uma fuga de ar da
tampa ou da valvula limite de
pressao.

Contacte o Apoio ao Cliente e
Garantia.

Fugas de agua na parte de
tras do aparelho.

A bandeja de recolha de
4gua estd cheia ou ndo esta
devidamente posicionada.

Desligue imediatamente o
aparelho da tomada. Limpe

o aparelho com um pano
seco, esvazie a bandeja de
recolha de &dgua e posicione-a
corretamente.

Parece que ha demasiado
ar estd a escapar da valvula
limitadora de pressao.

A vdélvula limitadora de
presséo pode ter sido
colocada incorretamente ou
pode haver algo na haste de
saida de ar.

A vdlvula limitadora de
pressdo e a haste de saida
de ar terdo de ser limpas e
reinstaladas.

Pode estar a utilizar a panela
acima do limite do nivel de
presséo.

Contacte o Apoio ao Cliente e
Garantia.

0 ecra estd a ler 'EQ error'.

0 botéo de abertura ndo passou
para a posigéo de fecho.

Passe o botao destapado
para a posic¢ao de fecho.

O ecra estd a ler 'E1 error'.

Isto significa que o circuito no
sensor inferior esta aberto.

Contacte o Apoio ao Cliente e
Garantia.

O ecra estd a ler 'E2 error'.

Isto significa que o circuito no
sensor inferior falhou.

Contacte o Apoio ao Cliente e
Garantia.

O ecréa estd a ler 'E3 error'.

Isto significa que a
temperatura interna da Panela
de Presséo por Inducéo esta
demasiado elevada.

Pare de utilizar o aparelho
até a temperatura voltar ao
normal.
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0 ecra estd a ler 'E4 error'.

Isto significa que o circuito no
sensor superior esta aberto e
ndo funciona corretamente.

Contacte o Apoio ao Cliente e
Garantia

O ecra estd a ler 'E5 error'.

Um circuito de sensor
superior entrou em curto-
circuito e necessitara de
reparagao.

Contacte o Apoio ao Cliente e
Garantia.

O ecra estéa a ler 'E6 error'.

0 aparelho esta a detetar
baixa temperatura e pressao
de ar e necessitara de
reparagao.

Contacte o Apoio ao Cliente e
Garantia.

O ecra estd a ler 'E7 error'.

Isto significa que a
temperatura interna esta
demasiado elevada e a valvula
flutuante ndo consegue subir.
Isto exige reparagéo.

Contacte o Apoio ao Cliente e
Garantia.

ESPECIFICAGOES

Produto Panela de Pressao por Indugao
Modelo PC-1100-5

Capacidade 5L

Poténcia 1250 W

Peso do produto 6,3 kg

Dimensoes

38,5x32x29cm

0 aparelho estd em conformidade com as Diretivas Europeias 2014/35/
UE, 2014/30/CE e 2009/125/CE

No final da sua vida util, este produto ndo pode ser eliminado no lixo
doméstico normal, mas sim num ponto de recolha para reciclagem de
dispositivos elétricos e eletrénicos. Os materiais sdo reciclaveis de
acordo com a sua rotulagem. Vocé fard uma contribuicdo importante para
proteger o nosso ambiente ao reutilizar, reciclar ou utilizar dispositivos
antigos de outras maneiras. Informe-se junto da administragdo municipal
onde estd localizada a instalagé@o de eliminacdo prépria.
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BIENVENUE A VOTRE NOUVEL ASSISTANT DE CUISINE
Félicitations pour votre achat de I'Autocuiseur Induction.

L’Autocuiseur Induction est sophistiqué et convient a de nombreux procédés de cuisson,
notamment la cuisson a la vapeur, le mijoté, le rétissage, la friture, la cuisson lente, le braisage,
la décongélation et la cuisson au four. Les programmes prédéfinis permettent de préparer des
recettes populaires telles que du riz, de la pizza, du yaourt, des pates et bien d’autres encore.

L'’Autocuiseur Induction offre une grande polyvalence et son minuteur de 24 heures permet a
I'appareil de lancer automatiquement la cuisson lorsque le compte a rebours est terminé. Le
grand écran numérique offre un affichage de fonctionnement clair et simple pour vous aider a
sélectionner la bonne option de menu.

La technologie avancée de chauffage par induction de I'Autocuiseur Induction le distingue des
méthodes de cuisson conventionnelles. Lénergie fournie directement au récipient de cuisson

qui capture la source de chaleur ainsi que ses nombreuses capacités permettent la rétention

et la conservation de plus de nutriments. Cette technologie permet de gagner du temps et
d'économiser de I'énergie grace a I'utilisation de températures et de pressions élevées pour cuire
les aliments en un temps plus court.

La conception innovante et simple a nettoyer de I'Autocuiseur Induction garantit un nettoyage
facile.

Pour des résultats encore meilleurs et des idées plus inspirantes, visitez notre site web et nos
archives de recettes ou consultez les recettes gratuites fournies.

LA SECURITE AVANT TOUT

POUR ASSURER VOTRE SECURITE ET OBTENIR LES MEILLEURES
PERFORMANCES DE VOTRE AUTOCUISEUR INDUCTION, VEUILLEZ LIRE
ATTENTIVEMENT CES INSTRUCTIONS.

Déplacez l'autocuiseur avec précaution en utilisant la poignée reliée a sa base
pour le déplacer.

Ne touchez pas le couvercle inférieur apres le fonctionnement de I'appareil, car
celui-ci met du temps a refroidir.

Si le récipient interne, le couvercle inférieur ou le joint d'étanchéité sont
endommagés, arrétez d'utiliser I'autocuiseur pour éviter de vous blesser.

Veuillez contacter le service clientéle et de garantie.

Ne démontez pas l'autocuiseur et ne remplacez pas les pieces. Veuillez
contacter le service clientéle et de garantie.

Ne continuez pas a utiliser le joint d'étanchéité s'il est endommagé ou non
fourni d'origine.

N'utilisez pas l'autocuiseur a proximité de matériaux inflammables ou dans un
environnement humide.

Lorsque vous réglez la soupape de limitation de pression, veillez a éloigner
votre visage ou vos mains de la sortie d‘air.

Utilisez une cuillére en bois ou en plastique pour éviter d'endommager le
revétement antiadhésif du récipient interne.

S N
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Si I'alimentation électrique est endommagée, arrétez immeédiatement d'utiliser
I'appareil et contactez le service clientele et de garantie.

Ne placez pas le récipient interne sur une autre source de chaleur. Ne
remplacez pas le récipient interne par d'autres récipients.

Avant d'ouvrir le couvercle, vérifiez que l'autocuiseur est éteint et débranché.

Maintenez le temps de conservation de la chaleur a moins de six heures.

Vérifiez réguliérement la sortie d'air du couvercle de I'autocuiseur pour éviter
tout blocage.

Un excés d'air s'’échappant du couvercle pendant le processus de cuisson
est anormal. Arrétez immédiatement d'utiliser I'appareil, débranchez-le et
contactez le service clientéle et de garantie.

Cet appareil ne doit pas étre immergé. Lappareil ne doit pas étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) aux capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou qui manquent d'expérience et de connaissances,
sauf sous surveillance ou si elles ont regu des instructions. Les enfants sans
surveillance ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé au moyen d'une minuterie externe ou
d’'un systéme de commande a distance séparé.

La température des surfaces accessibles peut étre élevée lorsque I'appareil est
en fonctionnement. Le récipient ne doit pas étre ouvert avant que la pression
ait suffisamment diminué.

Ne forcez jamais I'appareil pour 'ouvrir. Vérifiez que la pression a l'intérieur
de I'appareil est revenue a la normale avant de l'ouvrir. Reportez-vous aux
instructions d'utilisation.

N'utilisez jamais I'appareil sans y ajouter du liquide, quel qu'il soit. Cela pourrait
gravement endommager 'appareil.

Ne remplissez pas I'appareil a plus de deux tiers. Pour les aliments qui gonflent
considérablement pendant la cuisson, tels que le riz, les légumes déshydratés
ou les compotes, ne remplissez pas |'appareil a plus de la moitié.

> B> b BB PPk DP

Ne faites pas frire les aliments avec de I'huile lorsque I'appareil est sous
pression.

B>

Cet appareil est destiné a une utilisation domestique et dans des cas d’utilisations similaires
tels que : les cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et autres environnements de
travail ; les gites ruraux; par les clients dans les hotels, les motels et autres environnements de
type résidentiel ; les environnements de type bed and breakfast.

LE NON-RESPECT DES CONSIGNES DE SECURITE ET DES AVERTISSEMENTS PEUT ENTRAINER
DES BLESSURES GRAVES. UNE MAUVAISE UTILISATION DE VOTRE AUTOCUISEUR INDUCTION
PEUT ENDOMMAGER VOTRE APPAREIL ET ANNULER VOTRE GARANTIE.
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FAITES CONNAISSANCE AVEC VOTRE AUTOCUISEUR INDUCTION

Sortie d'air

Poignée
d'ouverture/.
fermeture

Panneau de
commande
numérique

Bouton d'ouverture.

Vue du dessus Vue du couvercle inférieur

Flotteur de pression

Couvercle
inférieur

Joint

W détanchéite

Entrée de la soupape d'évacuation

Récipient interne

Poignée

Récipient de
collecte d’eau

Accessoires

\

O g e 0O

Couvercle ° Panierafriture :  Supportvapeur - Mode d’emploi
anti-débordement

Q)

5

Gobelet doseur

GUIDE DE DEMARRAGE RAPIDE

Appuyez sur le bouton Menu 1 ou Menu 2 pour sélectionner la fonction de
cuisson.

Réglez le temps de cuisson, le niveau de pression et le délai de démarrage si
nécessaire.

Appuyez de maniére prolongée sur le bouton Start/Reheat (démarrage/ré-
chauffage) pour lancer la cuisson.

AW DN

Vous pouvez régler le temps et la température de cuisson pour les fonctions
Roast (rotissage) et Deep Fry (friture) si nécessaire.
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UTILISATION DE VOTRE AUTOCUISEUR INDUCTION

Pour ouvrir l'autocuiseur, positionnez la poignée "open/close" (ouverture/fermeture)
1 sur la position "open". Appuyez sur le bouton "open” a I'avant de I'appareil pour ouvrir
le couvercle.

Vérifiez que le flotteur de pression et I'entrée de la soupape d'évacuation sont
propres, que le joint d’étanchéité est correctement positionné sur le bord extérieur

2 du couvercle inférieur et que le récipient de collecte de I'eau est vide et correctement
positionné a l'arriére de I'appareil. Reportez-vous a la page 43 pour connaitre les
instructions de nettoyage et d’entretien.

Retirez le récipient interne et placez-y I'eau et les ingrédients selon les besoins. Les
ingrédients et I'eau ajoutés dans le récipient doivent se trouver entre la ligne d'eau
3 “No.2" et la ligne d’eau “Max” (situées dans le récipient interne).

Remarque : Essuyez et vérifiez I'absence de déversement sur le bord extérieur du
récipient interne avant de replacer le récipient interne dans l'autocuiseur.

Pour fermer le couvercle, poussez-le vers le bas. Positionnez la poignée “open/

close” (ouverture/fermeture) sur la position “close”.

4 Remarque : Laissez le couvercle ouvert pour les fonctions Deep Fry (friture) et
Roast (rétissage). Pour lancer la cuisson, positionnez la poignée “open/close”

(ouverture/fermeture) sur la position “close”. Vous pouvez utiliser le couvercle

anti-débordement pour couvrir le récipient pendant la cuisson.

5 Allumez l'autocuiseur a I'aide de l'interrupteur principal. Lécran affiche alors —' ce
qui représente le mode “veille”.

Sélectionnez la fonction préréglée souhaitée en vous déplagant parmi les options
avec le bouton “Menu 1” ou “Menu 2".

Menu 1 : Slow Cook Low (cuisson lente basse), Slow Cook High (cuisson lente
haute), Simmer/DIY (mitonné/personnalisé), Keep Warm (maintien au chaud).
Menu 2 : Meats (viandes), White Rice (riz blanc), Stew (mijoté), Soup (soupe),

6 Porridge, Steam (vapeur), Braise (braisage), Cake (gateau), Pizza, Pasta (pates),
Roast (rotissage), Deep Fry (friture), Defrost (décongélation), Yoghurt (yaourt).
Remarque : Le niveau de pression est réglé automatiquement. Cependant, de
nombreuses fonctions préréglées peuvent étre ajustées selon les besoins.
Reportez-vous a la page 40 pour connaitre les parametres recommandés pour
chaque fonction prédéfinie.

Sélectionnez le temps de cuisson souhaité en appuyant sur le bouton “Time/Temp”,
utilisez les boutons “-” et “+” pour régler le temps de cuisson.

7 Remarque : Vous pouvez alterner entre les heures et les minutes en appuyant sur

le bouton “Time/Temp”. Veuillez vous reporter a la page 41 pour connaitre les

parameétres recommandés pour chaque fonction.

Appuyez de maniére prolongée sur le bouton “Start/Reheat” (démarrage

/ réchauffage) dans le panneau de contréle numérique pour lancer la cuisson.
L'autocuiseur entre alors en mode de préchauffage et la pression intérieure atteint le
8 point requis. A ce stade, il est impossible d'ouvrir le couvercle. Lorsque la pression a
atteint le niveau requis, le compte a rebours s’affiche a I'écran.

Remarque : Les instructions sur I'ajout d'ingrédients a mi-cuisson sont fournies a la
page 42.

Le processus “Steam Release” consiste a libérer de la pression et de la vapeur a
I'intérieur de I'autocuiseur pour les fonctions de viande, de mijoté, de soupe, de
porridge, de vapeur et de riz blanc. Cette fonction démarrera automatiquement aprés
la fin du processus de cuisson principal. Pour d'autres fonctions, la vapeur se libére
0] par intermittence pendant le processus de cuisson.

Remarque : Veuillez ne pas ouvrir le couvercle de I'autocuiseur lorsque le témoin
“Release Pressure” (Relacher la pression) clignote ou est allumé. N'ouvrez le cou-
vercle de l'autocuiseur qu'aprés avoir entendu un bip sonore et lorsque le témoin
lumineux est éteint, ce qui indique la fin du processus de dégagement de vapeur.
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Lorsque la cuisson est terminée, 'appareil passe automatiquement en mode “main-
tien au chaud” et le compte a rebours commence automatiquement.

10 Remarque : N'ouvrez pas le couvercle tant que le témoin lumineux “Keep Warm” res-
te allumé. Attendez que la vapeur soit complétement libérée pour éviter les risques

d’éclaboussures et de blessure.

Pour annuler la fonction de maintien au chaud, appuyez sur "Warm/Cancel" (main-

11 tien au chaud/annulation), éteignez l'autocuiseur et débranchez-le du secteur. Pour
des raisons de sécurité, le mode veille ‘' est automatiquement activé lorsque

I'appareil n'est pas utilisé pendant une période consécutive de plus de 12 heures.

12 Une fois I'autocuiseur éteint et débranché, ouvrez le couvercle selon les instructions
fournies a I'étape 1 et retirez le récipient interne.

REGLAGE DU NIVEAU DE PRESSION ET DU DEMARRAGE DIFFERE
NIVEAU DE PRESSION

Le niveau de pression peut étre réglé lorsque vous sélectionnez les fonctions viandes, mijoté,
soupe, porridge et vapeur.

. Menu/ ' Meats SEewl Soup Porridge Steam W.hite Rice

Niveau de pression | (viandes) (mijoté) (soupe) (vapeur) | (riz blanc)
Défaut 3 3 6 3 4 3
Maximum 7 7 7 7 7 /
Minimum 2 2 2 1 2 /

UTILISATION DE LA FONCTION DE REGLAGE DE LA PRESSION

1.Suivez les instructions de la page 38 pour sélectionner la fonction préréglée et le temps
de cuisson souhaités.

2. Appuyez sur le bouton “Pressure Adjust” (réglage de la pression).

3. Appuyez a nouveau sur le bouton “Pressure Adjust” pour sélectionner le niveau de
pression souhaité.

4.Pour retarder le démarrage du processus de cuisson, veuillez suivre la procédure de
DEMARRAGE DIFFERE dans la section ci-dessous.

5.Pour lancer la cuisson, appuyez de maniére prolongée sur le bouton “Start/Reheat”.
DEMARRAGE DIFFERE

La fonction de démarrage différé est disponible lorsque vous sélectionnez les fonctions “slow
cook” (cuisson lente), “simmer/DIY” (mitonné/personnalisé), “keep warm” (maintien au chaud),

“meats” (viandes), “white rice” (riz blanc), “stew” (mijoté), “soup” (soupe) “porridge”, “steam”
(vapeur) et “braise” (braisage).

Menu Slow Simmer/DIY Keep White .
oewce | (S| “oney | Ve | Vet | e | St | S| ponge | e | ooee
DIFFERE lente) personnalisé) auchar) blanc)
Défaut 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h 2h
Maximum 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h 24 h
Minimum 1 min 1 min Tmin | Tmin | Tmin | Tmin | 1 min 1 min 1 min 1 min
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UTILISATION DE LA FONCTION DE DEMARRAGE DIFFERE

1.Suivez les instructions de la page 38 pour sélectionner la fonction préréglée et le temps
de cuisson souhaités.

2. Appuyez sur le bouton “Preset/ Safety Lock” (préréglage/verrouillage de sécurité).

3. Utilisez les boutons “-” et “+" pour régler le délai.

Remarque : Vous pouvez alterner entre les heures et les minutes en appuyant sur le

bouton “Preset/ Safety Lock”.

4. Appuyez de maniére prolongée sur le bouton “Start/Reheat” (démarrage/réchauffage)
et pour lancer la minuterie.

REGLAGE DU TEMPS DE CUISSON

Suivez les instructions de la page 38 pour sélectionner la fonction préréglée souhaitée. Le temps

de cuisson peut étre réglé pour toutes les fonctions comme indiqué ci-dessous.

Bouton Fonction Défaut Temps max Temps min
Slow Cook Low
MENU 1 (cuisson lente 3h 12h 1h
basse)
Slow Cook High
MENU 1 (cuisson lente 3h 12h 1h
haute)
Simmer/DIY
MENU 1 (mitonné/ 1h 6h 1h
personnalisé)
Keep Warm
MENU 1 (maintien au 6h 24 h 1h
chaud)
MENU 2 Meats (viandes) 35 min 2h 15 min
MENU 2 White Rice (riz 18 min 28 min 18 min
blanc)
MENU 2 Stew (mijoté) 70 min 12h 45 min
MENU 2 Soup (soupe) 30 min 2h 15 min
MENU 2 Porridge 25 min 2h 5 min
MENU 2 Steam (vapeur) 15 min 2h 5min
MENU 2 Braise (braisage) 50 min 2h 30 min
MENU 2 Cake (gateau) 45 min 75 min 45 min
MENU 2 Pizza 45 min 59 min 25 min
MENU 2 Pates 10 min 30 min 5 min
MENU 2 Roast (rotissage) 30 min 59 min 5 min
MENU 2 Deep Fry (friture) 30 min 59 min 5min
MENU 2  Defrost 30 min 59 min 20 min
(décongélation)
MENU 2 Yoghurt (yaourt) 8h 12h 6h
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TEMPERATURE ET FONCTIONS DE MAINTIEN AU CHAUD/ANNULATION ET DE RECHAUFFAGE

REGLAGE DE LA TEMPERATURE (UNIQUEMENT POUR LES FONCTIONS ROTISSAGE ET
FRITURE)

La température peut étre réglée pour les fonctions Rotissage et Friture si nécessaire, uniquement
apres le démarrage de l'autocuiseur.

Remarque : Le temps de cuisson peut également étre réglé.

] gy ]
[/ m Y wx]

@G

Appuyez sur le bouton “Time/Temp” Utilisez les boutons “-" et “+”" pour
pour choisir entre Time (temps) ou augmenter ou diminuer le temps ou la
Temp (température). température de cuisson.

UTILISATION DU RACCOURCI DE FONCTION CHAUFFAGE/ANNULATION

1.Appuyez de maniére prolongée sur le bouton “Warm/Cancel” (maintien au chaud/
annulation) pour lancer le processus. Le temps de maintien au chaud s’affiche lorsque
le témoin lumineux est allumé. Lautocuiseur s'éteint automatiquement en 12 heures.

2.Pour terminer le processus, appuyez et maintenez le bouton “Warm/Cancel”.

Remarque : La fonction de maintien au chaud automatique démarre lorsque I'une des
fonctions se termine.

UTILISATION DE LA FONCTION DE RECHAUFFAGE

1. Appuyez de maniere prolongée sur le bouton “Start/Reheat” pour démarrer : la lumiére
verte s'allume.

2. Appuyez sur le bouton “Time/Temp”.
3.Utilisez les boutons “-" et “+” pour sélectionner le temps de réchauffage souhaité.

4.Une fois l'opération terminée, I'appareil passe automatiquement en mode de maintien
au chaud.

5. Appuyez de maniere prolongée sur le bouton “Warm/Cancel” (maintien au chaud/
annulation) pour terminer le processus.

Remarque : Les fonctions de maintien au chaud et de réchauffage ne peuvent étre
activées que lorsque l'autocuiseur est en mode “standby” (veille).

FONCTIONS AJOUT A MI-CUISSON ET VERROUILLAGE DE SECURITE
UTILISATION DE LA FONCTION “AJOUT A MI-CUISSON"

1. Pour utiliser cette fonction, appuyez sur le bouton “Steam Release” (libération de la
vapeur) du panneau de controle numérique pendant 3 secondes ; I'appareil libére alors
automatiquement de la vapeur (ce qui prend quelques minutes).
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2.Lorsque la vapeur est complétement libérée, I'appareil bourdonne et le témoin lumineux

n o1

“Release Pressure” s'éteint.
3.0uvrez le couvercle en toute sécurité et ajoutez les aliments dans le récipient.

4. Aprés avoir ajouté les aliments, fermez le couvercle ; 'autocuiseur reprend alors
I'opération interrompue jusqu'a la fin de la cuisson.

5.Une fois 'opération terminée, I'appareil passe automatiquement en mode de maintien
au chaud.

6. Appuyez de maniere prolongée sur le bouton “Warm/Cancel” (maintien au chaud/
annulation) pour terminer le processus.

UTILISATION DE LA FONCTION DE VERROUILLAGE DE SECURITE

1.Une fois le processus de cuisson lancé, appuyez sur le bouton “Preset/Safety Lock”
(préréglage/verrouillage de sécurité) et maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes.

2.Le témoin lumineux “Safety lock” s'allume.

3. Pour annuler, appuyez sur le bouton “Preset/Safety Lock” et maintenez-le enfoncé
pendant 3 secondes.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1.Débranchez l'autocuiseur de I'alimentation électrique et nettoyez-le aprés chaque
utilisation.

2.Essuyez la surface extérieure de I'appareil a I'aide d'un chiffon doux et humide. Si
nécessaire, vous pouvez utiliser un produit nettoyant doux pour éliminer les aliments secs.

3. Nettoyez l'intérieur de I'autocuiseur, y compris le joint d'étanchéité, le couvercle inférieur,
I'entrée et la sortie de la soupape d'évacuation, le flotteur de pression, la sortie d'air, la
soupape a flotteur, le récipient de collecte d'eau (situé a l'arriére de l'appareil). Ensuite,
essuyez pour retirer 'humidité.

4. Utilisez une éponge ou une brosse non métallique pour nettoyer le récipient interne et
essuyez-le.

5. Utilisez une petite brosse pour nettoyer la sortie d’air et la soupape de limitation de
pression.
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DEMONTAGE ET REMONTAGE DU COUVERCLE INFERIEUR ET DU JOINT D’ETANCHEITE

POUR NETTOYAGE

Remarque : Vérifiez que I'autocuiseur est éteint avant de le démonter.

Lorsque le couvercle
de l'autocuiseur est
ouvert, dévissez
I'écrou fixe et retirez
le couvercle inférieur.

Retirez le joint
d'étanchéité du
bord du couvercle
inférieur et lavez le
couvercle inférieur et
le joint d’étanchéité
avec de l'eau et un

produit nettoyant
doux. Vérifiez que le
flotteur de pression
se déplace librement
et que les entrées
des soupapes
d’évacuation
sont propres et
exemptes de toute
accumulation de

A LAIDE, IL Y A UN PROBLEME!

résidus.

Installez le joint
d'étanchéité sur le
bord du couvercle
inférieur et vérifiez

que le joint est

correctement
positionné.

Installez le couvercle
inférieur sur
l'autocuiseur et fixez-
le avec I'écrou.

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION

Le couvercle de I'Autocuiseur
Induction se ferme
difficilement.

Le couvercle est peut-étre mal
placé sur I'appareil.

Placez correctement le joint
d'étanchéité.

Le couvercle de I'Autocuiseur
Induction se retire
difficilement.

Si le joint d’étanchéité est
correctement placé, le flotteur
de pression est peut-étre
bloqué.

Vérifiez que le flotteur a
pression est propre, consultez
les instructions de nettoyage
figurant page 43.

Si le couvercle est difficile
a retirer, il est possible que
la soupape a flotteur soit
bloquée et ne puisse pas
descendre.

Poussez doucement sur
la soupape pour libérer la
soupape a flotteur.
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De I'air s’échappe du
couvercle.

Le joint d'étanchéité
n'est peut-étre pas fixé
correctement.

Pour vérifier que le joint
d’étanchéité est correctement
fixé, consultez les instructions
de nettoyage.

Des restes d'aliments
subsistent sur la soupape.

Le joint d’étanchéité doit étre
nettoyé pour retirer les restes
d’aliments.

Le joint d'étanchéité est peut-
étre endommagé.

Le joint d'étanchéité doit
étre remplacé ; contactez
le service clientele et de
garantie.

De I'air s’échappe de la
soupape a flotteur.

Des restes d'aliments
subsistent peut-étre sur la
soupape a flotteur.

Le joint d'étanchéité de la
soupape a flotteur doit étre
nettoyé.

Le joint d’étanchéité de
la soupape a flotteur est
endommagé.

Le joint d'étanchéité de
la soupape a flotteur doit
étre remplacé ; contactez
le service clientéle et de
garantie.

La soupape a flotteur

ne s'éléve pas lorsque
I'’Autocuiseur Induction est en
fonctionnement.

Si la soupape a flotteur

ne s'éléve pas, la quantité
d’aliments ou d’eau peut étre
insuffisante.

Les ingrédients ajoutés dans
le récipient doivent se trouver
entre la ligne d’eau "No.2" et la
ligne d’eau "Max".

Il peut y avoir une fuite d'air
au niveau du couvercle ou de
la soupape de limitation de
pression.

Contactez le service clientele
et de garantie.

De I'eau fuit par l'arriére de
I'appareil.

Le récipient de collecte d'eau
est plein ou mal positionné.

Débranchez immédiatement
I'appareil. Essuyez I'appareil
avec un chiffon sec, videz le
récipient de collecte d'eau et
positionnez-le correctement.

Trop d'air semble s’échapper
de la soupape de limitation de
pression.

La soupape de limitation de
pression est peut-étre mal
placée ou un élément se
trouve peut-étre sur la tige de
sortie d'air.

La soupape de limitation de
pression et la tige de sortie
d’air doivent étre nettoyées et
réinstallées.

Votre appareil fonctionne
peut-étre au-dessus de la
limite du niveau de pression.

Contactez le service clientele
et de garantie.

L'écran affiche "EO error".

Le bouton de déverrouillage
n'est pas en position fermée.

Mettez le bouton de
déverrouillage en position
fermée.

L'écran affiche "E1 error".

Cela indique que le circuit du
capteur inférieur est ouvert.

Contactez le service clientéle
et de garantie.

Lécran affiche "E2 error".

Cela indique que le circuit
du capteur inférieur a mal
fonctionné.

Contactez le service clientele
et de garantie.
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L'écran affiche "E3 error".

Cela indique que la
température interne de
I'’Autocuiseur Induction est
trop élevée.

Arrétez d'utiliser I'appareil
jusqu’a ce que la température
revienne a la normale.

L'écran affiche "E4 error".

Cela indique que le circuit
du capteur supérieur est
ouvert et ne fonctionne pas
correctement.

Contactez le service clientele
et de garantie.

L'écran affiche "E5 error”.

Un circuit de capteur
supérieur a subi un court-
circuit et doit étre réparé.

Contactez le service clientele
et de garantie.

L'écran affiche "E6 error".

L'appareil détecte une
température et une pression
d'air basses, il doit étre réparé.

Contactez le service clientéle
et de garantie.

L'écran affiche "E7 error".

Cela indique que la
température intérieure est
trop élevée et que la soupape
a flotteur ne peut pas monter.
Cela nécessite une réparation.

Contactez le service clientele
et de garantie.

SPECIFICATIONS

Produit Autocuiseur Induction

Modeéle PC-1100-5

Capacité 5L

Puissance 1250 W

Poids du produit 6,3 kg

Dimensions 38,5x32x29cm
L'appareil est conforme aux directives européennes 2014/35/EU,
2014/30/EU et 2009/125/EC.
Alafin de sa durée de vie, ce produit ne doit pas étre jeté avec les ordures
ménagéres normales, mais il doit plutét étre éliminé dans un point de
collecte pour le recyclage des appareils électriques et électroniques.
Les matériaux sont recyclables selon leur étiquetage. Vous apportez
une contribution importante a la protection de notre environnement en
réutilisant, recyclant ou utilisant d’anciens appareils d’'une autre maniere.

I Veuillez vous renseigner auprés de I'administration de votre commune

pour savoir ou se trouve le centre de recyclage approprié.
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SINCE 1905
BOJ OLANETA S.L.U. BOJ GLOBAL S.L.U ﬂh .
N.L.F.: B-20016333 N.LF: B-75214866 www.bojglobal.com
Matsaria, 21 Ibarkurutze, 1 Bajo .
20600 Eibar (Gipuzkoa) SPAIN 20600 Eibar (Gipuzkoa) SPAIN B8 (+34) 943820 071

The manufacturer reserves the right to modify the models described in this User's Manual.
El fabricante se reserva los derechos de modificar los modelos descritos en este Manual de Instrucciones.
O fabricante, reserva-se os direitos de modificar os modelos descritos neste Manual de Instrugdes.

Le fabricant se réserve le droit de modifier les modéles décrits dans ce mode d'emploi.
ARVS Olod=dl Judo @ aésaas,u E:)l&-” Jod=d (3ou &LA.U h.abq





