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Il piacere italiano di fare buona cucina.
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Il piacere italiano di fare buona cucina.
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PRECAUZIONI IMPORTANTI

Prima di utilizzare la vostra pentola a pressione, leggere attentamente tutte le

istruzioni e fare riferimento a questo manuale d’uso.

Un utilizzo non conforme pu6 causare danni.

Al fine di garantire la sicurezza, I’apparecchio & conforme alle norme e ai
regolamenti vigenti:

- Direttiva europea n"2014/68/UE sulle attrezzature a pressione

CONTROLLI
INDISPENSABILI
PRIMA DI OGNI
UTILIZZO

VERIFICARE

a Visivamente sotto la luce che il condotto di uscita
del vapore non sia ostruito - fig. 20 + (Vedere i capitoli
« pulizia » e « manutenzione »)

a Che I’estremita in silicone della valvola di sicurezza sia
mobile - fig. 22

RISPETTARE
SEMPRE LE
SEGUENTI
QUANTITA DI
RIEMPIMENTO

a Non utilizzare mai la pentola a pressione senza liquido,
poiché potrebbe subire gravi danni. Assicurarsi che,
durante la cottura, vi sia sempre una quantita di liquido
sufficiente.

a Minimo 250 ml (ovvero 1 Eco Dose) - fig. 6.

a Riempire la pentola a pressione per massimo 2/3
dell’altezza della pentola, riferimento indicato sulla parte
esterna del recipiente di cottura (L) - fig. 7.

= Durante la cottura a vapore con cestello®, gli alimenti
presenti nel cestello’ non devono essere a contatto con
I’acqua - fig. 8 et 9.

a Gli alimenti disposti nel cestello® non devono superare i
2/3 della pentola, riferimento indicato sulla parte esterna
del recipiente di cottura (L) - fig. 7.

a Per gli alimenti che aumentano di volume e/o producono
schiuma durante la cottura, come il riso, i legumi, i legumi
secchi o le composte, la zucca, le zucchine, le carote, le
patate, i filetti di pesce ecc., non riempire la pentola a
pressione oltre 1/3 della sua altezza.

*a seconda del modello
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a Utilizzare la pentola a pressione unicamente allo scopo
per cui é destinata.

= Prestare attenzione quando si cucina con la pentola a
pressione in presenza di bambini.

= Assicuratevi che la quantita di liquido presente nella
pentola sia sufficiente. (Vedere il capitolo « precauzioni
d’uso e riempimento minimo/massimo).

= Non surriscaldate la pentola quando é vuota.

= Assicuratevi che la valvola di esercizio sia in posizione di
cottura e che la fonte di calore sia sufficientemente forte.
(Vedere i capitoli « prima della cottura » e « durante la
cottura »).

= La pentola cuoce a pressione. Un utilizzo inadeguato
potrebbe causare bruciature. Prima di ogni utilizzo,
assicurarsi che la pentola a pressione sia adeguatamente
chiusa. (Consultare il paragrafo “Chiusura”.)

a Durante la cottura, accertatevi che il sibilo emesso
dalla valvola sia continuo. Se non esce vapore sufficiente,
procedete alla decompressione del prodotto e verificate
che il livello del liquido sia sufficiente (vedere il capitolo
« precauzioni d’uso e riempimento minimo / massimo »),
e che lo sfiato del vapore non sia ostruito - fig. 20. Se
dopo queste operazioni, il vapore continua a non uscire,
aumentare leggermente la fonte di calore.

= Non utilizzate mai direttamente la pentola a pressione
per preparare ricette a base di latte animale.

= Prima della cottura, punzecchiare la carne.

= Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione,
ma aggiungere sale fino a fine cottura. Si evitera cosi la
formazione di puntini che potrebbero alterare il fondo
della pentola stessa.

= Non utilizzare la pentola a pressione per friggere a
pressione con I'olio.

= Non collocare la pentola a pressione in un forno caldo.
= Non coprire mai con un foglio di carta di alluminio uno
stampo nella pentola a pressione.

= Non inserire mai della pellicola in plastica nella pentola
a pressione.

= [vaporidell’alcol sono inflammabili. Portare a ebollizione
per 2 minuti circa prima di mettere il coperchio. Tenere
sotto controllo I'apparecchio quando si fanno ricette a
base di alcol.

a Utilizzate la/le  fonti di  calore  compatibili,
conformemente al manuale d’uso (vedere il capitolo «
fonti di calore compatibili »).




DOPO LA
COTTURA

a Se l'indicatore di sicurezza (J) non scende, mettere la
pentola a pressione sotto I'acqua fredda del rubinetto -
fig. 21.

= Non intervenire mai su questo indicatore di sicurezza.

= Dopo aver cotto carni con pelle superficiale (ad es.
lingua di bue) che rischia di gonfiarsi per effetto della
pressione, per non scottarsi evitare di pungere la carne
fintantoché la pelle & gonfia € consigliabile bucarla prima
della cottura.

a Per gli alimenti che aumentano di volume o producono
schiuma durante la cottura, come il riso, i legumi, i
legumi secchi o le composte, la zucca, le zucchine, le
carote, i fagiolini, il rabarbaro, ecc. lasciar raffreddare
la pentola a pressione per qualche minuto, poi far
raffreddare sotto I'acqua fredda. Scuotere leggermente
la pentola a pressione prima di aprirla, al fine di evitare
che fuoriescano schizzi di vapore rischiando bruciature.
Questa operazione & particolarmente importante in caso
di fuoriuscita rapida del vapore o dopo il raffreddamento
sotto I’acqua corrente.

= Spostare la pentola a pressione con la massima
attenzione. Non toccare le superfici calde. Utilizzate i
manici della pentola per maneggiare e trasportare la
vostra pentola a pressione. Non trasportarla tramite la
leva del coperchio per evitare un’apertura imprevista.
Utilizzate delle presine se i manici della pentola sono in
metallo.

= Prima di aprire la pentola a pressione assicurarsi che la
valvola sia in posizione di decompressione. L’indicatore di
sicurezza (J) deve essere in posizione bassa.

= Non forzare mai I'apertura della pentola a pressione.
Assicuratevi che la pressione interna si sia ridotta.
L’indicatore di sicurezza (J) deve essere in posizione
bassa. (Vedere il capitolo « sicurezza »).




= Sesinota che una parte della pentola a pressione é rotta
o presenta fessure, non tentare in alcun modo di aprirla
se & chiusa. Attendere che si raffreddi completamente
prima di spostarla. Non utilizzarla piu e rivolgersi per la
riparazione a un centro assistenza autorizzato Lagostina.
= Limitare gli interventi sui sistemi di sicurezza alle azioni
di pulizia e manutenzione.

a Utilizzate  esclusivamente  pezzi di  ricambio
originali Lagostina corrispondenti al vostro modello.
Specificamente, utilizzate una pentola e un coperchio
Lagostina.

= Non utilizzate la pentola a pressione per conservare
alimenti acidi o salati prima o dopo la cottura, altrimenti
si rischia di deteriorare la pentola.

MANUTENZIONE | a Lavate e sciacquate la vostra pentola a pressione subito
dopo ogni utilizzo.

= Non lavate mai la pentola a pressione nella lavastoviglie.
Non immergere in acqua.

= Non usare mai candeggina né prodotti clorati per non
alterare le qualita dell’acciaio inossidabile.

= Cambiate la guarnizione della pentola ogni 5 anni o
immediatamente se quest’ultima presenta un taglio.
Questa operazione deve essere effettuata presso un
centro autorizzato Lagostina.

= Far verificare la pentola presso un centro assistenza
autorizzato Lagostina ogni 10 anni di utilizzo.

= Per riporre la vostra pentola a pressione: girare il
coperchio sulla pentola in modo da evitare la stagnazione
di odori.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI



L’impegno Lagostina:

aumentare costantemente la qualita e le prestazioni della nostra pentola a pressione.

E con questo obiettivo che & stata sviluppata la tecnologia Lagoeasy’ up®: un nuovo
sistema di apertura brevettata che offre una semplicita unica di manipolazione,
garantendo anche la massima sicurezza.

I VANTAGGI CHE OFFRE:

a Sforzo fino a 2 volte inferiore per aprire e chiudere la vostra pentola a pressione
rispetto a un sistema tradizionale*

s 1 apertura a 110° che permette una manipolazione del coperchio in un unico
movimento, senza la torsione del polso

a 1 design ergonomico della leva per il massimo comfort, che invita I'utente a porre la
mano all’estremita della leva in maniera naturale : una posizione che riduce lo sforzo
grazie all’effetto della leva.

N W o W - =2
a 6 punti di sicurezza incorporati sul coperchio

a Funzionalita intelligenti per garantire un utilizzo sempre pit sicuro, ad esempio il sistema
di bloccaggio, che permette di evitare I'apertura sotto pressione.

La cottura nella pentola a pressione _

T vantaggi piti noti della cottura a pressione sono la riduzione dei tempi e di conseguenza il
risparmio di energia. Ma sapevate che ne esistono molti altri? Grazie alla riduzione dei tempi
di cottura e alla scarsa presenza di ossigeno, le vitamine e le proteine presenti negli alimenti
crudi risultano alterate solo in piccolissima misura. Infatti durante la cottura in pentola a
pressione I’aria resta in contatto con I’alimento soltanto per un periodo molto breve e a
temperature inferiori a 100°C poiché I’aria, spinta dal vapore in formazione, esce prima
dell’inizio della cottura a pressione. Anche i sali minerali, che solitamente si disperdono
nel liquido di cottura, beneficiano di questa tecnica di cottura che richiede poca acqua. La
pentola a pressione risulta anche molto interessante per la cottura di carni. Infatti I'azione
del calore sui grassi rende quasi sempre pit lenta e difficile la digestione degli alimenti.
Al contrario, la rapidita della cottura in pentola a pressione consente di evitare le alterazioni
che influiscono sulla leggerezza e la digeribilita degli alimenti. Cucinando in pentola a
pressione, si assicurano delle cotture pit appetitose e digeribili, preservando gli aromi.

Per consentire di incrementare sempre di piti I'utilizzo della pentola a pressione, Lagostina
propone una serie di accessori complementari dai molteplici benefici:

u il cestello perforato, indispensabile per cucinare ogni tipo di verdura, carne e pesce

a il cestello in filo per le verdure a foglia (come gli spinaci) o gli ingredienti di media
dimensione (come le patate)

u la griglia per cuocere tranci di carne e pesce

a lo scodello: un cestello chiuso con il coperchio studiato appositamenente per dolci,
creme e sformati dolci o salati

*in confronto a una pentola a pressione Lagostina La Classica



Componenti

A:leva I : Valvola di sicurezza

B : Base del manico del coperchio K : Guarnizione della pentola

C/F/G/H: Valvola di esercizio L : Contrassegno « riempimento massimo »
D : Indicazione di posizionamento della M : Manici della pentola*

valvola® N : Cestello*

E : Condotto di scarico del vapore* 0 : Eco Dose*

J : Indicatore di sicurezza e indicatore di
presenza di pressione: LEVERBLOCK®

Descrizione

NATURA DEI MATERIALI UTILIZZATI:

a Corpo e coperchio - acciaio inossidabile

= Valvola di esercizio - acciaio inossidabile e plastica

a Valvola di sicurezza : silicone

a Guarnizione - NBR/silicone

a Dispositivo LEVERBLOCK® - acciaio inossidabile e plastica

= Manici — acciaio inossidabile o materiale termoindurente *

a Fondo - acciaio inossidabile e alluminio — compatibile con I'induzione
a Capacita nominale (modelli disponibili) : litri 3,5/5/6/7/9

VALVOLE DI ESERCIZIO

Valvola 1 pressione* (F, G, H)
Valvola a 1 pressione: 55 kPa (0,55 bar) - 112°C

Valvola 2 pressioni* (C)

/é) Posizione 1 — 40 kPa (0,40 bar) - 109°C
Yé Posizione 2 — 70 kPa (0,70 bar) - 115°C

Controlli indispensabili
prima di ogni utilizzo

Controllo della valvola di esercizio*

* a seconda del modello 5



a Verificare che il foro di evacuazione della valvola di esercizio non sia ostruito.

Controllo della valvola di sicurezza
a Verificate che I’estremita in silicone della valvola di sicurezza sia mobile - fig. 22.

Utilizzo

Apertura
Aprite la pentola a pressione alzando la leva del coperchio - fig. 1 e 2. Spostate leggermente
il coperchio sul lato - fig. 3 ed estraetelo mantenendo questa inclinazione - fig. 3.

Chiusura

Assicurarsi di posizionare la mano alla fine della leva durante la chiusura per evitare
il rischio di pizzicamento - fig.5. Per chiudere la pentola a pressione, introducete il
coperchio con la leva in posizione di apertura, tenendolo leggermente inclinato - fig. 4.
Appoggiate la traversa sul bordo, poi abbassate completamente la leva - fig. 5.

Precauzionid’uso ____
e riempimento minimo/massimo

a Non utilizzate in nessun caso la pentola a pressione senza acqua al suo interno poiché
questo la deteriorerebbe gravemente.

a Minimo 250 ml (ovvero 1 Eco Dose) - fig. 6.

a Massimo 2/3 dell’altezza della pentola (riferimento indicato sulla parte esterna del
recipiente di cottura) (L) - fig. 7.

= Non utilizzare sale grosso nella pentola a pressione, ma aggiungere sale fino a fine
cottura. Si evitera cosi la formazione di puntini che potrebbero alterare il fondo della
pentola stessa.

u Per gli alimenti che aumentano di volume e/o producono schiuma durante la cottura,
come il riso, i legumi, i legumi secchi o le composte, la zucca, le zucchine, le carote, le
patate, i filetti di pesce ecc., non riempire la pentola a pressione oltre 1/3 della sua
altezza. Non utilizzate I’apparecchio per far cuocere alimenti come dell’orzo perlato,
dei fiocchi d’avena o altri cereali, della pasta, del rabarbaro, dei piselli spezzati, dei
mirtilli, ecc. Hanno la tendenza a creare della schiuma e a scoppiettare. Rischierebbero
di otturare la valvola di funzionamento.

Gli alimenti non devono essere avvolti in tessuto, carta o imballaggi di plastica durante
la cottura.

Prima di ciascun utilizzo, verificate che la valvola di esercizio non sia ostruita - fig. 20
e che la valvola di sicurezza sia mobile - fig. 22.

* a seconda del modello



Utilizzo dell’Eco Dose*

Un misurino per 3 tipi di cottura con la tua pentola a pressione.

COTTURA A IMMERSIONE
250 ML
= COTTURA STUFATURA
1 ECO DOSE
C COTTURA A VAPORE CON ACCESSORI 500 ML
250 ML (CESTELLO VAPORE)

a Per le cotture a vapore con il cestello*, mettere 500 ml d’acqua (ovvero 2 Eco Dosi).
Gli alimenti presenti nel cestello* non devono entrare a contatto con I'acqua - fig. 8 e
9.Non devono superare i 2/3 della pentola (riferimento indicato sulla parte esterna del
recipiente di cottura) (L).

a Per le cotture a vapore senza cestello® mettere 250 ml d’acqua (ovvero 1 Eco Dose
- fig.6) se il tempo di cottura & compreso tra 1 e 7 minuti. Se il tempo di cottura &
compreso tra 8 e 15 min mettere 500 ml d’acqua (ovvero 2 Eco Dosi).

Consiglid’uso ______

Dopo aver rimosso la pentola a pressione dall’imballaggio, assicuratevi della sua
integritd. In caso di dubbio, non utilizzatela e rivolgetevi al rivenditore o a un centro
servizi autorizzato Lagostina. Gli elementi di imballaggio (sacchetti in plastica ecc.) non
devono essere lasciati alla portata dei bambini. Al primo utilizzo, tutti i componenti
che entrano in contatto con gli alimenti (comprese le valvole) devono essere lavati
accuratamente.

Prima della cottura

1. Prima di ogni utilizzo, verificare visivamente sotto la luce che il condotto di fuoriuscita
del vapore (E) non sia ostruito - fig. 20.

2. Verificate che la valvola di sicurezza sia mobile (consultare i paragrafi «Pulizia»
e «Controlli indispensabili prima di ogni utilizzo») - fig. 22.

3. Chiudete la pentola a pressione- fig. 4 e 5.

4. Una volta chiuso il coperchio, mettete la pentola a pressione sulla fonte di calore
- fig. 10 e impostate la valvola di funzionamento come nelle figure seguenti - fig. 11,
13,15, 17 e 18, secondo il tipo di valvola.

VALVOLA A ROTAZIONE* (G) & (H)
Mettere la valvola in posizione di cottura - fig. 11 - fig. 13.

VALVOLA A MOLLA* (F)
Mettere la valvola in posizione di cottura @ - fig.15.

* a seconda del modello




VALVOLA A DUE PRESSIONI* (C)
Per cuocere verdure e alimenti delicati
e Posizionate I'icona /@ sull’indicatore di posizione (D) - fig.17.

Per cuocere carne, pesce e cibi surgelati
« Posizionate I'icona %é:. sull’indicatore di posizione (D) - fig.18.

Durante la cottura ____

Cominciate la cottura a fuoco vivo.

Durante la fase di riscaldamento, dell’aria e del vapore escono dalla dispositivo
LEVERBLOCK®. Tale fenomeno & normale : esso permette di eliminare I’ossigeno
presente nella pentola e garantire cosi una conservazione migliore degli alimenti.

Nel giro di qualche minuto, I'indicatore di presenza di pressione si alza (J) : non & piu
possibile aprire la pentola a pressione.

Se I'indicatore di presenza di pressione (J) non si alza nel giro di qualche minuto,
verificate che:

a la quantita di liquido presente nella pentola sia sufficiente

a la fonte di calore sia sufficientemente forte

a la pentola a pressione sia ben chiusa

a la valvola di funzionamento sia in posizione di cottura

a il vapore non esca dall’alto del coperchio. In questo caso, bloccate la cottura e fate
controllare la vostra pentola a pressione in un centro autorizzato Lagostina.

Quando dalla valvola di funzionamento* C, F, G, H fuoriesce un vapore continuo
emettendo un suono regolare (SHHH), abbassare la fonte di calore. Cominciare allora
il conto alla rovescia del tempo di cottura indicato nella ricetta. Durante la cottura,
accertarsi che il sibilo emesso dalla valvola sia regolare. Se il vapore che fuoriesce non &
sufficiente, aumentare leggermente la potenza della fonte di calore; in caso contrario,
ridurla. E possibile continuare la cottura anche dopo I’apertura del coperchio, ad
esempio per addensare le salse e i succhi, rimettendo la pentola a pressione aperta
sulla fonte di calore.

Se la pentola a pressione sembra non funzionare correttamente, verificate :

1. La chiusura corretta del coperchio - fig. 4 e 5

2. Il buono stato della valvola di sicurezza (I)

3. Il corretto posizionamento della valvola di esercizio* - fig. 11,13, 15,17 e 18

4. La fluidita di movimento del dispositivo di bloccaggio LEVERBLOCK® (J)

5.1l buono stato e il buon posizionamento della guarnizione (passate il vostro dito sulla
guarnizione presente all’interno della pentola) (K)

* a seconda del modello



Fine cottura ____

Una volta terminata la cottura, spegnete la fonte di calore. Non dimenticate che se
utilizzate una piastra elettrica convenzionale o in vetroceramica, dovete togliere la
pentola a pressione dalla fonte di calore per interrompere la cottura.

Lasciate uscire tutto il vapore, aprendo la valvola di esercizio®, (vedere i suggerimenti
qui di sequito). Durante la decompressione,fate attenzione al getto di vapore verticale.
Una volta uscito tutto il vapore, I'indicatore di pressione LEVERBLOCK® () si abbassa e
la pentola a pressione pud essere aperta.

Non provate ad accelerare la decompressione forzando I'apertura della pentola a
pressione. Per accelerare la decompressione, potete passare la pentola a pressione
sotto I'acqua fredda del rubinetto - fig.21. Nei secondi successivi all’apertura pud
fuoriuscire del vapore: non passare le mani al di sopra.

VALVOLE A ROTAZIONE* (G) & (H)
Girate la valvola di un quarto di giro per far uscire il vapore - fig. 12 - fig.14.

VALVOLA CONTROLLO A MOLLA* (F)

Girate la valvola di funzionamento gradualmente (sentirete un movimento a shalzi leggeri
che indicano la progressione dell’espulsione del vapore e della pressione) fino alla posizione
di decompressione € - fig.16.

VALVOLA A DUE PRESSIONI* (C)
%rate la valvola di funzionamento di un quarto di giro, fino alla posizione di decompressione
- fig.19.

Dispositivi di sicurezza __

Per garantirvi il massimo della sicurezza, la vostra pentola a pressione Lagostina con
sistema di apertura brevettato Lagoeasy’up® é dotato di 6 punti di sicurezza, 3 contro
la sovrapressione:

= Primo dispositivo di sovrapressione: la valvola di sicurezza (I) libera la pressione e del
vapore esce dal coperchio all’altezza della base della leva - fig.23.

a Secondo dispositivo per la sovrapressione : I'indicatore di sicurezza (J) si solleva,
supera una tacca e si mantiene in posizione elevata, liberando cosi la pressione - fig.23.
a Terzo dispositivo di sovrapressione:se i primi due dispositivi si deteriorano a loro volta,
ciascuna delle guarnizioni presenti intorno alla valvola di sicurezza e al LEVERBLOCK®
si decomprimono leggermente per liberare il vapore.

In caso di azionamento di uno dei dispositivi di sovrapressione :

a Spegnete la fonte di calore

a Se forzate I’apertura quando ancora in pressione (vedere pagina 4), un meccamismo
impedisce I'apertura, ma permette il sollevamento della leva: in questo caso é
suffiiciente: riportarenle leva in pozione orizzontale e aspettare che I'indicatore di
securezza si riabassi

a SeI’indicatore disicurezza (J) & sollevato, riabbassatelo per aprire la pentola a pressione
a Aprire

* a seconda del modello
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a Verificate e pulite la valvola di esercizio, il condotto di scarico del vapore e la valvola
di sicurezza

In caso di azionamento del secondo dispositivo o del terzo dispositivo di sicurezza della
sovrapressione, vi raccomandiamo di far verificare la vostra pentola a pressione in un
Centro assistenza autorizzato Lagostina.

Pulizia

Per il corretto funzionamento dell’apparecchio e per preservarne I’aspetto nel tempo,
rispettate le seguenti operazioni di pulizia e manutenzione dopo ogni utilizzo.

In sequito a un utilizzo prolungato, sulla superficie della pentola possono comparire
righe o zone scure. Questo fenomeno non presenta alcun inconveniente.

Lavate la vostra pentola a pressione dopo ogni utilizzo.

Lavate la pentola con dell’acqua tiepida, alla quale averete aggiunto del detersivo per
i piatti. Utilizzate una spugna.

Procedere allo stesso modo per il cestello*.

Lavate il coperchio sotto dell’acqua tiepida, con una spugna e del detersivo per i piatti,
poi lasciate asciugare con I'impugnatura in posizione di apertura.

Non utilizzate mai prodotti abrasivi, candeggina o prodotti contenenti cloro.

Se I’aspetto della vostra pentola & cambiato

e Si e scurita : potete pulirla con un prodotto speciale per I'inox.

e Presenta dei riflessi iridescenti : pulirla con dell’aceto bianco o con un prodotto
speciale inox.

Se nella pentola a pressione si sono bruciati degli alimenti:
e Lasciate la pentola a mollo per qualche tempo prima di lavarla.

Dopo ogni utilizzo, lavate la vostra valvola di funzionamento, soltanto quando
I’utensile & freddo :

o Per le valvole a rotazione:

Estraete la parte mobile tirandola verso I’alto e controllate che i fori, compresi quelli
della parte fissa, non siano ostruiti. Lavate la parte fissa e la parte mobile sotto un forte
getto d’acqua, verificando che I'acqua esca dai fori. Rimontate poi la vostra valvola
sul coperchio facendola girare leggermente e assicuratevi che sia posizionata in modo
corretto.

e Per la valvola a molla :

Spingete la parte superiore mobile della valvola verso il basso e giratela fino a che
la leva dell’indicatore di posizione sia allineata sull’indicazione «<REMOVE» - fig. 24.
Tirate la parte superiore della valvola verso I'alto - fig. 25. Sciacquate sotto I'acqua
la parte superiore della valvola e verificate che non sia ostruita. Se & ostruita, pulitela
con uno stuzzicadenti. Per riposizionare la valvola, mettete la parte superiore mobile
sul condotto di scarico del vapore, allineando la leva dell’indicatore di posizione
sull’indicazione «REMOVE». Spingetela verso il basso e giratela per allineare la leva
sull’icona dello scarico del vapore.

* a seconda del modello



e Per la valvola a due pressioni :

Posizionate la leva della valvola sulla posizione di scarico del vapore- fig. 26, spingete
I’anello metallico verso il basso e ruotatelo fino alla posizione « REMOVE ». Tirate la
parte superiore verso I'alto - fig. 27. Sciacquate sotto I’acqua la parte superiore della
valvola e verificate che non sia ostruita. Se & ostruita, pulitela con uno stuzzicadenti.
Per riposizionare la valvola, mettete la parte superiore mobile sul condotto di scarico
del vapore, allineando la leva dell’indicatore di posizione sull’indicazione «<REMOVE».
Spingete I'anello metallico verso il basso e ruotate la valvola fino alla posizione di
scarico del vapore.

Fig. 26

Manutenzione

Sostituzione della guarnizione della pentola. Consigliamo di sostituire la guarnizione
posizionata sul bordo superiore della pentola ogni 5 anni. Questa operazione deve
essere effettuata presso un centro autorizzato Lagostina.

Fate verificare la pentola presso un centro assistenza autorizzato Lagostina ogni
10 anni di utilizzo.

Fonti di calore compatibili ___

GAS ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA ELETTRICITA
(Piastra di ghisa) (Piastra radiante o dlogena (Piastra a induzione in (resistenza spirale)

in vetroceramica) Vetroceramica)

a La pentola a pressione puo essere utilizzata su qualsiasi fonte di calore, compresa
quella a induzione.

a Se si utilizza una piastra elettrica, il diametro della piastra deve essere pari o inferiore
a quello del fondo della pentola a pressione.

aSe si utilizza una base in vetroceramica o a induzione, accertarsi che le piastre e il fondo
della pentola siano puliti. Evitare di far scivolare la pentola sulle piastre. Sollevarla.

a Per la cottura su fornello a gas, assicurarsi che la fiamma non superi il diametro della pentola.
a Su tutti i tipi di fonti di calore, assicurarsi che la pentola a pressione sia ben centrata.
Non riscaldate la pentola vuota: cosi facendo si rischia di danneggiarla.

1
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Garanzia

Il recipiente di cottura della vostra pentola a pressione Lagostina
€ garantito 25 anni contro :

= Qualsiasi difetto legato alla struttura metallica

= Qualunque danno prematuro del metallo di base, nell’ambito dell’utilizzo previsto
dalle istruzioni.

VGIli altri pezzi della pentola a pressione sono garantiti per qualsiasi difetto di
fabbricazione o di materiale, per il periodo di garanzia definito dalla normativa in
vigore nel paese d’acquisto e a partire dalla data d’acquisto.

= Tale garanzia contrattuale entra in vigore dietro presentazione dello scontrino o della
ricevuta fiscale recanti la data di acquisto.

La presente garanzia esclude:

a I danni causati da utilizzi imprudenti, quali: urti, cadute, inserimento in forno,
inserimento in lavastoviglie ecc.

a I pezzi soggetti a usura : guarnizioni, manici, cestello, valvola di funzionamento.

I centri assistenza autorizzati Lagostina sono gli unici abilitati ad applicare la garanzia.

Per qualsiasi problema, contattare il Centro assistenza autorizzato Lagostina:le
coordinate relative ai rispettivi paesi sono reperibili alla fine delle presenti istruzioni.

Marcature di legge _____

Marcatura Posizione

Marchio Sul coperchio, sulla pentola e sul
fondo esterno della pentola

Anno e lotto di fabbricazione

Riferimento modello

Pressione massima di sicurezza (PS)
Pressione superiore di funzionamento (PF)

Sul coperchio

Capacita Sulla pentola

Indirizzo del produttore Sul fondo esterno della pentola

Contribuiamo alla tutela dell’ambiente!

® Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere

recuperati o riciclati.

2 Per il suo smaltimento, depositarlo presso un centro per la raccolta
B ifferenziata.



IMPORTANT PRECAUTIONS

Before using your pressure cooker, please take the time to read all the
instructions and always refer to the «User guide».

Improper use may result in damage.

For your safety, this appliance complies with the applicable standards and
regulations:
- European Directive (2014/68/EU) on pressure equipment

CHECK

a Visually and in plain daylight, that the steam release
outlet is not obstructed Fig. 20 + (See chapters «cleaning»
and «maintenance»)

s That the silicone tip of the safety valve is mobile -
Fig. 22.

s Never use your pressure cooker without liquid, as this
could damage the device. Make sure there’s always
enough liquid in the device when cooking.

a Minimum 250 ml (or 1 Eco Dose) - Fig. 6.

a Maximum 2/3 of the height of the bowl, level marked on
the outside of the bowl (L) - fig. 7.

a When pressure cooking with basket, the food in the basket
must not be in contact with the water - Fig. 8 and 9.

a The food placed in the basket™ must not exceed 2/3
of the bowl, level marked on the outside of the bowl
(L) - fig. 7.

a For foodstuffs that expand and/or foam during cooking,
such as rice, legumes, dehydrated vegetables, compotes,
pumpkin, courgettes, carrots, fish fillets, etc. do not fill
your pressure cooker above 1/3 of the height of the bowl.

COMPULSORY
CHECKS BEFORE
EACH USE

ALWAYS

COMPLY WITH
THE FOLLOWING
QUANTITIES

*

* according to model 13
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BEFORE
AND DURING
COOKING

= Do not use your pressure cooker for any other purpose
than the one it is meant for.

a Children must be kept out of reach when the pressure
cooker is in use.

= Ensure that the quantity of liquid in the bowl is
sufficient. (See chapter «Precautions for use and
minimum/maximum filling»).

Do not overheat your bowl when empty.

= (See chapters «before cooking» and «during cooking»).
= This device cooks using pressure. Burn injuries can result
from improper use. Make sure the pressure cooker is
properly closed before use. (See section «Closing»).
During cooking, check that the valve is still murmuring.
If there is not enough steam being released, decompress
the product and check that there is enough liquid (See
chapter «Precautions for use and minimum/maximum
filling») and that the steam release outlet is not blocked
fig. 20. After these checks, if there is still not enough
steam, increase the heat source slightly.

= Never use your pressure cooker to cook recipes with an
animal milk base.

= Score the meat before cooking.

a Never use coarse salt in your pressure cooker, only use
fine salt at the end of cooking. This will prevent «pitting»
which may alter the bottom of your pressure cooker.

= Never use your pressure cooker to fry under pressure
using oil.

= Do not put your pressure cooker in a hot oven.

= Never put a piece of aluminium foil not affixed to a tin
in your pressure cooker.

= Never put plastic film in your pressure cooker

= Alcohol vapour is flammable.

= Bring to a boil about 2 minutes before covering with
the lid. Check your appliance on a regular basis if you are
making alcohol-based recipes.

a Use compatible heat sources, in accordance with the
user guide (see chapter «Compatible heat sources»).




AFTER COOKING

= If the safety rod (J) does not go down, put your pressure
cooker under a cold water tap - Fig. 21.

= Never interfere with this safety rod.

= After cooking meats with a skin surface (e.g. beef
tongue, etc.), where there is a risk of swelling under
pressure, do not score the meat when swollen to avoid
being scalded.

= For foodstuffs that expand and or foam during cooking,
such as rice, legumes, dehydrated vegetables, compotes,
pumpkin, courgettes, carrots, split peas, rhubarb, etc. leave
your pressure cooker to cool for a few minutes, then cool
under cold water. Lightly shake the pressure cooker before
opening to prevent bubbles of steam from overflowing
and burning you. This operation is particularly important
when steam is released quickly or after cooling down
under tap water.

= Always be very careful when moving your pressure
cooker under pressure. Do not touch hot surfaces. Use
the handles of the bowl for handling and transporting
your pressure cooker. Do not carry it by the lid lever to
prevent unintentional opening. Use pot holders if the
bowl handles are metallic.

Make sure the vent is in the decompression position
before opening the pressure cooker. The safety rod (J)
must be in the low position.

= Never use force to open your pressure cooker. Make sure
the internal pressure has been released. The safety rod (J)
must be in the low position. (See chapter «safety»).

15



= If you notice that any part of your pressure cooker
is broken or cracked, do not try to open it if it is closed.
Wait until it cools down completely before moving it. Do
not use it anymore and take it to a Lagostina Approved
Service Centre for repair.

= Do not tamper with the safety systems other than when
following the cleaning and maintenance instructions.
Only use the correct Lagostina original parts for your
model. Specifically use a Lagostina lid and bowl.

= Do not use your pressure cooker for storing acidic or salty
foods before or after cooking as it may damage your pot.
= Clean and rinse your pressure cooker immediately after
use.

= Never put your pressure cooker through the dishwasher.
Do not leave the lid soaking in water.

= Never use bleach or products containing chlorine, as
these will alter the quality of the stainless steel.

a Change the bowl seal every 5 years or immediately if
a cut appears. This operation must be carried out in a
Lagostina Approved Service Centre.

= Make sure you get your pressure cooker checked in a
Lagostina Approved Service Centre after 10 years of use.
= To store your pressure cooker: put the lid back on the
bowl to prevent odours from stagnating.

MAINTENANCE

KEEP THESE INSTRUCTIONS




The Lagostina commitment:

to constantly improve the quality and performance of our pressure cookers.

That’s why Lagoeasy’up® technology has been developed: a new, patented opening
system that offers unique ease of handling while ensuring maximum safety.

ITS BENEFITS:

a Up to 2 times less effort to open and close your pressure cooker compared to a
traditional system*

a1 opening at 110° allowing lid handling in a single movement, without twisting your wrist

= 1 ergonomic lever design for maximum comfort, naturally inviting the user to place
his hand at the end of the lever — a position that reduces effort by allowing the lever
do the work.

N ,
wﬁ— o W S N

u 6 safety points integrated on the lid
a Intelligent design for even safer operating, such as the release system: a system that
prevents opening when under pressure.

Cooking in the pressure cooker

Reduced time and therefore energy are the best-known advantages of pressure cooker
cooking. But did you know that there are many others? Thanks to reduced cooking
times and the low oxygen content, vitamins and proteins contained in the uncooked
food are hardly altered. Indeed, when cooking with the pressure cooker, the air remains
in contact with the food for a very short period of time and at temperatures below 100°C
as the air, pushed by the steam being formed, comes out before the start of pressure
cooking. Even mineral salts, which normally disperse in the cooking liquid, benefit from
this cooking method requiring little water. The pressure cooker is also very effective
for cooking meat. The influence of heat on fats nearly always makes the digestion
of food slower and more difficult. In contrast, the speed of pressure cooking prevents
alterations in food that influence how light and digestible it is. Pressure cooking makes
food more appetising and easier to digest, while keeping the flavours in.

To further increase the use of the pressure cooker, Lagostina also offers several
accessories with multiple benefits:

s an essential perforated basket for cooking all sorts of vegetables, meat and fish

s a wire basket for leafy vegetables (like spinach) or medium-sized ingredients
(like potato)

a a grill for cooking pieces of meat and fish

athe estouffin basket for cooking rice and pasta, but also for preparing sauces,
omelettes, flans and many other sweet recipes

*in comparison with a Lagostina La Classica pressure cooker 17




Components

A: Lever I: Safety valve

B: Lid handle base K: Bowl seal

C/F/G/H: Operating valve* L: «<maximum fill» marking
D: Valve positioning mark* M: Bow! handles*

E: Steam release outlet” N: Basket™

J: Safety rod and pressure indicator: 0: Eco Dose*
LEVERBLOCK®

Description

NATURE OF THE MATERIALS USED:

a Body and lid - stainless steel

a Operating valve - stainless steel and plastic

a Safety valve - silicone

a Seal - NBR/silicone

a LEVERBLOCK® device - stainless steel and plastic

a Handles - stainless steel or thermosetting material*

a Bottom - stainless steel and aluminium - induction compatible
a Nominal capacity (models available): litres 3.5/5/6/7/9

OPERATING PRESSURE

Valve 1 pressure* (F, G, H)

Valve at 1 pressure: 55 kPa (0.55 bar) - 112°C

Valve 2 pressures* (C)

% Position 1 — 40 kPa (0.40 bar) - 109°C

V3= Position 2 — 70 kPa (0.70 bar) - 115°C

Compulsory checks before _____
each use

Checking the operating valve*

*according to model



a Check that the draining hole of the operating valve is not obstructed.

Checking the safety valve
u Check that the silicone tip of the safety valve is mobile - Fig. 22.

Use____

Opening
Open the pressure cooker by lifting the lid lever - Fig. 1 and 2. Tilt the lid slightly to the
side - Fig. 3 and take remove it while keeping it tilted - Fig. 3.

Closing

Make sure you position your hand at the end of the lever when closing to avoid any risk
of pinching - Fig. 5. To close the pressure cooker, insert the lid with the lever in the open
position, holding it slightly tilted - Fig. 4. Press the crossbar on the edge then lower the
lever completely - Fig. 5.

Precautions foruse _____
and minimum/maximum filling

a Never use the pressure cooker without water inside as this will seriously damage it.

a Minimum 250 ml (or 1 Eco Dose) - Fig. 6.

a Maximum 2/3 of the height of the bowl (level marked on the outside of the bowl) (L)
(L) - Fig. 7.

a Never use coarse salt in your pressure cooker, only use fine salt at the end of cooking.
This will prevent «pitting» which may alter the bottom of your pressure cooker.

a For foodstuffs that expand and/or foam during cooking, such as rice, legumes,
dehydrated vegetables or compotes, pumpkin, courgettes, carrots, fish fillets, etc. do not
fill your pressure cooker above 1/3 of the height of the bowl. Do not use the appliance
to cook foods such as pearl barley, oatmeal or other cereals, pasta, rhubarb, split peas,
blueberries, etc. They have a tendency to mousse and spit. They may obstruct the
operating valve.

Food must not be wrapped in cloth, paper, or plastic wrappers while cooking.

Before each use, check that the operating valve is not obstructed - Fig. 20 and that the
safety valve is mobile - Fig. 22.

* according to model 19
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Using the Eco Dose”

One measuring cup for 3 types of cooking with your pressure cooker.

IMMERSION COOKING
250 ML
- SIMMERING COOKING
1 ECO DOSE
C STEAM COOKING WITH ACCESSORIES 500 ML
250 ML (STEAM BASKET)

a For steam cooking with basket, use 500 ml of water (or 2 Eco Doses).

a The food placed in the basket* must not be in contact with the water - Fig. 8 and 9.
It must not exceed 2/3 of the bowl (level marked on the outside of the bowl) (L).

a For steam cooking without basket* use 250 ml of water (or 1 Eco Dose) - fig. 6) if the
cooking time is between 1 and 7 minutes. If the cooking time is between 8 and 15
minutes, use 500 ml of water (or 2 Eco Doses).

Recommendations for use

After removing the pressure cooker from the packaging, make sure that it is intact.
If in any doubt, do not use it and contact the dealer or a Lagostina Approved Service
Centre. The packaging parts (plastic bags, etc.) must not be left within the reach of
children. Before using for the first time, all components that come into contact with
food (including valves) must be thoroughly washed.

Before cooking ______

1. Before each use, check visually and in plain daylight that the steam release outlet (E)
is not blocked - Fig. 20.

2. Check that the safety valve is mobile (see chapters «cleaning» and «compulsory
checks before each use») - Fig. 22.

3. Close your pressure cooker - Fig. 4 and 5.

4. Once the lid is closed, place the pressure cooker on the heat - Fig. 10 and position
the operating valve as shown in the following figures - Fig. 11, 13, 15, 17 and 18,
depending on the type of valve.

ROTATION VALVE* (G) & (H)
Position the valve in cooking position - Fig. 11 - Fig. 13.

SPRING-CONTROL VALVE* (F)
Position the valve in cooking position -Fig.15.

*according to model



DOUBLE-PRESSURE VALVE* (C)
For cooking delicate foods and vegetables
e Position the icon éon the position indicator - (D) - fig.17.

To cook meat, fish and frozen food
« Position the icon ¥&= on the position indicator - (D) - fig.18.

During cooking ______

Start cooking at a high heat.

During the preheating phase, air and steam escape from the LEVERBLOCK®.
This phenomenon is normal: it allows the oxygen present in the bowl to be expelled and
thus ensures a better preservation of food.

After a few minutes, the pressure indicator goes up (J): you can no longer open your
pressure cooker.

If the pressure indicator (J) does not rise after a few minutes, check that:

a The quantity of liquid in the bowl is sufficient.

a the heat source is sufficiently strong

u the pressure cooker is properly closed

a the operating valve is in the cooking position

a the steam does not leak on the top of the lid. In this case, stop cooking and have your
pressure cooker checked at a Lagostina Approved Service Centre.

When the operating valve* (C, F, G, H) is constantly leaking steam, making a regular
sound (PSCHHHT), lower the heat source. The cooking time indicated in the recipe
starts. During cooking, check that the valve murmurs regularly. If there is not enough
heat being released, increase the heat source slightly; if there is too much steam,
reduce it. It is possible to continue cooking even after opening the lid, for example to
thicken sauces and juices, by putting the pressure cooker back open on the heat source.

If the pressure cooker does not seem to be working properly, check:

1. The lid is closed properly - Fig. 4 and 5

2. The safety valve is in good condition (I)

3. The operating valve is correctly positioned* - Fig. 11, 13, 15,17 and 18

4. The LEVERBLOCK locking device moves with ease® (J)

5. The seal is in good condition and properly positioned (pass your finger around the
seal inside the bowl) (K)

* according to model 21
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End of cooking ____

Once cooking is complete, turn off the heat source. Remember that if you are using a
conventional electric or ceramic hob, you must remove the pressure cooker from the
heat source to stop it from cooking.

Let all the steam escape by opening the operating valve* (see tips below). During
decompression, pay attention to the vertical jet of steam. Once all the steam has
escaped, the LEVERBLOCK® pressure indicator (J) lowers and the pressure cooker can
be opened.

Do not try to speed up decompression by forcing the opening of the pressure cooker.
To accelerate the decompression, you can pass the pressure cooker under a cold water
tap - Fig. 21. Steam can escape within a few seconds of opening so do not put your
hands over it.

ROTATION VALVES* (G) & (H)
Turn the valve a quarter of a turn to let the steam escape - Fig. 12 - Fig. 14.

SPRING-CONTROL VALVE* (F)

Rotate the operating valve gradually (you will feel a slight jerking motion indicating the
state of the steam and pressure evacuation process) until it is in the decompression position
& -Fig.16.

DOUBLE-PRESSURE VALVE* (C)
Turn the operating valve a quarter of a turn or until it is in the decompression position
& - Fig.19.

Safety

To guarantee maximum safety, your Lagostina pressure cooker with patented
Lagoeasy’up opening system is equipped with 6 safety points, including 3 overpressure
safety devices:

a First overpressure safety measure: the safety valve (I) releases pressure and steam
escapes from beneath the lid at the base of the lever - Fig. 23.

a Second overpressure device: the safety rod (J) raises itself, passes a notch and remains
in the high position thus releasing the pressure - Fig. 23.

a Third overpressure safety measure: if the first two measures fail to work, all of the seals
around the safety valve and the LEVERBLOCK® decompress slightly to release the steam.
In the event of tripping one of the overpressure devices:

a Turn off the heat source

a Allow complete cooling of the pressure cooker

If you have disengaged (see page 17), move the handle back to a horizontal position
and wait until the safety rod has descended.

*according to model



a If the safety rod (3) is raised, re-insert it to open the pressure cooker

a Open

a Check and clean the operating valve, the steam release outlet and the safety valve.
In the event of tripping the second or the third overpressure safety device, we
recommend that you have your pressure cooker checked at a Lagostina Approved
Service Centre.

Cleaning ____

To ensure the correct operation of your pressure cooker and preserve its appearance
over time, follow these cleaning and maintenance recommendations after each use.
The browning and marks which may appear following long use do not affect the
operation of the pressure cooker at all.

After each use, wash your pressure cooker.

Clean the bowl with lukewarm water and washing-up liquid. Use a sponge.

Follow the same procedure for the basket™.

Clean your lid under lukewarm water with a sponge and washing-up liquid, then leave
it to drip dry with its handle in the open position.

Never use abrasive products, bleach or chlorine-containing products.

If the appearance of your bow! has changed

It has blackened: you can clean it with a special stainless steel product.

o If it has iridescent reflections, wash it with white vinegar or a special stainless steel
product.

If food is burnt on in the pressure cooker:
e Soak your bowl for a while before washing it.

Clean your operating valve after each use (only if it is cold):

« For the rotating valves:

Remove the mobile part by pulling upwards and check that the holes, including those
on the fixed part, are not blocked. Wash the fixed part and the moving part under a
strong jet of water, checking that the water comes out of the holes. Then reassemble
your valve on the lid by turning it slightly and making sure it is correctly in place.

e For the spring-control valve:

Push the moving upper part of the valve downwards and turn it until the lever of the
position indicator is aligned with the word "REMOVE" - Fig. 24. Pull the upper part of the
valve upwards - Fig. 25. Rinse the upper part of the valve under water and check that it
is not obstructed. If it is obstructed, clean it with a tooth-pick.

* according to model 23
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To reposition the valve, place the moving upper part on the steam release outlet,
aligning the position indicator lever with the word "REMOVE". Press down and turn to
align the lever with the steam outlet icon.

o For the double-pressure valve:

Position the valve lever on the steam outlet position - Fig. 26, press the metal ring
downward and turn it to the "REMOVE" position. Pull the upper part upwards - Fig. 27.
Rinse the upper part of the valve under water and check that it is not obstructed. If it
is obstructed, clean it with a tooth-pick. To reposition the valve, position the moving
upper part on the steam release outlet, aligning the position indicator lever with the
word "REMOVE". Press the metal ring downward and turn the valve to the steam outlet
position.
Fig. 26

Maintenance _____

Replacement of the bowl seal. We advise the replacement of the seal contained in the
upper edge of the bowl every 5 years. This operation must be carried out in a Lagostina
Approved Service Center.

Make sure you get your pressure cooker checked by a Lagostina Approved Service
Centre after 10 years of use.

Compatible heat sources

ELECTRICITY ELECTRICITY ELECTRICITY ELECTRICITY

(Cast iron heating plate) (Radiant or halogen (Ceramic induction hob) (Collresistor)
ceramic hobs)

GAS

= Your pressure cooker can be used on all heat sources, |nc|ud|ng induction.

a On an electric hob, use a hob with a diameter equal to or less than that of your
pressure cooker base.

= On ceramic or induction hobs, make sure that the hobs and the base of the bowl are
clean and dry. Avoid sliding the bowl on the hobs. Lift it up.

a On gas, the flame should not extend beyond the diameter of the bowl.

= On all heat sources, make sure that your pressure cooker is well centred.

a Never heat the bowl when empty, as you risk damaging your product.



Warranty

The bowl of your Lagostina is guaranteed for 25 years against:

u Any defect linked to the metallic structure

a Any premature damage to the base metal, within the scope of use
recommended by the user guide.

aThe other parts of your pressure cooker are guaranteed against defects in workmanship
or materials, for the period of guarantee defined by the law in force in the country
where the product was purchased from the date of purchase.

a This contractual warranty is established upon presentation of the receipt or invoice
showing the date of purchase.

This warranty excludes:

= Damage resulting from negligent use such as: knocks, falls, oven baking, dishwasher
washing, etc.

a Parts subject to wear and tear: seal, handles, basket, operating valve.

Only Lagostina Approved Service Centres are authorised to provide this warranty
service.

If you have any problem, please contact the Lagostina Approved Service Centre: see
your country specific contact information at the end of this user guide.

Regulatory markings ______

Labelling Location

Trademark On the lid, the bowl and the outside
bottom of the bowl

Year and batch manufacture
Reference model

Maximum safety pressure (SP) On the lid.

Maximum operating pressure (OP)

Capacity On the bowl

Manufacturer’s postal address On the outer base of the bowl.

Think of the environment!

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered
or recycled.

2 Leave it at a local civic waste collection point.

25



PRECAUTIONS IMPORTANTES

Avant d’utiliser votre autocuiseur, prenez le temps de lire toutes les instructions
et reportez-vous toujours au « Guide de I'utilisateur ».

Des dommages peuvent résulter d’une utilisation non conforme.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations

applicables :

- Directive Européenne n°2014/68/UE des équipements sous pression

VERIFICATIONS
IMPERATIVES
AVANT CHAQUE
UTILISATION

VERIFIER

u al’oeil et au jour, que le conduit d’évacuation vapeur ne
soit pas obstrué - fig. 20 + (Voir chapitres « nettoyage »
et « entretien »)

u que le bout en silicone de la soupape de sécurité soit
mobile - fig. 22

RESPECTEZ
TOUJOURS LES
QUANTITES DE
REMPLISSAGES
SUIVANTES

= N'utilisez jamais votre autocuiseur sans liquide, cela le
détériorerait gravement. Assurez-vous qu’il y ait toujours
suffisamment de liquide pendant la cuisson.

a Minimum 250 ml (soit 1 Eco Dose) - fig. 6.

a Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve, repére marqué
sur I’extérieur de la cuve (L) - fig. 7.

a Lors des cuissons vapeur avec panier, les aliments
présents dans le panier’ ne doivent pas étre en contact
avec I'eau - fig. 8 et 9.

a Les aliments placés dans le panier ne doivent pas
dépasser 2/3 de la cuve, repére marqué sur |’extérieur de
la cuve (L) - fig.7.

a Pour les aliments pateux qui se dilatent et/ou
qui moussent pendant la cuisson, comme le riz, les
légumineuses, les légumes déshydratés, les compotes,
le potiron, les courgettes, les carottes, les pommes de
terre, les filets de poisson, etc. ne remplissez pas votre
autocuiseur au-dela de 1/3 de la hauteur de la cuve.
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AVANT ET
PENDANT LA
CUISSON

= N'utilisez pas votre autocuiseur dans un autre but que
celui auquel il est destiné.

a Ne laissez pas les enfants a proximité lorsque
I’autocuiseur est en cours d’utilisation.

= Assurez-vous que la quantité de liquide mis dans la cuve
est suffisante. (Voir chapitre « précautions d’usage et
remplissage minimum/maximum).

= Ne surchauffez pas votre cuve quand elle est vide.

= Assurez-vous que la soupape de fontionnement est
en position de cuisson et que la source de chaleur est
suffisamment forte. (Voir chapitres « avant la cuisson » et
« pendant la cuisson »).

= Votre autocuiseur cuit sous pression. Des blessures par
brllure peuvent résulter d’une utilisation inadéquate.
Assurez-vous que |’autocuiseur est convenablement
fermé avant de le mettre en service. (Voir paragraphe
“fermeture”).

= Veillez, au cours de la cuisson, a ce que la soupape
chuchote en continu. S’il N’y a pas assez de vapeur qui
s’échappe, décompressez le produit et vérifiez la présence
suffisante de liquide (Voir chapitre « précautions d’usage
et remplissage minimum / maximum »), ainsi que la non
obstruction du conduit d’évacuation de la vapeur - fig. 20.
Aprés ces vérifications si la vapeur ne s’échappe toujours
pas, augmentez légérement la source de chaleur.

= Ne réalisez jamais de recette a base de lait animal
directement dans la cuve de votre autocuiseur.

a Veillez & piquer la viande avant cuisson.

= N'utilisez pas de gros sel dans votre autocuiseur,
ajoutez du sel fin en fin de cuisson. Vous éviterez ainsi
I’apparition de «piqlres» qui pourraient altérer le fond de
votre autocuiseur.

= N'’utilisez pas votre autocuiseur pour frire sous pression
avec de I’huile.

= Ne mettez pas votre autocuiseur dans un four chaud.

= Ne jamais mettre de feuille de papier d’aluminium non
maintenue sur un moule dans votre autocuiseur.

= Ne jamais mettre de film plastique dans votre
autocuiseur.

= Les vapeurs d’alcool sont inflammables. Portez a
ébullition environ 2 minutes avant de mettre le couvercle.
Surveillez votre appareil dans le cadre des recettes a base
d’alcool.

a Utilisez la(les) source(s) de chaleur compatible(s),
conformément au guide de I'utilisateur (Voir chapitre
« sources de chaleur compatibles »).
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APRES LA
CUISSON

= Si la tige de sécurité (J) ne descend pas, placez votre
autocuiseur sous un robinet d’eau froide - fig. 21.

= N’intervenez jamais sur cette tige de sécurité.

= Aprés cuisson de viandes qui comportent une peau
superficielle (ex. langue de boeuf), risquant de gonfler
sous |’effet de la pression, ne piquez pas la viande tant
que la peau présente un aspect gonflé ; vous risqueriez
d’étre bralé.

= Pour les aliments pateux qui se dilatent ou qui moussent
pendant la cuisson, comme le riz, les légumineuses, les
légumes déshydratés, ou les compotes, le potiron, les
courgettes, les carottes, les pois cassés, la rhubarbe, etc.
laissez refroidir votre autocuiseur quelques minutes, puis
effectuez un refroidissement sous eau froide. Secouez
légérement I’autocuiseur avant I’ouverture afin d’éviter
tout jaillissement de bulles de vapeur qui risqueraient
de vous briler. Cette opération est particuliérement
importante lors de I’évacuation rapide de la vapeur ou
apres refroidissement sous I’eau du robinet.

= Déplacez votre autocuiseur sous pression avec un
maximum de précautions. Ne touchez pas les surfaces
chaudes. Utilisez les poignées de cuve pour manipuler
et transporter votre autocuiseur. Ne le transportez pas
par le levier du couvercle pour éviter une ouverture
intempestive. Utilisez des maniques si les poignées de
cuve sont métalliques.

= Assurez-vous que la soupape soit en position de
décompression avant d’ouvrir votre autocuiseur. La tige
de sécurité (J) doit étre en position basse.

= N’ouvrez jamais votre autocuiseur en force. Assurez-
vous que la pression intérieure soit retombée. La tige
de sécurité (J) doit étre en position basse. (Voir chapitre
« sécurités »).




ENTRETIEN

= Si vous constatez qu’une partie de votre autocuiseur
est cassée ou fissurée, n’essayez en aucun cas de I’ouvrir
s’il est fermé. Attendez qu’il refroidisse complétement
avant de le déplacer. Ne I'utilisez plus et rapportez-le & un
Centre de Service Agréé Lagostina pour réparation.

= N’intervenez pas sur les systémes de sécurité au-dela
des consignes de nettoyage et d’entretien.

= N'utilisez que des piéces d’origine Lagostina
correspondant a votre modele. En particulier, utilisez une
cuve et un couvercle Lagostina.

= N'utilisez pas votre autocuiseur pour stocker des
aliments acides ou salés avant et aprés cuisson, au risque
de détériorer votre cuve.

= Nettoyez et rincez votre autocuiseur immédiatement
apres chaque utilisation.

= Ne passez jamais votre autocuiseur au lave-vaisselle. Ne
le laissez pas tremper dans I’eau.

= N'utilisez jamais d’eau de javel ou de produits chlorés,
qui pourraient altérer la qualité de I’acier inoxydable.

a Changez le joint de la cuve tous les 5 ans ou
immédiatement si celui-ci présente une coupure. Cette
opération doit étre effectuée dans un Centre de Service
Agréé Lagostina.

u Il est impératif de faire vérifier votre autocuiseur dans
un Centre de Service Agréé Lagostina aprés 10 ans
d’utilisation.

= Pour ranger votre autocuiseur : retournez le couvercle
sur la cuve afin d’éviter que des odeurs ne stagnent.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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L’engagement Lagostina :

sans cesse améliorer la qualité et les performances de nos autocuiseurs.

C’est dans cet objectif qu’a été développée la technologie Lagoeasy’up® : un
nouveau systéme d’ouverture breveté offrant une simplicité de manipulation
unique tout en garantissant une sécurité maximale.

SES PLUS :

m Jusqu’a 2 fois moins d’effort pour ouvrir et fermer votre autocuiseur en comparaison
a un systéme traditionnel*

a1 ouverture & 110° permettant une manipulation du couvercle en un seul mouvement,
sans torsion du poignée.

a1 design de levier ergonomique pour un confort maximal, invitant naturellement I’ utilisateur
a poser sa main a I’extrémité du levier: une position réduisant I’effort grace a I'effet de levier.

N W o W - =2
u 6 points de sécurité embarqués sur le couvercle

a Des conceptions intelligentes pour garantir un usage toujours plus sdr, comme le
débrayage : un systéme permettant d’éviter |’ouverture sous pression.

La cuisson dans I’autocuiseur

Une réduction de temps et, par conséquent, d’énergie sont les avantages les plus
connus de la cuisson a I’autocuiseur. Mais saviez-vous qu’il en existe bien d’autres ?
Gréce a la diminution du temps de cuisson et a la faible présence d’oxygéne, les
vitamines et les protéines, présentes dans les aliments crus, sont trés peu altérées. En
effet, dans la cuisson a I’autocuiseur, I’air demeure en contact avec I’aliment durant
une trés courte période de temps et a des températures inférieures @ 100°C vu que I’air,
poussé par la vapeur en formation, sort avant le début de la cuisson en pression. Méme
les sels minéraux, qui normalement se dispersent dans le liquide de cuisson, profitent de
cette technique de cuisson qui demande peu d’eau. L’autocuiseur offre également un
fort intérét pour la cuisson des viandes. En effet, I’action de la chaleur sur les graisses
rend presque toujours la digestion des aliments plus lente et difficile. Au contraire, la
rapidité de la cuisson a I’autocuiseur permet d’éviter les altérations qui influent sur
la légéreté et la digestibilité des aliments. Cuisiner & I’autocuiseur, c’est I’assurance
d’obtenir des cuissons plus appétissantes et digestes, aux ardbmes préserveés.

Pour permettre d’accroitre toujours plus I'usage de I’autocuiseur, Lagostina propose en
complément plusieurs accessoires aux bénéfices multiples :

ale panier perforé indispensable pour cuisiner toutes sortes de légumes, viandes et poissons
u le panier fil pour les Iégumes a feuilles (type épinards) ou les ingrédients de moyenne
dimension (type pommes de terre)

a la grille pour la cuisson des viandes et des poissons en tranches

u|’estouffin pour la cuisson du riz et des pates, mais aussi pour la préparation de sauces,
d’omelettes, de flans et plein d’autres recettes sucrées

* en comparaison avec un autocuiseur Lagostina La Classica



Composants

A: Levier I : Soupape de sécurité

B : Socle de poignée de couvercle K : Joint de cuve

C/F/G/H:Soupape de fonctionnement* L : Marquage « remplissage maximum »
D : Repére de positionnement de la M : Poignées de cuve*

soupape”* N : Panier*

E : Conduit d’évacuation de la vapeur* 0 : Eco Dose*

J : Tige de sécurité et indicateur de
présence de pression: LEVERBLOCK®

Description

NATURE DES MATERIAUX UTILISES:

a Corps et couvercle - acier inoxydable

a Soupape de fonctionnement - acier inoxydable et plastique
a Soupape de sécurité - silicone

= Joint - NBR/silicone

a Dispositif LEVERBLOCK® - acier inoxydable et plastique

a Poignées — acier inoxydable ou matériel thermodurcissant *
a Fond - acier inoxydable et aluminium - compatible induction
a Capacité nominale (modéles disponibles) : litres 3,5/5/6/7/9

PRESSIONS DE FONCTIONNEMENT
Soupape 1 pression* (F, G, H)
Soupape a 1 pression: 55 kPa (0,55 bar) - 112°C

Soupape 2 pressions® (C)
% Position 1 — 40 kPa (0,40 bar) - 109°C
¥¢&= Position 2 - 70 kPa (0.70 bar) - 115°C

Vérifications impératives avant __
chaque utilisation

Veérification de la soupape de fonctionnement*

* Selon modéle 31
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a Vérifiez que le trou d’évacuation de la soupape de fonctionnement n’est pas obstrué.

Veérification de la soupape de sécurité
a Vérifiez que le bout en silicone de la soupape de sécurité soit mobile - fig. 22.

Utilisation

Ouverture
Ouvrez I’autocuiseur en levant le levier du couvercle - fig. 1 et 2. Basculez légérement le
couvercle sur le coté - fig. 3 et sortez le en maintenant cette inclinaison - fig. 3.

Fermeture

Veillez a bien positionner votre main a I'extrémité du levier lors de la fermeture
pour éviter tout risque de pincement - fig.5. Pour fermer I’autocuiseur, introduisez le
couvercle avec le levier en position d’ouverture, en le tenant légérement incliné - fig. 4.
Appuyez sur le bord de la traverse puis redescendez complétement le levier - fig. 5.

Précautions d’usage
et remplissage minimum /maximum

s N'utilisez en aucun cas I'autocuiseur sans eau & l'intérieur, cela le détériorait
gravement.

a Minimum 250 ml (soit 1 Eco Dose) - fig. 6.

a Maximum 2/3 de la hauteur de la cuve (repére marqué sur I’extérieur de la cuve) (L) -
fig. 7.

a N'utilisez pas de gros sel dans votre autocuiseur, ajoutez du sel fin en fin de cuisson.
Vous éviterez ainsi |'apparition de «piqares» qui pourraient altérer le fond de votre
autocuiseur.

a Pour les aliments pateux qui se dilatent et/ou qui moussent pendant la cuisson,
comme le riz, les légumineuses, les légumes déshydratés, ou les compotes, le
potiron, les courgettes, les carottes, les pommes de terre, les filets de poissons,
etc. ne remplissez pas votre autocuiseur au-dela de 1/3 de la hauteur de la cuve.
N’utilisez pas I'appareil pour faire cuire des aliments tels que de I'orge perlé, des
flocons d’avoine ou autres céréales, des pdtes, de la rhubarbe, des pois cassés,
des myrtilles, etc. Ils ont tendance & mousser et crépiter. Ils risqueraient d’obturer
la soupape de fonctionnement.

Les aliments ne doivent pas étre enveloppés dans du tissu, du papier ou des emballages
plastique pendant la cuisson.

Avant chaque utilisation, vérifiez que la soupape de fonctionnement ne soit pas
obstruée - fig. 20 et que la soupape de sécurité est mobile - fig. 22.

* Selon modéle



Utilisation de I’Eco Dose*

Un seul verre doseur pour 3 types de cuisson avec votre autocuiseur.

CUISSON PAR IMMERSION

250 ML
= MIJOTAGE
1 ECO DOSE
C CUISSON A LA VAPEUR AVEC ACCESSOIRES 500 ML
250 ML (PANIER VAPEUR)

a Pour des cuissons vapeur avec panier, mettre 500 ml d’eau (soit 2 Eco Dose). Les
aliments présents dans le panier’ ne doivent pas étre en contact avec I’eau - fig. 8 et 9.
IIs ne doivent pas dépasser 2/3 de la cuve (repére marqué sur |’extérieur de la cuve) (L).
a Pour des cuissons vapeur sans panier’ mettre 250 ml d’eau (soit 1 Eco Dose - fig.6) si le
temps de cuisson est compris entre 1 et 7 min. Si le temps de cuisson est compris entre
8 et 15 min mettre 500 ml d’eau (soit 2 Eco Dose).

Recommandations d’utilisation __

Apreés avoir 6té I'autocuiseur de I’emballage, assurez-vous de son intégrité. En cas de
doute ne I'utilisez pas et adressez-vous au revendeur ou a un Centre de Service Agréé
Lagostina. Les éléments d’emballage (sachets en plastique, etc.) ne doivent pas étre
laissés a la portée des enfants. Avant le premier emploi, tous les composants qui entrent
en contact avec les aliments (y compris les soupapes) doivent étre soigneusement lavés.

Avant la cuisson ____

1. Avant chaque utilisation, vérifiez a I’oeil et au jour que le conduit d’évacuation de
vapeur (E) n’est pas obstrué - fig. 20.

2. Vérifiez que la soupape de sécurité est mobile (voir chapitres « nettoyage »
et « vérifications impératives avant chaque utilisation ») - fig. 22.

3. Fermez votre autocuiseur - fig. 4 et 5.

4. Une fois le couvercle fermé, placez I’autocuiseur sur la source de chaleur - fig. 10
et positionnez la soupape de fonctionnement comme sur les figures suivantes - fig. 11,
13, 15, 17 et 18, selon le type de soupape.

SOUPAPE ROTATIVE* (G) & (H)

Positionnez la soupape en position de cuisson - fig.11 - fig.13.
SOUPAPE CONTROLE A RESSORT* (F)

Positionnez la soupape en position de cuisson -fig.15.

SOUPAPE A DOUBLE PRESSION* (C)
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Pour cuire les légumes et les aliments délicats
e Positionnez I’icéne /é;sur I'indicateur de position (D) - fig.17.

Pour cuire les viandes, le poisson et les aliments surgelés
e Positionnez I'icone @ sur I'indicateur de position (D) - fig.18.

Pendant la cuisson ____

Commencez la cuisson a feu vif.

Pendant la phase de préchauffage, de I'air et de la vapeur s’échappe du dispositif
de blocage LEVERBLOCK®. Ce phénoméne est normal : il permet de chasser I’oxygéne
présent dans la cuve et garantit ainsi une meilleure préservation des aliments.

A bout de quelques minutes, I'indicateur de présence de pression monte (J) : vous ne
pouvez plus ouvrir votre autocuiseur.

Si I'indicateur de présence de pression (J) ne monte pas au bout de quelques minutes,
vérifiez que :

a la quantité de liquide dans la cuve est suffisante

u la source de chaleur est suffisament forte

a I’autocuiseur est bien fermé

u la soupape de fonctionnement est en position de cuisson

ala vapeur ne fuit pas sur le dessus du couvercle. Dans ce cas, arrétez la cuisson et faites
vérifier votre autocuiseur dans un Centre de Service Agrée Lagostina

Lorsque la soupape de fonctionnement® (C, F, G, H) laisse échapper de la vapeur de
facon continue, en émettant un son régulier (PSCHHHT), réduisez la source de chaleur.
Commencez alors le décompte du temps de cuisson indiqué dans la recette. Veillez, au
cours de la cuisson, a ce que la soupape chuchote réguliérement. S’il n’y a pas assez
de chaleur qui s’échappe, augmentez légérement la source de chaleur, dans le cas
contraire, réduisez-la. Il est possible de continuer la cuisson méme aprés I’ouverture du
couvercle, par exemple pour épaissir les sauces et les jus, en remettant I’autocuiseur
ouvert sur la source de chaleur.

Si I'autocuiseur semble ne pas fonctionner correctement, vérifiez :

1. La fermeture correcte du couvercle - fig. 4 et 5

2. Le bon état de la soupape de sécurité (I)

3. Le positionnement correct de la soupape de fonctionnement” - fig. 11, 13, 15, 17
et 18

4. La fluidité du mouvement du dispositif de blocage LEVERBLOCK® (J)

5. Le bon état et le bon positionnement du joint (passez votre doigt sur le joint présent
a l'intérieur de la cuve) (K)

* Selon modéle



Fin de cuisson _____

Une fois la cuisson terminée, éteignez la source de chaleur. N’oubliez pas que si vous
utilisez une plaque électrique conventionnelle ou en vitrocéramique, vous devez enlever
I’autocuiseur de la source de chaleur pour interrompre la cuisson.

Laissez échapper toute la vapeur en ouvrant la soupape de fonctionnement™ (voir
conseils ci-aprés). Pendant la décompression, faites attention au jet de vapeur vertical.
Une fois toute la vapeur sortie, I'indicateur de pression LEVERBLOCK® (J) s’abaisse et
I’autocuiseur peut étre ouvert.

N’essayez pas d’accélérer la décompression en forgant I'ouverture de I’autocuiseur.
Pour accélérer la décompression, vous pouvez passer |’autocuiseur sous un robinet
d’eau froide - fig.21. De la vapeur peut s’échapper dans les quelques secondes suivant
I’ouverture, ne passez pas vos mains au-dessus.

SOUPAPES ROTATIVES* (G) & (H)
Tournez la soupape d’un quart de tour pour laisser s’échapper la vapeur - fig.12 - fig.14.

SOUPAPE CONTROLE A RESSORT* (F)

Tournez la soupape de fonctionnement de facon graduelle (vous sentirez un mouvement
par légers a-coups qui indiquent la progression de I’évacuation de la vapeur et de la
pression) jusqu’a la position de décompression - fig.16.

SOUPAPE A DOUBLE PRESSION* (C)
Tournez la soupape de fonctionnement d’un quart de tour ou jusqu’a la position de
décompression € - fig.19.

Sécurités

Pour vous garantir un maximum de sécurité, votre autocuiseur Lagostina avec systéme
d’ouverture breveté Lagoeasy’'up est équipé de 6 points de sécurité, dont 3 a la
surpression:

a Premier dispositif a la surpression : la soupape de sécurité (I) libére la pression et de
la vapeur s’échappe sur le couvercle au niveau de la base du levier - fig.23.

a Deuxiéme dispositif & la supression : la tige de sécurité (J) se suréléve, franchit un cran
et se maintient en position haute libérant ainsi la pression - fig.23.

a Troisieme dispositif a la surpression: si les deux premiers dispositifs se détériorent
a leur tour, chacun des joints présents autour de la soupape de sécurité et du
LEVERBLOCK® se décompriment légérement afin de libérer la vapeur.

En cas de déclenchement de I’'un des dispositifs & la surpression :

u Arrétez la source de chauffe

u Laissez refroidir complétement I’autocuiseur

Si vous avez débrayé (voir page 30), rebasculez le levier horizontalement et attendez
que la tige de sécurité redescende.
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a Si la tige de sécurité (J) est surélevée, réenfoncez la pour ouvrir I'autocuiseur

a Ouvrez

a Vérifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement, le conduit d’évacuation de la
vapeur et la soupape de sécurité

Dans le cas du déclenchement du deuxieme dispositif ou du troisiéme dispositif de
sécurité a la surpression, nous vous recommandons de faire vérifier votre autocuiseur
dans un Centre de Service Lagostina Agréé.

Nettoyage_____

Pour le bon fonctionnement de votre autocuiseur et pour préserver son aspect dans
le temps, veillez & respecter ces recommandations de nettoyage et d’entretien aprés
chaque utilisation.

Le brunissement et les rayures qui peuvent apparaitre suite a une longue utilisation
ne présentent aucun inconvénient.

Aprés chaque utilisation, lavez votre autocuiseur.

Nettoyez la cuve avec de 'eau tiéde additionnée de produit vaisselle. Utilisez une
éponge.

Procédez de méme pour le panier®.

Nettoyez votre couvercle sous I’eau tiéde avec une éponge et du produit vaisselle, puis
laissez le égoutter avec sa poignée en position d’ouverture.

N’utilisez jamais de produits abrasifs, eau de Javel ou produits chlorés.

Si I’aspect de votre cuve a changé
e Elle est noircie : vous pouvez la nettoyer avec un produit spécial inox.
o Elle présente des reflets irisés : la nettoyer avec du vinaigre blanc ou du produit spécial inox.

Si des aliments ont brilé dans I’autocuiseur :
e Laissez tremper votre cuve quelque temps avant de la laver.

Aprés chaque utilisation, nettoyez votre soupape de fonctionnement (seulement
lorsque I’ustensile est froid) :

 Pour les soupapes rotatives :

Sortez la partie mobile en la tirant vers le haut et contrdlez que les trous, y compris ceux
de la partie fixe, ne sont pas bouchés. Lavez la partie fixe et la partie mobile sous un
fort jet d’eau en vérifiant que I’eau sorte des trous. Remontez ensuite votre soupape
sur le couvercle en la faisant tourner lIégérement et assurez-vous qu’elle soit placée
correctement.

 Pour la soupape contrdle a ressort :

Poussez la partie supérieure mobile de la soupape vers le bas et tournez-la jusqu’a
ce que le levier de I'indicateur de position soit aligné sur la mention «REMOVE» - fig.
24. Tirez la partie supérieure de la soupape vers le haut - fig. 25. Rincez sous I'eau
la partie supérieure de la soupape et vérifiez qu’elle n’est pas obstruée. Si elle est
obstruée, nettoyez-la avec un cure-dents. Pour repositionner la soupape, mettez la
partie supérieure mobile sur le conduit d’évacuation de vapeur, en alignant le levier de
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I'indicateur de position sur la mention «REMOVE». Appuyez-la vers le bas et tournez-la
pour aligner le levier sur I’icone d’évacuation de la vapeur.

e Pour la soupape a double pression :
Positionnez le levier de la soupape sur la position d’évacuation de la vapeur - fig. 26,
appuyez sur I’anneau métallique vers le bas et tournez-le jusqu’a la position « REMOVE
». Tirez la partie supérieure vers le haut - fig. 27. Rincez sous I’eau la partie supérieure
de la soupape et vérifiez qu’elle n’est pas obstruée. Si elle est obstruée, nettoyez-la
avec un cure-dents. Pour repositionner la soupape, positionnez sa partie supérieure
mobile sur le conduit d’évacuation de vapeur, en alignant le levier de I'indicateur de
position sur la mention « REMOVE ». Appuyez I’anneau métallique vers le bas et tournez
la soupape jusqu’a la position d’évacuation de la vapeur.

Fig. 26

Entretien _____

Remplacement du joint de cuve. Nous conseillons le remplacement du joint logé dans
le bord supérieur de la cuve tous les 5 ans environ. Cette opération doit étre effectuée
dans un Centre de Service Agréé Lagostina.

Faites vérifier votre autocuiseur dans un Centre de Service Agréé Lagostina aprés
10 ans d’utilisation.

Sources de chaleur compatibles

ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE ELECTRICITE
(Plaque fonte) (Plaque radiante ou halogéne  (Plaque & induction en verre (Resistance spirale)

GAZ
en verre céramique) céramique)
<
@ O =0
/)
\ 'S ;,I

a Votre autocuiseur s’utilise sur tous les modes de chauffage, y compris induction.

a Sur plaque électrique, employez une plaque de diamétre égal ou inférieur a celui du
fond de votre autocuiseur.

a Sur table vitrocéramique ou induction, assurez-vous que les plaques et le fond de la
cuve soient propres et nets. Evitez de faire glisser la cuve sur les plaques. Surélevez la.

a Sur gaz, la flamme ne doit pas déborder du diamétre de la cuve.

u Sur tous les foyers, veillez a ce que votre autocuiseur soit bien centré.

Ne faites pas chauffer la cuve lorsqu’elle est vide au risque de détériorer votre
produit.
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Garantie

La cuve de votre autocuiseur Lagostina est garantie 25 ans contre :
a Tout défaut lié a la structure métallique

a Toute dégradation prématurée du métal de base, dans le cadre
d’utilisation préconisée par le mode d’emploi.

u Les autres piéces de votre autocuiseur sont garanties contre tout défaut de fabrication
ou de matiére, pour la période de garantie définie par la loi en vigueur dans le pays
d’achat et a partir de la date d’achat.

a Cette garantie contractuelle sera acquise sur présentation du ticket de caisse ou
facture de cette date d’achat.

Cette garantie exclut :

u Les dégradations consécutives a des utilisations négligentes telles que : chocs, chutes,
passage au four, passage au lave vaisselle, etc.

u Les piéces d’usure : joint, poignées, panier, soupape de fonctionnement.

Seuls les Centres de Service Agréés Lagostina sont habilités a vous faire bénéficier
de cette garantie.

Pour tout probléme, veuillez contacter le Centre de Service Agréés Lagostina : voir les
coordonnées propres d votre pays d la fin de la notice.

Veuillez noter que, indépendamment de la présente garantie commerciale, s’ appliquent,
en tout état de cause, la garantie légale de conformité au contrat visée par les articles
L211-4,L 211-5 et L 211-12 du Code de la Consommation ainsi que la garantie légale
des vices cachés visée aux articles 16471 & 1649 du Code Civil.

Marquages réglementaires __

Marquage Localisation

Marque commerciale Sur le couvercle, la cuve et le fond
extérieur de la cuve

Année et lot de fabrication

Référence modéle

Pression maximum de sécurité (PS)
Pression supérieure de fonctionnement (PF)

Sur le couvercle

Capacité Sur la cuve

Adresse postale du fabricant Sur le fond extérieur de la cuve

Participons a la protection de I’environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.
2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
B itement soit effectué.



WICHTIGE SICHERHEITSHINWE

Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch Ihres Schnellkochtopfes die
nachstehenden Hinweise sorgfdltig durch und lesen Sie im Zweifelsfall in der
,Bedienungsanleitung“ nach.

Bei unsachgemdfer Verwendung kann es zu Verbrithungen kommen.

Um Ihre Sicherheit zu gewdhrleisten, entspricht dieses Gerdt den giiltigen Normen
und Vorschriften:

- EU-Richtlinie 2014/68/EU des Europdischen Parlaments und des Rates fur
Gerdte, die unter Druck stehen

UBERPRUFEN
Xg;::gg:\: u Visuell und bei Tageslicht, ob der Dampfaustritt nicht
UNBEDINGT verstopft ist - Abb. 20 + Kapitel ,,Reinigung“ und ,Pflege”
UBERPRUFEN a Ob sich das Silikonstiick des Sicherheitsventils bewegen

Iasst - Abb. 22

s Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf niemals ohne
Flissigkeit, dies wiirde ihn schwer beschddigen. Stellen Sie
sicher, dass auch wadhrend des Kochens stets ausreichend
Flissigkeit vorhanden ist.

s Minimale Fiillhohe 250 ml (entspricht 1 Eco-Dosierung)
- Abb. 6.

s Maximale Fiillhohe 2/3 der Topfhéhe; Markierung an
der AuBenseite des Topfes (L) - Abb. 7.

DIE FOLGENDEN | a Beim Dampfgaren mit Einsatz* diirfen die Lebensmittel im
FULLMENGEN Einsatz* nicht mit dem Wasser in Berlihrung kommen - Abb.
IMMER 8und9.

EINHALTEN a Die Lebensmittel im Einsatz* diirfen 2/3 des Topfes nicht
Uberschreiten; Markierung an der AuBenseite des Topfes
(L) - Abb. 7.

a Bei der Zubereitung von dickfliissigen Lebensmitteln, die
sich wahrend des Garens ausdehnen und/oder schdumen,
wie zum Beispiel Reis, Hilsenfriichte, dehydriertes
Gemiise, Kompott, Kirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln,
Fischfilet usw. darf der Schnellkochtopf nur zu 1/3 der
Topfhohe gefiillt werden.

*Je nach Modell 39
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VOR DEM GAREN
UND WAHREND
DES GARENS

= Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nur fir den
vorgesehenen Verwendungszweck.

= Lassen SieKindernichtindie Ndhe des Schnellkochtopfes,
wenn dieser in Gebrauch ist.

= Vergewissern Sie sich, dass sich genligend Flussigkeit im
Topf befindet. Siehe Kapitel ,VorsichtsmaBnahmen und
minimale und maximale Fillhche*.

a Uberhitzen Sie Ihren Topf nicht, wenn er leer ist.

= Vergewissern Sie sich, dass sich der Garregler in
Garposition befindet und die Warmequelle stark genug ist.
Siehe Kapitel ,Vor dem Garen“ und ,Wdhrend des Garens*.
w Ihr Schnellkochtopf gart unter Druck. Bei unsachgemdfer
Verwendung kann es zu Verbrennungen kommen. Vergewissern
Sie sich, dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist, bevor
Sie ihn in Betrieb nehmen. Siehe Kapitel , SchlieBen®.

a Achten Sie darauf, dass das Ventil wdhrend des Garens
kontinuierlich zischt. Wenn nicht genug Dampf entweicht,
lassen Sie den Druck des Produkts ab und stellen Sie sicher,
dass sich genug Flussigkeit im Topf befindet (siehe Kapitel
,VorsichtsmaBnahmen und minimale und maximale Fiillhohe*)
und der Dampfaustritt nicht verstopft ist - Abb. 20. Wenn nach
diesen Uberpriifungen noch immer kein Dampf entweicht,
drehen Sie die Heizquelle etwas hoher.

a Bereiten Sie niemals Rezepte auf Tiermilchbasis direkt in
Ihrem Schnellkochtopf zu.

a WirempfehlenIhnen,dasFleisch vor dem Kochen einzustechen.
= Verwenden Sie kein grobes Salzin Ihrem Schnellkochtopf.
Fiigen Sie stattdessen nach dem Garen feines Salz hinzu.
So vermeiden Sie das Auftreten von sog. Lochfraf3, der
den Boden des Schnellkochtopfes beschddigen konnte.

= Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nicht zum
Frittieren von Lebensmitteln in Ol unter Druck.

a Stellen Sie Ihren Schnellkochtopf nie in einen heiBen Ofen.

= Legen Sie niemals lose Aluminiumfolie auf eine Form im
Schnellkochtopf.

= Verwenden Sie niemals Frischhaltefolie im Schnellkochtopf.

a Alkoholdampfe sind entflammbar. Bringen Sie die
Speisen etwa 2 Minuten vor dem Aufsetzen des Deckels
zum Kochen. Bei der Zubereitung von Rezepten mit
Alkohol muss der Schnellkochtopf Gberwacht werden.

= Verwenden Sie ausschlieBlich geeignete Herdplatten
und Kochfelder gemdB der Bedienungsanleitung (siehe
Kapitel ,,Geeignete Herdarten®).




NACH DEM
GAREN

= Wenn die Druckanzeige (J) nicht fdllt, stellen Sie den
Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes Wasser - Abb. 21.
= Nehmen Sie keine Anderungen an dieser Druckanzeige
vor.

= Stechen Sie nach der Zubereitung von Fleisch, das mit
einer Haut Uberzogen ist (z. B. Rinderzunge), die sich unter
Druck aufbldhen kann, das Fleisch nicht an, solange die
Haut aufgebldht ist; Sie kdnnten sich verbrennen.

= Bei der Zubereitung von dickfllissigen Lebensmitteln, die
sich wahrend des Garens ausdehnen oder schdumen, wie
zum Beispiel Reis, Hilsenfriichte, dehydriertes Gemiise,
Kompott, Kirbis, Zucchini, Karotten, Trockenerbsen,
Rhabarber usw., lassen Sie den Schnellkochtopf einige
Minuten abklhlen und stellen Sie ihn anschlieBend
unter flieBendes kaltes Wasser, damit er weiter abkhlt.
Schiitteln Sie den Schnellkochtopf vor dem Offnen immer
leicht, damit keine Dampfblasen herausspritzen kénnen;
Sie konnten sich verbrennen. Dieser Vorgang ist besonders
wichtig beim schnellen Ablassen des Dampfes oder nach
dem Abkihlen unter flieBendem Wasser.

s Ein Schnellkochtopf, der unter Druck steht, darf nur
ganz vorsichtig bewegt werden. Beriihren Sie die heif3en
Oberflachen nicht. Benutzen Sie zum Handhaben und
Umsetzen des Schnellkochtopfes die beiden Topfgriffe.
Tragen Sie den Schnellkochtopf niemals am Hebel des
Deckels, um ein unbeabsichtigtes Offnen zu vermeiden.
Verwenden Sie bei Metallgriffen Topflappen.

= Vergewissern Sie sich, dass der Garregler auf der Position
~Abdampfen* steht, bevor Sie den Schnellkochtopf 6ffnen.
Die Druckanzeige (J) muss gesunken sein.

a Offnen Sie den Schnellkochtopf nie mit Gewalt.
Vergewissern Sie sich, dass der Topf nicht mehr unter
Druck steht. Die Druckanzeige (J) muss gesunken sein.
Siehe Kapitel , Sicherheit*.
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REINIGUNG UND
INSTANDHALTUNG

= Sollten Sie feststellen, dass Ihr Schnellkochtopf Briiche
oder Risse aufweist, versuchen Sie keinesfalls ihn zu 6ffnen,
wenn er verschlossen ist. Warten Sie ab, bis er vollstdndig
abgekihlt ist, bevor Sie ihn bewegen. Verwenden Sie
ihn nicht mehr und bringen Sie ihn zur Reparatur in eine
autorisierte Lagostina-Kundendienstwerkstatt.

= Beschrdnken Sie sich bei der Handhabung der
Sicherheitssysteme auf MaBnahmen zur Reinigung und
Instandhaltung.

= Verwenden Sie fur Ihren Schnellkochtopf ausschlieflich
passende Original-Ersatzteile von Lagostina. Verwenden
Sie vor allem einen Topf und einen Deckel von Lagostina.
= Sdurehaltige oder salzige Lebensmittel durfen vor
oder nach ihrer Zubereitung nicht im Schnellkochtopf
aufbewahrt werden, um den Topf nicht zu beschddigen.

= Reinigen Sie den Schnellkochtopf unverziglich nach
jedem Gebrauch und spllen Sie ihn ab.

s Geben TIhres Schnellkochtopfes niemals in die
Spulmaschine. Lassen Sie ihn nicht im Wasser liegen.

a Verwenden Sie niemals Chlorwasser oder chlorhaltige
Reinigungsmittel, die die Qualitdt des Edelstahls
beeintrdchtigen konnten.

= Der Dichtungsring Ihres Schnellkochtopfes muss
alle 5 Jahre, bzw. sobald er einen Riss aufweist,
ausgetauscht werden. Dies muss von einer Lagostina-
Kundendienstwerkstatt durchgefiihrt werden.

a Nach 10 Jahren Gebrauch muss der Schnellkochtopf
von einer autorisierten Lagostina-Kundendienstwerkstatt
Uberprift werden.

a Aufbewahren des Schnellkochtopfes: Legen Sie den
Deckel mit der Oberseite nach unten auf den Topf, um
Geruchsbildung zu vermeiden.

BEWAHREN SIE DIESE
BEDIENUNGSANLEITUNG AUF.




Das Lagostina-Versprechen:

Kontinuierliche Verbesserung der Qualitdt und Leistung unserer Schnellkochtopfe.

Im Hinblick auf dieses Ziel wurde die Technologie Lagoeasy’up® entwickelt: ein
neues, patentiertes Offnungssystem, das eine einzigartige, einfache Handhabung
bietet und gleichzeitig maximale Sicherheit garantiert.

DIE VORTEILE: B

a Bis zu 2-mal geringerer Kraftaufwand zum Offnen und SchlieBen Ihres
Schnellkochtopfes im Vergleich zu herkommlichen Systemen*

a Die Offnung bei 110° ermdglicht die Handhabung des Deckels mit nur einer
Handbewegung, ohne das Handgelenk zu verdrehen

a Ergonomisches Hebeldesign fiir maximalen Komfort, wobei der Benutzer seine Hand
ganz natdrlich auf dem Ende des Hebels platziert: eine Position mit verringertem
Kraftaufwand dank der Hebelwirkung.

-
wﬁ' N .

u 6 Sicherheitspositionen auf dem Deckel
= Intelligente Konzepte fiir eine immer sicherere Anwendung wie der Stopp-Schalter:
ein System zur Vermeidung einer Offnung unter Druck.

Garen im Schnellkochtopf

Zeit- und folglich Energieersparnis sind die bekanntesten Vorteile des Garens mit dem
Schnellkochtopf. Wussten Sie, dass es viele weitere Vorteile gibt? Dank geringerer
Garzeit und niedrigem Sauerstoffgehalt bleiben die in rohen Lebensmitteln enthaltenen
Vitamine und Proteine mehr oder weniger unverdndert erhalten. Beim Garen im
Schnellkochtopf kommen die Lebensmittel nur sehr kurz und bei Temperaturen von
unter 100 °C mit Luft in Kontakt, weil die Luft vor Beginn des Dampfgarvorgangs durch
den Druck des sich bildenden Dampfes ausstromt. Da diese Garmethode weniger
Wasser erfordert, werden auch Mineralsalze geschont, die sich normalerweise in der
Garfliissigkeit 16sen. Der Schnellkochtopf eignet sich zudem ausgezeichnet fiir das
Garen von Fleisch. Die Erhitzung von Fetten erschwert und verlangsamt fast immer ihre
Verdauung. Im Gegensatz dazu wird beim Garen im Schnellkochtopf die Verdnderung
der Lebensmittel verhindert, sodass sie fiir den Korper leicht aufzunehmen und zu
verdauen sind. Beim Garen mit dem Schnellkochtopf bleiben Aromen erhalten und
Gerichte werden geschmackvoller und verdauungsfreundlicher zubereitet.

Um das Anwendungsspektrum des Schnellkochtopfes zu erweitern, bietet Lagostina ein
Sortiment an Zubehor, das mehrere Vorteile bietet:

a Siebeinsatz, unabdingbar fir das Garen von Gemdse, Fleisch und Fisch

a Drahteinsatz fiir Blattgemdise (wie z. B. Spinat) oder Zutaten mittlerer GroBe (z. B. Kartoffeln)
a Gitter fur die Zubereitung von Fleisch und Fisch in Scheiben

a Korb fir das Garen von Reis und Nudeln, aber auch fiir die Zubereitung von Saucen,
Omelettes, Flan und vielen anderen siiBen Rezepten.

*im Vergleich zu einem Schnellkochtopf Lagostina La Classica 43




Komponenten

A: Hebel

B: Sockel des Deckelgriffs I: Sicherheitsventil
C/F/G/H:Garregler* K: Behdlterdichtung

D: Positionsmarkierung® L: Markierung ,Maximale Fiillhohe*
E: Dampfaustritt* M: Topfgriffe*

J: Druckanzeige: N: Einsatz*

LEVERBLOCK® 0: Eco-Dosierung*
Beschreibung

ART DER VERWENDETEN MATERIALIEN:

a Behdlter und Deckel - Edelstahl

a Garregler - Edelstahl und Kunststoff

a Sicherheitsventil - Silikon

a Dichtung - NBR/Silikon

a LEVERBLOCK®-Vorrichtung - Edelstahl und Kunststoff

a Griffe - Edelstahl oder duroplastisches Material*

a Boden - Edelstahl und Aluminium - induktionsgeeignet

a Nennfassungsvermogen (erhdltliche Modelle): 3,5/5/6/7/9 Liter

BETRIEBSDRUCKE
Ventil 1 Druck® (F, G, H)
Ventil mit 1 Druck: 55 kPa (0,55 bar) - 112 °C

Ventil 2 Driicke* (C)

% Position 1 — 40 kPa (0.40 bar) - 109°C
V3= Position 2 — 70 kPa (0.70 bar) - 115°C

Vor jedem Gebrauch unbedingt ____
uberpriifen

Uberpriifung des Garreglers*

*Je nach Modell



a Stellen Sie sicher, dass der Austritt des Garreglers nicht verstopft ist.

Uberpriifen Sie das Sicherheitsventil.
a Stellen Sie sicher, dass sich das Silikonstiick des Sicherheitsventils bewegen Idsst -
Abb. 22.

Verwendung

Offnen

Offnen Sie den Schnellkochtopf, indem Sie den Hebel des Deckels anheben - Abb. 1 und
2. Kippen Sie den Deckel leicht zur Seite - Abb. 3 - und nehmen Sie ihn ab, wdhrend Sie
ihn weiterhin schrég halten - Abb. 3.

SchlieBen

Achten Sie darauf, Ihre Hand beim Schlieen ganz am Ende des Hebels zu positionieren,
um Quetschungen zu verhindern - Abb. 5. Zum SchlieBen des Schnellkochtopfes setzen
Sie den Deckel leicht schréig mit dem Hebel in Offnungsposition ein - Abb. 4. Driicken Sie
die Traverse auf den Rand und driicken Sie den Hebel vollsténdig nach unten - Abb. 5.

VorsichtsmaBnahmen _____
und minimale und maximale Fullhohe

a Verwenden Sie den Schnellkochtopf niemals ohne Wasser; dies wiirde ihn schwer
beschddigen.

a Minimale Flllhohe 250 ml (entspricht 1 Eco-Dosierung) - Abb. 6.

a Maximale Fiillhdhe 2/3 der Topfhéhe (Markierung an der AuBenseite des Topfes) (L)
- Abb. 7.

a Verwenden Sie kein grobes Salz in Threm Schnellkochtopf. Fiigen Sie stattdessen nach
dem Garen feines Salz hinzu. So vermeiden Sie das Auftreten von sog. Lochfraf3, der den
Boden des Schnellkochtopfs beschddigen kénnte.

a Bei der Zubereitung von dickfliissigen Lebensmitteln, die sich wéhrend des Garens
ausdehnen und/oder schdumen, wie zum Beispiel Reis, Hiilsenfriichte, dehydriertes
Gemise, Kompott, Kirbis, Zucchini, Karotten, Kartoffeln, Fischfilet usw. darf der
Schnellkochtopf nur zu 1/3 der Topfhohe gefiillt werden. Verwenden Sie den
Schnellkochtopf nicht zur Zubereitung von Nahrungsmitteln Graupen, Haferflocken
oder anderer Getreidearten, Nudeln, Rhabarber, Palerbsen, Heidelbeeren usw. Sie
neigen zum Schdumen und Platzen. Es besteht die Gefahr, dass sie den Garregler
verstopfen.

Die Lebensmittel diirfen wdhrend des Garvorgangs nicht in ein Tuch, Papier oder
Kunststoff eingepackt sein.

Priifen Sie vor jedem Gebrauch, ob der Garregler nicht verstopft ist - Abb. 20 - und ob
sich das Sicherheitsventil frei bewegen kann - Abb. 22.

*Je nach Modell 45
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Verwenden der Eco-Dosierung” __

Ein Messbecher fiir all drei Kocharten mit IThrem Schnellkochtopf.

IN FLUSSIGKEIT GAREN

250 ML
- KOCHELN
1ECO-
DOSIERUNG | pAMPFGAREN MIT ZUBEHOR 500 ML
=250ML  (DAMPFEINSATZ)

a Zum Dampfgaren mit Einsatz* 500 ml Wasser (2 Eco-Dosierungen) zufligen. Die
Lebensmittel im Einsatz* diirfen nicht mit dem Wasser in Beriihrung kommen - Abb.
8 und 9. Sie durfen 2/3 des Topfes nicht tiberschreiten (Markierung an der AuBenseite
des Topfes) (L).

a Zum Dampfgaren ohne Einsatz* 250 ml Wasser (1 Eco-Dosierung - Abb. 6) zufligen,
wenn die Garzeit zwischen 1 und 7 Min. betragt. Wenn die Garzeit zwischen 8 und 15
Min. liegt, 500 ml Wasser (2 Eco-Dosierungen) zufligen.

Tipps zum Gebrauch

Nachdem Sie den Schnellkochtopf aus der Verpackung genommen haben, stellen Sie
sicher, dass er nicht beschddigt ist. Verwenden Sie ihn im Zweifelsfall nicht und wenden
Sie sich an den Hdndler oder an eine autorisierte Lagostina-Kundendienstwerkstatt.
Die Verpackungsteile (Plastiktliten usw.) dirfen nicht in die Hande von Kindern
gelangen. Vor dem ersten Gebrauch mussen alle Komponenten, die mit Lebensmitteln
in Beriihrung kommen (einschlieflich der Ventile) griindlich gereinigt werden.

Vor dem Garen _____

1. Vergewissern Sie sich vor jeder Benutzung des Schnellkochtopfes bei Tageslicht, dass
der Dampfaustritt (E) nicht blockiert ist - Abb. 20.

2. Stellen Sie sicher, dass das Sicherheitsventil frei beweglich ist (siehe Kapitel
,Reinigung” und ,Vor jedem Gebrauch unbedingt tiberpriifen”) - Abb. 22.

3. SchlieBen Sie den Schnellkochtopf - Abb. 4 und 5.

4. Nachdem der Deckel geschlossen wurde, stellen Sie den Schnellkochtopf auf
der Warmequelle - Abb. 10 - und stellen Sie den Garregler wie auf den folgenden
Abbildungen gezeigt - Abb. 11,13, 15, 17 und 18 - entsprechend der Art des Ventils ein.

DREHVENTIL" (G) & (H)
Bringen Sie das Ventil in Garposition - Abb. 11 - Abb. 13.

*Je nach Modell



VENTIL MIT FEDERSTEUERUNG* (F)
Bringen Sie das Ventil in Garposition & - Fig.15.

DOPPELDRUCKVENTIL* (C)
Fiir die Zubereitung von empfindlichen Lebensmitteln und Gemiise
o Stellen Sie das Symbol /é auf den Positionsanzeiger - (D) - fig.17.

Firr die Zubereitung von Fleisch, Fisch und gefrorenen Lebensmitteln
« Stellen Sie das Symbol /%= auf den Positionsanzeiger - (D) - fig.18.

Wahrend des Garens

Beginnen Sie den Garvorgang mit starker Hitze.

Wiahrend der Aufheizphase treten Luft und Dampf (ber die Blockiervorrichtung
LEVERBLOCK® aus. Dies ist normal: Dadurch wird der im Topf vorhandene Sauerstoff
entfernt und die Lebensmittel werden schonender zubereitet.

Nach ein paar Minuten steigt die Druckanzeige an (J): Sie kdnnen den Schnellkochtopf
nicht mehr 6ffnen.

Wenn die Druckanzeige (J) nach ein paar Minuten nicht ansteigt, tberprifen Sie
Folgendes:

a dass sich gentigend Fliissigkeit im Topf befindet;

a dass die Warmequelle stark genug ist;

a dass der Schnellkochtopf richtig geschlossen ist;

a dass sich der Garregler in Garposition befindet;

adass der Dampf nicht an der Oberseite des Deckels austritt. In diesem Fall beenden Sie
den Garvorgang und lassen Sie den Schnellkochtopf in einer autorisierten Lagostina-
Kundendienstwerkstatt Gberprifen.

Sobald standig Dampf aus dem Garregler* (C, F, G, H) entweicht und ein gleichmdBiges
Gerdusch (PSCHHHT) zu horen ist, verringern Sie die Leistung der Heizquelle. Warten Sie
nun die im Rezept angegebene Garzeit ab. Achten Sie darauf, dass das Ventil wéahrend
des Garens regelmdfig zischt. Wenn nicht genug Dampf entweicht, erhéhen Sie die
Leistung der Heizquelle etwas; wenn zu viel Dampf vorhanden ist, verringern Sie die
Leistung. Der Garvorgang kann auch nach Offnen des Deckels fortgesetzt werden,
um z. B. Saucen und Saft einzudicken, indem Sie den offenen Dampfkochtopf auf die
Warmequelle stellen.

Wenn der Dampfkochtopf nicht richtig funktioniert, priifen Sie:

1. ob der Deckel richtig geschlossen wurde - Abb. 4 und 5;

2. ob das Sicherheitsventil in Ordnung ist (I);

3. ob der Garregler richtig positioniert wurde* - Abb. 11, 13, 15, 17 und 18;

4. ob sich die Blockiervorrichtung LEVERBLOCK® (J) frei bewegt;

5. ob die Dichtung in Ordnung ist und richtig eingelegt wurde (streichen Sie mit dem
Finger Uber die Dichtung im Innern des Topfes) (K).

*Je nach Modell 47



48

Nach Ablauf der Garzeit

Nach Beendigung des Garvorgangs schalten Sie die Warmequelle aus. Nicht vergessen:
Wenn Sie eine herkémmliche Elektroplatte oder eine Glaskeramikplatte verwenden,
miussen Sie den Schnellkochtopf von der Warmequelle nehmen, um den Garvorgang
zu unterbrechen.

Lassen Sie den ganzen Dampf entweichen, indem Sie den Garregler 6ffnen* (siehe
nachstehende Empfehlungen). Passen Sie wihrend des Abdampfens mit dem vertikalen
Dampfstrahl auf. Nachdem der gesamte Dampf entwichen ist, wird die Druckanzeige
LEVERBLOCK® (J) abgesenkt und der Schnellkochtopf kann gedffnet werden.
Beschleunigen Sie das Abdampfen nicht durch gewaltsames Offnen des
Schnellkochtopfes. Um das Abdampfen zu beschleunigen, konnen Sie den
Schnellkochtopf unter flieBendes kaltes Wasser stellen - Abb. 21. Einige Sekunden nach
dem Offnen kann Dampf entweichen. Halten Sie die Hénde nicht in den Dampf.

DREHVENTILE* (G) & (H)
Drehen Sie das Ventil um eine Vierteldrehung, damit der Dampf entweicht - Abb. 12
- Abb. 14.

VENTIL MIT FEDERSTEUERUNG* (F)
Den Garregler schrittweise bis zur Abdampfposition drehen (Sie spliren ruckweise Bewegungen,
die anzeigen, dass der Dampf entweicht und der Druck abgebaut wird) 4 - Abb.16.

DOPPELDRUCKVENTIL* (C)
Drehen Sie den Garregler um eine Vierteldrehung oder bis zur Abdampfposition - Add.19.

Sicherheit ____

Um Ihnen ein HochstmaP an Sicherheit zu bieten, verfiigt Ihr Schnellkochtopf Lagostina
mit patentiertem Offnungssystem Lagoeasy’up iiber 6 Sicherheitspositionen; 3 davon
sind Uberdrucksicherungen:

= Erste Vorrichtung gegen Uberdruck: das Sicherheitsventil (I) ldsst Druck entweichen
und der Dampf tritt auf dem Deckel auf Hohe des Hebelansatzes aus - Abb. 23.

= Zweite Uberdruckvorrichtung: Die Druckanzeige (J) wird angehoben, passiert eine
Stufe, bleibt in angehobener Position und baut so den Druck ab - Abb. 23.

= Dritte Vorrichtung gegen Uberdruck: wenn die beiden ersten Schutzvorrichtungen
versagen, dehnen sich die Dichtungen an den Sicherheitsventilen und am LEVERBLOCK®
leicht aus, damit der Dampf entweichen kann.

Bei Auslosen einer der Sicherheitsvorrichtungen:

a Schalten Sie die Heizquelle aus.

a Lassen Sie den Schnellkochtopf vollstdndig abkihlen.

Bewegen Sie den Hebel nach einem Ausriicken (siehe Seite 43) ggf. wieder zurlick in die
horizontale Position und warten Sie, bis die Sicherheitsstange abgesenkt wurde

*Je nach Modell



a Wenn die Druckanzeige (J) angehoben ist, driicken Sie sie nach unten, um den
Schnellkochtopf zu 6ffnen.

= Offnen Sie ihn.

= Uberpriifen und reinigen Sie den Garregler, den Dampfaustritt und das Sicherheitsventil.
Wird die zweite oder dritte Sicherheitsvorrichtung ausgelost, empfiehlt es sich, Ihren
Schnellkochtopf in einer autorisierten Lagostina-Kundendienstwerkstatt tiberpriifen zu lassen.

Reinigung _____

Bitte beachten Sie diese Hinweise zur Reinigung und Pflege des Schnellkochtopfes
nach jedem Gebrauch, um seine Funktionsfdhigkeit und sein Aussehen zu erhalten.
Nach langerem Gebrauch auftretende brdunliche Verfarbungen und Streifen stellen
keine Beeintrachtigung der Funktionsttichtigkeit dar.

Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch.

Reinigen Sie den Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser und
Geschirrspulmittel. Verwenden Sie einen Schwamm.

Gehen Sie beim Dampfkorb* gleichermafen vor.

Reinigen Sie den Deckel mit einem Schwamm und Geschirrspilmittel unter lauwarmem
Wasser. Lassen Sie ihn anschlieBend mit dem Griff in ge6ffneter Position abtropfen.
Verwenden Sie nie Scheuermittel, Chlorwasser oder chlorhaltige Reinigungsmittel.

Wenn sich das Aussehen des Topfes verdndert hat

o Er wurde dunkel: Reinigen Sie ihn mit einem speziellen Edelstahlreiniger.

e Er weist einen schimmernden Glanz oder weiBe Punkte auf: Reinigen Sie ihn mit
weiem Essig oder einem speziellen Edelstahlreiniger.

Wenn Lebensmittel im Schnellkochtopf angebrannt sind:
e Lassen Sie den Topf vor dem Reinigen einweichen.

Reinigen Sie den Garregler nach jedem Gebrauch (nur wenn er kalt ist):

o Drehventile:

Den beweglichen Teil herausziehen, indem Sie ihn nach oben ziehen. Kontrollieren Sie,
ob die Offnungen (auch die des fest montierten Teils) nicht verstopft sind. Reinigen Sie
den fest montierten Teil und den beweglichen Teil unter einem starken Wasserstrahl
und priifen Sie, ob das Wasser durch die Offnungen austritt. Bringen Sie das Ventil
anschlieBend durch leichtes Drehen wieder auf dem Deckel an. Achten Sie darauf, dass
es richtig eingesetzt wurde.

« Ventil mit Federsteuerung:

Driicken Sie den oberen, beweglichen Teil des Ventils nach unten und drehen Sie ihn, bis
der Hebel der Positionsanzeige an der Markierung ,REMOVE" ausgerichtet ist - Abb. 24.
Ziehen Sie den oberen Teil des Ventils nach oben - Abb. 25. Spiilen Sie den oberen Teil
des Ventils mit Wasser ab und priifen Sie, ob er nicht verstopft ist. Wenn er verstopft ist,
reinigen Sie ihn mit einem Zahnstocher.
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Zum Wiederanbringen des Ventils setzen Sie den oberen, beweglichen Teil auf den
Dampfaustritt, indem Sie den Hebel der Positionsanzeige an der Markierung ,REMOVE*
ausrichten. Driicken Sie ihn nach unten und drehen Sie ihn, um den Hebel am Symbol
fir den Dampfaustritt auszurichten.

~ -

e Doppeldruckventil:
Positionieren Sie den Hebel des Ventils an der Position fir den Dampfaustritt - Abb.
26. Driicken Sie den Metallring nach unten und drehen Sie ihn in Position ,REMOVE®.
Ziehen Sie den oberen Teil nach oben - Abb. 27. Spiilen Sie den oberen Teil des Ventils
mit Wasser ab und priifen Sie, ob er nicht verstopft ist. Wenn er verstopft ist, reinigen Sie
ihn mit einem Zahnstocher. Zum Wiederanbringen des Ventils setzen Sie den oberen,
beweglichen Teil auf den Dampfaustritt, indem Sie den Hebel der Positionsanzeige
an der Markierung ,REMOVE" ausrichten. Driicken Sie den Metallring nach unten und
drehen Sie das Ventil in Dampfaustrittsposition.

Abb. 26 Abb. 27

Geeignete Herdarten ___

Austausch der Behdlterdichtung. Es empfiehlt sich, die Dichtung im oberen
Rand des Topfes ca. alle 5 Jahre auszutauschen. Dies muss von einer Lagostina-
Kundendienstwerkstatt durchgefiihrt werden.

Nach 10 Jahren Gebrauch den Schnellkochtopf von einer autorisierten Lagostina-
Kundendienstwerkstatt iiberpriifen lassen.

Geeignete Herdarten ___

ELEKTRO ELEKTRO ELEKTRO ELEKTRO
Kochplatte) oder (

GAS
i /\
% @ o\
N

u Der Schnellkochtopf ist fiir alle Herdarten einschlieBlich Induktion geeignet.

a Bei Elektroherdplatten muss darauf geachtet werden, dass deren Durchmesser

maximal so grof3 ist wie der Bodendurchmesser des Schnellkochtopfes.

a Bei Glaskeramik- und Induktionskochfeldern missen Sie darauf achten, dass das

Kochfeld und der Topfboden sauber und trocken sind. Schieben Sie den Kochtopf nicht

Uber das Kochfeld. Heben Sie ihn an.

a Bei Gasherden ist zu vermeiden, dass die Gasflamme {iber den Rand des

Schnellkochtopfes hinaus schldagt.

u Achten Sie bei allen Herdarten darauf, dass Ihr Schnellkochtopf in der Mitte des Kochfeldes steht.
50 Heizen Sie den Topf nicht leer auf, um Schdden am Produkt zu vermeiden.




Garantie

Fir den Topf des Schnellkochtopfes Lagostina gilt eine Garantie von
25 Jahren bei:

a Allen Mdngeln an der Metallstruktur des Topfes,

a Vorzeitiger Abnutzung des Grundmetalls, sofern der Schnellkochtopf gemdB der
Bedienungsanleitung genutzt wurde.

a Fir die brigen Teile Ihres Schnellkochtopfes besteht fiir den im Land des Erwerbs
gultigen gesetzlichen Garantiezeitraum und ab dem Kaufdatum eine Garantie
hinsichtlich smtlicher Herstellungs- oder Materialfehler.

a Die vertragliche Garantie gilt nur bei Vorlage eines giiltigen Kaufnachweises, auf dem
das Kaufdatum angegeben ist.

Die Garantie gilt nicht fiir:

a Schdden, die auf unsachgemdBen Gebrauch zuriickzufiihren sind, wie StoBe,
Herunterfallen, in den heiBen Ofen stellen, Reinigen in der Spilmaschine usw.

a Verschleif3teile: Dichtung, Griff, Einsatz, Garregler

Die Garantie kann nur in autorisierten Lagostina-Kundendienstwerkstdtten geltend
gemacht werden.

BeiProblemenwenden Siesichbitteandieautorisierte Lagostina-Kundendienstwerkstdtte:
Die Adresse fiir Ihr Land finden Sie am Ende der Bedienungsanleitung.

Vorgeschriebene Kennzeichnungen __

Kennzeichnung Stelle

Handelsmarke Am Deckel, am Topf und an der
AuBenseite des Topfbodens

Herstellungsjahr und -los
Artikelnummer des Modells

Maximaler Sicherheitsdruck (SD) Am Deckel

Maximaler Betriebsdruck (BD)

Kapazitat Am Topf

Postanschrift des Herstellers An der AuBenseite des Topfbodens

Leisten Sie einen Beitrag zum Umweltschutz!

@ 1hr Gerdt enthdlt viele wiederverwertbare oder recycelbare Materialien.
2 Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt
oder Gemeinde ab.
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BELANGRIJKE VOORZORGSMAATR

Neem de tijd om alle instructies te lezen en raadpleeg altijd de ‘handleiding’
voor uw snelkookpan te gebruiken.

Er kan schade ontstaan door niet-conform gebruik.

Voor uw veiligheid beantwoordt dit apparaat aan de toepasselijke normen en

regelgevingen:

- Europese richtlijn nr. 2014/68/EU over drukapparatuur

VERPLICHTE
CONTROLES
VOOR ELK
GEBRUIK

CONTROLEREN

u Visueel en bij daglicht, of de stoomuitlaat niet verstopt
is - fig. 20 + (Zie hoofdstukken ‘reiniging’ en ‘onderhoud’)
s Of het silicone-uiteinde van het veiligheidsventiel
beweeglijk is - fig. 22

LEEF ALTIID DE
VOLGENDE
VULHOEVEELHE-
DEN NA

a Gebruik uw snelkookpan nooit zonder vloeistof, dit zou
ernstige schade teweegbrengen aan de pan. Controleer
of er tijdens het koken altijd voldoende vloeistof aanwezig
is.

a Minimum 250 ml (of 1 Eco Dosis) - fig. 6.

s Maximum 2/3 van de hoogte van de pan, kenteken op
de buitenkant van de pan (L) - fig. 7.

a Bij koken met een stoommand® mogen de
voedingswaren in de mand* niet in contact zijn met het
water - fig. 8 en 9.

a Voedingswaren in de mand* mogen niet boven 2/3 van
de pan komen, kenteken op de buitenkant van de pan
(L) - fig. 7.

s Voor papperige voedingswaren die oplossen en/of
schuimen tijdens het koken, zoals rijst, peulvruchten,
gedroogde groenten, compotes, pompoen, courgettes,
wortels, aardappelen, visfilets enz. uw snelkookpan niet
hoger vullen dan 1/3 van de pan.
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VOOR EN
TIIDENS HET
KOKEN

= Gebruik uw snelkookpan niet voor een ander doel dan
waarvoor ze bestemd is.

a Laat kinderen niet in de buurt terwijl de snelkookpan
wordt gebruikt.

= Controleer of er genoeg vloeistof is in de pan. (Zie
hoofdstuk ‘gebruiksvoorzorgen en minimale/maximale
vulling).

= Oververhit uw snelkookpan niet wanneer ze leeg is.

= Controleer of het werkingsventiel in kookstand staat en
dat de warmtebron sterk genoeg is. (Zie hoofdstukken
‘voor het koken’ en ‘tijdens het koken’).

a Uw snelkookpan werkt onder druk. Verkeerd gebruik kan
leiden tot brandwonden. Ga na of de snelkookpan goed
dicht is voor u ze aan zet. (Zie paragraaf ‘sluiten’).

a Let erop of het ventiel constant sist tijdens het koken.
Indien er geen stoom ontsnapt, laat de druk af en
controleer of er voldoende vloeistof aanwezig is (Zie
hoofdstuk ‘gebruiksvoorzorgen en minimale / maximale
vulling’), en of de stoomuitlaat niet verstopt is - fig.
20. Indien er nog steeds geen stoom ontsnapt na deze
controles, verhoog de warmtebron lichtjes.

a Bereid geen recepten op basis van dierlijke melk
rechtstreeks in de pan van uw snelkookpan.

a Denk eraan vlees in te prikken voor het koken.

= Gebruik geen grof zout in uw snelkookpan, voeg fijn
zout toe op het einde van de bereiding. Zo voorkomt u
‘prikken’ die de bodem van uw snelkookpan zouden
kunnen aantasten.

= Gebruik uw snelkookpan niet om onder druk in olie te
bakken.

a Zet uw snelkookpan niet in een warme oven.

= Nooit losse aluminiumfolie op een vorm in uw
snelkookpan leggen.

= Nooit plastic folie in uw snelkookpan leggen.

a Alcoholdampen zijn ontvlambaar. Breng de vloeistof
ongeveer 2 minuten aan de kook voor u het deksel op
de pan zet. Houd uw pan in de gaten als u recepten met
alcohol bereidt.

= Gebruik (een) compatibele warmtebron(nen), in
overeenstemming met de handleiding (Zie hoofdstuk
‘compatibele warmtebronnen’).
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NA HET KOKEN

= Indien de veiligheidspen (J) niet zakt, zet uw
snelkookpan onder een koudwaterkraan - fig. 21.

= Kom nooit tussen voor deze veiligheidspen.

= Na het koken van vlees met een vel (zoals rundstong...),
dat onder druk kan opzwellen, het vlees niet inprikken
zolang het vel er gezwollen uitziet; u loopt het risico u te
verbranden.

= Voor papperige voedingswaren die oplossen en/of
schuimen tijdens het koken, zoals rijst, peulvruchten,
gedroogde groenten, compotes, pompoen, courgettes,
wortels, erwtjes, rabarber enz. uw snelkookpan enkele
minuten laten afkoelen en dan afkoelen onder koud
water. Schud lichtjes met de snelkookpan voor u ze
opendoet om te vermijden dat er stoombellen opspatten
waaraan u zich zou kunnen verbranden. Deze handeling
is vooral belangrijk bij een snelle afvoer van stoom of na
afkoeling onder water van de kraan.

a Verplaats uw snelkookpan onder druk met een maximum
aan voorzorgen. Raak de warme oppervlakken niet aan.
Gebruik de handgrepen om uw snelkookpan vast te
nemen en te verplaatsen. Verplaats ze niet met de hendel
van het deksel om te vermijden dat ze plots opengaat.
Gebruik ovenhandschoenen indien de handgrepen van de
pan van metaal zijn.

= Zorg ervoor dat het ventiel in de stand drukaflaat staat
voor u de snelkookpan opendoet. De veiligheidspen (J)
moet in de lage stand staan.

= Het openen van de snelkookpan nooit forceren. Zorg
ervoor dat het drukniveau in de pan weer gedaald is.
De veiligheidspen (J) moet in de lage stand staan. (Zie
hoofdstuk ‘veiligheden’).




= Indien u vaststelt dat een onderdeel van uw snelkookpan
kapot of gescheurd is, probeer ze in geen geval open te
doen indien ze dicht is. Wacht tot ze volledig afgekoeld
is voor u ze verplaatst. Gebruik ze niet meer en breng ze
naar een erkende servicedienst van Lagostina om ze te
laten herstellen.

a U mag de beveiligingssystemen alleen volgens de
instructies reinigen en onderhouden.

= Gebruik alleen originele Lagostina-onderdelen die met
uw model overeenkomen. Gebruik zeker een Lagostina-
pan en -deksel.

= Gebruik uw snelkookpan niet om er zure of zoute
voedingsmiddelen in te bewaren voor of na het koken
omdat ze de pan kunnen aantasten.

= Reinig uw snelkookpan onmiddellijk na elk gebruik en
ONDERHOUD droog ze af.

= Doe het snelkookpan nooit in de vaatwasmachine.
Laat ze niet in water weken.

= Gebruik nooit bleekmiddel of chloorhoudende
producten; die zouden de kwaliteit van het roestvrij staal
kunnen aantasten.

= Vervang de dichtingsring van de pan om de 5 jaar
of onmiddellijk indien deze een snee vertoont. Deze
behandeling moet gebeuren bij een erkende servicedienst
van Lagostina.

= U moet uw snelkookpan verplicht na tien jaar gebruik
laten nakijken door een erkende servicedienst van
Lagostina.

=« Om uw snelkookpan op te bergen: zet het deksel
omgekeerd op de pan om te vermijden dat ze geuren
vasthoudt.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
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De verbintenis van Lagostina:

continu de kwaliteit en de prestaties van onze snelkookpannen verbeteren.

Met die doelstelling werd de Lagoeasy’up®-technologie ontwikkeld: een nieuw,
gebrevetteerd openingssysteem dat heel gebruiksvriendelijk is en tezelfdertijd een
maximale veiligheid garandeert.

DE PLUSPUNTEN:

a Tot 2 maal minder inspanningen in vergelijking met een traditioneel systeem* om uw
snelkookpan open en dicht te doen

a 1 opening 110° waardoor het deksel in één beweging kan worden gehanteerd zonder
de pols te verdraaien

a 1 ergonomisch design van de hendel voor maximaal comfort waarbij de gebruiker
spontaan zijn hand aan het uiteinde van de hendel houdt. Hierdoor is dankzij het
hefboomeffect minder kracht nodig.

- - |
wﬁ < . N

u 6 veiligheidspunten voorzien op het deksel
a Intelligente oplossingen voor veilig gebruik, zoals de release-functie: een systeem
waarmee openen onder druk wordt voorkomen.

Koken met de snelkookpan

De meest bekende voordelen van een snelkookpan zijn tijdsbesparing en bijgevolg
energiebesparing. Maar wist u dat ze nog andere voordelen biedt? Door een kortere
kooktijd en de geringe aanwezigheid van zuurstof worden de vitaminen en proteinen
die in rauwe voedingswaren aanwezig zijn, nauwelijks aangetast. Bij het koken in een
snelkookpan blijft de lucht een heel korte periode in contact met de voeding en op
temperaturen onder de 100°C aangezien de lucht, gedreven door de stoom in wording,
eruit gaat voor het koken onder druk begint. Zelfs minerale zouten - die normaal gezien
tijdens het koken oplossen - hebben baat bij deze techniek, die niet veel water vergt.
Een snelkookpan is ook heel interessant om vlees te koken. De warmte die inwerkt op
vetten, maakt de vertering van voedsel namelijk bijna altijd moeilijker en trager. Door
de snelheid van koken met de snelkookpan blijft het voedsel echter licht en gemakkelijk
verteerbaar. Met een snelkookpan bent u zeker dat de aroma’s worden bewaard in
goed verteerbare gerechten boordevol smaak.

Om de snelkookpan steeds meer te kunnen gebruiken, biedt Lagostina verschillende
accessoires met uiteenlopende voordelen:

u het geperforeerde mandje is onmisbaar om alle soorten groenten, vlees en vis te koken
a de draadmand is ideaal voor bladgroenten (zoals spinazie) of middelgrote
ingrediénten (vb. aardappelen)

a de grill om reepjes vlees en vis te bereiden

a het inzetbakje om rijst en pasta te bereiden, maar ook sauzen, omeletten, vla, gebak
en andere zoete gerechten.

*in vergelijking met een snelkookpan Lagostina La Classica



Bestanddelen

A: Hendel I: Veiligheidsventiel

B: Sokkel handgreep deksel K: Dichtingsring pan
C/F/G/H: Werkingsventiel* L: Markering ‘maximale vulling’
D: Plaatsingskenteken ventiel* M: Handgrepen pan*

E: Stoomuitlaat® N: Mand*

J: Veiligheidspen en indicator van de 0: Eco dosis

aanwezigheid van druk: LEVERBLOCK®

Beschrijving

AARD VAN DE GEBRUIKTE MATERIALEN:

a Basis en deksel - roestvrij staal

a Werkingsventiel - roestvrij staal en plastic

a Veiligheidsventiel - silicone

a Dichtingsring - NBR/silicone

a LEVERBLOCK systeem® - roestvrij staal en plastic

a Handgrepen - roestvrij staal of warmte-verhardend materiaal *
a Bodem - roestvrij staal en aluminium - inductie-compatibel

a Nominale capaciteit (verkrijgbare modellen): 3,5/5/6/7/9 liter

WERKDRUKKEN
Ventiel 1 druk® (F, G, H)
Ventiel met 1 druk: 55 kPa (0,55 bar) - 112°C

Ventiel 2 drukken® (C)

/& Stand 1 40 kPa (0,40 bar) - 109°C
¥¢3= Stand 2 - 70 kPa (0.70 bar) - 115°C

Verplichte controles voor
elk gebruik

Controle van het werkingsventiel*

* Afhankelijk van het model 57
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a Controleer of de uitlaatopening van het werkingsventiel niet verstopt is.

Controle van het veiligheidsventiel
a Controleer of het silicone-uiteinde van het veiligheidsventiel beweeglijk is - fig. 22.

Gebruik

Openen
Doe de snelkookpan open door de hendel van het deksel op te heffen - fig. 1 en 2. Kantel
het deksel lichtjes - fig. 3 en verwijder het terwijl u het schuin blijft houden - fig. 3.

Sluiten

Zorg ervoor dat u uw hand aan het einde van de hendel plaatst tijdens het sluiten om
elk risico van knellen te voorkomen - fig.5. Om de snelkookpan dicht te doen, zet het
deksel op de pan met de hendel in openingsstand, terwijl u het lichtjes schuin houdt
- fig. 4. Duw op het dwarsstuk op de rand en laat de hendel dan weer volledig naar
beneden - fig. 5.

Gebruiksvoorzorgen
en minimale /maximale vulling

a Gebruik de snelkookpan in geen geval zonder water erin, dat zou ze zwaar beschadigen.
a Minimum 250 ml (of 1 Eco Dosis) - fig. 6.

a Maximum 2/3 van de hoogte van de pan (kenteken op de buitenkant van de pan)
(L) - fig. 7.

a Gebruik geen grof zout in uw snelkookpan, voeg fijn zout toe op het einde van de
bereiding. Zo voorkomt u ‘prikken’ die de bodem van uw snelkookpan zouden kunnen
aantasten.

a Voor papperige voedingswaren die oplossen en/of schuimen tijdens het koken, zoals
rijst, peulvruchten, gedroogde groenten, compotes, pompoen, courgettes, wortels,
aardappelen, visfilets enz. uw snelkookpan niet hoger vullen dan 1/3 van de pan.
Gebruik het toestel niet om voedingswaren zoals gerst, havervlokken of andere granen,
deegwaren, rabarber, spliterwten, bosbessen enz. te bereiden. Ze hebben de neiging om
te schuimen en te knetteren. Ze zouden het werkingsventiel kunnen verstoppen.

De voedingswaren mogen niet in stof, papier of plastic verpakkingen gewikkeld zijn
tijdens het koken.

Controleer voor elk gebruik of het werkingsventiel niet verstopt is - fig. 20 en of het
veiligheidsventiel beweeglijk is - fig. 22.

* Afhankelijk van het model



Gebruik van de Eco Dosis* __

Eén maatbeker voor de 3 manieren van koken met uw snelkookpan.

ONDERDOMPELEN
250 ML
s STOVEN
1ECO DOSIS
-250 ML STOOMKOKEN MET ACCESSOIRES ———
(STOOMMAND)

Om te stomen met het mandje voegt u 500 ml water toe (of 2 Eco Dosissen) De
voedingswaren in het mandje* mogen niet in contact zijn met het water - fig. 8 et 9. Ze
mogen niet hoger komen dan 2/3 van de pan (kenteken op de buitenkant van de pan) (L).
Om te stomen zonder mandje voegt u 250 ml water toe (ofwel 1 Eco Dosis) indien
de bereidingstijd 1 tot 7 minuten bedraagt. Indien de bereidingstijd 8 tot 15 minuten
bedraagt, voegt u 500 ml water toe (ofwel 2 Eco Dosissen).

Gebruiksadvies

Controleer bij het uitpakken of de snelkookpan volledig is. Bij twijfel, gebruik
ze niet en richt u tot een dealer of een erkende servicedienst van Lagostina.
De verpakkingselementen (plastic zakken enz.) mogen niet in het bereik van kinderen
worden achtergelaten. Voor het eerste gebruik moeten alle bestanddelen die in contact
komen met voedingswaren (ook de ventielen) zorgvuldig worden afgewassen.

Voor het koken _____

1. Controleer voor elk gebruik visueel en bij daglicht of de stoomuitlaat (E) niet verstopt
is - fig. 20.

2. Controleer of het veiligheidsventiel beweeglijk is (zie hoofdstukken ‘reiniging’ en
‘verplichte controles voor elk gebruik’) - fig. 22.

3. Doe uw snelkookpan dicht - fig. 4 en 5.

4. Zodra het deksel dicht is, zet de snelkookpan op de warmtebron - fig. 10 en zet het
werkingsventiel zoals op de volgende figuren - fig. 11, 13, 15, 17 et 18, naargelang van
het soort ventiel.

DRAAIVENTIEL* (G) & (H)
Zet het ventiel in kookstand - fig.11 - fig.13.

CONTROLEVENTIEL MET VERING* (F)
Zet het ventiel in kookstand - Fig.15.

* Afhankelijk van het model 59
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VENTIEL MET DUBBELE DRUK* (C)
Voor de bereiding van fijne ingrediénten en groenten
o Stel het icoon /% in op de stand-indicator - (D) - fig.17.

Voor de bereiding van vlees, vis en diepgevroren voedingsmiddelen
« Stel het het icoon v7&- op de drukindicator in - (D) - fig.18.

Tijdens het koken

Begin het kookproces op een sterk vuur.

In de voorverwarmingsfase ontsnapt er lucht en stoom uit het blokkeersysteem
LEVERBLOCK®. Dit verschijnsel is normaal: het staat toe om de zuurstof in de pan te
verjagen en garandeert zo een beter behoud van de voedingsstoffen.

Na enkele minuten stijgt de drukindicator (J): u kunt uw snelkookpan niet meer
opendoen.

Indien de drukindicator (J) niet stijgt na enkele minuten, controleer of:

u er genoeg vloeistof in de pan zit

a de warmtebron sterk genoeg is

a de snelkookpan goed dicht is

a het werkingsventiel in kookstand staat

a de stoom niet ontsnapt aan de bovenkant van het deksel. Stop in dat geval de
bereiding en laat uw snelkookpan nakijken in een erkende servicedienst van Lagostina
Als het werkingsventiel* (C, F, G, H) continu stoom laat ontsnappen en regelmatig
een geluid maakt (PSCHHHT), verminder de warmtebron. Stel een timer in voor de
bereidingstijd van het recept. Let erop dat het ventiel regelmatig sist tijdens het koken.
Indien er niet genoeg warmte ontsnapt, verhoog de warmtebron lichtjes en verminder
ze in het omgekeerde geval. Het is mogelijk om ook na het openen van het deksel veder
te koken, bijvoorbeeld om sauzen en sappen in de dikken: laat de snelkookpan open
staan op de warmtebron.

Indien de snelkookpan niet goed blijkt te werken, controleer:

1. De goede sluiting van het deksel - fig. 4en 5

2. De goede staat van het veiligheidsventiel (I)

3. De goede plaatsing van het werkingsventiel* - fig. 11, 13, 15, 17 et 18

4. De vloeiende beweging van het blokkeersysteem LEVERBLOCK® (J)

5. De goede staat en goede plaatsing van de dichtingsring (ga met uw vinger over de
dichtingsring in de pan) (K)

* Afhankelijk van het model



Einde bereiding _____

Zet de warmtebron uit zodra de bereiding klaar is. Indien u een elektrische of vitro-
keramische plaats gebruikt, denk eraan dat u de snelkookpan van de warmtebron af moet
halen om het koken te onderbreken.

Laat alle stoom ontsnappen door het werkingsventiel te openen* (zie aanbevelingen
hieronder). Let op de verticale stoomstraal tijdens de decompressie. Zodra alle stoom eruit
is, daalt de drukindicateur LEVERBLOCK® (J) en kan de snelkookpan worden geopend.
Probeer de decompressie niet te versnellen door het openen van de snelkookpan te
forceren. Om de decompressie te versnellen kunt u de snelkookpan even onder een
koudwaterkraan houden - fig.21. Er kan stoom ontsnappen in de enkele seconden na
het openen, houd er uw handen niet boven.

DRAAIVENTIEL" (G) & (H)
Draai het ventiel een kwartslag om de stoom te laten ontsnappen - fig. 12 - fig.14.

CONTROLEVENTIEL MET VERING* (F)
Draai geleidelijk aan het werkingsventiel (u zal een beweging voelen met lichte clicks die
wijzen op een verdere uitlaat van stoom en druk) tot de decompressiestand 4 - fig.16.

VENTIEL MET DUBBELE DRUK* (C)
Draai het werkingsventiel een kwartronde of tot de decompressiestand € - fig.19.

Beveiligingen

Om u een maximum aan veiligheid te garanderen, is uw snelkookpan Lagostina met
het gebrevetteerde openingssysteem Lagoeasy’up® uitgerust met 6 veiligheidspunten,
waaronder 3 voor overdruk:

a Eerste veiligheidsmechanisme tegen overdruk: het veiligheidsventiel (I) zorgt ervoor
dat de druk wordt verlaagd, waarna de stoom ter hoogte van de basis van de hendel
ontsnapt via het deksel - fig. 14.

a Tweede overdruksysteem: de veiligheidsstaaf (J) komt omhoog, voorbij een inkeping
en blijft in de hoge stand waardoor er druk vrijkomt - fig.23.

a Derde veiligheidsmechanisme tegen overdruk: als de eerste twee veiligheidsmechanis-
men niet goed werken, wordt de druk op elk van de afdichtingen rond het veiligheidsven-
tiel en het LEVERBLOCK® licht verlaagd om de stoom vrij te laten.

Bij opstart van één van de overdruksystemen:

u Zet de warmtebron uit

u Laat de snelkookpan volledig afkoelen

Wanneer u ontkoppelt heeft (zie pagina 56), beweegt u de hendel terug naar een

* Afhankelijk van het model 61
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horizontale positie en wacht u tot de veiligheidsstang is afgedaald.

a Indien de veiligheidsstaaf (J) te hoog staat, druk ze weer in om de snelkookpan open
te doen

a Doe de pan open.

a Controleer het werkingsventiel, de stoomuitlaat en het veiligheidsventiel en reinig ze
Bij opstart van het tweede of derde veiligheidssysteem bij overdruk raden we u aan uw
snelkookpan te laten nakijken bij een erkende servicedienst van Lagostina.

Reiniging _____

Volg deze reiniging- en onderhoudstips na elk gebruik voor een goede werking van uw
snelkookpan en om het uitzicht ervan met de tijd te bewaren.

De bruine kleur en sporen die na langdurig gebruik kunnen verschijnen, hebben
geen nefaste invloed.

Was uw snelkookpan af na elk gebruik.

Reinig de pan met lauw water waaraan afwasmiddel werd toegevoegd. Gebruik een spons.
Doe hetzelfde voor het mandje*.

Reinig het deksel onder koud water met een spons en afwasmiddel, laat ze dan
uitdruppen met de handgreep in openingsstand.

Gebruik nooit schuurproducten, bleekwater of chloorhoudende producten.

Indien het uitzicht van uw pan veranderd is

e Ze is zwart geworden: u kan ze reinigen met een speciaal product voor inox

« Ze vertoont een regenboogkleurige schijn: ze reinigen met witte azijn of een speciaal
product voor inox.

Als er voedsel is aangebrand in de snelkookpan:
e Laat de pan een tijdlang weken alvorens ze af te wassen.

Reinig het werkingsventiel na elk gebruik (alleen als het ? Koud is):

 Voor draaiventielen:

Verwijder het beweeglijke deel door het omhoog te trekken en controleer of de gaten,
ook die van het vaste gedeelte, niet verstopt zijn. Was het vaste gedeelte en het
beweeglijke gedeelte af onder een sterke waterstraal en controleer of het water uit de
gaten is. Zet het ventiel vervolgens weer op het deksel door het lichtjes te laten draaien
en controleer of het goed zit.

« Voor het controleventiel met vering:

Duw het bovenste beweeglijke deel van het ventiel naar onder en draai eraan tot de
hendel van de stand-indicator op de vermelding ‘REMOVE’ staat - fig. 24. Trek het
bovenste deel van het ventiel naar boven - fig. 25. Spoel het bovenste deel van het
ventiel af en controleer of het niet verstopt is. Indien het verstopt is, reinig het met
een tandenstoker. Om het ventiel te verzetten, zet het bovenste beweeglijke deel op de
stoomuitlaat en breng de hendel van de stand-indicator op één lijn met de vermelding

* Afhankelijk van het model



‘REMOVE’. Duw het naar beneden en draai eraan om de hendel op één lijn met het
icoon van de stoomuitlaat te brengen.

fig. 24 E 2 fig. 25

Zet de hendel van het ventiel op de stand stoomuitlaat - fig. 26, duw de metalen rand
naar beneden en draai eraan tot de stand ‘REMOVE’. Trek het bovenste deel naar
boven - fig. 27. Spoel het bovenste deel van het ventiel af en controleer of het niet
verstopt is. Indien het verstopt is, reinig het met een tandenstoker. Om het ventiel te
verzetten, zet het bovenste beweeglijke deel op de stoomuitlaat en breng de hendel van
de stand-indicator op één lijn met de vermelding ‘REMOVE’. Duw de metalen ring naar
beneden en draai aan het ventiel tot de stand stoomuitlaat.

fig. 26

Onderhoud _____

Vervanging dichtingsring pan. We raden aan om de dichtingsring in de bovenste rand
van de pan om de 5 jaar ongeveer te vervangen. Deze behandeling moet gebeuren
door een erkende servicedienst van Lagostina.

Laat uw snelkookpan na tien jaar gebruik nakijken door een erkende servicedienst
van Lagostina.

Geschikte warmtebronnen

GAZ ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT ELEKTRICITEIT
(Gietijzeren plaat) (Straal-o epiaat van
van keramisch glas) keramisch glas)

ggg z >
\} 7,
\S’/,

a Uw snelkookpan wordt gebruikt op alle warmtebronnen, ook inductie.

a Voor elektrische plaat, gebruik een plaat met gelijke diameter of kleiner dan die van
de bodem van uw snelkookpan.

a Voor vitro-keramische of inductiekookplaat, ga na of de platen en de bodem van de
pan proper en net zijn. Schuif niet met de pan op de platen. Hef ze op.

a Voor gas, de vlam mag niet buiten de diameter van de pan komen.

a Voor alle kookfornuizen, zet uw snelkookpan mooi in het midden.

Laat de pan niet opwarmen als ze leeg is, anders kan ze beschadigd raken.
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Garantie

De pan van uw snelkookpan Lagostina heeft een garantie van
25 jaar tegen:

u Defecten aan de metalen structuur

a Elke vroegtijdige aantasting van het basismetaal, in het kader van gebruik aanbevolen
door de gebruiksaanwijzing.

a De overige onderdelen van uw snelkookpan hebben een garantie voor fabricage- of
materiaalfouten gedurende de garantieperiode die wettelijk is bepaald in het land van
aankoop en vanaf de datum van aankoop.

a Deze contractuele garantie geldt enkel na vertoning van het aankoopbewijs of factuur
met deze aankoopdatum.

Deze garantie sluit uit:

s Beschadigingen als gevolg van verkeerd gebruik zoals: schokken, vallen, in de oven
zetten, in de vaatwasmachine zetten enz.

a Slijtage-onderdelen: dichtingsring, handgrepen, mand, werkingsventiel.

Enkel de erkende servicediensten van Lagostina mogen u service bieden onder deze
garantie.

Bij problemen, gelieve contact op te nemen met de erkende servicedienst van
Lagostina: zie de gegevens voor uw land op het einde van de handleiding.

Reglementaire markeringen __

Markering Plaats

Handelsmerk Op het deksel, de pan en de buiten-
bodem van de pan

Productiejaar en -lot
Modelreferentie

Maximale veiligheidsdruk (MVD)
Maximale werkingsdruk (MWD)

Op het deksel

Inhoud Op de pan

Adres van de fabrikant Op de buitenbodem van de pan

Bescherm het milieu!

® Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik
of recycling.

2 Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking.



PRECAUCIONES IMPORTANTES

Antes de utilizar su

olla a presion, tomese el tiempo de leer todas las

instrucciones y consulte siempre la «Guia del usuario».

El uso incorrecto puede ocasionar desperfectos.

Por su propia seguridad, este aparato cumple todas las normas y reglamentos

aplicables:
- Directiva europea n.’

2014/68/UE de equipos a presion

COMPROBA-
CIONES OBLIGA-
TORIAS ANTES
DE CADA USO

VERIFICAR

a Realizar en el momento un control visual para asegurarse
de que el conducto de evacuacion de vapor no esté
obstruido - fig. 20 + (consulte los capitulos «Limpiezax»
y «Mantenimiento»)

a Comprobar que el extremo de silicona de la valvula de
seguridad se pueda mover - fig. 22

RESPETE
SIEMPRE LAS
SIGUIENTES
CANTIDADES DE
LLENADO

= Nunca utilice la olla a presion sin liquido, ya que la
estropearia seriamente. Asegirese de que siempre haya
suficiente liquido durante la coccion.

a 250 ml como minimo (es decir, 1 Dosis Eco) - fig. 6.

a 2/3 de la altura del recipiente como maximo, indicada
por la marca de posicionamiento en el exterior del
recipiente (L) - fig. 7.

= Durante las cocciones al vapor con cesta*, los alimentos
que estén dentro de la cesta® no deben entrar en contacto
con el agua - fig. 8y 9.

a Los alimentos situados dentro de la cesta* no deben
superar los 2/3 del recipiente, indicados por la marca de
posicionamiento en el exterior del mismo (L) - fig. 7.

a Al cocinar alimentos espesos que se dilatan o que
sueltan espuma durante la coccién (como arroz,
leguminosas, legumbres deshidratadas, compotas,
calabaza, calabacines, zanahorias, patatas, filetes de
pescado), no llene la olla a presion mas de 1/3 de la altura
del recipiente.

*En funcion del modelo
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ANTES Y
DURANTE LA
COCCION

= No utilice la olla a presion con un fin diferente de aquel
para el que estd destinada.

= No permita que los nifios se acerquen cuando se esté
utilizando la olla a presién.

= Asegurese de que la cantidad de liquido en el recipiente
es suficiente. (Consulte los capitulos «Precauciones de
uso» y «Llenado maximo/minimon»).

= No recaliente la olla cuando esté vacia.

= Aseglrese de que la valvula de funcionamiento se
encuentra en posicion de coccion y de que la fuente de
calor es lo suficientemente fuerte. (Consulte los capitulos
«Antes de la coccion» y «Durante la coccion»).

= Su olla a presién cocina a presion. Un uso inadecuado
puede provocar lesiones por quemaduras. Aseglrese de
que la olla a presion se encuentra convenientemente
cerrada antes de ponerla en funcionamiento. (Véase el
apartado «Cierre»).

a Asegurese, durante la coccion, de que la valvula emite
un leve sonido continuamente. Si no sale suficiente
vapor, descomprima el aparato y verifique si hay
suficiente liquido (consulte los capitulos «Precauciones
de uso» y «Llenado méaximo/minimo») o si el conducto
de drenaje de vapor estd obstruido- fig. 20. Tras estas
comprobaciones, si continda sin salir el vapor, aumente
ligeramente la fuente de calor.

= Nunca prepare recetas a base de leche animal
directamente en el recipiente de su olla a presion.

a Pinche la carne antes de cocerla.

= No utilice sal gorda dentro de la olla a presién, anada sal
fina al final de la coccién.

a Asi evitard la aparicion de «puntos negros» que podrian
alterar el fondo de su olla a presion.

= No utilice la olla a presion para freir a presion con aceite.
= No introduzca la olla a presién en un horno caliente.

= Nunca introduzca en la olla a presion papel de aluminio
que no esté sujeto sobre un molde.

= Nunca introduzca film transparente en la olla a presion.
a Los vapores del alcohol son inflamables. Manténgala en
ebullicion durante unos 2 minutos antes de colocar la tapa.
Vigile el aparato cuando prepare recetas a base de alcohol.
a Utilice las fuentes de calor compatibles segtn la guia del
usuario (véase el capitulo «fuentes de calor compatibles»).




DESPUES DE LA
COCCION

= Sila varilla de seguridad (J) no baja, coloque la olla bajo
un chorro de agua fria - fig. 21.

Nunca manipule la varilla de seguridad.

= Después de cocinar carnes que tengan piel superficial
(como la lengua de ternera), susceptibles de hincharse
por los efectos de la presion, no pinche la carne cuando
la piel parezca estar hinchada, ya que se arriesga a sufrir
quemaduras.

s Al cocinar alimentos espesos que se dilatan o que
sueltan espuma durante la coccién (como arroz,
leguminosas, legumbres deshidratadas, compotas,
calabaza, calabacines, zanahorias, guisantes partidos,
ruibarbo), deje enfriar la olla a presion durante unos
minutos y después enfriela pasandola por agua fria.
Sacuda ligeramente la olla antes de abrirla, con el fin
de evitar que emanen burbujas de vapor que podrian
producirle quemaduras. Esta operacion es especialmente
importante en caso de drenaje rapido del vapor o tras el
enfriamiento bajo el agua del grifo.

= Tome todas las precauciones posibles al mover su olla
a presion. No toque las superficies calientes. Utilice las
asas del recipiente para manipular y transportar su olla
a presion. No la transporte utilizando la palanca de la
tapa para evitar que se abra de forma imprevista. Utilice
manoplas si las asas del recipiente son metdlicas.

a Asegurese de que la valvula se encuentra en posicion de
descompresion antes de abrir la olla a presion. La varilla
de seguridad (J) debe estar en posicion baja.

= Nunca abra la olla a presion a la fuerza. Asegurese de
que la presion interior haya descendido. La varilla de
seguridad (J) debe estar en posicion baja. (Consulte el
capitulo «Seguridad»).
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MANTENIMIENTO

= Si su olla a presion estd cerrada y advierte que alguna
pieza se ha roto o presenta grietas, no intente abrirla en
ningin caso. Espere a que se enfrie completamente antes
de moverla. No la vuelva a utilizar y llévela a un Centro de
Servicio Autorizado de Lagostina para repararla.

= No manipule los sistemas de seguridad mads alla de las
recomendaciones de limpieza y de mantenimiento.

a Utilice Gnicamente piezas originales Lagostina
correspondientes a su modelo. Utilice, en particular, un
recipiente y una tapa Lagostina.

= No utilice la olla a presion para almacenar alimentos
dcidos o salados antes y después de la coccion, ya que la
olla podria deteriorarse.

a Friegue y aclare su olla a presion justo después de cada
uso.

= No introduzca su olla a presion en el lavavgjillas.
No la deje a remojo.

= Nunca utilice lejia o productos clorados, ya que podrian
alterar la calidad del acero inoxidable.

= Sustituya la junta del recipiente cada 5 afos o
inmediatamente si presenta cortes. Esta operacion se
debe realizar en un Centro de Servicio Autorizado de
Lagostina.

= Es imprescindible revisar la olla a presion en un Centro
de Servicio Autorizado de Lagostina después de 10 afos
de uso.

= Para almacenar su olla a presion, dele la vuelta a la
tapa sobre el recipiente para evitar que queden olores
impregnados.

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES




El compromiso de Lagostina:

mejora continua de la calidad y las prestaciones de nuestras ollas a presion.

Con este objetivo hemos desarrollado la tecnologia Lagoeasy’up®: un nuevo
sistema de apertura patentada que ofrece una sencillez de manejo tnica y al
mismo tiempo garantiza la méaxima seguridad.

VENTAIJAS:

= Hasta 2 veces menos esfuerzo para abrir y cerrar su olla a presiéon en comparacién con
el sistema tradicional®

a1 apertura de 110° que permite manejar la tapa con un solo movimiento, sin tener
que torcer la muneca

a1 disefio ergonémico de la palanca para un méximo confort, que invita naturalmente
al usuario a colocar la mano en el extremo de la palanca: una posicion que reduce el
esfuerzo gracias al efecto palanca.

N W o W S N
= 6 puntos de seguridad incorporados en la tapa

a Disenos inteligentes para garantizar un uso siempre mds seguro, como el sistema
de liberacion: un sistema que permite impedir la apertura con presion.

La coccion en la olla a presion __

La reduccion del tiempo 'y, por tanto, de la energia, son las ventajas mds conocidas de la
coccion en una olla a presion. ;Pero sabia que hay muchas mas? Gracias a la reduccion
del tiempo de coccién y a la baja presencia de oxigeno, las vitaminas y las proteinas
presentes en los alimentos crudos permanecen casi intactas. En efecto, en la coccion
con olla a presion el aire permanece en contacto con los alimentos durante un periodo
mas breve de tiempo y a temperaturas inferiores a 100 °C ya que el aire, empujado
por el vapor que se forma, sale antes de que se inicie la coccién a presion. Incluso las
sales minerales, que normalmente se dispersan en el liquido de coccion, se benefician
de esta técnica de coccion, que requiere poca agua. La olla a presién también es muy
interesante para cocinar carnes. De hecho, la accién del calor en las grasas ralentiza y
dificulta casi siempre la digestion del alimento. En cambio, la rapidez de la coccion en
la olla a presion evita que se produzcan alteraciones en los alimentos, las cuales afectan
a su ligereza y digestibilidad. Cocinar en la olla a presién garantiza una comida mas
apetitosa y digerible y conserva los aromas.

Para poder mejorar continuamente el uso de la olla a presion, Lagostina propone varios
accesorios como complemento con miltiples beneficios:

ula cesta perforada imprescindible para cocinar todo tipo de verduras, carnes y pescados
u el cestillo de alambre para verduras de hoja (como las espinacas) o alimentos de
tamafo mediano (como las patatas)

ula rejilla para cocinar trozos de carne y pescado

u el recipiente de vapor para cocer arroz y pasta, pero también para preparar salsas,
tortillas, flanes y muchas otras recetas dulces.

*en comparacién con una olla a presion Lagostina La Classica 69
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Componentes

A: Palanca I: Varilla de seguridad

B: Asa de la tapa K: Junta del recipiente
C/F/G/H: Vdlvula de funcionamiento® L: Marca de «llenado méximo»
D: Marca de posicionamiento de la valvula* M: Asas del recipiente*

E: Conducto de evacuacion del vapor N: Cesta®

J: de seguridad e indicador de presenciade  O: Dosis Eco®
presion: LEVERBLOCK®

Descripcion

CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES UTILIZADOS:
a Cuerpo y tapa: acero inoxidable

a Valvula de funcionamiento: acero inoxidable y plastico

a Valvula de seguridad: silicona

a Junta: caucho nitrilo/silicona

a Dispositivo LEVERBLOCK®: acero inoxidable y pléstico

a Asas: acero inoxidable o material termoestable*

a Fondo: acero inoxidable y aluminio (apto para induccién)
a Capacidad nominal (modelos disponibles): 3,5/5/6/7/9

PRESIONES DE FUNCIONAMIENTO

Valvula 1 presién* (F, G, H)

Valvula con 1 presién: 55 kPa (0,55 bar) - 112°C

Valvula 2 presiones® (C)

% Posicion 1 — 40 kPa (0,40 bar) - 109°C

V3= Posicion 2 - 70 kPa (0,70 bar) - 115°C

Comprobaciones obligatorias _____
antes de cada uso

Verificacion de la valvula de funcionamiento*®

*En funcion del modelo



a Verifique que el agujero de drenaje de la valvula de funcionamiento no estd obstruido.

Verificacion de la valvula de sequridad
a Verifique que el extremo de silicona de la valvula de seguridad se pueda mover - fig. 22.

Utilizacion

Apertura

Abra la olla a presion levantando la palanca de la tapa - fig. 1y 2. Incline ligeramente
la tapa sobre el lateral - fig. 3 y sGquela manteniendo esa inclinacion - fig. 3.

Cierre

Asegurese de colocar la mano al final de la palanca cuando la cierre para evitar
cualquier riesgo de pellizco - fig.5. Para cerrar la olla a presion, introduzca la tapa con la
palanca en posicion de abertura, manteniéndola ligeramente inclinada - fig. 4. Presione
el travesano sobre el borde y luego vuelva a bajar completamente la palanca - fig. 5.

Precaucionesdeuso
y llenado maximo/minimo

a No utilice en ningn caso la olla a presién sin agua en su interior, ya que la podria
deteriorar gravemente.

a 250 ml como minimo (es decir, 1 Dosis Eco) - fig. 6.

a2/3 delaaltura del recipiente como maximo, indicada por la marca de posicionamiento
en el exterior del recipiente (L) - fig. 7.

a No utilice sal gorda dentro de la olla a presion, afada sal fina al final de la coccion. Asi
evitard la aparicién de puntos negros que podrian alterar el fondo de su olla a presion.
a Al cocinar alimentos espesos que se dilatan o que sueltan espuma durante la
coccién (como arroz, leguminosas, legumbres deshidratadas o compotas, calabaza,
calabacines, zanahorias, patatas, filetes de pescado), no llene la olla a presion mas de
1/3 de la altura del recipiente. No utilice este aparato para cocinar alimentos como
cebada perlada, copos de avena u otros cereales, pastas, ruibarbo, guisantes partidos,
ardndanos, etc. Tienen tendencia a crear espuma y chisporrotear. Existe el riesgo de
que puedan bloquear la valvula de funcionamiento.

Los alimentos no deben estar envueltos en tela, papel o envases de plastico durante
la coccion.

Antes de cada uso, compruebe que la valvula de funcionamiento no esté obstruida - fig.
20y que la valvula de seguridad se puede mover - fig. 22.
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Utilizacion de la Dosis Eco*

Una taza medidora para 3 tipos de coccion con su olla a presion.

COCCION POR INMERSION
250 ML
o COCCION A FUEGO LENTO
1DOSIS ECO -
= 250 ML COCCION AL VAPOR CON ACCESORIOS SV
(CESTO DE VAPOR)

a Para cocciones al vapor con cesta®, introduzca 500 ml de agua (es decir, 2 Dosis Eco).
Los alimentos situados dentro de la cesta® no deben estar en contacto con el agua - fig.
8y 9.No deben superar los 2/3 del recipiente (marca de posicionamiento situada en el
exterior del mismo) (L).

a Para cocciones al vapor sin cesta, introduzca 250 ml de agua (es decir, 1 Dosis Eco -
fig. 6) si el tiempo de coccion estd entre 1y 7 min. Si el tiempo de coccion estd entre
8y 15 min, introduzca 500 ml de agua (es decir, 2 Eco Doses).

Recomendaciones de utilizacion __

Después de retirar el embalaje de la olla a presion, aseglrese de que estd en buen
estado. En caso de duda, no la utilice y dirijase al vendedor o a un Centro de Servicio
Autorizado de Lagostina. No se deben dejar al alcance de los nifios los elementos del
embalaje (bolsas de pléstico, etc.). Antes de utilizarla por primera vez se deben lavar
cuidadosamente todos los componentes que entren en contacto con los alimentos
(incluidas las valvulas).

Antes de la coccion

1. Antes de cada uso, verifique visualmente que el conducto de evacuacion de vapor (E)
no estd obstruido- fig. 20.

2. Verifique que la valvula de seguridad se puede mover (véanse los capitulos «Limpieza»
y «Comprobaciones obligatorias antes de cada uso») - fig. 22.

3. Cierre la olla a presion - fig. 4y 5.

4. Una vez que haya cerrado la tapa, coloque la olla a presion sobre la fuente de calor
- fig. 10 y coloque la vélvula de funcionamiento con en las siguientes figuras - fig. 11,
13,15, 17 y 18, segiin el tipo de valvula.

VALVULA GIRATORIA* (G) & (H)
Coloque la vélvula en posicion de coccion - fig.11 - fig. 13

VALVULA CONTROLADA POR RESORTE* (F)
Coloque la valvula en posicion de coccion -Fig.15.

*En funcion del modelo



VALVULA DE DOBLE PRESION* (C)
Para cocer legumbres y alimentos delicados
e Coloque el icono /é) sobre el indicador de posicion - (D) - fig.17.

Para cocer carne, pescado y alimentos ultracongelados
e Coloque el icono w@. sobre el indicador de posicion - (D) - fig.18.

Durante la coccion _____

Inicie la coccién a fuego fuerte.

Durante la fase de precalentamiento, el aire y el vapor se escapan por el dispositivo de
bloqueo LEVERBLOCK®. Este fenémeno es normal: permite expulsar el oxigeno presente
en el recipiente y garantiza de esa forma una mejor conservacion de los alimentos.

Al cabo de unos minutos, el indicador de presencia de presion se eleva (J): ya no puede
abrir la olla a presion.

Si el indicador de presencia de presion (J) no se eleva al cabo de unos minutos,
compruebe que:

a la cantidad de liquido en el recipiente es suficiente.

u la fuente de calor es lo suficientemente fuerte

alaolla a presion esta bien cerrada

a la valvula de funcionamiento esta en posicion de coccion

u el vapor no se escapa por la parte superior de la tapa. En ese caso, detenga la coccion
y lleve su olla a presion a un Centro de Servicio Autorizado de Lagostina para que la
revisen.

Cuando la valvula de funcionamiento* (C, F, G, H) deje escapar vapor de forma continua
y emita un sonido regular («Pssssss»), reduzca la fuente de calor. En ese momento,
empiece a contar el tiempo de coccion indicado en la receta. Asegurese, durante la
coccion, de que la vdlvula emite un leve sonido regularmente. Si no hay suficiente
calor, aumente ligeramente la fuente de calor; en caso contrario, redGzcala. Es posible
continuar la coccién incluso después de abrir la tapa (por ejemplo, para espesar salsas
y jugos) dejando la olla a presion abierta sobre la fuente de calor.

Si parece que la olla a presion no funciona correctamente, compruebe:

1. El cierre correcto de la tapa - fig. 4y 5

2. El buen estado de la valvula de seguridad (I)

3. La correcta colocacion de la valvula de funcionamiento® - fig. 11,13, 15,17y 18

4. La fluidez del movimiento del dispositivo de bloqueo LEVERBLOCK® (J)

5. El buen estado y colocacién de la junta (pase el dedo sobre la junta situada en el
interior del recipiente) (K)
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Fin de la coccion

Una vez que la cocciéon haya terminado, apague la fuente de calor. No olvide que si
utiliza un hornillo eléctrico convencional o vitrocerdmica, debe retirar la olla a presion
de la fuente de calor para interrumpir la coccion.

Deje escapar todo el vapor abriendo la vélvula de funcionamiento™ (consulte los
siguientes consejos). Durante la descompresion, preste atenciéon al chorro de vapor
vertical. Una vez que haya salido todo el vapor, el indicador de presion LEVERBLOCK®
() se baja y ya se puede abrir la olla a presion.

No intente acelerar la descompresion forzando la abertura de la olla a presion. Para
acelerar la descompresion, puede pasar la olla a presién por un chorro de agua fria -
fig. 21. Es posible que se escape vapor en los segundos siguientes a la abertura, no pase
la mano por encima.

VALVULAS GIRATORIAS* (G) & (H)
Gire un cuarto de vuelta la valvula para dejar escapar el vapor - fig. 12 - fig.14.

VALVULA CONTROLADA POR RESORTE* (F)

Gire la valvula de funcionamiento gradualmente (notaré un movimiento de ligeras sacudidas
que indican la progresion de evacuacion del vapor y la presion) hasta la posicion de
descompresion € - fig.16.

VALVULA DE DOBLE PRESION* (C)
Gire un cuarto de vuelta la valvula de funcionamiento o hasta la posicién de descompresion
@ -fig.19.

Seguridad ___

Para garantizar que disfruta de la méaxima seguridad, su olla a presion Lagostina con
sistema de apertura patentado Lagoeasy’up® cuenta con 6 puntos de seguridad, 3 de
los cuales son de sobrepresion:

a Primer dispositivo de sobrepresion: la valvula de seguridad (I) libera la presion y el
vapor se expulsa sobre la tapa a la altura de la base de la palanca - fig. 23.

s Segundo dispositivo de sobrepresion: la varilla de seguridad (J) se eleva, pasa al
siguiente orificio y se mantiene en posicion alta, liberando asi la presion - fig. 23.

a Tercer dispositivo de sobrepresion: si los dos primeros dispositivos se deterioran
a su vez, cada una de las juntas presentes alrededor de la valvula de seguridad y del
LEVERBLOCK® se descomprimen ligeramente para liberar el vapor.

En caso de que se ponga en marcha alguno de los dispositivos de sobrepresion:

a Detenga la fuente de calor

a Deje enfriar completamente la olla a presion

Si ha desembragado (ver pagina 69), vuelva a mover la palanca horizontalmente y
espere a que baje la varilla de seguridad baje.

*En funcion del modelo



a Si la varilla de seguridad (J) se ha elevado, bdjela para abrir la olla a presion

a Abra la olla

a Compruebe y limpie la valvula de funcionamiento, el conducto de evacuacién del
vapor y la valvula de seguridad.

En caso de que se active el segundo o tercer dispositivo de seguridad de sobrepresion, le
recomendamos que lleve a revisar su olla a presion a un Centro de Servicio Autorizado
de Lagostina.

Limpieza ____

Para que su olla a presion funcione correctamente y mantenga un buen aspecto
durante mucho tiempo, aseglrese de respetar estas recomendaciones de limpieza y
mantenimiento después de cada uso.

El ennegrecimiento y los arafiazos que pueden aparecer tras un uso prolongado no
suponen ningln inconveniente.

Después de cada uso, lave su olla a presion.

Lave el recipiente con agua tibia y un producto lavavagjillas. Utilice un estropajo.
Proceda igualmente con el cestillo*.

Friegue la tapa en agua tibia con un estropajo y un producto lavavagjillas, luego deje
que escurra con el pomo en posicion de abertura.

No utilice nunca productos abrasivos, lejia o productos clorados.

Si ha cambiado el aspecto de su olla

 Se ha ennegrecido: la puede fregar con un producto especial para acero inoxidable.
o Presenta reflejos irisados: friéguela con vinagre blanco o un producto especial para
acero inoxidable.

Si se han quemado alimentos en la olla a presion:
» Ponga la olla a remojo durante un tiempo antes de lavarla.

Limpie la vélvula de funcionamiento después de cada utilizacién (solo cuando el
aparato esté frio):

« En caso de vdlvulas giratorias:

Para las valvulas con pomo, palanca o giratorias: extraiga la parte mévil tirando hacia
arriba y asegurese de que los agujeros, incluidos los de la parte fija, no estén obstruidos.
Lave la parte fija y la parte movil bajo un fuerte chorro de agua comprobando que el
agua sale por los agujeros. A continuacion, vuelva a montar la valvula sobre la tapa
haciéndola girar ligeramente y asegirese de que quede colocada correctamente.

e Para valvulas controladas por resorte:

Presione la parte superior mévil de la valvula contra la base y girela hasta que la palanca
del indicador de posicion quede alineada por encima de la inscripcion «<REMOVE» -
fig. 24. Tire hacia arriba de la parte superior de la valvula - fig. 25. Enjuague con agua
la parte superior de la valvula y compruebe que no estd obstruida. Si esta obstruida,
limpiela con un palillo.
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Para volver a colocar la valvula, sitie la parte superior moévil sobre el conducto de
evacuacién de vapor, alineando la palanca del indicador de posicion encima de la
inscripcion «REMOVE». Presionela hacia abajo y girela para alinear la palanca sobre el
icono de evacuacion de vapor.

fig. 25

e Para valvulas de doble presion:

Sitte la palanca de la valvula sobre la posicion de evacuacion de vapor - fig. 26, presione
el anillo metdlico hacia abajo y girelo hasta la posicion «REMOVE». Tire hacia arriba de
la parte superior - fig. 27. Enjuague con agua la parte superior de la vdlvula y compruebe
que no estd obstruida. Si esta obstruida, limpiela con un palillo. Para volver a colocar la
valvula, sitie la parte superior mévil sobre el conducto de evacuacion de vapor, alineando
la palanca del indicador de posicién encima de la inscripcion «<REMOVE». Presione el
anillo metdlico hacia abajo y gire la valvula hasta la posicion de evacuacién de vapor.

fig. 26 fig. 27

Mantenimiento ______

Sustitucion de la junta del recipiente. Aconsejamos sustituir la junta situada en
el borde superior de la olla cada 5 afos aproximadamente. Esta operacion se debe
realizar en un Centro de Servicio Autorizado de Lagostina.

Revise la olla a presiéon en un Centro de Servicio Autorizado de Lagostina después
de 10 afos de uso.

Fuentes de calor compatibles

GAS ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD ELECTRICIDAD
(Placa de hierro fundido) (Placa vitroceramica (Placa vitroceramica (Resistencia espiral)
radiante o halogena) de induccion)

Z
(W ©
it/
\Q ?/

a La olla a presion puede utilizarse con cualquier método de generacién de calor,
incluida la induccién.

a En placas eléctricas, utilice una placa de un diametro igual o inferior al del fondo de
la olla a presion.

a Al usarla en placas vitroceramicas o de induccion, asegirese de que tanto las placas
como el fondo de la olla estan bien limpios. No arrastre la olla sobre las placas. Levantela.
a Con gas, la llama no debe sobrepasar el diGmetro de la olla.

a En cualquier caso, aseglrese de que la olla a presion esta bien centrada en el fogon.
No ponga la olla al fuego cuando esté vacia, ya que podria deteriorarse.




Garantia

El recipiente de su olla a presién Lagostina tiene una garantia de
25 aios ante:

a Cualquier defecto asociado a su estructura metdlica

a Cualquier degradacion prematura del metal de la base, siempre que se sigan los usos
recomendados en el modo de empleo.

a Las demds partes de la olla a presion tienen una garantia contra cualquier defecto de
fabricacion o de material, durante el periodo de garantia definido por la ley vigente en el
pais de compra y a partir de la fecha de compra.

a Podra acogerse a dicha garantia contractual presentando el recibo de compra o la
factura con la fecha de adquisicion.

Esta garantia no incluye:

a Deterioros debidos a un uso inadecuado, tales como: choques, caidas, uso en horno, uso
en lavavajillas, etc.

u Las partes que sufren desgastes: junta, pomos, cestillo, véalvula de funcionamiento.

Los Centros de Servicio Autorizado de Lagostina son los tnicos habilitados para que
pueda beneficiarse de la garantia.

Si sufre cualquier problema, le rogamos que se ponga en contacto con un Centro de

Servicio Autorizado de Lagostina: consulte la informacién de contacto en su pais al final
del manual de usuario.

Marcado reglamentario ___

Marcado Ubicacion

Marca comercial Sobre la tapa, la olla y el exterior del
fondo de la olla.

Afo y lote de fabricacion

Referencia del modelo

Presion maxima de seguridad (PS)
Presion superior de funcionamiento (PF)

Sobre la tapa

Capacidad Sobre la olla

Direccion postal del fabricante Sobre el exterior del fondo de la olla

jColaboremos con la proteccion del medio ambiente!
® Su aparato contiene numerosos materiales recuperables o reciclables.
2 Llévelo a un centro de recogida de residuos para su procesamiento.
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Przed uzyciem szybkowaru przeczytaj wszystkie zalecenia i zawsze

postepuj zgodnie z ,,Instrukcjg obstugi”.

Nieprawidlowe uzytkowanie moze spowodowac szkody.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa urzadzenie jest zgodne z odpowiednimi

normami i przepisami prawnymi:
- Dyrektywa europejska 2014/68/UE o urzgdzeniach pod ci$nieniem

KONTROLE
NIEZBEDNE
PRZED KAZDYM
UZYCIEM

SPRAWDZ

m sprawdzac codziennie, czy wylot pary nie jest
zablokowany — rys. 20 + (Sprawdz ,Czyszczenie”
i ,Konserwacja”)

m sprawdzi¢, czy silikonowy kurek zaworu
bezpieczenstwa jest ruchomy — rys. 22

ZAWSZE
PRZESTRZEGAJ
NASTEPUJACYCH
ILOSCI
NAPELNIANIA

m Nigdy nie uzywaj szybkowaru bez ptynu,
poniewaz moze to doprowadzi¢c do jego
powaznego uszkodzenia. Upewnij sie, ze w czasie
gotowania wewnatrz znajduje sie wystarczajgca
ilos¢ ptynu.

m Minimalnie 250 ml (czyli 1 dozownik Eco Dose)
-rys. 6.

m Maksymalnie 2/3 wysokos$ci zbiornika, poziom
graniczny jest oznaczony na zewnatrz zbiornika
(L) -rys. 7.

Podczas gotowania na parze artykuty znajdujgce
sie w koszyku* nie powinny dotyka¢ wody — patrz
rys. 8 et9.

m Zywno$¢ umieszczona w koszyku* nie moze
wystawa¢ powyzej 2/3 pojemnosci zbiornika,
oznaczonego na zewnagtrz zbiornika (L) - rys. 7.
W przypadku artykutdw macznych, peczniejgcych
lub pienigcych sie podczas gotowania, jak
ryz, warzywa strgczkowe, suszone warzywa,
przeciery, dynia, cukinia, marchew, ziemniaki,
filety rybne itp. napetij szybkowar tylko do 1/3
wysokosci zbiornika.

* W zaleznosci od modelu




PRZED
GOTOWANIEM I
PODCZAS
GOTOWANIA

m Nie uzywaj szybkowaru niezgodnie z jego
przeznaczeniem.

m Nie zostawiaj dzieci bez opieki w poblizu
pracujgcego szybkowaru.

m llo$¢ ptynu w garnku jest wystarczajaca, (Patrz
rozdziat ,zalecenia zwigzane z uzytkowaniem
i maksymalnym/minimalnym poziomem
napetnienia zbiornika).

Nie rozgrzewaj urzadzenia, gdy jest puste.

m Upewnij sie, ze zawdr roboczy znajduje
sie w pozycji gotowania, a zrédio ciepta jest
wystarczajgco mocne. (Patrz rozdziaty ,Przed
gotowaniem” i ,Podczas gotowania”.)

m Szybkowar gotuje pod cisnieniem. Niewtasciwe
uzytkowania moze prowadzi¢ do oparzen. Przed
uruchomieniem szybkowaru upewnij sig, ze jest on
wiasciwie zamkniety. (Patrz rozdziat ,Zamykanie”.)
W czasie gotowania zwr6¢ uwage, czy zawor wcigz
syczy. Jezeli nie wydostaje sie wystarczajgca ilos¢
pary, obniz ci$nienie robocze urzadzenia i sprawdz,
czy jest w nim wystarczajaca ilos¢ ptynu oraz czy
przewod odprowadzania pary nie jest zatkany
rys. 20. Jezeli po sprawdzeniu para nadal sie nie
wydostaje, zwieksz nieznacznie site zrodto ciepta.

= Nigdy nie gotuj w szybkowarze potraw na bazie mleka.
m Nakiuj migso przed gotowaniem.

m Nie uzywaj gruboziarnistej soli, dodawaj drobng
s6l pod koniec gotowania. Unikniesz w ten sposéb
pojawienia sie ,poréw”, ktére mogtyby uszkodzi¢
dno szybkowaru.

m Nie uzywaj szybkowaru do smazenia pod
ci$nieniem z uzyciem oleju.

m Nie umieszczaj szybkowaru w nagrzanym piekarniku.
m Nigdy nie wktadaj do szybkowaru folii aluminiowej
bez umieszczenia jej na formie do pieczenia.

m Nigdy nie wktadaj do szybkowaru foli z
tworzywa sztucznego.

m Opary alkoholu s3g tatwopalne. Doprowadz do
wrzenia przez okoto 2 minuty przed zatozeniem
pokrywki. Nadzoruj urzadzenie w przypadku
przygotowywania przepiséw na bazie alkoholu.

m Korzystaj tylko z odpowiednich zrédet ciepta
i zgodnie z instrukcja obstugi (patrz rozdziat
,Odpowiednie zrodta ciepta”).
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PO GOTOWANIU

Jezeli trzpien bezpieczenstwa (J) nie opada, umies¢
szybkowar pod strumieniem zimnej wody — rys. 21.

m Nigdy nie manipuluj przy trzpieniu bezpieczenstwa.
m Po ugotowaniu miesa ze skérg (np.: 0zér wotowy),
ktéore moze napecznie¢ pod wplywem cis$nienia,
mieso nalezy naktu¢ dopiero, gdy skora nie bedzie
nabrzmiata; w innym przypadku zachodzi ryzyko
oparzenia.

m W przypadku artykutéw macznych, peczniejgcych
lub pienigcych sie podczas gotowania, jak ryz,
warzywa strgczkowe, suszone warzywa, przeciery,
dynia, cukinia, marchew, groszek, rabarbar itp.
pozostawi¢ szybkowar na kilka minut, a nastepnie
schtodzi¢ pod zimng wodg. Przed kazdym otwarciem
delikatnie wstrzasnij szybkowarem w celu unikniecia
pojawienia sie pary, ktérg mozesz sie oparzy¢. Jest
to szczegdlnie wazne podczas szybkiego uwalniania
sie pary lub po schtodzeniu pod zimng wodg z kranu.
m Przesuwaj szybkowar pod ci$nieniem z najwiekszg
ostroznoscig. Nie dotykaj gorgcych powierzchni.
Podczas przenoszenia i transportu szybkowaru
korzystaj z uchwytéow. Nie nalezy przenosic¢
urzadzenia, trzymajgc za dzwignie pokrywy, aby
zapobiec przypadkowemu otwarciu. Jesli uchwyty sg
metalowe, korzystaj z chwytakow do garnkow.

m Przed otwarciem szybkowaru upewnij sie, ze
zawor znajduje sie w potozeniu dekompresiji. Trzpien
bezpieczenstwa (J) musi by¢ skierowany w dot.

m Nigdy nie uzywaj sity podczas otwierania
szybkowaru. Upewnij sie, ze cisnienie wewnatrz
urzadzenia spadto. Pret bezpieczenstwa (J) doit étre
en position basse. (Patrz rozdziat ,zabezpieczenia”.)




KONSERWACJA

m Jedli zauwazysz, ze jakakolwiek czes¢ szybkowaru
jest uszkodzona lub peknigta, nie otwieraj go, jesli
jest zamkniety. Zaczekaj, az catkowicie sie ochtodzi
przed przemieszczaniem go. Nie uzywaj urzgdzenia
i dostarcz je do autoryzowanego serwisu marki
Lagostina w celu naprawy.

Nie manipuluj przy systemach zabezpieczen, oprécz
zalecen dotyczgcych czyszczenia i konserwaciji.

m Uzywaj wylgcznie oryginalnych czesci marki
Lagostina dostosowanych do zakupionego modelu.
Przede wszystkim uzywaj wylgcznie garnka i pokrywki
marki Lagostina.

m Nie uzywaj szybkowaru do przechowywania
kwasnych lub stonych produktéw Zzywnosciowych
przed gotowaniem ani po ugotowaniu, poniewaz mogg
uszkodzi¢ garnek.

m Wyczy$¢ i optucz szybkowar niezwlocznie po
kazdym uzyciu.

m Nigdy nie myj szybkowaru w zmywarce. Nie
pozostawiaj szybkowaru zanurzonej w wodzie.

m Nigdy nie stosuj wybielaczy ani produktéw na bazie
chloru, ktére moga uszkodzi¢ powierzchnie stali
nierdzewne;j.

m Wymieniaj uszczelke raz na 5 lat lub zawsze wtedy,
gdy jest w widoczny sposéb uszkodzona. Czynnos$¢
te powinien wykona¢ autoryzowany serwis marki
Lagostina.

m Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy
sprawdzi¢ w autoryzowanym serwisie marki Lagostina.
m Na czas przechowywania obré¢ pokrywe
szybkowaru, aby zapobiec utrzymywaniu sie
zapachow.

ZACHOWAJ NINIEJSZA INSTRUKCJE
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Zobowiazanie marki Lagostina:

stale poprawiamy jakos¢ i wydajnos$é naszych szybkowarow.

Wiasnie dlatego opracowano technologie Lagoeasy’up®: nowy, opatentowany
system otwierania, ktory oferuje wyjgtkowa prostote obstugi przy jednoczesnym
zapewnieniu maksymalnego bezpieczenstwa.

ZALETY:

mNawet 2 razy mniej wysitku przy otwieraniu i zamykaniu szybkowaru w
poréwnaniu do tradycyjnego systemu*

m 1 otwieranie pod katem 110° umozliwia manipulowaniem pokrywkg jednym
ruchem, bez skrecania uchwytu

m1 ergonomiczna koncepcja dzwigni zapewniajgca maksymalny komfort,
umozliwiajgca naturalne utozenie dtoni na koncu dzwigni: pozycja ograniczajgca
wysitek dzieki efektowi dzwigni.

N ,
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m 6 punktow bezpieczenstwa umieszczonych na pokrywie
m Inteligentne projekty gwarantujace bezpieczniejsze uzytkowanie, jak na przyktad
blokada zapobiegajgca otwarciu pod cisnieniem.

Gotowanie w szybkowarze

Zmniejszenie czasu, a tym samym zuzycia energii, to najbardziej znana korzy$¢ ptynaca
z gotowania w szybkowarze. Ale czy wiesz, ze jest wiele innych? Dzigki skréceniu czasu
gotowania i niskiej zawartosci tlenu, witaminy i biatko obecne w surowej zywnosci sg
w nieznacznym stopniu zmienione. W rezultacie podczas gotowania w szybkowarze
powietrze pozostaje w kontakcie z zywnoscig przez bardzo krétki czas i ma temperature
nizszg od 100°C, poniewaz powietrze jest wypychane przez tworzaca sie pare i
usuwane przed rozpoczeciem gotowania cisnieniowego. Nawet sole mineralne, ktére
zwykle rozpraszajg sie¢ w cieczy do gotowania, w rezultacie tej techniki gotowania
pozostajg w potrawie, poniewaz stosowana jest niewielka ilosci wody. Szybkowar
oferuje réwniez istotne korzysci podczas gotowaniem migsa. Dziatanie ciepta na
fluszcze prawie zawsze powoduje, ze trawienie pokarmu jest wolniejsze i trudniejsze.
Szybko$¢ gotowania przy uzyciu szybkowaru pozwala unikng¢ zmian, ktére wptywajg
na lekkos¢ i strawnos$¢ zywnosci. Gotowanie w szybkowarze to gwarancja smacznego
i lekkostrawnego dania o podkreslonym smaku.

Aby rozszerzy¢ zakres zastosowania, firma Lagostina oferuje takze kilka akcesoriow o
wielu zaletach:

m perforowany kosz niezbedny do gotowania wszystkich rodzajéw warzyw, miesa i ryb
m kosz druciany do warzyw lisciastych (jak szpinak) lub $redniej wielko$ci warzywa
(w rodzaju)

m kratownica do gotowania migs i ryb w porcjach

m naczynie do gotowania ryzu i makaronéw, a takze do przygotowywania soséw,
omletéw, kreméw i wielu innych dan stodkich

* w poréwnianiu z szybkowarem Lagostina La Classica



Czesci

A: Dzwignia I: Zawor bezpieczenstwa

B: Podstawa uchwytu pokrywki K: Uszczelka naczynia

C/F/G/H: Zawor roboczy* L: Oznaczenie maksymalnego poziomu
D: Wskaznik potozenia zaworu*® napetnienia

E: Przewéd odprowadzania pary* M: Uchwyty naczynia®

J:Trzpien bezpieczenstwa jest N: Koszyk*

wskaznikiem wystgpowania cisnienia 0: Dozownik Eco Dose*

w urzgdzeniu: LEVERBLOCK®

Opis

RODZAJ STOSOWANYCH SUROWCOW:

m Korpus i pokrywa — stal nierdzewna

m Zawor roboczy — stal nierdzewna i tworzywo sztuczne

m Zawor bezpieczenstwa — silikon

m Uszczelka — NBR/silikon

m Urzagdzenie LEVERBLOCK® - stal nierdzewna i tworzywo sztuczne

m Uchwyty — stal nierdzewna lub materiat termoutwardzalny*

m Dno - stal nierdzewna i aluminum — kompatybilne z urzadzeniami indukcyjnymi
m Pojemnos$¢ nominalna (dostepne modele): 3,5/5/6/7/9 litrow

CISNIENIE ROBOCZE
Cisnienie zaworu 1* (F, G, H)
Cisnienie zaworu 1: 55 kPa (0,55 bar) - 112°C

Cisnienie zaworu 2* (C)
& Potozenie 1 - 40 kPa (0,40 bar) - 109°C
¥ Polozenie 2 > 70 kPa (0.70 bar) - 115°C

Sprawdz koniecznie przed ___
kazdym uzyciem

Sprawdzanie zaworu roboczego*

* W zaleznosci od modelu 83
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m Sprawdz, czy otwdr wylotowy pary w zaworze roboczym nie jest zatkany.

Sprawdzanie zaworu bezpieczenstwa
m Sprawdz, czy silikonowy kurek zaworu bezpieczenstwa jest ruchomy — rys. 22.

Obstuga_____

Otwieranie
Otwoérz szybkowar, podnoszgc dzwignie pokrywy — rys. 1 i 2. Odchyl pokrywke
lekko w bok — rys. 3 i wyjmij pod katem - rys. 3.

Zamykanie

Podczas zamykania, nalezy trzymac reke na koncu rgczki, aby unikng¢ ryzyka
przycisniecia — rys. 5. Aby zamkna¢ szybkowar, wiéz pokrywe z dzwignig w
pozycji otwierania, trzymajac jg lekko pochylong - rys. 4. Naci$nij poprzeczke na
krawedzi, a nastepnie catkowicie opus¢ dzwignie — rys. 5.

Zalecenia zwigzane z uzytkowaniem i
maksymalnym/minimalnym poziomem
napetnienia zbiornika

m Nie uzywaj szybkowaru bez wody w $rodku, spowoduje to powazne uszkodzenie
urzgdzenia.

m Minimalnie 250 ml (czyli 1 dozownik Eco Dose) — rys. 6.

m Maksymalnie 2/3 wysoko$ci zbiornika, poziom graniczny jest oznaczony na
zewnatrz zbiornik (L) — rys. 7.

m Nie uzywaj gruboziarnistej soli, dodawaj drobng sél pod koniec gotowania.
Unikniesz w ten sposéb pojawienia sie ,poréw”, ktére mogtyby uszkodzi¢ dno
szybkowaru.

m W przypadku artykutéw macznych, peczniejgcych lub pienigcych sie podczas
gotowania, jak ryz, warzywa strgczkowe, suszone warzywa, przeciery, dynia,
cukinia, marchew, ziemniaki itp. napetij szybkowar tylko do 1/3 wysokosci
zbiornika. Nie uzywaj urzadzenia do gotowania potraw, takich jak kasza pertowa,
ptatki owsiane lub inne zboza, makarony, rabarbar, grochu luskanego, jagody itp.
Majg tendencje do spieniania sie i kipienia. Mogg zatka¢ zawor roboczy.

Podczas gotowania potrawy nie powinny by¢ owijane folig, papierem ani
plastikowymi owijkami.

Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy zawor roboczy nie jest zatkany —
rys. 20 oraz ze zawdr bezpieczenstwa jest ruchomy — rys. 22.

* W zaleznosci od modelu



Uzywanie miarki Eco Dose* __

Jedna miarka dla 3 rodzajéw gotowania z szybkowarem.

GOTOWANIE Z ZANURZENIEM
250 ML
iy GOTOWANIE NA WOLNYM OGNIU
1 ECO DOSE
=250 ML GOTOWANIE NA PARZE Z AKCESORIAMI 500 ML
(KOSZYK DO GOTOWANIA NA PARE)
m Do gotowania na parze z koszem* wlej 500 ml wody (czyli 2 dozowniki Eco
Dose). Zywno$¢é umieszczona w koszyku* nie moze dotyka¢ wody oznaczonego
na zewnatrz zbiornika — rys. 8 i 9. Tre$¢ nie moze przekracza¢ 2/3 pojemnosci
zbiornika (oznaczenie zaznaczone na zewnatrz zbiornika)) (L).
m Do gotowania na parze bez koszyka wlej 250 ml wody (czyli 1 dozownik Eco Dose
—rys.6) jesli czas gotowania wynosi od 1 do 7 minut. Jesli czas gotowania wynosi
od 8 do 15 minut, wlej 500 ml wody (tj. 2 dozowniki Eco Dose).

Zalecenia

Po wyjeciu szybkowaru z opakowania upewnij sie, ze jest nieuszkodzony. W razie
watpliwosci nie uzywaj go i skontaktuj sie¢ ze sprzedawca lub autoryzowanym
serwisem marki Lagostina. Elementy opakowania (plastikowe torby itp.) Nie
powinny by¢ pozostawiane w zasiegu dzieci. Przed pierwszym uzyciem wszystkie
elementy majgce kontakt z zywnos$cig (w tym zawory) powinny zosta¢ doktadnie
umyte.

Przed gotowaniem

 Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy przewéd odprowadzenia pary (E)
nie jest zatkany — rys. 20.

Sprawdz, czy zawdr bezpieczenstwa jest ruchomy (patrz rozdziaty ,Czyszczenie”
i ,Sprawdz koniecznie przed kazdym uzyciem») — rys. 22.

« Zamknij szybkowar —rys. 4 i 5.

4. Po zamknieciu pokrywy umie$é szybkowar na zrédle ciepta — rys. 10 i ustaw
zawor roboczy jak na ponizszych rysunkach —rys. 11,13, 15, 17 i 18, w zaleznosci
od rodzaju zaworu.

ZAWOR OBROTOWY* (G) & (H)
Ustaw zawor w pozycji gotowania — rys. 11 - rys. 13.

ZAWOR REGULOWANY SPREZYNOWO* (F)
Zet het ventiel in kookstand & - rys. 15.

* W zaleznosci od modelu 85
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ZAWOR Z PODWOJNYM CISNIENIEM* (C)
Gotowanie delikatnych produktéw i warzyw
« Ustaw ikone % na wskazniku pozyciji - (D) - rys. 17.

Gotowanie migsa, ryb i mrozonek
« Ustaw ikone v7%- na wskazniku pozycji - (D) - rys. 18.

W czasie gotowania __

Rozpocznij gotowanie na duzym ogniu.

Podczas fazy podgrzewania powietrze i para wydostajg sie urzadzenia
blokujgcego LEVERBLOCK®. Zjawisko to jest normalne: pozwala wydali¢ tlen
obecny w zbiorniku, a tym samym zapewnia lepszg konserwacje zywnosci.

Po kilku minutach warto$¢ ci$nienia na wskazniku rosnie (J): nie mozesz otworzy¢
szybkowaru.

Jesli wskaznik wartosci cisnienia (J) nie wzrasta w ciggu kilku minut, sprawdz czy:
m ilo$¢ ptynu w garnku jest wystarczajgca

m zrédlo ciepfa jest wystarczajgco mocne

m szybkowar jest prawidtowo zamkniety.

m zawor roboczy jest ustawiony w potozeniu dla gotowania

m para nie wydobywa sie spod pokrywy W takim przypadku przestan gotowac i
sprawdz szybkowar w autoryzowanym serwisie marki Lagostina.

Gdy z zaworu roboczego* (C, F, G, H) stale wydobywa sie para, wydajgc regularny
dzwiek (PSZSZT), zmniejsz moc zrodta ciepta. Od tego momentu rozpocznij
odliczanie czasu gotowania podanego w przepisie. W czasie gotowania zwré¢
uwage, czy zawor regularnie syczy. Jesli nie ma wystarczajgcej ilosci emitowanego
ciepta, aby uciec, lekko zwigksz zrédto ciepta, jesli nie, zmniejsz je. Mozliwe jest
dalsze gotowanie nawet po otwarciu pokrywy, na przyktad w celu zageszczenia
s0osOw i sokow, po ustawieniu szybkowaru na zrédle ciepta.

Jesli sadzisz, ze szybkowar nie dziata prawidtowo, sprawdz :

1. Poprawne zamknigcie pokrywy —rys. 4i 5

2. Dobry stan techniczny zaworu bezpieczenstwa (I)

3. Poprawne ustawienie zaworu roboczego* —rys. 11, 13, 15, 17 i 18

4. Plynnos$¢ ruchu urzadzenia blokujgcego LEVERBLOCK® (J)

5. Dobry stan i dobre ustawienie uszczelki (przesun palec po uszczelce znajdujacej
si¢ wewnatrz naczynia) (K)

* W zaleznosci od modelu



Koniec gotowania

Po zakonczeniu gotowania wytgcz zrodio ciepta. Pamietaj, ze jesli uzywasz
tradycyjnej kuchenki elektrycznej lub ptyty ceramicznej, musisz zdjg¢ szybkowar ze
zrodia ciepta, aby przerwac gotowanie.

Wypus$¢ pare przez otwér zaworu roboczego* (patrz wskazéwki ponizej). Podczas
dekompresji zwré¢ uwage na pionowy strumien pary. Gdy cata para zostanie
usunieta, wskaznik cisnienia LEVERBLOCK® (J) obnizy sie, a szybkowar bedzie
mozna otworzy¢.

Nie probuj przyspiesza¢ dekompresji, wymuszajgc otwarcie szybkowaru. Aby
przyspieszy¢ dekompresjg, mozna umiesci¢ szybkowar pod zimng wodg — rys. 21.
Para moze uciec w ciggu kilku sekund od otwarcia, wigc nie ktadz na niej rak.

ZAWORY OBROTOWE* (G) & (H)
Przekre¢ zawér o ¢éwieré obrotu, aby umozliwi¢ usuwanie pary — rys. 12 - rys. 14.

ZAWOR REGULOWANY SPREZYNOWO* (F)
Obracaj zawor roboczy stopniowo (poczujesz lekkie drganie wskazujgce na ruch
pary i spadek cisnienia) do pozycji dekompresyjnej € - rys. 16.

ZAWOR Z PODWOJNYM CISNIENIEM* (C)
Przekreé zawdr roboczy o éwieré obrotu lub do pozycji dekompresyjnej € - rys. 19.

Zabezpieczenia

Aby zagwarantowa¢ maksymalne bezpieczenstwo, szybkowar Lagostina z
opatentowanym systemem otwierania Lagoeasy’'up® jest wyposazony w 6
punktéw bezpieczenstwa, w tym 3 w stanie nadci$nienia:

m Pierwsze zabezpieczenie przed nadmiernym cisnieniem: zawor bezpieczenstwa
(I) uwalnia cisnienie, a para wydostaje sie przez otwor w pokrywce u podstawy
dzwigni — rys.23.

m Drugie urzadzenie pod ci$nieniem: trzpien bezpieczenstwa (J) podnosi sig,
przekracza potozenie wskazane karbem i pozostaje w wysokiej pozycji, uwalniajgc
cisnienie — rys. 23.

m Trzecie zabezpieczenie przed nadmiernym cisnieniem: jezeli dwa pierwsze
zabezpieczenia ulegng uszkodzeniu, uszczelki znajdujgce sie wokét zaworu
bezpieczenstwa i LEVERBLOCK® delikatnie sig rozprezajg, aby uwolni¢ pare.

W przypadku zwolnienia jednego z urzadzen przy nadcisnieniu:

m Wylgcz Zzrédto ogrzewania

m Pozostaw szybkowar do catkowitego schtodzenia.

W przypadku roztgczenia (patrz strona 82) nalezy odchyli¢ dzwignie do tylu w
poziomie i poczekac¢, az drgzek bezpieczenstwa opadnie.

* W zaleznosci od modelu 87
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m Jesli trzpien bezpieczenstwa (J) jest wzniesiony, wcisnij go, aby otworzy¢ szybkowar.
m Otworz

m Sprawdz i oczysci¢ zawor roboczy, przewdd odprowadzenia pary i zawor
bezpieczenstwa W przypadku zwolnienia drugiego lub trzeciego urzgdzenia
bezpieczenstwa, zalecamy sprawdzenie szybkowaru w autoryzowanym serwisie
marki Lagostina.

Czyszczenie

W celu zapewnienia prawidtowego dziatania szybkowaru i utrzymania dtugotrwatej
sprawnosci nalezy przestrzegac¢ zalecen dotyczacych jego mycia i konserwacji po
kazdym uzyciu.

Zaciemnienia i zarysowania, ktére moga pojawic sie na skutek dlugotrwatego
uzytkowania nie stanowig wady produktu.

Umyj szybkowar po kazdym uzyciu.

Optukaj kosz letnig woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Korzystaj z gabki,
Tak samo nalezy postepowaé z koszykiem*.

Wyczys$¢ pokrywe pod cieptg woda, uzywajac ggbke z detergentem, a nastepnie
osusz jg z uchwytem w pozycji otwarte;.

Nigdy nie uzywaj wybielaczy ani produktéw na bazie chloru.

W razie zmiany wygladu garnka:

 Zaczernienia mozna usung¢ specjalnym srodkiem do pielegnacii stali nierdzewne;.
« Opalizujgce refleksy mozna wyczysci¢ biatym octem lub specjalnym produktem
ze stali nierdzewne;.

Jezeli produkty przypality sie¢ w szybkowarze:
« przed umyciem garnka, odstaw go na jaki$ czas do odmoczenia.

Po kazdym uzyciu wyczys$¢ zawor roboczy (tylko gdy naczynie jest zimne):
* W zakresie zaworéw obrotowych:

Wyciagnij ruchoma czes$¢, pociggajac do gory i sprawdz, czy otwory, w tym otwory
czesci nieruchomej, nie sg zatkane. Umyj czes$¢ statg i ruchomg pod silnym
strumieniem wody, sprawdzajac, czy woda wydostaje sie z otworéw. Nastepnie
ponownie ztéz zawoér w pokrywie, lekko go przekrecajgc i upewnij sie, ze jest
prawidtowo osadzony.

* W przypadku sprezynowego zaworu zwrotnego:

Weciénij ruchomg goérng czes¢ zaworu w doét i obracaj, az dzwignia wskaznika
potozenia zostanie wyréwnana z dzwignig ,REMOVE” - rys. 24. Pociggnij gorng
cze$¢ zaworu do gory — rys. 25. Przeptucz pod wodg goérng cze$¢ zaworu i
sprawdz, czy nie jest zatkany. Jesli jest zatkany, wyczy$¢ go wykataczka. Aby
ponownie osadzi¢ zawér, umiesé gorng, ruchomg czes¢, ustawiajgc dzwignie

* W zaleznosci od modelu



wskaznika potozenia w potozeniu ,REMOVE”. Nacisnij i obré¢, aby wyréwnacé
dzwignie z ikong usuwania pary.
rys. 24 E; rys.25 |

Ustaw dzwignie zaworu w pozycji zwalniania pary — rys. 26, naci$nij metalowy
pierscien w dét i obré¢ go do pozycji ,REMOVE”. Pociggnij gérng czes¢ zaworu
do gory — rys. 27. Przeptucz pod wodg gorng czes$¢ zaworu i sprawdz, czy nie
jest zatkany. Jesli jest zatkany, wyczy$¢é go wykataczka. Aby ponownie osadzi¢
zawor, umiesé gorng, ruchomg czesé, ustawiajgc dzwignie wskaznika potozenia
w potozeniu ,REMOVE”. Naci$nij metalowy pierscien w dét i obré¢ go do pozycji
usuwania pary.

rys. 26

Konserwacja _____

Wymiana uszczelki naczynia. Zalecamy wymiane uszczelki umieszczonej
na gornej krawedzi zbiornika co okoto 5 lat. Czynno$¢ te powinien wykonac
autoryzowany serwis marki Lagostina.

Po 10 latach uzytkowania szybkowar nalezy sprawdzi¢ w autoryzowanym
serwisie marki Lagostina.

Kompatybilne zrédta ciepta

GAZ ENERGIA ELEKTRYCZNA ~ ENERGIA ELEKTRYCZNA  ENERGIA ELEKTRYCZNA ~ ENERGIA ELEKTRYCZNA
(Plyta zeliwna) (Plyta grzewcza lub (Piyta ceramiczna (grzalka spiralna)
halogenowa ceramiczna indukcyjna)

Y g © W 9

N =
Szybkowar nadaje sie do wszystkich rodzajow kuchenek, w tym réwniez indukcyjnych.
m W przypadku ptyt elektrycznych uzywaj pola o Srednicy mniejszej lub réwnej
$rednicy dna szybkowaru.
m W przypadku ptyt ceramicznych nalezy upewni¢ sie, ze dno garnka jest czyste i
gtadkie. Unikaj przesuwania naczynia po powierzchni urzadzenia. Unie$ je.
m W przypadku kuchenek gazowych, ptomieh nie moze wystawaé poza srednicg gamka.

m We wszystkich przypadkach szybkowar nalezy ustawia¢ na $rodku.
Nie nagrzewac garnka gdy jest pusty ze wzgledu na ryzyko uszkodzenia produktu.
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Gwarancja _____

Garnek szybkowaru Lagostina jest objety gwarancja na okres
25 lat, ktéra obejmuje:

m Wszelkie usterki zwigzane z konstrukcjg metalowg garnka

m Jakakolwiek przedwczesna degradacja podstawy metalowej powstata w trakcie
uzytkowania zgodnego z instrukcjg obstugi.

m Pozostate materiaty, z ktérych wykonany jest garnek oraz pozostate czesci
szybkowaru obowigzuje gwarancja z tytutu rekojmi, obejmujgcg wszelkie wady
fabryczne i materiatlowe, zgodnie z prawem obowigzujgcym w kraju zakupu i
poczgwszy od daty zakupu.

m Z gwarancji umownej mozna skorzysta¢ po przedstawieniu paragonu lub faktury
z datg zakupu.

Gwarancja nie obejmuje:

m Uszkodzen wynikajgcych z niedbatego uzytkowania, takie jak uderzenia, upadki,
przypalenia, mycie w zmywarce itp.

m Uszkodzen czesci podlegajgcych zuzyciu, jak uszczelka, uchwyty, kosz, zawor roboczy.

Z gwarancji mozna korzysta¢ tylko w autoryzowanych serwisach marki
Lagostina.

W przypadku probleméw, skontaktuj sie z autoryzowanym serwisem marki
Lagostina: zobacz dla swojego kraju na koncu instrukgji.

Oznaczenia prawne ____

Oznakowanie Lokalizacja
Znak handlowy Na pokrywie, garmku i spodzie gamka
Rok produkcji i partia
Numer katalogowy modelu Na pokrywce
Maksymalne ci$nienie bezpieczenstwa (PS) pokry
Maksymalne ci$nienie robocze (PF)
Pojemnosc¢ Na garnku
Adres pocztowy producenta Na spodzie garnka

Aktywnie chronmy srodowisko!

® Wiele materiatow uzytych w urzgdzeniu nadaje sie do powtérnego
wykorzystania lub recyklingu.

2 Oddaj swoje urzgdzenie do punktu zbiorki, aby zostato prawidtowo

— zutylizowane.
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— WORLDWIDE SERVICE CENTRE _

ITALY

Lagostina S.p.A.

Via Magenta, 6

28887 Omegna (Verbania)
Italia
info.lagostina.it@groupeseb.com
© 800 014122
www.lagostina.it

BELGIUM

Groupe SEB BELGIUM

25 Av.de L’esperance Zi

6220 Fleurus - Belgium
©070233159-=071825282
www.lagostina.be

BOSNIA HERCEGOVINA

SEB DEVELOPMENT BOSNIA
Valtera Perica 6/l 71000 Sarajevo
info@groupeseb.ba

@ 033207 781- = 033 207 782

BULGARIA

Groupe SEB BULGARIA

blvd. Bulgaria 58-C, fl. -9, Office-30
1680 Sofia
service.bg@groupeseb.com

© 028589198 - = 029589902

CROATIA

Groupe SEB CROATIA

SEB mku & p

Sarajevska 29, 1000 Zagreb
info@seb.hr

@01 3015294-=013015301

CZECH REPUBLIC

Groupe SEB CZECH REPUBLIC
CRs.ro,

Sokolovska 136a/651

186 00 Praha 8

@731 010 111
czinfo&groupeseb.com

FRANCE

Groupe SEB FRANCE

Service consommateur LAGOSTINA
112, chemin du Moulin Carron

TSA 92002

69134 ECULLY Cedex
®0974508818
www.lagostina.fr

GERMANY / AUSTRIA

Groupe SEB Deutschland GmbH
Zentralkundendienst

Nimmener Feld 10

42719 Solingen - Germany
info.de@groupeseb.com

© 0212387 400- 20212387619

GREECE

Groupe SEB HELLADOS S.A.
Kavalieratou 7, Kato Kifissia
14564 Athens - Greece

© 2106371000 - & 2106371199

HUNGARY

Groupe SEB HUNGARY

Central Europe Kft.

2040 Budadrs, Puskas Tivadar at 14.
vevoszolgalat@groupeseb.com
@061 8018434

NETHERLANDS

The Netherlands

Groupe SEB NEDERLAND BV
Consumentenservice Groupe SEB Nederland BV
Veendaal

cons.serv@groupeseb.com

© 0318 582424

POLSKA

Groupe SEB POLSKA

ul. Inflancka 4C budynek D
00-189 Warszawa

Polska

© 2238004 33-=223800441

PORTUGAL

Groupe SEB Portugal, Sociedade Unipessoal, Lda
Urb. da Matinha — Rua Proj @ Rua 3 Bloco 1, 3°
BeD

Apartado 8067

1801-807 Lisboa

consumidor@groupeseb.com

© 808 284735

RUSSIA

Groupe SEB Vostock

Metropolis Business Center 7th floor
Leningradskoye Hwy, 16 A, Bld,3
Moscow 125171

Russia

® 4952133232



SERBIA

SEB DEVELOPMENT SERBIA
Djordja Stanojevica 11b
11070 Novi Beograd
info@sebgroupe.co.rs

@ 0600732000

SLOVAK REPUBLIC

Groupe SEB SLOVAK REPUBLIC Slovensko, spol.
Sr.0.

Cesta na Senec 2/A

821 04 Bratislava

® 232199930

skinfo&groupeseb.com

SLOVENIA

Groupe SEB SLOVENIA

SEB d.o.0.

Gregorciceva 6, 2000 MARIBOR
2000 MARIBOR
info.si@groupeseb.com

® 022349490

SPAIN

Groupe SEB IBERICA SA

C/ Almogavers, 119-123 5° Planta
Complejo Ecourban

08018 Barcelona - Spain

© 9330636 00 - = 933 06 37 00

SWEDEN AND OTHERS NORDICS
COUNTRIES

Groupe SEB NORDIC

TEFAL - OBH NORDICA Group AB
Box 7086

Lofstromsallé 5

SE 174 07 Sundbyberg

Sweden

info.se@tefal.com

© 08 629 2500

TURKEY

Groupe SEB ISTANBUL Ev Aletleri Tic
Sun Plaza Dereboyu Cad. Bilim. Sok. No:5
Kat:2 Maslak, 34398

Istanbul- Turkiye

® 222 40 50

UNITED KINGDOM

Groupe SEB UK Ltd

Customer Relations Department
Riverside House

Riverside Walk

Windsor

Berkshire

SL4 TNA

@ UK-0345602 1454

@ ROI-01677 4003

AFRICAN COUNTRIES

SEB DEVELOPPEMENT SAS AFRICA
Service consommateur LAGOSTINA
112, chemin du Moulin Carron

TSA 92002

69134 ECULLY Cedex
®0974508818

NORTH AMERICA

CANADA

GROUPE SEB CANADA INC.

36 Newmill Gate, Unit 2 SCARBOROUGH
M1VOE2 TORONTO, ONTARIO, CANADA
©+1-800-418-3325

www.lagostina.ca

USA

Groupe SEB USA

2121 Eden Road, Millville, NJ 08332
© 866-480-4832
www.lagostinausa.com

SOUTH AND CENTRAL AMERICA

ARGENTINA

Groupe SEB ARGENTINA S.A.
Billinghurst 1833 3° piso
C1425DTK - Capital Federal
Buenos Aires

ARGENTINA

@ 11 4828 0066

BRASIL

SEB DO BRASIL PRODUTOS DOMESTICOS LTDA
AV INDUSTRIAL ALDA BERNARDES DE FARIA E

SILVA,1881

GALPAO-1BL, 2BL, 3BL, 4BL, 5BL, 6BL, 9BL, 10B,

11B

27580-000 -ITATIAIA-R]

® 11 20609777

www.arno.com.br — fale conosco

COLOMBIA

Groupe SEB COLOMBIA

KM 40 Autopista Medellin-Bogotd, Vereda Galicia
City: Rionegro - Colombia
atencionalcliente@groupeseb.com

© 018000520022



COSTA RICA

GP Importaciones

Quintas la Garita en el Cacao de Alajuela
De la Entrada de las Quintas

400 mts sur ALAJUELA

® 83873401

MEXICO

Groupe SEB MEXICO S.A.de C.V.

Goldsmith 38, Int.401 Col. Polanco Del. Miguel
Hidalgo

C.P. 11560 Ciudad de México - Mexico

© (01800) 112 8325

PERU & CHILE

Groupe SEB PERU / CHILE

Avenida Santa Maria 0858, Providencia, Santiago
de Chile

0228844606 -=022 48408 00

VENEZUELA

FRENTANA

Av. Caurimare entre Chama y Caura Torre 210,
Colinas de bello Monte, Edo. Miranda Caracas
frentana@gmail.com

® 2127511431

CHINA

Groupe SEB CHINA

Add: 9F, No. 1772 Jianghui Road,
Binjiang, Hangzhou,

Zhejiang, China 310051
service_cn@lagostina.com.cn

© 400 800 5757
http://www.lagostina.com.cn

HONG KONG

SEB ASIALTD

Flat B, 4/F, Mai Wah Industrial building, 1-7, Wah
Sing Street, Kwai Hing, N.T.

Hong Kong

© 81370128

http://www.lagostina.hk

JAPAN

Groupe SEB Japan Co., Ltd.

Shin Aoyama Bldg East 4F 1-1-1,

Minami Aoyama, Minato-ku, Tokyo, Japan
107-0062

© 0570-077772

http://www.lagostina.jp

LEBANON

TAKKO Company

Dana Bldg, Australia Street,
Rawche Areaq, P.C. 2038-6619,
Beirut, Lebanon.
takko@cyberia.net.lb

© 1-807 -94 - = 1-807-164

MALAYSIA

Groupe SEB Malaysia Sdn. Bhd.

Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2, No. 2, Jalan
$S21/37, Damansara Uptown, 47400, Petaling
Jaya, Selangor, Malaysia

® 6037802 3130-=60377101076

MIDDLE EAST

Groupe SEB

Dubai Airport Free Zone - Building 5 East - Block
A - Office 607 - P.O. Box 54889

Dubai - United Arab Emirates
sebdubai@groupeseb.com

@ 046091615

SINGAPORE

GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd. 3A
International Business Park #12-04/05, ICON@
IBP Singapore 609935

® 6550 8900

SOUTH KOREA

Groupe SEB KOREA

14th FL., Tower B, The K-TWIN Towers 50,
Jongro-1-gil, (Jung-Hak-Dong), Jongro-gu, Seoul
03188

Seoul

SOUTH KOREA

REPUBLIC OF KOREA

© 080-733-7878

TAIWAN

SEB ASIA LTD Taiwan Branch

4F., No. 37 Dexing W. Rd,, Shilin Dist.,
Taipei City 11158, Taiwan (R.0.C.)
satservice@groupeseb.com

@ +886 2-2833-366
http://www.lagostina.tw

THAILAND

Groupe SEB THAILAND LTD.

2034-66 Italthai Tower 14th Floor,

Room No. 14-02 New Phetchburi Road Bangkapi,
Huaykwang

10310 Bangkok - Thailand

© 02769 7400





