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Degerli mUsterimiz, KARACA kalitesini tercih ettiginiz igin tesekkUr ederiz.
DUdUkIU tencerenizi saglikli ve glvenli bir sekilde kullanabilmeniz igin IGtfen
bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz. Daha sonraki kullanimlariniz igin
de saklayiniz.

URUNUN MARKASI: KARACA

MODELI: PERFECT

URUN CiNSsi: DUDUKLU TENCERE
KULLANIM OMRU: 10 YIL

GAP: 220 mm

I. KADEME BASINCI: 0,65 BAR (85 Kpa)

1l. KADEME BASINCI: 0.85 BAR (85 Kpa)

GALISMA SICAKLIGI: 0-140°C

HACIM: 4-45-5-6-7-8-9-10Lt

DUldUklU Tencereniz;

+ Zamandan % 70 tasarruf saglar.

« Enerjiden % 50 tasarruf saglar.

« Kolayca temizlenir.

« Yiyeceklerin dogal lezzetini korur.

« Yiyeceklerdeki vitaminlerin piserken korunmasini saglar.

« Yiyecekler oksijenle temas etmediginden daha lezzetli olur.

+ Buhar ¢ikisi normal tencerelere gére daha az oldugundan mutfaginiza
daha az yemek kokusu sinmis olur.

DUdUklU tencereniz agagidaki isi kaynaklarinda kullanima uygundur.

=

= =

INDUKSIYON  LIKID GAZ ELEKTRIK SERAMIK HALOJEN

Bu Urdn EN12778 standartlarina uygun olarak dretilmistir.
2014/68/EU Direktifi gereklilikleri karsilanmistir.



ONEMLI UYARILAR

1- Talimatlarin tamami okunmalidir.

2- Kullanim esnasinda ¢ocuklarin basingh pisiriciye yaklasmasina izin
verilmemelidir.

3- Basingl pisirici isitilmis firin Gzerine konulmamalidir.

4- Basing altindaki pisirici dikkatli hareket ettirilmelidir. Sicak ylzeylere
dokunulmamalidir. El tutamaklari ve digmeler kullanilmaldir. EGer
gerekirse koruyucu kullaniimaldir.

5- Basingl pisirici amaci disinda kullaniimamalidir.

6- Bu cihaz basing altinda pisirme yapar. Basingli pisirici uygun olmayan
kullanimdan dolayi haslanmalara sebep olabilir. Isi tatbik edilmeden once
pisiricinin uygun sekilde kapatildigindan emin olunmaldir. (Kullanim
talimatina bakilmalidir.)

7- Basingli pisirici asla kuvvet kullanarak agilmamalidir. i¢ basing tam
olarak dismeden agilmamalidir. (Kullanim talimatina bakilmalidir.)

8- Su ilave edilmeden asla kullaniimamalidir. Bu ciddi bir hasara neden
olabilir.

9- Pisirici, kapasitesinin 2/3'Unden fazla doldurulmamalidir. Piserken
genigleyen, piring veya kurutulmus sebze gibi gida maddeleri, tencere
kapasitesinin yarisindan fazla doldurulmamalidir.

10- Kullanim talimatina gére uygun isi kaynagi kullaniimalidir.

11- Basing etkisi altinda sisen Uzeri deri kapli etler (6rnegin sigir dili)
pisirdikten sonra delinmemelidir. Haslanmalara sebep olabilir.

12- Hamurlu yiyecek pisirirken, yiyecek firlamasini dnlemek igin agmadan
once pisirici yavasca sallanmalidir.

13- Her kullanimdan énce, supaplarin tikanmis olup olmadigi kontrol
edilmelidir. (Kullanim talimatina bakilmalidir.)

14- Kullanim talimatinda belirtilen bakim talimatlari disinda emniyet
sistemlerini hi¢bir sekilde kurcalanmamalidir.

15- ilgili modeller igin sadece imalatginin yedek pargalar kullaniimahdir.
Ozellikle, uygun oldugu belirtilen ayni imalatginin gévde ve kapagi
kullaniimalidir.

16- BU KULLANIM TALIMATINA UYULMALIDIR.



DUDUKLU TENCEREMIZi TANIYALIM
DUldUklU tencerenizin ana pargalari ve agiklamalart asagida verilmistir.

4 18 2 5 6 8

1-Tencere Gévdesi: Pisirilecek gidalarin koyuldugu kaptir. 316 kalite 18/10
CrNi 2 Mo paslanmaz gelikten Uretilmektedir. Isi depolayan termik

tabana sahiptir. Urlinlerinizde isi iletkenligini arttirmak amaci ile kullanmig
oldugumuz bakir taban mevcut ise bakir dogasi geregi kararir, bu cok
normal bir durumdur. Bir kusur, hata veya iade sebebi degildir.

2-Basing Emniyet Kilidi: DidUklU tencerenizi ocaga koydugunuzda
tencerenin iginde bulunan oksijenin disari atilmasini saglayan, tencere
icindeki yemek kaynama seviyesine ulastiginda yukari gikarak buhar
tahliyesini kesen ve kapagin yanlhislikla agilmasini engelleyen emniyet
sistemidir. Tencere igerisinde buhar oldugu surece kapak agilmaz, basing
tamamen bosaldiginda asagi diser ve kapagin agilmasi saglanir.

3-Buhar Cikig Ventili: Tencereniz ayarlanan pisirme basincina ulastiginda,
artan basincin tahliye edildigi parcadir. Buhar ¢ikis ventilinden yogun buhar
cikiyorsa ocaginizin isisini ddsUrindz. Boylece gereksiz yere sivi ve enerji
kaybi olmaz.

4-Kademeli Basing Ayar Ventili: Tencere icinde olusacak basinci ayarlamaya
ve sabitlemeye yarayan basing kontrol elemanidir.

A) Pisirme basincini 1 ve 2. kademeye ayarlayarak dogru pisirme basinci
elde etmek.

B) O konumunda basinci tahliye etmek, Uzere tasarlanmistir.



Kademe O: Basing yok

Kademe 1: 0,65 bar (Yesil yaprakli sebzeler, vb.)

Kademe 2: 0,85 bar (Kuru baklagil, patates, tavuk ve et gesitleri, vb.)

Bu dudUkla tencere igin kabul edilebilir maksimum ¢alisma basinci degeri
1,5 bar olarak belirlenmistir.

5-A¢ma Kapama Diigmesi: Saat yoninde gevrilince diduklU tencerenizin
kapak kelepgelerini agan, tersine gevrilince kapatan pargasidir

6-Kapak: Tencereye takilarak sabitlenebilen, didUkIU tencerenin ¢alismasi
icin gerekli elemanlarin toplandigi parcadir.

7-Tagima Kulplari: Tencerenin kolayca tutulup taginmasini saglar.

8-Kapak Kelepgeleri: DUdUkIU tencere gévdesi ve kapagini birbirine
sabitlemek icin tasarlanmis paslanmaz gelik pargalardir.

9-Emniyet Ventili: Ayar ventilinin herhangi bir nedenle tikanmasi durumun-
da igeride bulunan basinci tahliye eden, bdylece i¢ basincin tehlikeli seviyeye
ulasmasini dnleyen basing kontrol elemanidir.

10- Silikon Ana Conta: Tencere ile kapak arasinda bulunan ve tencere
icindeki basincin disari gikmasini engelleyen, silikondan imal edilmis
sizdirmazlik elemanidir.

11-Kademeli Basing Ayar Ventili Temizleme Somunu: Kademeli Basing Ayar
Ventilinin kapak Uzerine monte edilmesini saglar. Bu somun sokdlip su
altinda tutularak temizligi rahatca yapilabilir.

12-Tencere i Seviye Géstergesi: Tencereye koyacagdiniz miktarlari kolayca
tespit etmenizi saglayan seviye gostergesi.

13-Kapatma Butonu: DidukIG tencerenizin kilitlenmesine yarar.




DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR VE EMNIYET UYARILARI

+ DUdUkIG tencere basingla galisan bir mutfak esyasidir. Hatali kullanma
ciddi hasar veya yaralanmalara sebep olabilir. Bu nedenle asagida
belirttigimiz emniyet kurallarina hassasiyetle uyulmasi gerekmektedir.

» DUdUkIU tencerenize ait bu kullanma kilavuzunu dikkatle okuyunuz ve daha
sonra yine bagvuracaginizdan saklayiniz. Kullanma kilavuzunu okumamis ve
daha once didukll tencere ile deneyimi olmayan kisilerin kullanmasina izin
vermeyiniz.

+ DUdUkIU tencerenizi ik aldiginizda ambalajindan gikariniz ve pargalarinin
tamam olup olmadigini kontrol ediniz. Bunlar: Tencere, kapak, silikon ana
conta ve kullanma kilavuzudur.

- DUdUklU tencerenizi kullanirken gozetimsiz birakmayiniz. Ozellikle
yakinlarda ¢ocuklarin bulunmasi durumunda ¢ok dikkatli olunuz.

« Tencereye 2/3 oranindan (Max. Sekil 9) fazla kati ve sivi gida koymayiniz.
(Ornegin dudikli tencereniz 6 litre ise, igine en fazla 4 litre gida ve sivi
koyabilirsiniz. Ozellikle képuk olusturan gidalar pisiriyorsaniz (kuru fasulye,
mercimek, vs.) %2'sine kadar doldurmanizi tavsiye ederiz.

. a . a

Maksimum 2/3

Minimum 1/3

« Tencerenizi koydugunuz ocagin alev ¢api tencere tabaninin capindan
bUyUk olmamalidir. EGer seramik, cam veya indUksiyon ocak kullaniyorsaniz
tencere tabaninin temiz ve kuru olmasina dikkat ediniz.

+ DUdUkIU tencereniz ile firnda pisirme yapmayiniz.

« DUdUkIU tencerenizi tasarim amaci disinda kullanmayiniz.

« Tencerenin kapag@ini kapatmadan énce mutlaka ana contayi kontrol edip
dogru konumda kapagin igine yerlestiriniz. Ayrica tencere agiz kisimlarinin
temiz oldugunu, basing valfleri ve emniyet sistemlerinin temiz ve ¢aligir
oldugunu kontrol ediniz.

+ Hasar gormus, yirtilmig veya kirli contalari kesinlikle kullanmayiniz yenisi
ile degistiriniz. Contanizi yenilerken mutlaka imalatginin énerdigi contayi
aliniz. Kesinlikle farkli conta kullanmayiniz.

- DUdUkIU tencerenizi kapagi kapali olarak kizartmalar igin kullanmayiniz.

+ Kapagi kapatmadan énce buhar tahliyesi saglayan ventil ve hareketli
parcalarin temiz ve ¢aligir durumda oldugunu kontrol ediniz. Kullanirken
sicak ylUzeylere el sirmeyiniz. Sadece saplarindan tasiyiniz.

+ DUdUkIU tencerenizi higbir zaman susuz kullanmayiniz. iginde en az (200
ml.) 1 su bardagi su ve ya sivi bulunmalidir. Aksi takdirde tencerenize zarar
verebilirsiniz.



« Tencereniz normal pisirme basincina ulastiginda ocaginizin altini kisarak
tencerenin igerisindeki sivinin tamamen buharlasmasina engel olunuz.

« Higbir kogulda dudukIU tencerenizin emniyet sisteminde degisiklik
yapmayiniz.

« Tencerenizi tamamen sogumadan ve igindeki basing tamamen
bosalmadan agmaya galismayiniz. Emniyet sistemi ile donatilmig dtduklt
tencereniz zaten buna izin vermeyecektir. Kapagi zorlayarak agmaya
cahigmayiniz. Aksi takdirde tencere igerisinde kalan basing tehlikeli olabilir.
+ Tencerenizi I1si kaynaginin tzerine koymadan énce kapaginin tam ve
dUzgun kapatildigindan emin olunuz.

+ Tencerenizde sosis, ciger, tavuk gibi derili yiyecekleri pisirdikten sonra
delmeye kalkismayiniz. PUskiren sicak buhar zarar verebilir.

+ Mercimek veya hamur isi giibi kabaran yiyecekler pisiriyorsaniz kapagi
agmadan once tencereyi hafifce sallayiniz. Buhar bosaldiktan sonra kapagi
aginiz. Boylece kapak agildiktan sonra olabilecek tasma ve sigramalari
onlemis olursunuz.

EMNIYET

Karaca dldUklU tencereniz 3 ayri emniyet sistemine sahiptir. Bunlar;

1- Basing Emniyet Sistemi: Tencere iginde basing varken kapak kilidinin
agllmasina izin vermez.

2- Emniyet Ventili: Basing tahliye sisteminin tikanmasi durumunda devreye
girerek tencere igerisindeki fazla basincin bosalmasini saglar.

3- Silikon Ana Conta: Tdm tahliye sistemlerinin tikanmasi durumunda
tencerenizin ana contasi iceride biriken fazla basinci tahliye eder ve yUksek
basing nedeniyle olusabilecek tehlikeyi ortadan kaldirir.

iLK KULLANIMDAN ONCE

« Karaca didUklt tencerenizi kullanmadan 6nce bu kullanma kitapgigini
dikkatlice okuyunuz.

+ Ik kullanimdan 8nce tencerenizi ve kapagini sicak su ve uygun bulasik
deterjaniile iyice yikayarak kurulayiniz.

+ Ana contayi deterjanli suda kaynatmayiniz ve bulasik makinesinde
yikamayiniz. Normal ilik sabunlu su ile yikayarak iyice durulamaniz yeterli
olacaktir. Sayet ilk kaynatmadan sonra tencerenin tabaninda beyaz
lekecikler olugmussa bu kullandiginiz suyun sertliginin fazla olmasi ve
icerisindeki kiregten kaynaklaniyordur. Bu lekeler biraz sirke veya kireg
¢ozlcu ile kolayca gikar. Ovma teli veya sert temizleyiciler kullanmamayi
tercih ediniz. Bu durum tencerenizin dig ylzeyi icin de gecerlidir.



DUDUKLU TENCERE iLE YEMEK PiSiRME

- Yiyecekleri tencereye koyunuz. Uzerine en cok maksimum seviyesine kadar
su veya siviilave ediniz.

+ Tencere agiz kisminda kapakta ve ana conta ylzeyinde herhangi bir
yemek kalintisi olup olmadigini kontrol ediniz, varsa temizleyiniz.

+ Ana contayi kapagin igine yerlestiriniz. Silikon ana contayi kapaga
yerlestirirken dikkatle oturtunuz tam yerlestiginden emin olunuz.

- Kapak ve tencere sapindaki merkezleme isaretini hizalaymniz.

+ Tencere kapagini saat yonunde kilitlenene kadar geviriniz. Agma-Kapama
digmesi hareket edecektir.

+ Basinig ayar valfini “0” buhar boglatma konumuna getiriniz ve ocaginizin
altini tencerenin yanlarindan tasmayacak sekilde aginiz. Sivi kaynamaya
bagladiginda tahliye kanalindan buhar ¢ikmaya basglayacaktir.

+ Ocaginizin altini kisiniz ve basinig ayar valfini pisireceginiz yemegin tlrlne
gore kademe 1 veya kademe 2 konumuna getiriniz. Akabinde kilit sistemi
kapanacaktir, arzu edilen pisirme basincina ulasmak bir kag dakika alacaktir.
Dogru basinca ulagmis olmanin isareti, kademeli basing ayar valfinden sabit
buhar ¢ikisinin baslamasidir.

+ Basing ayar valfinden buhar ¢ikmaya basladiginda atesi kisarak isi girisini
azaltiniz. Saatinize bakip pisirme suresini baslatiniz.

+ Pisirme stiresi sonunda ocagdi kapatarak 5-8 dakika bekleyiniz. (Termik
tabanl paslanmaz celik didUkltlerde ocagin atesi kapatilsa bile kaynama
bir sire devam eder. Clnkd aliminyum termik tabana depolanmis olan isi
bir sire daha yemeginizi pisirmeye devam edecektir. Tencere icindeki
kaynama durmadan Kademeli Basing Ayar Ventilini “0” konumuna
getirirseniz, buhar ile birlikte yemeginizin sivi olan kismi da basingla
cikacaktir. Bu durum yanmalara ve ya mutfaginizin kirlenmesine yol agabilir.
Kaynamanin durmasini bekleyip buhari bosaltmaniz daha saglikli olur.) Bu
strenin sonunda basing ayar valfini yavas ve kademeli olarak “0” konumuna
getirerek buharin tamamen bosalmasini saglayiniz.

« Karaca didukli tencerede basing emniyet kilidi mevcuttur. Basing
tamamen bosalmadan kapak kilidi agilmaz. Ancak emniyet agisindan buhar
tam sifirlanmadan kapag agmaya ¢calismayiniz.

« Tencere kapagini agmadan dnce tencerenizi birkag kez hafifce sallayiniz.
Eger isiniz acele ise tencerenizi akan soguk suyun altina tutarak basincin
daha erken didsmesini ve kapagin agilmasini saglayabilirsiniz.

+ Kapagi hizli agmanin bir diger yolu da tencerenizi soguk su dolu daha
blyuk bir kabin igcinde 3-5 dakika bekletmektir. 1 kademe pisirme 0,6 bar ve
2 kademe 0,7 bar'da ¢alisir. Pisirme ventilinin tikanmasi durumunda
emniyet ventili devreye girerek max 1,5 bar'a kadar bosaltim yapar. Metal
kapak ile bakalit plastik arasindan siddetli buhar cikislari oluyorsa pisirme
ventiliniz devreye girmis demektir.

+ Tencerenizi kapatiniz, sogumaya birakiniz. Pisirme ventilinizi temizlemek
icin "BASINC AYAR VE EMNIYET VALFININ (VENTILININ) TEMIZLIGI"
talimatini okuyunuz.



DUDUKLU TENCERENIZIN TEMIZLIK VE BAKIMI

+ Tencerenizi kullandiktan sonra bosaltip bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.
Kapagi ise deterjanli su ile elde yikayabilirsiniz. Ana contayi gikarip dikkatlice
yikayarak kurulayiniz.

- Tencerenizi, kapagini ve contasini yikarken sert cisimlerle veya bulasik
telleriyle ovmayiniz.

« Tencerenizi temizlemek i¢in normal bulasik deterjani konulmus sicak
deterjanli su, tencere slingeri veya yumusak bir bulasik firgasi kullanabilir-
siniz. Ozelikle dig yUzeyleri ¢izici maddelerle temizlemekten kagininiz. Yogun
kirlenme sz konusu ise tencerenin i¢ kismi ve tabani icin stingerin kaba
yUzUnu kullanabilirsiniz.

+ Kullanim sonrasinda tencere iginde veya tabaninda renklenmeler olabilir.
Bunun sebebi yiyeceklerde bulunan kikurt vb. maddelerin agida ¢gikmasi ve
metal ylzeyle temas etmesi, kullanilan suyun yogun kiregli ve sert olmasidir.
Tencerenizi biraz sirkeli bez ile siliniz bu lekeler ¢ikacaktir.

+ Besin artiklarinin kuruyup tencerenize yapismasini dnleyiniz. Paslanmaz
celik ylzeylerde lekelere ve ylizeysel degismelere neden olabildiginden bu
tlr artiklari uzun sure tencerede muhafaza etmeyiniz.

« Bulasik makinesinde yikayip temizlemek icin, sadece evlerde kullanilan
temizlik malzemelerini kullanin, temizlik malzemesi Ureticisinin 6nerdigi
dozaja dikkat edin, endustriyel bulasik deterjanlari veya asiri yogun-
lastiriimig temizleyiciler kullanmayiniz.

« Silikon ana conta glines ve UV isini almayan yerde kuru ve temiz muhafaza
edilmelidir. Ana contayi korumak amaciyla temizledikten sonra kapagi ters
cevirerek tencereye yerlestirirseniz conta ezilmemis olur.



PiSIRME ZAMANLARI TABLOSU

Pisirme zamanlari kullanilan malzemelerin kalitesi ve miktarina, tazeligine,

sivi oranina ve ocak isisina gore degisiklik gésterebilir. Bu nedenle asagida
belirtilen streler yaklasik olarak verilmistir. Zaman gegtikge agiz tadiniza gére
hangi yemegin ne kadar slrede pismesi gerektigini tecrtibe ile kazanacaksiniz.
Donmus gidalari pisirmeden énce ¢dzdurmeniz gerekmez. Sadece pisirme
zamanini birkag dakika uzatmaniz yeterli olacaktir.

BAKLIYAT
MALZEME KADEME1 | KADEME 2 | SURE (dk)
Bugday (gorba igin) X 20
Bugday (salata igin) X 10
ic Bakla X 10
Kirmizi Mercimek X 8-10
Yesil Mercimek X 15-35
Kuru Fasulye (islatiimis) X 45-60
Kuru Fasulye (islatiimamis) X 15-35
Nohut (islatiimis) X 45-60
Nohut (islatiimamis) X 6-8
Piring Corbasi X 6-8
Piring X X 15-20
Barbunya X 10-15




SEBZE

MALZEME KADEME1 | KADEME 2 | SURE (dk)
Bamya S5-7
Bezelye X 7-9
Konserve Bezelye X 3
Biber Dolmasi X 6-10
Borulce X 10-12
Enginar X 4-6
Havug X 8-10
Karisik Sebze X 5-6
Karnabahar (dogranmis) X 3-4
Karnabahar (butdn) X 5-6
Kereviz (dogranmis) X 7-9
Kereviz (bltln) X 8-10
Lahana (kirmizi veya beyaz) X 7-9
Mantar X 8-10
Misir X 15-20
Pancar 6-8
Patates (kabuklu) 8-10
Patates (soyulmus, dogranmis) X 5-6
Patates Corbasi X 5-6
Patlican X 8-10
Pirasa X 7-8
Sebze Corbasi X 8-10
Taze Bakla X 10-12
Taze Fasllye X 15-18
Yaprak Sarma X 10
Ispanak X 4-7
Elma (dilimlenmis) X 2-3
Kabak X 5-8




KIRMIZI ET

MALZEME KADEME1 | KADEME 2 | SURE (dk)
Dana Biftek X 10-15
Dana Dil X 45-60
Dana Eti X 30
Dana Haslama (butdn) X 35
Dana Parga Et X 30
Sigir Eti X 45-60
Gulas Corbasi X 10-15
Kuzu Eti X 30
Piringli K&fte X 25
Tas Kebabi X 20-25
BEYAZ ET

MALZEME KADEME1 | KADEME 2 | SURE (dk)
Balik (beyaz etli) X 3
Balik (siyah etli) X 7
Hindi (pargalanmis) X 30
Tavuk (butin) X 15-20
Tavuk (pargalanmis) X 30
Tavuk Eti X 12-15
Tavuk Gogus) X 30




SIKGA SORULAN SORULAR VE GOZUMLERI

1- SORUN:

KAPAK GEVRESINDEN SU DAMLIYOR VE BUHAR GIKIYOR.

NEDEN:

+ Kapak dogru kapatiimamis.

« Silikon ana conta dogru takilmamus, kirli veya hasarli.

+ Kademeli basing ayar ventili ve emniyet ventili calismiyor, tikanmis olabilir
« Tencere agiz kisminda hasar veya kir olabilir.

¢O6z0M:

« Tencerenizi soguk su altina tutarak basinci disdrip aginiz. Kapagi
clkararak Kademeli Basing Ayar Ventili, emniyet ventili ve ana contayi
kontrol ediniz.

+ Ana contayi temizleyip dogru pozisyonda yerine takiniz. Hasarli ise orijinal
yedek contasi ile degistiriniz.

- Ayar ve emniyet ventillerinin temizlik ve bakimini 2-3 yemek pisirme
sonunda yapiniz.

« Tencerenin agiz kisminin temiz ve hasarsiz oldugunu kontrol ediniz.

+ Kapagi dogru konuma getirerek dikkatlice kapatiniz.

2- SORUN:

BASING AYAR VALFINDEN COK BUHAR GCIKIYOR.

NEDEN:

+ Ocak gereginden fazla agik veya basing ayari yanlis.

¢6z0M:

+ Basing ayar konumunu kontrol ediniz. Uygun kademede mi?

+ Ocagin isisini azaltin (atesi kisin).

3- SORUN:

KAPAK KAPATILAMIYOR.

NEDEN:

- DUdUkIU tencere kapagi acikken kaynamaya basladiysa ve yogun buhar
cikisi nedeniyle kapak kapanmaz.

¢Oz0M:

+ Ocagi kapatin, tenceredeki kaynamanin dunmasini bekleyin. Kaynama
durunca hava valfini “0” konumuna getirip agma kapatma digmesine basili
tutunuz. Sonrasinda kapagi kapatabilirsiniz.

4- SORUN:

KAPAK ACILMIYOR.

NEDEN:

+ Tencere iginde basing kalmistir.

« Basing emniyet pimi sikismis olabilir.

+ Kapagin mekanik sistemi arizalanmistir.

(;GZUM:

« Tencere igindeki basing tamamen bosalmis mi kontrol ediniz.

+ Resim 1 de isaret edilen (2 numaral) basing emniyet kilidini ince bir alet
yardimiyla iterek normal konuma getiriniz.

+ Basing emniyet ventilini temizleyiniz.



+ Buislemler sonrasinda da kapak agilmiyorsa saticiniza veya yetkili servise
basvurunuz.

5- SORUN:

KAPAGIN UST BOLGESINDEN TUTAMAK KISIMLARINDAN SUREKLI
BUHAR CIKISI OLUYOR.

NEDEN:

- Isi girisi yeterli degildir.

« Tenceredeki sivi miktari yeterli degildir.

+ Kademeli Basing Ayar Ventili “0” Sifir konumundadir.

« Silikon ana conta hasar gérmustdr.

¢6zUM:

« Alevi artiriniz.

« En az 1 bardak su veya sivi koyunuz.

+ Basing konumunu 1 veya 2 ye aliniz.

+ Ana contay! yenisi ile degistiriniz.

6- SORUN:

BASING EMNIYET SISTEMINDEN BUHAR CIKISI DURDUGU HALDE BASING
AYAR VENTILINDEN BUHAR GIKMIYOR.

NEDEN:

- Kademeli basing ayar ventili tkanmustir.

¢O6z0M:

« Is1 girisini kapatiniz. DUdUKIG tencerenizi sogumaya birakiniz. Tamamen
soguduktan sonra kapagi aginiz ve kademeli basing ayar ventilinin tikal olup
olmadigina bakiniz.

+ Kademeli basing ayar ventili ve basing emniyet pimini temizleyiniz.

7- SORUN:

TENCEREM PIiSIRME YAPMIYOR/GEG PISIRIYOR.

NEDEN:

- Isi girisi yeterli degildir.

+ Pisirme zamanlari yanls biliniyor olabilir.

¢Oz0M:

+ Ocagin alev durumunu kontrol ediniz.

- Onerilen pisirme zamanini kontrol ediniz.

- Kademeli basing ayar ventilinin konumunu ve temizligini kontrol ediniz.
« Tenceredeki sivi miktari yeterli mi? Kontrol ediniz.

8- SORUN:

YEMEK YANMIS VEYA TENCERENIN DiBi TUTMUS.

NEDEN:

« Gereginden fazla isi girigi, susuz kullanim, ateste unutma.

+ Yanlig pisirme zamani.

(;GZUM:

« Tencerenizin igine sicak su koyarak bekletiniz. Sonra elde veya bulasik
makinasinda yikayiniz.



9- SORUN:

TENCERENIN ICINDE RENKLENME VEYA KARARMA VAR.
NEDEN:

+ Tencerenin bosken istiya maruz kalmasi.

+ Kullanilan suyun sertligi ve kiregli olmasi.

« Asitli yiyeceklerin uzun sure temas etmesi.

+ Tencerelerin asiri isitilmasi.

+ Susuz kullanim.

¢6zUM:

+ Bunun igin tencerenin igine bir tatl kasigi karbonat ve bir fincan sirke
koyup kaynatin. Sonra normal sekilde yikayin.

» Ayniislemleri limon suyu ve sirke karigimi ile de yapabilirsiniz.

CONTA TALIMATLATI

- Conta kapak igerisinde muhafaza edilmedi ve ezilmeye karsi korumak
amaciyla kapak ters konulmalidir. Higbir sekilde Uzerine baski olmamalidir.

« Conta yillar icerisinde saklama kosullarina ve kullanim sikligina gére etkisini
kaybeder. Bu sebeple ortalama émri 1 yil olup, senede bir kez orjinal contaile
degistiriimesi tavsiye edilir.

« Deforma ve hasarli contalar kesinlikle kullaniimamalidir.

+ Yetkili servislerden orjinal conta temin edilebilir, orjinal olmayan contalarin
kullanimlari tehlikeye yol agabilir.

+ Contalarinizi bulasik makinesinde yikamayiniz. Elde yikayiniz ve asindiric
singer, tel vb. temizlik malzemeleri ve ¢6zlndurlcU ozellige sahip kimyasal
kullanmayiniz.

« Conta UV isinlarindan korunmalidir. Temiz ve kuru birakiimalidir.

+ Contanizi kullanimaya baslamadan énce temiz olduguna emin olunuz.

+ Contanizin temas ettigi tencere ve kapak yUzeyinin temiz olduguna emin
olunuz.

- Conta ve temas ettigi tencere / kapak ylizeylerinin temiz olmamasi veya
contalarin zzaman igerisinde deforma olmasi, contanin buhar kagirmasina,
su damlatmasina, hava tutmamasina ve ses yapmasina neden olur.



BAKIM VE YEDEK PARCALAR

DUdUklU tencerenizi ilk glnkU verimliliginde kullanabilmeniz igin zaman
icerisinde asinacak ve degistirilebilir parcalari mevcuttur. Bu pargalarin
degisimi igin yetkili servislere bagvurunuz. Parca degismesi gerektiginde
sadece ORIJINAL yedek parcalari kullaniniz. Sayet diidikll tencereniz
Uzerinde herhangi bir onarim gerekiyorsa yetkili servisimize bagvurunuz.
Gerekli onarimlar sadece yetkili servisler tarafindan yapilmalidir.

Kullanim émrd 10 yildir.

Tasima ve Nakliye Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar
+ Tasima ve nakliye sirasinda Grdnlnuzidn aksamlarina zarar gelmemesi igin
orijinal kutusunda bulundurulmalidir.
T0§|mo sirasinda Urdnd normal konumunda tutunuz.
- Urtiniintizi nakliye esnasinda diistirmeyiniz ve darbelere karsi koruyunuz.
- Urinin musteriye tesliminden sonra tasima sirasinda olusan arizalar ve
hasarlar garanti kapsamina girmez.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

WEEE

Bu cihaz WEEE direktiflerine uygun olarak geri donUstmu olan pargalardan
olustugu igin ¢ope atilmamasi gerekmektedir. Litfen bu cihazin geri
dontsimund saglamak igin en yakin toplama merkezine basvurunuz.

e

2014/68/EU Basingli Ekipmanlar Direktifine ve
EN 12778 Standartina Uygundur.

Modul B Sertifika Numarasi
2737-20-1S-2168-TAT-2020-618
Modul C2 Sertifika Numarasi
2737-20-1S-2168-TAT-2020-619

Uretici / ithalatgi Firma:

Karaca Ziccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumbhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli-Istanbul/Turkiye



Karacar

DUDUKLU TENCERE

GARANTI SARTLARI

+ Bu Urln ev kullanimi igin tasarlanmistir. Profesyonel kullanim igin
uygun degildir.

+ Garanti stresi, Urdnln teslim tarihinden itibaren baslar ve

2 yildir.

- Urtinuin garanti stresi iginde arizalanmasi durumunda, tamirde
gegen sUre garanti suresine eklenir.

- Urtintin tamir siresi en fazla 20 is glinudur. Bu sire, Grinin servis
istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, Grdnin
saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan
birine bildirim tarihinden itibaren baslar.

- Urdnuin arizasinin 10 is gund icerisinde giderilmemesi halinde,
imalatgi veya ithalatgr; Grdndn tamiri tamamlaninca kadar, benzer
ozelliklere sahip baska bir sanayi Grdnind tlketicinin kullanimina
tahsis etmek zorundadir.

- Urtinuiin garanti suresi igerisinde gerek malzeme ve iscilik, gerekse
montaj hatalarindan dolayr arizalanmasi halinde, isgilik masrafi
degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad altinda
hicbir Gcret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

- Urtindn ayipli oldugunun anlagiimasi durumunda Tuketici, 6502
sayil tlketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun'un 11. maddesinde
yer alan;

a) sozlesmeden dénme

b) satis bedelinden indirim isteme

) Ucretsiz onarilmasini isteme

d) satilanin ayipsiz misli ile degistiriimesini isteme

haklarindan birini kullanabilir.

- Tuketicinin bu haklardan Ucretsiz onarim hakkini segmesi
durumunda saticy; isgilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da
baska herhangi bir ad altinda higbir Ucret talep etmeksizin Grindn
onarimini yapmak ya da yaptirmakla yakimlUdur. Tuketici Geretsiz
onarim hakkini Uretici veya ithalatgiya karsi da kullanabilir. Satic,
Uretici ve ithalatgl tlketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur.




Karacar

DUDUKLU TENCERE

GARANTI SARTLARI

« TUketicinin, Ucretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde Grdndin;

- Garanti sUresi iginde tekrar arizalanmasi

- Tamiri igin gereken azami stirenin asilmasi

- Tamirinin mUmkdn olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici,
Uretici veya ithalatgl tarafindan bir raporla belirlenmesi
durumlarinda; tlketicinin Grinun bedel iadesini, ayip oraninda
bedel indirimini veya imkan varsa Grinun ayipsiz misli ile
degistirilmesini saticidan talep edebilir. Satici, tdketicinin talebini
reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda satici,
Uretici ve ithalatg mUteselsilen sorumludur.

- Urtinuin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami digindadir.
+ Garanti suresi igerisinde, servis istasyonlari tarafindan
yapiimasinin zorunlu oldugu, imalatgi veya ithalatgi tarafindan
sart kogulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet karsiiginda
tlketiciden isgilik Ucreti veya benzeri bir Ucret talep edilemez.

« TUketici 6502 sayil kanundan dogan haklarinin kullaniimasi ile
ilgili olarak ¢ikabilecek uyusmazliklarda yerlegim yerinin
bulundugu veya tlketici igleminin yapildigi yerdeki Ttketici Hakem
Heyetine veya Tuketici Mahkemesi'ne basvurabilir.

+ Satici tarafindan bu garanti belgesinin verilmemesi durumunda
tUketici GUmruk ve Ticaret Bakanhg@i Tlketicinin Korunmasi ve
Piyasa Gozetimin Genel MUdurlugud’ne basvurabilir.

+ Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 6502 sayil Kanun ile bu
Kanun'a dayanilarak yUrarlige konulan Garanti Belgesi Uygulama
Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhgi
Tiketicinin ve Rekabetin korunmasi Genel Midurltgu tarafindan
izin verilmistir. Size en yakin yetkili servis merkezinin adresini
o6grenmek icin 0850 252 55 72 numarali gagri merkezini arayin.
Garanti belgeniz kutunuzun Uzerindedir.




Karacar

DUDUKLU TENCERE

GARANTI SARTLARI

+ Bu garanti belgesi trlndn kullanma kilavuzunda yer alan
hususlara aykiri kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini
kapsamadigi gibi, agagidaki durumlar garanti digi iglem gorar ve
arizalarin giderilmesi Ucret karsihiginda yapilir:

1- Bu Urin ev kullanimi igin tasarlanmis olmasi nedeniyle
profesyonel kullanim igin uygun degildir, profesyonel amag igin
kullanim nedeniyle olusabilecek tim arizalar.

2- Kullanim hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar.

3- Urdintin kullanim kilavuzunda belirtilen temizlik ve bakimlarin
yeterli ve zamaninda yapiimamis olmasi.

4- Tuketici Grind teslim aldiktan sonra dis etkenler nedeniyle
(vurma, garpma vs.) meydana gelebilecek hasarlar.

5- Garanti dahilinde onarim igin yetkili servise basvurmadan énce
yetkili firma servis personeli disinda herhangi birinin cihazi
onarma veya tadilatina kalkigmasi veya cihazi deforme etmesi
durumunda.

6- Urtintn kullanim amaci disinda kullaniimasi durumunda.

7- Uriiniin tuzlu su, gamasir suyu ve asitli temizlenmesi ya da
kaynatiimasi durumunda.




Karacar

DUDUKLU TENCERE

GARANTI BELGESI

Uriiniin:

Cinsi: DUdUkIG Tencere

Marka: Karaca

Tavalar i¢in Belge Onay Tarihi:
07.01.2011 - 95974

Tencereler icin Belge Onay Tarihi:
07.01.2011 - 95974

Bu belge Sanayi ve Ticaret Bakanhigi il Bdlge Mudurligi'nden
alinan yukaridaki izin belgelerine gére tanzim edilmistir. is bu
belgeler teblig geregi 2 yilda bir vize edilmektedir. Karaca
ZUccaciye Tic. ve Sanayi A.$. bu Urdnu teslim tarihinden itibaren,
arkada belirtilen sart dahilinde 2 (iki) yil servis garantisi (degisim
sartlari gegerli olmak kaydiyla) vermektedir. Garanti karti Grind
satan bayi veya firma tarafindan mutlaka imzalanmasi ve
kaselenmesi gerekmektedir. Aksi durumlarda Grindn faturasinin
ibrazi garanti belgesinin yerine gegmeyecexktir.




Karacar

DUDUKLU TENCERE

GARANTI BELGESI

Uretici veya Satici Firmanin:
Unvani: Karaca Ziiccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Adresi: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/Turkiye

Musteri Hizmetleri: +90 850 252 55 72

Web: www.karaca.com

Yetkili Kisinin imzasi ve Kasesi:

Yetkili Servisin:

Unvani: HURSULTAN PASLANMAZ MUTFAK ESYALARI SAN. TIC. A.S
Adresi: Hadimkdy Omerli Mah. ligaz Sok. No:3 Arnavutkdy/istanbul
Tel: +90 212 798 25 60 (pbx) / +90 212 798 25 69

Web: www.hursultan.com.tr E-Mail: info@hursultan.com.tr
isletme Kayit No: TR-34-K-095643

Yetkili Kisinin imzasi ve Kagesi:

HURSULTAD

NS TANBUL

RS V.0\: 464 008 0767
Uriintn:

Cinsi: DUdUkIU Tencere
Modeli: Perfect

Markasi: KARACA
Garanti Suresi: 2 (iki) yil
Kullanim Omrii: 10 (on) yil
Azami Tamir Siiresi: 20 (yirmi) is ginu

is bu garanti belgesi 6502 sayili Tiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu kanuna

dayanilarak ytrdrlige konulan 13.06.2014 tarihinde 29029 sayili Resmi Gazete'de
yayinlanarak ydrirluge giren Garanti Belgesi Yonetmeligi uyarinca diizenlenmistir.




Karacar

PERFECT
PRESSURE COOKER

USER'S MANUAL AND
WARRANTY CERTIFICATE

EN



Dear customer, thank you for choosing KARACA quality. Please read this
user manual carefully so that you can use your pressure cooker in a healthy
and safe way. Keep it for your future use.

BRAND OF THE PRODUCT: KARACA

MODEL: PERFECT

PRODUCT TYPE: PRESSURE COOKER

LIFE OF USE: 10 YEARS

DIAMETER: 220 mm

1st STAGE PRESSURE: 0,65 BAR (65 Kpa)

2nd STAGE PRESSURE: 0.85 BAR (85 Kpa)
OPERATING TEMPERATURE: 0-140°C

VOLUME: 4-45-5-6-7-8-9-10Lt

Your Pressure Cooker;

+ Saves 70% of time.

- Saves 50% of energy.

« Easily cleaned.

+ Preserves the natural flavor of food.

« It ensures that the vitamins in the food are preserved while cooking.

+ Food tastes better because it is not in contact with oxygen.

+ Since the steam output is less than normal pots, your kitchen will have less
food odor.

Your pressure cooker is suitable for use with the following heat sources.
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INDUCTION  LIQUID GAS ELECTRIC CERAMICS HALOGEN

This product is manufactured in accordance with EN12778 standards.
The requirements of Directive 2014/68/EU are met.



IMPORTANT WARNINGS

1- All instructions must be read.

2- Children should not be allowed to approach the pressure cooker during
use.

3- The pressure cooker must not be placed on a heated oven.

4- The pressure cooker must be moved carefully. Hot surfaces must not be
touched. Hand grips and buttons must be used. If necessary, protectors
should be used.

5- The pressure cooker must not be used for other purposes.

6- This appliance cooks under pressure. The pressure cooker may cause
scalding due to improper use. Make sure that the pressure cooker is
properly closed before applying the liquid. (Refer to the instructions for
use.)

7- The pressure cooker should never be opened by force. It should not be
opened before the internal pressure is fully relieved. (Refer to the
instructions for use.)

8- Never use without adding water. This may cause serious damage.

9- The cooker must not be filled more than 2/3 of its capacity. Foods that
expand while cooking, such as rice or dried vegetables, should not be filled
more than half of the capacity of the cooker.

10- The appropriate heat source should be used according to the instruc-
tions for use.

11- Meat with a skin that swells under pressure (e.g. beef tongue) should not
be pierced after cooking. It may cause scalds.

12- When cooking doughy food, the cooker should be shaken gently before
opening to prevent food from flying out.

13- Before each use, the valves must be checked for blockage (refer to the
operating instructions).

14- The safety systems must not be tampered with in any way other than
the maintenance instructions specified in the operating instructions.

15- Only spare parts of the manufacturer must be used for the respective
models. In particular, the body and cover of the same manufacturer must
be used where indicated as suitable.

16- THIS INSTRUCTION FOR USE MUST BE OBSERVED.



LET'S GET TO KNOW OUR PRESSURE COOKER
The main parts of your pressure cooker and their descriptions are given
below.

4 183 2 & 6 8

1- Pot Bodly: It is the container where the food to be cooked is placed. It is
made of 316 quality 18/10 CrNi 2 Mo stainless steel. It has a thermal base
that stores heat. If your products have a copper base that we have used to
increase the heat conductivity of your products, copper darkens due to its
nature, this is a very normal situation. It is not a defect, error or reason for return.
2- Pressure Safety Lock: When you put your pressure cooker on the stove, it
is a safety system that allows the oxygen inside the pot to be thrown out,
when the food in the pot reaches the boiling level, it goes up and cuts off the
steam discharge and prevents the lid from accidentally opening. As long as
there is steam in the pot, the lid does not open, when the pressure is
completely relieved, it drops down and the lid is opened.

3- Steam Exhaust Valve: When your pot reaches the set cooking pressure, it
is the part where the increased pressure is released. If heavy steam is
coming out of the steam outlet valve, reduce the heat of your stove. This will
prevent unnecessary loss of liquid and energy.

4- Gradual Pressure Adjustment Valve: It is the pressure control element
used to adjust and stabilize the pressure in the pot.

A) To obtain the correct cooking pressure by adjusting the cooking pressure
to stages 1and 2.

B) It is designed to release the pressure in the "0" position.



Stage O: No pressure

Stage 1: 0.65 bar (Green leafy vegetables, etc.)

Stage 2: 0.85 bar (legumes, potatoes, chicken and meat, etc.)

The maximum acceptable working pressure for this pressure cooker is 1.5 bar.
5- On-Off Switch: It is the part of your pressure cooker that opens the lid
clamps of your pressure cooker when turned clockwise and closes when
turned counterclockwise.

6- Lid: It is the part that can be fixed by attaching to the pot and where the
necessary elements for the operation of the pressure cooker are collected.
7- Carrying Handles: Allows the pot to be easily held and carried.

8- Lid Clamps: Stainless steel parts designed to fix the pressure cooker
body and lid together.

9- Safety Valve: It is the pressure control element that relieves the pressure
inside in case the regulating valve is blocked for any reason, thus preventing
the internal pressure from reaching a dangerous level.

10- Silicone Main Gasket: It is a sealing element made of silicone, which is
located between the pot and the lid and prevents the pressure inside the
pot from escaping.

11- Gradual Pressure Regulating Valve Cleaning Nut: It ensures that the
Gradual Pressure Adjustment Valve is mounted on the lid. This nut can be
removed and cleaned easily by holding it under water.

12- Pot Internal Level Indicator: Level indicator that allows you to easily
determine the amount you will put in the pot.

13- Closing Button: It serves to lock your pressure cooker.




CAUTIONS AND SAFETY WARNINGS

+ A pressure cooker is a pressure-operated kitchen appliance. Improper use
can cause serious damage or injury. For this reason, the following safety
rules must be strictly adhered to.

» Read this instruction manual for your pressure cooker carefully and keep it
for future reference. Do not allow people who have not read the instruction
manual and have no previous experience with pressure cookers to use it.

+ When you first receive your pressure cooker, take it out of its packaging
and check that all the parts are complete. These are: Cookware, lid, silicone
main gasket and instruction manual.

+ Do not leave your pressure cooker unattended when using it. Be especially
careful if there are children nearby.

+ Do not put more than 2/3 ratio (Max. Figure 9) of solid and liquid food into
the pot. (For example, if your pressure cooker is 6 liters, you can put a
maximum of 4 liters of food and liquid into it. Especially if you are cooking
foods that form foam (dried beans, lentils, etc.), we recommend that you fill
it up to 2 full.

. a . a

Maximum 2/3

Minimum 1/3

+ The flame diameter of the hob on which you place your pot should not be
larger than the diameter of the pot base. If you are using ceramic, glass or
induction cookers, make sure that the bottom of the pot is clean and dry.

+ Do not cook in the oven with your pressure cooker.

+ Do not use your pressure cooker for purposes other than its design.

- Before closing the lid of the pressure cooker, check the main gasket and
place it into the lid in the correct position. Also check that the mouth parts
of the pot are clean and that the pressure valves and safety systems are
clean and working.

+ Never use damaged, torn or dirty gaskets, replace them with new ones.
When replacing your gasket, always buy the gasket recommended by the
manufacturer. Never use different gaskets.

- Do not use your pressure cooker for frying with the lid closed.

+ Before closing the lid, check that the valve and moving parts that provide
steam discharge are clean and in working condition. Do not touch hot
surfaces while using. Carry only by the handles.

+ Never use your pressure cooker without water. There should be at least
(200 ml.) 1 cup of water or liquid inside. Otherwise you may damage your
pressure cooker.



+ When your pressure cooker reaches normal cooking pressure, turn down
the heat to prevent the liquid inside the pressure cooker from completely
evaporating.

+ Do not modify the safety system of your pressure cooker under any
circumstances.

+ Do not try to open your pressure cooker until it has completely cooled
down and the pressure inside is completely relieved. Your pressure cooker
equipped with a safety system will not allow this anyway. Do not try to
force the lid open. Otherwise, the pressure remaining in the pot can be
dangerous.

+ Before placing your pressure cooker on the heat source, make sure that
the lid is completely and properly closed.

+ Do not attempt to pierce skinned foods such as sausages, liver and
chicken after cooking. The hot vapor spraying out can cause damage.

- If you are cooking foods that rise, such as lentils or pastries, shake the pot
gently before opening the lid. Open the lid after the steam is released. This
will prevent overflow and splashes that may occur after the lid is opened.

SAFETY

Your Karaca pressure cooker has 3 different safety systems. These are;

1- Pressure Safety System: It does not allow the lid lock to be opened when
there is pressure inside the pot.

2- Safety Valve: It is activated in case the pressure relief system is blocked
and allows the excess pressure in the pot to drain.

3- Silicone Main Gasket: In the event of clogging of all the relief systems,
the main gasket of your pot relieves the excess pressure accumulated
inside and eliminates the danger that may occur due to high pressure.

BEFORE FIRST USE

+ Read this instruction booklet carefully before using your Karaca pressure
cooker.

- Before first use, wash your pressure cooker and its lid thoroughly with hot
water and suitable dishwashing detergent and dry.

+ vDo not boil the main gasket in detergent water and do not wash it in the
dishwasher. It will be sufficient to wash it with normal warm soapy water
and rinse it thoroughly. If there are white spots on the bottom of the pot
after the first boiling, this is due to the hardness of the water you use and
the lime in it. These stains are easily removed with a little vinegar or
descaler. Prefer not to use scouring pads or harsh cleaners. This also
applies to the outer surface of your cooker.



COOKING WITH A PRESSURE COOKER

+ Put the food in the pot. Add water or liquid up to the maximum level.

+ Check that there is no food residue on the lid and the main gasket surface
on the rim of the pot and clean it if there is any.

+ Place the main gasket into the lid. When inserting the silicone main gasket
into the lid, make sure that it is fully seated.

+ Align the centering mark on the lid and pot handle.

+ Turn the pot lid clockwise until it locks. The On-Off button will move.

+ Turn the pressure regulating valve to the "0" steam release position and
turn on the burner so that the steam does not overflow the sides of the pot.
When the liquid starts to boil, steam will start to escape from the discharge
channel.

+ Turn the heat down and turn the pressure control valve to level 1 or level 2
depending on the type of food you are cooking. The locking system will then
close and it will take a few minutes to reach the desired cooking pressure.
The sign that the correct pressure has been reached is the start of a steady
steam output from the graduated pressure regulating valve.

+ When steam starts to escape from the pressure regulating valve, reduce
the heat input by turning the fire down. Look at your watch and start the
cooking time.

+ At the end of the cooking time, turn off the stove and wait 5-8 minutes. (In
stainless steel pressure cookers with thermal base, boiling continues for a
while even if the fire is turned off. Because the heat stored in the aluminum
thermal base will continue to cook your food for a while. If you turn the
Gradual Pressure Adjustment Valve to "0" before the boiling in the pot
stops, the liquid part of your food will come out with pressure along with the
steam. This may cause burns or contamination of your kitchen. It would be
healthier to wait for the boiling to stop and drain the steam). At the end of
this period, slowly and gradually turn the pressure regulating valve to the
"0" position and ensure that the steam is completely discharged.

+ Karaca pressure cooker has a pressure safety lock. The lid lock cannot be
opened before the pressure is completely released. However, in terms of
safety, do not try to open the lid before the steam is completely reset.

+ Shake your pot gently a few times before opening the lid. If you arein a
hurry, you can hold your pot under running cold water to ensure that the
pressure drops earlier and the lid can be opened.

+ Another way to open the lid quickly is to place your pot in a larger bowl! of
cold water for 3-5 minutes. Cooking stage 1 operates at 0.6 bar and stage
2 at 0.7 bar. In case the cooking valve is blocked, the safety valve is
activated and discharges up to max 1.5 bar. If there is a strong vapor
release between the metal lid and Bakelite plastic, your cooking valve is
activated.

« Turn off your pot and let it cool down. To clean your cooking valve, read
the instruction "CLEANING THE PRESSURE ADJUSTMENT AND SAFETY
VALVE".



CLEANING AND MAINTENANCE OF YOUR PRESSURE COOKER

+ After using your pot, you can empty it and wash it in the dishwasher. You
can wash the lid by hand with detergent water. Remove the main gasket,
wash it carefully and dry it.

+ Do not rub your pot, lid and gasket with hard objects or dishwashing wires
when washing.

+ You can use hot detergent water with normal dishwashing detergent, a
pot sponge or a soft dish brush to clean your pot. In particular, avoid
cleaning the outer surfaces with scratching agents. In case of heavy soiling,
you can use the rough side of the sponge for the inside and bottom of the
pot.

« After use, there may be discoloration on the inside or bottom of the pot.
This is due to the release of substances such as sulfur, etc. in the food and
contact with the metal surface, and the water used is heavily calcareous
and hard. Wipe your pot with a cloth with a little vinegar and these stains
will come out.

« Prevent food residues from drying and sticking to your pot. Do not keep
such residues in the pot for a long time as they can cause stains and
surface changes on stainless steel surfaces.

+ To wash and clean in the dishwasher, use only household cleaning agents,
observe the dosage recommended by the cleaning agent manufacturer,
and do not use industrial dishwashing detergents or highly concentrated
cleaners.

+ The silicone main seal must be kept dry and clean out of the sun and UV
rays. In order to protect the main gasket, place the lid upside down on the
pot after cleaning so that the gasket is not crushed.



COOKING TIMES TABLE

Cooking times may vary depending on the quality and quantity of the ingredi-
ents used, freshness, liquid ratio and stove temperature. For this reason, the
times given below are approximate. As time passes, you will gain experience
with which food should be cooked for how long according to your taste. You do
not need to thaw frozen foods before cooking. You only need to extend the
cooking time by a few minutes.

PULSES
MATERIAL STAGE 1 STAGE 2 | TIME (min)
Wheat (for soup) X 20
Wheat (for salad) X 10
Inner Broad Bean X 10
Red Lentil X 8-10
Green Lentil X 15-35
Dry Beans (soaked) X 45-60
Dry Beans (not soaked) X 15-35
Chickpeas (soaked) X 45-60
Chickpeas (not soaked) X 6-8
Rice Soup X 6-8
Rice X X 15-20
Kidney bean X 10-15




RED MEAT

MATERIAL STAGE 1 STAGE2 | TIME (min)
Veal Steak X 10-15
Beef Tongue X 45-60
Veal Meat X 30
Beef Boiled (whole) X 35
Veal Piece Meat X 30
Beef Meat X 45-60
Goulash Soup X 10-15
Lamb Meat X 30
Meatballs with Rice X 25
Slumgullion X 20-25
WHITE MEAT

MATERIAL STAGE 1 STAGE2 | TIME (min)
Fish (white meat) X 3
Fish (black meat) X 7
Turkey Meat (shredded) X 30
Chicken (whole) X 15-20
Chicken (shredded) X 30
Chicken Meat X 12-15
Chicken Breast X 30




VEGETABLES

MATERIAL STAGE 1 STAGE2 | TIME (min)
Okra 5-7
Peas X 7-9
Canned Peas X 3
Stuffed Pepper X 6-10
Cowpea X 10-12
Artichoke X 4-6
Carrot X 8-10
Mixed Vegetables X 5-6
Cauliflower (chopped) X 3-4
Cauliflower (whole) X 5-6
Celery (chopped) X 7-9
Celery (whole) X 8-10
Cabbage (red or white) X 7-9
Mushroom X 8-10
Corn X 15-20
Beetroot 6-8
Potato (with skin) 8-10
Potatoes (peeled, diced) X 5-6
Potato Soup X 5-6
Eggplant X 8-10
Leek X 7-8
Vegetable Soup X 8-10
Fresh Broad Beans X 10-12
Fresh Beans X 15-18
Leaf Wrap X 10
Spinach X 4-7
Apple (sliced) X 2-3
Pumpkin X 5-8




FREQUENTLY ASKED QUESTIONS AND SOLUTIONS

1- PROBLEM:

WATER DRIPS AND STEAM COMES OUT FROM AROUND THE LID.
CAUSE:

» The lid is not closed correctly,

+ The silicone main seal is not installed correctly, dirty or damaged,

+ Gradual pressure regulating valve and safety valve not working, may be
clogged

+ There may be damage or dirt on the pot rim.

SOLUTION:

+ Place the pot under cold water to reduce the pressure and open it.
Remove the lid and check the Gradual Pressure Adjustment Valve, safety
valve and main gasket.

+ Clean the main gasket and replace it in the correct position. If it is
damaged, replace it with the original spare gasket.

+ Clean and maintain the regulating and safety valves after 2-3 cooking
cycles.

+ Check that the mouth of the pot is clean and undamaged.

- Close the lid carefully by placing it in the correct position.

2- PROBLEM:

TOO MUCH STEAM COMES OUT OF THE PRESSURE REGULATING VALVE.
CAUSE:

+ The cooker is on too long or the pressure setting is incorrect.
SOLUTION:

+ Check the pressure adjustment position. Is it at the appropriate level?

- Reduce the heat of the stove (turn down the fire).

3-PROBLEM:

COVER CANNOT BE CLOSED.

CAUSE:

« If the pressure cooker has started to boil with the lid open and the lid
cannot be closed due to intense steam output.

SOLUTION:

« Turn off the stove, wait for the boiling in the pot to stop. When the boiling
stops, turn the air valve to "0" and press and hold the on/off button. Then
you can close the lid.

4- PROBLEM:

LID DOES NOT OPEN

CAUSE:

« There is residual pressure in the pot.

+ The pressure relief pin may be stuck.

+ The mechanical system of the lid has malfunctioned.

SOLUTION:

+ Check that the pressure inside the pot is completely relieved.

+ Use a thin tool to push the pressure relief pin (number 2) indicated in
picture 1 into the normal position.



+ Clean the pressure relief valve.

« If the lid does not open even after these procedures, contact your dealer
or authorized service.

5- PROBLEM:

STEAM IS CONSTANTLY ESCAPING FROM THE UPPER PART OF THE LID
FROM THE HANDLE PARTS.

CAUSE:

« The liquid inlet is not sufficient.

+ The amount of liquid in the pot is not enough.

+ Gradual Pressure Adjustment Valve is in "0" (Zero) position.

« Silicone main gasket is damaged.

SOLUTION:

+ Increase the flame.

- Add at least 1 glass of water or liquid.

+ Set the pressure position to 1 or 2.

+ Replace the main gasket with a new one.

6- PROBLEM:

NO STEAM COMES OUT FROM THE PRESSURE REGULATING VENTILA-
TOR EVEN THOUGH THE STEAM OUTPUT STOPS FROM THE PRESSURE
SAFETY SYSTEM.

CAUSE:

+ The stepped pressure regulating valve is clogged.

SOLUTION:

« Turn off the heat input. Let your pressure cooker cool down. After it has
completely cooled down, open the lid and check whether the stepped
pressure regulating valve is clogged.

+ Clean the gradual pressure regulating valve and pressure safety pin.
7- PROBLEM:

MY POT WILL NOT COOK/IT COOKS LATER.

CAUSE:

+ Heat input is not sufficient.

+ Cooking times may be incorrect.

SOLUTION:

+ Check the flame condition of the hob.

+ Check the recommended cooking time.

+ Check the position and cleanliness of the graduated pressure regulating
valve.

+ Is the amount of liquid in the pot sufficient? Please, check it.

8- PROBLEM:

THE FOOD IS BURNT OR THE BOTTOM OF THE POT IS BURNT.

CAUSE:

« Excessive heat input, use without water, forgetting on fire.

+ Wrong cooking time.



SOLUTION:

+ Put hot water in your pot and let it stand. Then wash by hand or in the
dishwasher.

9- PROBLEM:

THERE IS COLORATION OR DARKENING INSIDE THE POT.

CAUSE:

+ Exposure to heat when the pot is empty.

+ Hardness and calcareous water used.

+ Prolonged contact with acidic foods.

- Overheating of the pots.

+ Use without water.

SOLUTION:

+ Put a teaspoon of baking soda and a cup of vinegar in the pot and boil it.
Then wash as normal.

+ You can do the same with a mixture of lemon juice and vinegar.

GASKET INSTRUCTIONS

+ The gasket is not stored in the lid and the lid should be placed upside down
to protect it from crushing. There should be no pressure on it in any way.

+ The gasket loses its effect over the years according to storage conditions
and frequency of use. For this reason, its average life is 1 year and it is
recommended to replace it with the original gasket once a year.

+ Deformed and damaged gaskets should never be used.

- Original gaskets can be obtained from authorized services, the use of
non-original gaskets may cause danger.

+ Do not wash your gaskets in the dishwasher. Wash by hand and do not use
abrasive sponge, wire, etc. cleaning materials and chemicals with dissolving
properties.

+ The gasket must be protected from UV rays. It should be left clean and dry.
+ Make sure your gasket is clean before you start using it.

+ Make sure that the surface of the pot and lid that your gasket comes into
contact with is clean.

« If the gasket and the pot/lid surfaces it comes into contact with are not
clean or if the gaskets are deformed over time, the gasket will leak steam,
drip water, not hold air and make noise.



MAINTENANCE AND SPARE PARTS

The pressure cooker is equipped with wearable and replaceable parts in
order to ensure efficient use over time. Please contact the authorized
technical service for the replacement of such parts. Only use the ORIGINAL
spare parts when any replacement is needed. If your pressure cooker needs
any repair, please contact the authorized technical service. Repair should be
done by the authorized technical services only.

Using lifetime of the product is 10 years.

Points to Consider During Transportation and Handling

« TKeep the product in its original box in order to avoid damage during
transportation and handling.

« Keep the product in its normal position during transportation.

» Do not drop the product on the floor and protect it from impacts during
transportation.

« Damages and breakdowns caused by transportation and handling after
the delivery of the product to the customer will be out of the warranty
coverage.

This product complies with the WEEE Directive.

WEEE

Since this product is designed with recyclable parts in accordance with the
WEEE Directive, do not dispose it of together with domestic waste. Please

bring it to the nearest waste collection centre to enable the recycling of the
appliance.

e

Compliance with the Pressure Equipment Directive No
2014/68/EU and EN 12778 Standard.

Module B Certificate Number
2737-20-1S-2168-TAT-2020-618
Module C2 Certificate Number
2737-20-1S-2168-TAT-2020-619

Manufacturer / Importer Company:

Karaca Ziccaciye Ticaret ve Sanayi A.$.

Cumbhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sisli-Istanbul/Turkiye



Karacar

PRESSURE COOKER

WARRANTY CONDITIONS

+ This product was designed for domestic use and it is not suitable
for professional use.

» The warranty period is 2 years, starting from the date of delivery.
+ In case the product gets broken down in the warranty period, the
warranty period will be extended for the time spent for repair.

+ Repair time for the product cannot exceed 20 working days. This
time starts when the product breakdown is notified to the
authorized technical service, or if there is no authorized technical
service, to any of the seller, dealer, agency, representative, importer
or manufacturer.

+ In case a product breakdown cannot be eliminated in 10 working
days, the manufacturer or the importer will be obliged to give the
consumer another industrial product with similar features for
being used until the repair is done.

+ In case the product gets broken down in the warranty period for
a material, workmanship or assembly defect, it will be repaired free
of any cost under any name including but not limited to
workmanship cost and parts replacement cost.

« In case the product is determined to be defective, the consumer
may exercise any of the following rights defined in article 11 of the
Turkish Consumer Protection Law number 6502:

a) Terminate the contract

b) Claim for discount on the sales price

¢) Claim for free of charge repair

d) Claim for the replacement of the product with a non-defective
equivalent

+ In case the consumer opts for exercising the free of charge repair
right, the manufacturer will be obliged to repair the product or
have it repaired without demanding any fee under any name
including but not limited to workmanship or parts replacement.
The consumer is entitled to exercise the free of charge repair right
with either the manufacturer or the importer. The seller,
manufacturer and importer are severally responsible for the
exercise of this right.




Karacar

PRESSURE COOKER

WARRANTY CONDITIONS

+ In case consumer opts for exercising the free of charge repair
right and if;

- the product gets defective again during the warranty period, or
- the maximum allowed time for repair exceeded, or

- it is stated by the authorized technical service, seller,
manufacturer or importer in a report that repair is not possible,
the consumer will be entitled to claim for refund or price discount
in proportion to the defect or, if possible, replacement of the
product with a non-defective equivalent by the seller, and the seller
cannot refuse to comply with the claim. The seller, manufacturer
and importer are severally responsible for complying with the claim.
+ Breakdowns caused by non-observance of the instructions given
in the user’s manual will be out of the warranty coverage.

+ During the warranty period, the consumer cannot be charged for
workmanship or other similar cost for the periodic maintenance
services, if such services are stipulated to be performed by the
authorized technical services.

+ For any dispute arising out of the exercise of the rights under the
Law number 8502, the consumer will be entitled to apply to the
Consumer Arbitration Committee or Consumer Court located
where the consumer is settled or consumer transactions are
carried out.

« In case this Warranty Certificate is not delivered by the seller, the
consumer will be entitled to apply to the General Directorate of
Consumer Protection and Market Surveillance of the Ministry

of Customs and Trade.

« The use of this Warranty Certificate was approved by the General
Directorate of Consumer and Competition Protection of the
Ministry of Industry and Trade, pursuant to the Law number 6502
and the Communique on the Code of Practice for Warranty
Certificates, which was enacted under the Law. Please call the call
centre on 0850 252 55 72 in order to learn the closest authorized
technical service. The warranty certificate is on the product box.




Karacar

PRESSURE COOKER

WARRANTY CONDITIONS

» The warranty coverage does not include damages or breakdowns
that occur as a result of noncompliance with the instructions given
in the user’s manual and the following situations are also out of
the warranty coverage, for which repair services will be provided
for a fee:

1- Since this product was designed for domestic use and it is not
suitable for professional use, all breakdown that occur as a result
of professional use,

2- Damages and breakdowns caused by misuse,

3- Damages and breakdowns caused by the failure to fulfil the
cleaning and maintenance requirements specified in the user’s
manual in a proper and timely manner,

4- Damages caused by external effects (hits, impacts, etc.) after
the delivery of the product to the consumer,

5- Damages, breakdowns or deformations caused by modification
or repair attempts by any person other than the authorized
technical service before consulting to the authorized technical
service for repair under warranty,

6- Damages and breakdowns caused by the use of the product
out of its intended use,

7- Damages and breakdowns caused by cleaning by use of salty
water, bleach or acids, or boiling the same in the product.




Karacar

PRESSURE COOKER

WARRANTY CERTIFICATE

The product’s

Type: Pressure Cooker

Brand: Karaca

Certificate Approval Date for Pans:
7th of January 2011 - 95974
Certificate Approval Date for Cookers:
7th of January 2011 - 95974

This certificate was issued based on the abovementioned
approvals given by the Provincial Directorate of the Ministry of
Industry and Trade. Pursuant to the applicable Communique,
these certificates are endorsed in every 2 years. Karaca Zuccaciye
Tic. Ve Sanayi A.S. provides this product with 2 (two) years
warranty coverage starting from the date of delivery, with the
conditions specified overleaf (save for the replacement conditions).
The warranty certificate must be sealed and signed by the dealer
or company selling the product. Otherwise, the product invoice
will not be considered sufficient evidence for the exercise of the
warranty rights.




Karacar

PRESSURE COOKER

WARRANTY CERTIFICATE

Manufacturer or Seller Company:
Business Title: Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Address: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sigli-Istanbul/Turkiye

Customer Services: +44 800 066 87 01

Web: www.karaca.co.uk
Seal and Signature of the
Authorized Person:

Authorized Service:

Business Title: HURSULTAN PASLANMAZ MUTFAK ESYALARI SAN.TIC.AS
Address: Hadimkdy Omerli Mah. llgaz Sok. No:3 Arnavutkdy/istanbul
Tel: +90 212 798 25 60 (pbx) / +90 212 798 25 69

Web: www.hursultan.com.tr E-Mail: info@hursultan.com.tr
Business Registration No: TR-34-K-095643

Seal and Signature of the

Authorized Person:

HURSULTA v

Product:

Type: Pressure Cooker

Model: Perfect

Brand: KARACA

Warranty Period: 2 (Two) years

Product life: 10 (ten) years

Maximum Allowed Repair Time: 20 (twenty) working days

This certificate is issued based on the Consumer Protection Law number 6502 and

the Warranty Certificate Regulations that was enacted under the Law by bein
published in the Official Gazette dated 13th of June 2014 with issue number 29028.
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PERFECT
SCHNELLKOCHTOPF
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Sehr geehrter Kunde, vielen Dank, dass Sie sich fur die Qualitat von
KARACA entschieden haben. Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung
sorgfaltig durch, damit Sie Ihren Schnellkochtopf gesund und sicher
verwenden kénnen. Bewahren Sie es auch fir Ihren zukinftigen Gebrauch
auf.

MARKE DES PRODUKTS: KARACA

MODELL: PERFECT

PRODUKTTYP: SCHNELLKOCHTOPF
LEBENSDAUER: 10 JAHRE

DURCHMESSER: 220 mm

I. SCHRITTDRUCK: 0,65 BAR (85 Kpa)

II. SCHRITTDRUCK: 0,85 BAR (85 Kpa)
BETRIEBSTEMPERATUR: 0-140°C

VOLUMEN: 4-45-5-6-7-8-9-10Lt

Ihr Schnellkochtopf;

+ Das spart 70% Zeit.

- Es spart 50% Energie.

« Leicht zu reinigen.

+ Es bewahrt den natirlichen Geschmack von Lebensmitteln.

« Es sorgt dafur, dass Vitamine in Lebensmitteln beim Kochen erhalten
bleiben.

+ Lebensmittel schmecken besser, da sie nicht mit Sauerstoff in Berdhrung
kommen.

+ Da die Dampfleistung geringer ist als bei normalen Topfen, werden
weniger EssensgerUche in Ihre Kiche aufgenommen.

Ihr Schnellkochtopf ist fir den Einsatz in den folgenden Wdrmequellen
geeignet.
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INDUKTION VERFLUSSIGTES ELEKTRIK KERAMIK HALOGEN
GAS

Dieses Produkt wurde gemdB den Normen EN12778 hergestellt. Die
Anforderungen der Richtlinie 2014/68/EU wurden erfillt.



WICHTIGE WARNHINWEISE

1- Die gesamte Anweisung muss gelesen werden.

2- Kinder dirfen sich wdhrend des Gebrauchs nicht dem Schnellkochtopf
ndhern.

3- Der Schnellkochtopf sollte nicht auf den beheizten Ofen gestellt werden.
4- Der unter Druck stehende Kocher muss vorsichtig bewegt werden. HeiBe
Oberfléchen sollten nicht berUhrt werden. Es sollten Handgriffe und Knépfe
verwendet werden. Falls erforderlich, sollten Konservierungsmittel
verwendet werden.

5- Der Schnellkochtopf sollte nicht auBerhalb des vorgesehenen Verwend-
ungszwecks verwendet werden.

6- Dieses Gerdt kocht unter Druck. Der Schnellkochtopf kann bei unsach-
gemdBer Verwendung zu Verbrihungen flhren. Stellen Sie sicher, dass der
Kocher richtig geschlossen ist, bevor Sie die FlUssigkeit auftragen. (Bitte
beachten Sie die Gebrauchsanweisung.)

7- Der Schnellkochtopf sollte niemals mit Gewalt gedffnet werden. Er sollte
erst gedffnet werden, wenn der Innendruck exakt abfdllt. (Bitte beachten
Sie die Gebrauchsanweisung.)

8- Es sollte niemals ohne Zugabe von Wasser verwendet werden. Dies
kann zu schweren Schaden fuhren.

9- Der Kocher sollte nicht zu mehr als 2/3 seines Fassungsvermagens
gefullt werden. Lebensmittel, die sich beim Kochen ausdehnen, wie Reis
oder getrocknetes GemUse, sollten nicht mit mehr als der Hdlfte der
Kapazitat des Topfes geflllt werden.

10- Die entsprechende Warmeqguelle sollte gemdB der Gebrauchsanweis-
ung verwendet werden.

11- Hautbedecktes Fleisch (z. B. Rinderzunge), das unter Druck anschwillt,
sollte nach dem Garen nicht durchstochen werden. Es kann zu Verbrihun-
gen flhren.

12- Beim Garen von Speisen mit Teig sollte der Kocher vor dem Einschalten
vorsichtig geschuttelt werden, um Spritzer zu vermeiden.

13- Vor jedem Gebrauch sollte gepruft werden, ob die Ventile verstopft
sind. (Bitte beachten Sie die Gebrauchsanweisung.)

14- Sicherheitssysteme dirfen in keiner Weise manipuliert werden, mit
Ausnahme der in der Gebrauchsanweisung angegebenen Pflegehinweise.
15- Fdr die jeweiligen Modelle sollten nur Ersatzteile des Herstellers
verwendet werden. Insbesondere sollten das Gehduse und die Abdeckung
desselben Herstellers verwendet werden, fir die angegeben wird, dass dies
zweckmdBig ist.

16- DIESE GEBRAUCHSANWEISUNG MUSS BEFOLGT WERDEN



LERNEN WIR UNSEREN SCHNELLKOCHTOPF KENNEN
Die wichtigsten Teile und Beschreibungen Ihres Schnellkochtopfs finden
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Sie unten.

1- Topfkérper: Es ist der Behdilter, in den das zu kochende Essen gegeben
wird. Hergestellt aus Edelstahl 316 18/10 CrNi 2 Mo. Es hat eine thermische
Basis, die Wdrme speichert. Wenn es eine Kupferbasis gibt, mit der wir die
Warmeleitfahigkeit Ihrer Produkte erhoht haben, verdunkelt sich Kupfer von
Natur aus. Dies ist ganz normal. Es handelt sich nicht um einen Defekt,
Fehler oder Rickgabegrund.

2- Drucksicherheitsschloss: Es handelt sich um ein Sicherheitssystem, durch
das der im Topf enthaltene Sauerstoff ausgestoBen wird, wenn Sie Ihren
Schnellkochtopf auf den Herd stellen. Er steigt an, wenn das Essen im Topf
den Siedepunkt erreicht, wodurch die Dampfabgabe unterbrochen und ein
versehentliches Offnen der Abdeckung verhindert wird. Solange sich Dampf
im Topf befindet, 6ffnet sich der Deckel nicht. Wenn der Druck vollstandig
abgelassen ist, fallt er ab und die Abdeckung wird gedffnet.

3- Dampfauslassventil: Wenn Ihr Topf den eingestellten Kochdruck erreicht,
ist dies der Teil, in dem der erhchte Druck abgelassen wird. Wenn starker
Dampf aus dem Dampfauslassventil austritt, reduzieren Sie die Hitze lhres
Ofens. Es entsteht also kein unnétiger FlUssigkeits- und Energieverlust.

4- Schrittdruckregelventil: Es ist ein Drucksteuerelement, das dazu dient,
den Druck, der im Topf auftreten wird, einzustellen und zu fixieren.

A- Um den richtigen Gardruck zu erreichen, indem der Gardruck auf Stufe 1
und 2 eingestellt wird.

B- Es ist so konzipiert, dass es den Druck in der Position O entlastet.



Stufe O: Kein Druck

Stufe 1: 0,65 bar (grunes BlattgemuUse usw.)

Stufe 2: 0,85 bar (getrocknete Hilsenfrichte, Kartoffeln, Hihner- und
Fleischsorten usw.) Der maximal zuldssige Arbeitsdruckwert fur diesen
Schnellkochtopf ist auf 1,5 bar eingestellt.

5- Ein-/Aus-Taste: Es ist der Teil Ihres Schnellkochtopfs, der der Deckel
offnet, klemmt, wenn er im Uhrzeigersinn gedreht wird, und schlieBt, wenn
er umgedreht wird.

6- Deckel: Es ist der Teil, aus dem die flr den Betrieb des Schnellkochtopfs
notwendigen Elemente gesammelt werden, die durch Anbringen an der
Pfanne befestigt werden konnen.

7- Tragegriffe: Dadurch kann der Topf leicht gehalten und transportiert werden.
8- Deckelklemmen: Es handelt sich um Edelstahlteile, die dazu dienen, den
Schnellkochtopfkérper und der Abdeckung miteinander zu verbinden.

9- Sicherheitsventil: Wenn das Einstellventil aus irgendeinem Grund
blockiert ist, ist es das Drucksteuerelement, das den Druck im Inneren
abldsst und so verhindert, dass der Innendruck gefdhrliche Werte erreicht.

10- Hauptdichtung aus Silikon: Es handelt sich um ein Dichtelement aus
Silikon, das sich zwischen dem Topf und der Deckel befindet und verhindert,
dass der Druck im Topf entweicht.

11- Reinigungsmutter fiir Stufendruckeinstellventil: Ermoglicht die Montage
des stufenweisen Druckeinstellventils am Deckel. Diese Nuss kann leicht
gereinigt werden, indem sie entfernt und unter Wasser aufbewahrt wird.
12- Fiillstandsanzeige im Inneren des Kochgeschirrs: Flllstandsanzeige, mit
der Sie leicht erkennen kénnen, welche Mengen Sie in den Topf geben werden.
13- Aus-Taste: Es dient dazu, Ihren Schnellkochtopf zu verriegeln.




UBERLEGUNGEN UND SICHERHEITSWARNUNGEN

+ Ein Schnellkochtopf ist ein druckbetriebenes Kichengerdt. Unsach-
gemdBer Umgang kann zu schweren Schéden oder Verletzungen flhren.
Daher mussen die unten aufgeflihrten Sicherheitsregeln sorgfaltig
eingehalten werden.

- Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung fir Ihren Schnellkochtopf
sorgfaltig durch und bewahren Sie sie zum sp&teren Nachschlagen auf.
Erlauben Sie Personen, die die Bedienungsanleitung nicht gelesen haben
und noch keine Erfahrung mit Schnellkochtépfen haben, diese nicht zu benutzen.
+ Wenn Sie lhren Schnellkochtopf zum ersten Mal erhalten, packen Sie ihn
aus und prufen Sie, ob die Teile in Ordnung sind. Das sind: Es ist der Topf,
der Deckel, die Silikon-Hauptdichtung und die Bedienungsanleitung.

+ Lassen Sie ihn nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Ihren Schnellkochtopf
benutzen. Seien Sie sehr vorsichtig, besonders wenn Kinder in der Né&he sind.

+ Geben Sie nicht mehr als 2/3 der festen und flissigen Lebensmittel in den
Topf (max. Abbildung 9). (Wenn Ihr Schnellkochtopf beispielsweise 6 Liter
fasst, kdnnen Sie nicht mehr als 4 Liter Lebensmittel und FlUssigkeit
hineinfullen. Vor allem, wenn Sie schGumende Lebensmittel (Bohnen, Linsen
usw.) kochen Wir empfehlen, es bis zu ¥ aufzufillen.

= L = L

Maximal 2/3

Minimum 1/3

+ Der Flammendurchmesser des Ofens, in den Sie lhren Topf stellen, sollte
nicht groBer sein als der Durchmesser des Topfbodens. Wenn Sie Keramik-,
Glas- oder Induktionsherde verwenden, achten Sie darauf, dass der
Topfboden sauber und trocken ist.

+ Backen Sie nicht mit Ihrem Schnellkochtopf im Ofen.

+ Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nicht auBerhalb des vorgesehenen
Verwendungszwecks.

- Bevor Sie der Abdeckung des Topfes schlieBen, Uberprufen Sie unbedingt
die Hauptdichtung und platzieren Sie sie in der richtigen Position in der
Abdeckung. Vergewissern Sie sich auch, dass die Topfmundsticke sauber
sind und dass die Druckventile und Sicherheitssysteme sauber sind und funktionieren.
+ Verwenden Sie keine beschddigten, zerrissenen oder verschmutzten
Dichtungen und ersetzen Sie sie durch eine neue. Achten Sie beim Erneuern
Ihrer Dichtung darauf, die vom Hersteller empfohlene Dichtung zu kaufen.
Verwenden Sie auf keinen Fall unterschiedliche Dichtungen.

+ Verwenden Sie Ihren Schnellkochtopf nicht flir Braten mit geschlossener Abdeckung.
- Vergewissern Sie sich vor dem SchlieBen der Abdeckung, dass das Ventil
und die beweglichen Teile, die fur die Dampfabgabe sorgen, sauber und
funktionsfdhig sind. BerUhren Sie bei der Verwendung keine heiBen
Oberfldichen. Tragen Sie es einfach an den Griffen.



« Verwenden Sie lhren Schnellkochtopf niemals ohne Wasser. Es muss
mindestens (200 ml.) 1 Glas Wasser oder FlUssigkeit enthalten. Andernfalls
konnen Sie Ihren Topf beschddigen.

+ Wenn |hr Topf den normalen Kochdruck erreicht hat, reduzieren Sie den
Boden Ihres Ofens, um zu verhindern, dass die FlUssigkeit im Topf
vollsténdig verdunstet.

« Unter keinen Umstdnden sollten Sie das Sicherheitssystem lhres
Schnellkochtopfs dndern.

+ Versuchen Sie nicht, Ihren Topf zu 6ffnen, bis er vollstdndig abgekUhlt ist
und der Druck darin vollstdndig abgelassen ist. Ihr mit einem Sicherhe-
itssystem ausgestatteter Schnellkochtopf IGsst dies sowieso nicht zu.
Versuchen Sie nicht, der Abdeckung mit Gewalt zu 6ffnen. Andernfalls kann
der im Topf verbleibende Druck gefdhrlich sein.

« Stellen Sie sicher, dass die Abdeckung vollsténdig und richtig geschlossen
ist, bevor Sie lhren Topf Uber die Wdrmequelle stellen.

+ Versuchen Sie nicht, es zu durchbohren, nachdem Sie enthdutete
Lebensmittel wie Wurst, Leber oder Huhnchen in Ihrer Pfanne gekocht
haben. HeiBdampfspritzen kann zu Schéden flhren.

+ Wenn Sie Lebensmittel kochen, die quellen, wie Linsen oder Gebdck,
schutteln Sie den Topf leicht, bevor Sie der Abdeckung 6ffnen. Nachdem
der Dampf abgelaufen ist, 6ffnen Sie der Abdeckung. So vermeiden Sie
Uberléufe und Spritzer, die nach dem Offnen des Deckels auftreten kénnen.

SICHERHEIT

Ihr Karaca-Schnellkochtopf verflgt Uber 3 separate Sicherheitssysteme.
Diese sind;

1- Drucksicherheitssystem: Dadurch kann der Deckelnicht entriegelt
werden, wenn Druck im Topf herrscht.

2- Sicherheitsventil: Im Falle einer Verstopfung des Druckentlastungssys-
tems wird es aktiviert, sodass der Uberdruck im Topf abgefiihrt werden kann.
3- Hauptdichtung aus Silikon: Im Falle einer Verstopfung aller Ablaufsys-
teme leitet die Hauptdichtung lhres Topfes den im Inneren angesammelten
Uberdruck ab und beseitigt die Gefahr, die durch hohen Druck entstehen kann.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

- Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfditig durch, bevor Sie Ihren
Karaca-Schnellkochtopf verwenden.

+ Trocknen Sie Topf und Abdeckung vor dem ersten Gebrauch grindlich mit
heiBem Wasser und geeignetem Spuimittel ab.

+ Kochen Sie die Hauptdichtung nicht in Wasser mit Reinigungsmittel und
waschen Sie sie nicht in der Spdlmaschine. Es reicht aus, grindlich mit
normalem warmem Seifenwasser abzuspulen. Wenn sich nach dem ersten
Kochen weiBe Flecken auf dem Topfboden gebildet haben, liegt dies an der
UbermdBigen Hdarte des verwendeten Wassers und des darin enthaltenen
Kalks. Diese Flecken lassen sich leicht mit etwas Essig oder Entkalker
entfernen. Verwenden Sie lieber keine Scheuerdrdhte oder scharfe
Reinigungsmittel. Dies gilt auch fur die AuBenfldche Ihres Topfes.



KOCHEN MIT EINEM SCHNELLKOCHTOPF

+ Legen Sie das Essen in den Topf. Wasser oder Flissigkeit bis zum
Hochststand hinzuflgen.

- Uberprufen Sie der Deckel am Topfmund und die Houptversiegelungs-
flache auf etwaige Speisereste. Reinigen Sie ihn.

« Stecken Sie die Hauptdichtung in die Abdeckung. Wenn Sie die
Silikon-Hauptdichtung auf der Abdeckung legen, achten Sie darauf, dass
sie gut sitzt.

+ Richten Sie die Zentriermarkierung auf der Abdeckung und dem Topfgriff aus.
+ Der Topfabdeckung im Uhrzeigersinn drehen, bis er einrastet. Die
Ein-/Aus-Taste bewegt sich.

- Stellen Sie das Druckregelventil auf die Dampfablassstellung ,0" und
schalten Sie den Boden Ihres Ofens ein, damit es nicht von den Seiten des
Topfes Uberlduft. Wenn die FlUssigkeit zu kochen beginnt, tritt Dampf aus
dem Ablaufkanal aus.

+ Senken Sie den Boden lhres Herds ab und stellen Sie das Druckregelventil
je nach Art des Gerichts, das Sie zubereiten, auf Stufe 1 oder Stufe 2 ein.
AnschlieBend wird das SchlieBsystem geschlossen. Es dauert einige
Minuten, bis der gewUnschte Gardruck erreicht ist. Das Zeichen daflr, dass
der richtige Druck erreicht wurde, ist der Beginn einer konstanten Damp-
fleistung aus dem gestaffelten Druckeinstellventil.

- Reduzieren Sie den Wdrmeeintrag, indem Sie das Feuer reduzieren, wenn
Dampf aus dem Druckregelventil austritt. Schauen Sie auf ihre Uhr und
starten Sie die Garzeit.

+ Am Ende der Garzeit den Herd ausschalten und 5-8 Minuten warten. (Bei
Pfeifen aus Edelstahl auf thermischer Basis wird das Kochen auch dann
noch einige Zeit fortgesetzt, wenn der Ofen ausgeschaltet ist. Denn die im
Aluminium-Thermoboden gespeicherte Warme sorgt daflr, dass Ihr Essen
noch eine Weile gegart wird. Wenn Sie das stufenweise Druckeinstellventil
auf die Position ,0" stellen, ohne im Topf zu kochen, wird der fllssige Teil
Ihres Gerichts zusammen mit dem Dampf ebenfalls unter Druck austreten.
Dies kann zu Verbrennungen oder Verunreinigungen Ihrer Kliche flhren. Es
ist gestinder zu warten, bis das Kochen aufhért und Dampf ablassen.) Nach
Ablauf dieser Zeit das Druckeinstellventil langsam und schrittweise in die
Position ,0" bringen, damit der Dampf vollstdndig abgelassen wird.

+ Im Karaca-Schnellkochtopf ist eine Drucksicherheitssperre verflgbar. Die
Abdeckung wird erst entriegelt, wenn der Druck vollstandig abgelassen ist.
Versuchen Sie jedoch aus Sicherheitsgrinden nicht, der Abdeckung zu
offnen, bis der Dampf vollstandig zurlckgesetzt ist.

+ Schitteln Sie Ihren Topf einige Male vorsichtig, bevor Sie der Topfabdeck-
ung 6ffnen. Wenn Sie es eilig haben, kénnen Sie lhren Topf unter flieBen-
dem kaltem Wasser halten, sodass der Druck friher abfdlit und sich die
Abdeckung 6ffnet.

+ Eine andere Maglichkeit, der Abdeckung schnell zu &ffnen, besteht darin,
den Topf 3-5 Minuten in einer groBeren Schissel mit kaltem Wasser stehen



zu lassen. Einstufiges Garen arbeitet mit 0,6 bar und Stufe 2 arbeitet mit
0,7 bar. Bei Verstopfung des Kochventils wird das Sicherheitsventil aktiviert
und entladt bis zu einem Maximum von 1,5 bar. Wenn zwischen der
Metallabdeckung und dem Bakelitkunststoff starker Dampf austritt, ist Ihr
Kochventil aktiviert.

+ Den Topf abdecken und abkuhlen lassen. Lesen Sie zum Reinigen lhres
Kochventils die Anleitung "DRUCKEINSTELLUNG UND REINIGUNG DES
SICHERHEITSVENTILS (VENTIL)".

REINIGUNG UND WARTUNG IHRES SCHNELLKOCHTOPFS

+ Nach Gebrauch kénnen Sie Ihren Topf leeren und in der Spulmaschine
waschen. Auf der anderen Seite konnen Sie den Bezug von Hand mit
Waschwasser waschen. Entfernen Sie die Hauptdichtung und waschen Sie
sie vorsichtig trocken.

+ Wenn Sie Ihren Topf, Abdeckung und Dichtung waschen, reiben Sie ihn
nicht mit harten Gegenstdnden oder Spultlchern ab.

+ Sie kénnen heiBes Spllwasser, einen Topfschwamm oder eine weiche
Spdlburste verwenden, um lhren Topf zu reinigen. Sie kénnen normales
Spulmittel verwenden. Vermeiden Sie insbesondere die Reinigung der
AuBenflachen mit abrasiven Substanzen. Bei starker Verschmutzung
kénnen Sie die raue Seite des Schwamms fur die Innen- und Unterseite des
Topfes verwenden.

+ Nach Gebrauch kénnen Verfarbungen im Topf oder am Boden auftreten.
Dies ist darauf zurlckzuflhren, dass in Lebensmitteln enthaltene
Substanzen wie Schwefel usw. freigesetzt werden und mit der Metallober-
flache in Kontakt kommmen und das verwendete Wasser stark kalkhaltig und
hart ist. Wischen Sie Ihren Topf mit einem kleinen Essigtuch ab, diese
Flecken werden entfernt.

+ Verhindern Sie, dass Nahrstoffricksténde austrocknen und an Ihrem Topf
haften bleiben. Lagern Sie solche Rucksténde nicht lange im Topf, da dies
zu Flecken und oberfléchlichen Verdnderungen auf Edelstahloberfléchen
fUhren kann.

+ Verwenden Sie zum Waschen und Reinigen in der Spilmaschine nur
Haushaltsreiniger, beachten Sie die vom Hersteller der Reinigungsmittel
empfohlene Dosierung, verwenden Sie keine industriellen Geschirrspulmittel
oder UbermdBig konzentrierte Reinigungsmittel.

+ Die Hauptdichtung aus Silikon sollte trocken und sauber aufbewahrt
werden, wo sie weder Sonnen- noch UV-Strahlen ausgesetzt ist. Wenn Sie
es reinigen, um die Hauptdichtung zu schitzen, und es in den Topf legen,
indem Sie der Abdeckung auf den Kopf stellen, wird das Siegel nicht
zerquetscht.



TABELLE DER GARZEITEN

Die Garzeiten konnen je nach Qualitdt und Menge der verwendeten Zutaten,
Frische, FlUssigkeitsverhdltnis und Ofenhitze variieren. Daher sind die unten
angegebenen Zeitrdume als Ndherungswerte angegeben. Ganz nach lhrem
Geschmack im Mund im Laufe der Zeit Sie werden durch Erfahrung gewinnen,
welches Gericht wie lange gekocht werden sollte. Sie mussen TiefkUhlkost vor
dem Kochen nicht auftauen. Es reicht aus, die Garzeit nur um ein paar Minuten

zu verlangern.

HULSENFRUCHTE
MATERIAL STUFE1 | STUFE 2 | DAUER (min)
Weizen (fUr Suppe) X 20
Weizen (fur Salat) X 10
innere Saubohnen X 10
Rote Linsen X 8-10
Grine Linsen X 15-35
Trockene Bohnen (eingeweicht) X 45-60
Trockene Bohnen (nicht eingeweicht) X 15-35
Kichererbsen (eingeweicht) X 45-60
Kichererbsen (nicht eingeweicht) X 6-8
Reissuppe X 6-8
Reis X 15-20
Kidneybohnen 10-15




GEMUSE

MATERIAL STUFE 1 STUFE2 | DAUER (min)
Okra X 5-7
Erbsen X 7-9
Erbsenkonserven X 3
Geflllte Paprika X 6-10
Augenbohne X 10-12
Augenbohne X 4-6
Karotte X 8-10
Gemischtes Gemuse X 5-6
Blumenkohl (gehackt) X 3-4
Blumenkohl (ganz) X 5-6
Sellerie (gehackt) X 7-9
Sellerie (ganz) X 8-10
Kohl (rot oder weiB) X 7-9
Pilz X 8-10
Mais X 15-20
Rote Beete 6-8
Kartoffeln (mit Schale) 8-10
Kartoffeln (geschdlt, gehackt) X 5-6
Kartoffelsuppe X 5-6
Aubergine X 8-10
Lauch X 7-8
GemUsesuppe X 8-10
Frische Schoten X 10-12
Frische Bohnen X 15-18
Geflllte Blatter X 10
Spinat X 4-7
Apfel (in Scheiben geschnitten) X 2-3
Zucchini X 5-8




ROTES FLEISCH

MATERIAL STUFE 1 STUFE2 | DAUER (min)
Kalbsteak X 10-15
Kalbzunge X 45-60
Kalbfleisch X 30
Kalbeintopf (ganz) X 35
Kalbfleischscheibe X 30
Rindfleisch X 45-60
Gulaschsuppe X 10-15
Lamm X 30
Reisfleischbdllchen X 25

Tas Kebab X 20-25

WEISSES FLEISCH

MATERIAL STUFE 1 STUFE2 | DAUER (min)
Fisch (mit weiBem Fleisch) X 3
Fisch (mit schwarzem Fleisch) X 7
Truthahn (zerkleinert) X 30
Hihnerfleisch (ganz) X 15-20
HUhnerfleisch (zerkleinert) X 30
Huhnerfleisch X 12-15
HUhnerbrust X 30




HAUFIG GESTELLTE FRAGEN UND LOSUNGEN

1- PROBLEM:

WASSER TROPFT DURCH DEN RAND DER ABDECKUNG UND DAMPF
TRITT AUS.

WARUM:

« Die Abdeckung ist nicht richtig geschlossen,

« Die Silikon-Hauptdichtung ist nicht richtig installiert, verschmutzt oder
beschdadigt,

- Stufenweises Druckeinstellventil und Sicherheitsventil funktionieren nicht,
konnen verstopft sein

- Die Offnung des Topfes kann beschadigt oder verschmutzt sein.
LOSUNG:

+ Senken Sie den Druck und schalten Sie ihn ein, indem Sie lhren Topf unter
kaltes Wasser halten. Entfernen Sie die Abdeckung, um das Stufendruck-
regelventil, das Sicherheitsventil und die Hauptdichtung zu Uberprifen.

- Reinigen Sie die Hauptdichtung und montieren Sie sie an der richtigen
Position. Wenn es beschddigt ist, ersetzen Sie es durch die originale
Ersatzdichtung.

« FUhren Sie die Reinigung und Wartung der Einstell- und Sicherheitsventile
nach 2-3 Kochzeiten durch.

- Vergewissern Sie sich, dass die Offnung des Topfes sauber und unbes-
chadigt ist.

- SchlieBen Sie der Abdeckung vorsichtig und bringen Sie der Abdeckung in
die richtige Position.

2- PROBLEM:

AUS DEM DRUCKREGELVENTIL TRITT VIEL DAMPF AUS.

WARUM:

+ Das Kochfeld ist zu offen oder die Druckeinstellung ist falsch.

LOSUNG:

- Uberprifen Sie die Druckeinstellposition. Auf dem richtigen Niveau?

- Reduzieren Sie die Hitze des Ofens. (mach das Feuer leiser)

3- PROBLEM:

DIE ABDECKUNG KANN NICHT GESCHLOSSEN WERDEN.

WARUM:

+ Wenn der Schnellkochtopf bei gedffneter Abdeckung zu kochen begann
und sich die Abdeckung aufgrund der starken Dampfleistung nicht schlieBt.
LOSUNG:

+ Schalten Sie den Herd aus und warten Sie, bis das Kochen in der Pfanne
knallt. Wenn das Kochen aufhért, drehen Sie das Luftventil auf die Position
,0" und drlicken Sie die Ein-/Aus-Taste. Danach kénnen Sie der Abdeckung
schlieBen.

4- PROBLEM:

DIE ABDECKUNG OFFNET SICH NICHT.

WARUM:

+ Der Druck blieb im Topf.

« Der Drucksicherungsstift ist moglicherweise eingeklemmt.

+ Das mechanische System des Deckels ist ausgefallen.



LOSUNG:

« Prifen Sie, ob der Druck im Topf vollsténdig abgelassen ist.

+ Driicken Sie die in Abbildung 1 (Nr. 2) angegebene Drucksicherheitsver-
riegelung in die normale Position, indem Sie sie mit Hilfe eines dinnen
Werkzeugs drlcken.

- Reinigen Sie das Druckbegrenzungsventil.

+ Wenn sich der Deckel nach diesen Vorgdngen nicht 6ffnet, wenden Sie
sich an lhren Handler oder eine autorisierte Werkstatt.

5- PROBLEM:

AUS DEM OBEREN BEREICH DER ABDECKUNG ERFOLGT EIN KONTINUI-
ERLICHER DAMPFAUSTRITT AUS DEN GRIFFTEILEN.

WARUM:

+ Das Wdrmezufuhr reicht nicht aus.

+ Die FlUssigkeitsmenge im Topf reicht nicht aus.

+ Das Stufendruckregelventil ,0" befindet sich in der Nullposition.

- Die Silikon-Hauptdichtung ist beschadigt.

LOSUNG:

« Erhohen Sie die Flamme.

+ Geben Sie mindestens 1 Glas Wasser oder FlUssigkeit hinein.

- Andern Sie die Druckposition auf 1 oder 2.

- Ersetzen Sie die Hauptdichtung durch eine neue.

6- PROBLEM:

AUS DEM DRUCKREGULIERENDEN VENTILATOR KEIN DAMPF AUSTRITT,
OBWOHL DIE DAMPFABGABE DURCH DAS DRUCKSICHERHEITSSYSTEM
GESTOPPT WIRD.

WARUM:

+ Das stufenweise Druckeinstellventil ist verstopft.

LOSUNG:

+ SchlieBt den Wdarmezufuhr. Lassen Sie lhren Schnellkochtopf abkdhlen.
Offnen Sie nach dem vollsténdigen Abkiihlen des Deckels und priifen Sie,
ob das schrittweise Druckeinstellventil verstopft ist.

+ Reinigen Sie das Stufendruckregelventil und den Drucksicherheitsstift.
7- PROBLEM:

KOCHTOPFE. MACHT NICHT/KOCHT SPAT.

WARUM:

+ Warmezufuhr reicht nicht aus.

- Die Garzeiten sind méglicherweise falsch bekannt.

LOSUNG:

- Uberprifen Sie den Flammenzustand des Ofens.

- Uberprifen Sie die empfohlene Garzeit.

- Uberprufen Sie die Position und Sauberkeit des Stufendruckregelventils.
- Reicht die Flussigkeitsmenge im Topf aus? Uberprifen Sie es.

8- PROBLEM:

ESSEN IST VERBRANNT ODER KLEBT AM TOPFBODEN.

WARUM:

+ Vergessen Sie nicht den UbermadBigen Warmeeintrag, verwenden Sie es
ohne Wasser, wenn es brennt.

- Es ist Zeit, es falsch zu machen.



LOSUNG:

+ Lass es sitzen, indem du heiBes Wasser in deinen Topf gibst. Dann mit der
Hand oder in der Spllmaschine waschen.

9- PROBLEM:

DER TOPF IST VERFARBT ODER VERDUNKELT.

WARUM:

« Hitzeeinwirkung auf den Topf, wenn er leer ist.

+ Die Hdrte und der Kalkgehalt des verwendeten Wassers.

+ Langerer Kontakt mit sauren Lebensmitteln.

+ Uberhitzung der Topfe.

- Wasserfreie Verwendung.

LOSUNG:

+ Dazu einen Teeloffel Backpulver und eine Tasse Essig in die Pfanne geben
und zum Kochen bringen. Dann wie gewohnt waschen.

+ Sie kénnen die gleichen Verfahren mit einer Mischung aus Zitronensaft
und Essig durchfuhren.

BEDIENUNGSANLEITUNG FUR DICHTUNGEN

+ Das Siegel befindet sich nicht in der Abdeckung und die Abdeckung muss
umgedreht werden, um ihn vor Quetschungen zu schitzen. Es sollte in
keiner Weise Druck darauf ausgelbt werden.

+ Die Versiegelung verliert im Laufe der Jahre je nach Lagerbedingungen
und Verwendungshdufigkeit ihre Wirkung. Aus diesem Grund betrdgt die
durchschnittliche Lebensdauer 1 Jahr. Es wird empfohlen, sie einmal im
Jahr durch die Originaldichtung zu ersetzen.

+ Deformierte und beschddigte Dichtungen sollten auf keinen Fall verwen-
det werden.

- Originaldichtungen sind bei autorisierten Werkstatten erhdiltlich. Die
Verwendung von Dichtungen, die nicht originalen sind, kann zu Gefahren
fUhren.

+ Waschen Sie lhre Dichtungen nicht in der Spulmaschine. Mit der Hand
waschen und keine scheuernden Schwdmme, Dréhte usw. verwenden,
Reinigungsmittel und Chemikalien mit I6senden Eigenschaften.

+ Das Siegel muss vor UV-Strahlen geschtitzt werden. Es sollte sauber und
trocken hinterlassen werden.

+ Stellen Sie sicher, dass lhre Dichtung sauber ist, bevor Sie sie verwenden.
- Stellen Sie sicher, dass die Oberfldche des Topfes und der Abdeckung, mit
denen lhr Siegel in Kontakt kommt, sauber ist.

+ Die Dichtung und die Topf-/Abdeckung-Oberfldchen, mit denen sie in
Kontakt kommt, sind nicht sauber oder die Dichtungen sind in der Dichtung
verformt, wodurch Dampf entweicht, Wasser tropft, keine Luft zurlckhalt
und Gerdusche erzeugt werden.



WARTUNG UND ERSATZTEILE

Um Ihren Schnellkochtopf wie am ersten Tag zu erhalten, verflgt der Topf
Uber austauschbare Teile, die mit der Zeit verschleiBen und ersetzt werden
mussen. Wenden Sie sich fur den Austausch dieser Teile an einen zustandi-
gen Kundendienst. Verwenden Sie fUr den Ersatz der Teile ausschliesslich
ORIGINAL-Ersatzteile. Muss |hr Schnellkochtopf repariert werden, wenden
Sie sich an unseren zustdndigen Kundendienst. Notwendige Reparaturen
durfen nur durch den zustandigen Kundendienst durchgeflhrt werden.

Die Nutzungsdauer des Produkts betrégt 10 Jahre.

Beim Transport und Versand folgendes berticksichtigen:

* Um die Komponenten Ihres Produkts wdhrend des Transports und des
Versands vor eventuellen Schdden zu schitzen, empfielt es sich, das
Produkt in der Originalverpackung aufzubewahren.

« Halten Sie das Produkt wdhrend des Transports in seiner normalen Position.
» Lassen Sie lhr Produkt wéhrend des Transports nicht fallen und schiitzen
Sie es vor StoBen.

« Méngel und Schaden, die wéhrend des Transports nach Ubergabe des
Produkts an den Kunden auftreten, fallen nicht unter die Garantie.

Das Produkt entspricht der WEEE-Verordnung.

WEEE

Da dieses Gerat gemd&B WEEE-Richtlinien aus recycelbaren Teilen besteht,
dar es nicht mit dem Hausmdll entsprgt werden. Bitte wenden Sie sich an
die ndchstgelegenee Sammelstelle, um dieses Gerdt zu recyceln.

e

Entspricht der Richtlinie 2014/68/EU Uber
Druckgerdte und dem Standard 12778,

Modul B Zertifikatsnummer
2737-20-1S-2168-TAT-2020-618
Modul C2 Zertifikatsnummer
2737-20-1S-2168-TAT-2020-619

Hersteller / Importeur Firma:

Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.

Cumbhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt. No: 2/12
Sigli-Istanbul /Turkiye



Karacar

SCHNELLKOCHTOPF

GARANTIEBEDINGUNGEN

+ Dieses Produkt wurde fir den Hausgebrauch konzipiert und ist
nicht fUr den professionellen Einsatz geeignet.

- Die Garantiezeit betrdgt 2 Jahre, beginnend mit dem Lieferdatum.

« Sollte das Produkt wahrend der Garantiezeit kaputt gehen,
verldngert sich die Garantiezeit um die flr die Reparatur
aufgewendete Zeit.

- Die Reparaturzeit fur das Produkt darf 20 Arbeitstage nicht
Uberschreiten. Diese Frist beginnt mit der Meldung des
Produktschadens an den autorisierten technischen Dienst oder,
falls es keinen autorisierten technischen Dienst gibt, an einen der
Verkdufer, Handler, Agenturen, Vertreter, Importeure oder Hersteller.

+ Kann ein Produktschaden nicht innerhalb von 10 Arbeitstagen
behoben werden, ist der Hersteller oder Importeur verpflichtet,
dem Verbraucher ein anderes Industrieprodukt mit dhnlichen
Eigenschaften zur Verfligung zu stellen, das bis zur Reparatur
verwendet werden kann.

« Sollte das Produkt wéhrend der Garantiezeit aufgrund eines
Material-, Verarbeitungs- oder Montagefehlers kaputt gehen, wird
es kostenlos repariert, egal unter welcher Bezeichnung,
einschlieBlich, aber nicht beschrankt auf die Kosten fur die
Verarbeitung und den Ersatz von Teilen.

- Wird das Produkt als fehlerhaft befunden, kann der Verbraucher
eines der folgenden Rechte ausuben, die in Artikel 11 des tlrkischen
Verbraucherschutzgesetzes Nr. 6502 festgelegt sind:

a) den Vertrag zu klndigen

b) eine ErmdBigung des Kaufpreises zu verlangen

c) eine kostenlose Reparatur zu verlangen

d) den Ersatz des Produkts durch ein gleichwertiges Produkt zu
verlangen, das keine Mdngel aufweist

+ Macht der Verbraucher von seinem Recht auf kostenlose
Reparatur Gebrauch, so ist der Hersteller verpflichtet, das Produkt
zu reparieren oder reparieren zu lassen, ohne dafir eine GebUhr zu
verlangen, gleichgtiltig unter welcher Bezeichnung, einschlieBlich,
aber nicht beschrdnkt auf die Ausflhrung oder den Austausch von
Teilen. Der Verbraucher ist berechtigt, das Recht auf kostenlose
Reparatur entweder beim Hersteller oder beim Importeur geltend
zu machen. Der Verkdufer, der Hersteller und der Importeur sind fir
die Auslbung dieses Rechts gesamtschuldnerisch verantwortlich.
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+ Entscheidet sich der Verbraucher fur die Austibung des Rechts auf
kostenlose Reparatur und wird;

- das Produkt wdhrend der Garantiezeit erneut defekt, oder

- die maximal zuldssige Reparaturzeit Uberschritten, oder

- wird in einem Bericht des autorisierten technischen Dienstes, des
Verkdufers, des Herstellers oder des Importeurs festgestellt, daB
eine Reparatur nicht moglich ist, so hat der Verbraucher Anspruch
auf Rlckerstattung oder PreisnachlaB im Verhdltnis zum Mangel
oder, falls méglich, auf Ersatz des Produkts durch ein nicht defektes
Aquivalent durch den Verkdufer, und der Verkdufer kann sich nicht
weigern, diesem Anspruch nachzukommen.Der Verkdufer, der
Hersteller und der Importeur sind fur die Erflllung der Reklamation
gesamtschuldnerisch verantwortlich.

« Defekte, die durch Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung
verursacht werden, fallen nicht unter die Garantie.

+ Wahrend der Garantiezeit kdnnen dem Verbraucher keine Kosten
fur die Ausfihrung oder Ghnliche Kosten fir die regelmdBige
Wartung in Rechnung gestellt werden, wenn diese von den
zugelassenen technischen Diensten durchgefuhrt werden sollen.

- Bei Streitigkeiten, die sich aus der Austbung der Rechte nach dem
Gesetz Nr. 6502 ergeben, hat der Verbraucher das Recht, sich an
den Verbraucherschlichtungsausschuss oder das Verbraucherger-
icht zu wenden, in dessen Bezirk der Verbraucher seinen Wohnsitz
hat oder Verbrauchergeschdfte getatigt werden.

- Falls der Verkéufer diesen Garantieschein nicht aushandigt, hat
der Verbraucher das Recht, sich an die Generaldirektion fur
Verbraucherschutz und Marktiberwachung des Ministeriums fur
Zoll und Handel zu wenden.

- Die Verwendung dieses Garantiescheins wurde von der General-
direktion fur Verbraucher- und Wettbewerbsschutz des Ministeri-
ums fur Industrie und Handel gemdB dem Gesetz Nr. 6502 und
dem Kommunigué Uber den Verhaltenskodex fur Garantiescheine,
das im Rahmen dieses Gesetzes erlassen wurde, genehmigt.Bitte
rufen Sie das Callcenter unter 0850 252 55 72 an, um den
ndchstgelegenen autorisierten technischen Dienst zu erfahren.Der
Garantieschein befindet sich auf dem Produktkarton.
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- Die Garantie erstreckt sich nicht auf Schdden oder Stérungen, die
durch Nichtbeachtung der in der Bedienungsanleitung enthaltenen
Anweisungen entstanden sind, und auch die folgenden Situationen
fallen nicht unter die Garantie, fur die ein kostenpflichtiger
Reparaturservice angeboten wird:

1- Da dieses Produkt flr den hduslichen Gebrauch konzipiert wurde
und nicht fUr den professionellen Gebrauch geeignet ist, sind alle
Schdden, die durch den professionellen Gebrauch entstehen,

2- Schdden und Stérungen, die durch unsachgemdBen Gebrauch
verursacht werden,

3- Schdden und Stérungen, die durch die Nichteinhaltung der in
der Bedienungsanleitung angegebenen Reinigungs- und
Wartungsvorschriften verursacht werden,

4~ Schaden, die durch duBere Einwirkungen (Schldge, StéBe usw.)
nach der Lieferung des Produkts an den Verbraucher verursacht
werden,

5- Schaden, Stérungen oder Verformungen, die durch Anderungen
oder Reparaturversuche verursacht wurden, die von einer anderen
Person als dem zugelassenen technischen Dienst vorgenommen
wurden, bevor der zugelassene technische Dienst zur Reparatur im
Rahmen der Garantie konsultiert wurde,

6- Schdden und Stérungen, die durch die Verwendung des
Produkts auBerhalb des vorgesehenen Verwendungszwecks
verursacht wurden,

7- Schaden und Stoérungen, die durch die Reinigung mit Salzwasser,
Bleichmittel oder Scuren oder durch Abkochen derselben im
Produkt verursacht wurden.
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Angaben zum Produkt:

Art: Schnellkochtopf

Marke: Karaca

Bestdtigung des Dokuments fiir Pfannen:
07.01.2011 - 95974

Bestdtigung des Dokuments fiir Topfe:
07.01.2011 - 85974

Dieses Dokument wurde in Ubereinstimmung mit den oben
genannten Genehmigungen ausgestellt, die von der Provinzdirek-
tion des Ministeriums fUr Industrie und Handel eingeholt wurden.
Diese Dokumente werden gemdB der Benachrichtigung alle 2
Jahre ausgestellt. Karaca Zlccaciye Tic. ve Sanayi A.S gewdhrt auf
dieses Produkt eine Garantie von 2 (zwei) Jahren (sofern die
Umtauschbedingungen gultig sind) innerhalb der angegebenen
Bedingungen ab dem Datum der Lieferung dieses Produkts. Der
Garantieschein muss vom Handler oder der Firma, die das Produkt
verkauft, unterschrieben und abgestempelt werden. Andernfalls
ersetzt die Vorlage der Produktrechnung nicht den Garantieschein.
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Hersteller- oder Verkduferfirma:
Handelsname: Karaca Zlccaciye Ticaret ve Sanayi A.S.
Adresse: Cumhuriyet Mah. Yeni Yol 1 Sok. Now Bomonti Apt.
No: 2/12 Sisli-istanbul/Turkiye

Kundenhotline: +49 800 197 80 00

Web: www karaca.com.de
Unterschrift und Stempel der
bevollmdchtigten Person:

Autorisierten Service:
Handelsname:HURSULTAN PASLANMAZ MUTFAK ESYALARI SAN. TIC. AS
Adresse: Hadimkdy Omerli Mah. ligoz Sok. No:3 Arnavutkdy/istanbul
Tel: +30 212 798 25 60 (pbx) / +30 212 798 25 69

Web: www.hursultan.com.tr E-Mail: info@hursultan.com.tr
Gewerbeanmeldung Nr:TR-34-K-095643

Unterschrift und Stempel der
bevollmdchtigten Person:

Daten des Produkts:

Art: Schnellkochtopf

Modell: Perfect

Marke: KARACA

Garantiefrist: 2 (zwei) Jahre

Produktlebensdauer: 10 (zehn) Jahre

Maximale Nachbesserungszeit: 20 (zwanzig) Werktage

Dieser Garantieschein wird in Ubereinstimmung mit dem Gesetz Nr. 6502 Uber den
Verbraucherschutz und der im Amtsblatt mit der Nummer 29029 am 13.06.2014
veroffentlichten Garantiebescheinigungsverordnung ausgestellt, das auf der
Grundlage dieses Gesetzes in Kraft gesetzt wurde.
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Misteri Hizmetleri
+90 850 252 55 72 www.karaca.com



