ermsan

Presso

Didikli Tencere
Kullanum Kilavuzu

C€ 2737

Dikkat! Once kullanma talimatlarint okuyunuz.



Degerli musterimiz,

Oncelikle Emsan kalitesini tercih ettiginiz icin tesekkir ederiz.

Urtiniiniizt sadece iyi giinlerde degil, her zaman mutlulukla kullanmanizi
dileriz.

Dudukla tencerenizi saglikh ve glivenli bir sekilde kullanabilmeniz igin lutfen
bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.

Daha sonraki kullanimlariniz igin de saklayiniz.

URUNUN MARKASI : Emsan

MODELI : PRESSO

URON CiNsi : DUDUKLU TENCERE
KULLANIM OMRU :10 YIL

CAP 1 220 mm.

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

Il. KADEME BASINCI : 0,85 BAR (85 Kpa)
GALISMA SICAKLIGI :0-140°C

HACIM : 4-4,5-5-6-7-8-9-10 Lt.

Dudiiklii Tencereniz,

NN NN

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.
DUdUkIG tencereniz asagidaki 1si kaynaklarinda kullanima uygundur.
INDUKSIYON  LIiKID GAZ ~ ELEKTRIK SERAMIK HALOJEN
i)
| [N |ED
| = |= | @&

Bu urtin EN12778 standartlarina uygun olarak tretilmistir.
2014/68/EU Direktifi gereklilikleri karsilanmigtir.



ONEMLI UYARILAR
a) Talimatlarin tamami okunmalidir.

b) Kullanim esnasinda c¢ocuklarin basingh pisiriciye yaklagsmasina izin
verilmemelidir.

c) Basingli pisirici isitilmis firin tizerine konulmamalidir.

d) Basing altindaki pisirici dikkatli hareket ettiriimelidir. Sicak ylzeylere
dokunulmamalidir. El tutamaklari ve digmeler kullaniimalidir. Eder gerekirse
koruyucu kullaniimahdir.

e) Basingli pisiriciamaci disinda kullaniimamalidir.

f) Bu cihaz basing altinda pisirme yapar. Basingli pigirici uygun olmayan
kullanimdan dolay1 haglanmalar olabilir. Isi tatbik ediimeden énce pisiricinin uygun
sekilde kapatildigindan emin olunmalidir. “Kullanim talimati”’na bakilmalidir.

g) Basingh pisirici asla kuvvet kullanarak agilmamalidir. I¢ basing tam olarak
dismeden agilmamalidir. “Kullanim talimati’na bakiimahdir.

h) Su ilave etmeden basingli pisirici asla kullanilmamalidir. Bu ciddi bir hasara
neden olabilir.

i) Pisirici kapasitesinin 2/3'Unden fazla dolduruimamalidir. Piserken genisleyen,
piring veya kurutulmus sebzeler gibi gida maddelerini pisirirken, pisirici
kapasitesinin yarisindan fazla doldurulmamaldir.

j) Kullanim talimatina gére uygun is1 kaynagi (kaynaklari) kullaniimalidir.

k) Basing etkisi altinda sisen Uzeri deri kapli eti, pisirdikten sonra (6rnegin sigir
dili), etli deri sismisken delinmemelidir.

1) Hamurlu yiyecek pisirirken, yiyecek firlamasini énlemek icin agmadan 6nce
pisirici yavasga sallanmalidir.

m) Her kullanimdan &nce, supaplarin tikanmis olup-olmadigi kontrol edilmelidir.
Kullanim talimatina bakilmalidir.

n) Kullanim talimatinda belirtilen bakim talimatlari disinda emniyet sistemlerini
higbir sekilde kurcalanmamalidir.

o) llgili modeller igin sadece imalatginin yedek pargalar kullanilimahdir. Ozellikle,
uygun oldugu belirtilen ayniimalatginin gévde ve kapagi kullaniimalidir.



DUDUKLU TENCEREMiZi TANIYALIM
Duduiklu tencerenizin ana parcalari ve agiklamalari asagida verilmistir.

Resim 1

1- Tencere Govdesi: Pisirilecek gidalarin koyuldugu kaptir. 304 kalite 18/10
CrNi paslanmaz gelikten iretilmektedir. Isi depolayan termik tabana sahiptir.

2- Basing Emniyet Kilidi: DUdikIl tencerenizi ocada koydugunuzda
tencerenin iginde bulunan oksijenin disari atilmasini saglayan, tencere
icindeki yemek kaynama seviyesine ulastiginda yukari ¢ikarak buhar
tahliyesini kesen ve kapagin yanliglikla agiimasini engelleyen emniyet
sistemidir. Tencere igerisinde buhar oldugu slrece kapak aglimaz, basing
tamamen bogaldi§inda asagi dliser ve kapagin agilmasi saglanir.
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3- Buhar Gikis Ventili: Tencereniz ayarlanan pisirme basincina
ulastiginda, artan basincin tahliye edildigi parcadir. Buhar ¢ikis ventilinden
yogun buhar ¢ikiyorsa ocaginizin isisini diigtriiniz. Béylece gereksiz yere
sivi ve enerji kaybi olmaz.

4- Kademeli Basing Ayar Ventili: Tencere iginde olusacak basinci
ayarlamaya ve sabitlemeye yarayan basing kontrol elemanidir. (Bkz. Resim 1
-Resim 3)

Kademeli Basing Ayar Ventili;

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

B) 0konumunda basinci tahliye etmek, lizere tasarlanmistir.
Kademe 0 =basing yok

Kademe 1=0.65bar (Yesil yaprakli sebzeler, vb.)

Kademe 2 =0.85 bar (Kuru baklagil, patates, tavuk ve et gesitleri, vb.)

Bu diidiiklii tencere igin kabul edilebilir maksimum galigsma basinci
degeri 1,5 bar olarak belirlenmigtir.

5- Ag¢ma Kapama Tutamag: Saat yoniinde gevrilince diidUkIl tencerenizin
kapak kelepgelerini agan, tersine gevrilince kapatan pargasidir (Resim 1).

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

7- Kapak Kelepgeleri: Didikli tencere gdvdesi ve kapagini birbirine
sabitlemek icin tasarlanmis paslanmaz gelik pargalardir.

8- TasimaKulplari: Tencerenin kolayca tutulup tasinmasini saglar.

9- Emniyet Ventili: Ayar ventilinin herhangi bir nedenle tikanmasi
durumunda igeride bulunan basinci tahliye eden, béylece i¢ basincin tehlikeli
seviyeye ulagmasini 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 Gzerine monte edilmesini saglar. Bu somun sokulup su
altinda tutularak temizligi rahatga yapilabilir.

12- Tencere Ig Seviye Gostergesi: Tencereye koyaca§iniz miktarlari
kolayca tespit etmenizi sadlayan seviye gostergesi.

Resim 3 Resim 4



DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR VE EMNIYET UYARILARI

Dudiklu tencere basingla ¢alisan bir mutfak esyasidir. Hatali kullanma
ciddi hasar veya yaralanmalara sebep olabilir. Bu nedenle asagida
belirttigimiz emniyet kurallarina hassasiyetle uyulmasi gerekmektedir.

Emsan dudukld tencerenize ait bu kullanma kilavuzunu dikkatle okuyunuz
ve daha sonra yine bagvuracaginizdan saklayiniz. Kullanma kilavuzunu
okumamis ve daha dnce didikli tencere ile deneyimi olmayan kisilerin
kullanmasinaizin vermeyiniz.

Duduklt tencerenizi ilk aldi§inizda ambal&jindan ¢ikariniz ve pargalarinin
tamam olup olmadigini kontrol ediniz. Bunlar: Tencere, kapak, silikon ana
conta ve kullanma kilavuzudur.

Diidiikli tencerenizi kullanirken gdzetimsiz birakmayiniz. Ozellikle
yakinlarda gocuklarin bulunmasi durumunda ¢ok dikkatli olunuz.

Tencereye 2/3 oranindan fazla kati ve sivi gida koymayiniz. (Omegin
didUKIG tencereniz 6 litre ise, icine en fazla 4 litre gida koyabilirsiniz.
Ozellikle koplk olusturan gidalar pisiriyorsaniz (kuru fasulye, mercimek,
vs.) ¥2'sine kadar doldurmanizi tavsiye ederiz. (Bkz. Resim 5)

| u | u

Maksimum 2/3

Resim 5 Minimum 1/3

Tencerenizi koydugunuz ocagin alev ¢api tencere tabaninin gapindan
blyik olmamalidir. Eger seramik, cam veya indiiksiyon ocak
kullaniyorsaniz tencere tabaninin temiz ve kuru olmasina dikkat ediniz.

Dudiiklu tencerenizile firinda pisirme yapmayiniz.

Daduikll tencerenizi tasarim amaci diginda kullanmayiniz.



Tencerenin kapagini 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 caligir
oldugunu kontrol ediniz.

Hasar gorms, yirtilmis veya kirli contalari kesinlikle kullanmayiniz yenisi
ile degistiriniz. Contanizi yenilerken mutlaka imalatginin dnerdigi contayi
aliniz. Kesinlikle farkli conta kullanmayiniz.

Dudiiklu tencerenizi kapadi kapali olarak kizartmalar igin kullanmayiniz.

Kapag! kapatmadan 6nce buhar tahliyesi saglayan ventil ve hareketli
pargalarin temiz ve galisir durumda oldugunu kontrol ediniz.

Kullanirken sicak yiizeylere el sirmeyiniz. Sadece saplarindan taglyiniz.

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

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

Hicbir kosulda dudukld tencerenizin emniyet sisteminde degisiklik
yapmayiniz.

Tencerenizi tamamen sogumadan ve igindeki basing tamamen
bosalmadan agmaya galismayiniz. Emniyet sistemi ile donatilmig diidiklu
tencereniz zaten buna izin vermeyecektir. Kapagi zorlayarak agmaya
calismayiniz. Aksi takdirde tencere igerisinde kalan basing tehlikeli olabilir.

Tencerenizi 1sI kaynaginin (zerine koymadan énce kapaginin tam ve
dlzgin kapatildigindan emin olunuz.

Tencerenizde sosis, cier, tavuk gibi derili yiyecekleri pisirdikten sonra
delmeye kalkismayiniz. Plskiren sicak buhar zarar verebilir.



o Eger mercimek veya hamur isi gibi kabaran yiyecekler pisiriyorsaniz
kapagi agmadan dnce tencereyi hafifge sallayiniz. Daha sonra kapagi
aciniz, Béylece kapak acildiktan sonra olabilecek tasma ve sigramalari
dnlemis olursunuz.

e Emsan Presso didUklii tencereniz 3 ayri emniyet sistemine sahiptir.
Bunlar;

Basing Emniyet sistemi: Tencere iginde basing varken kapak kilidinin
acllmasinaizin vermez.

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

SilikonAnaConta: Tim tahliye sistemlerinin tikanmasi durumunda
tencerenizin ana contas iceride biriken fazla basinci tahliye eder ve yliksek
basing nedeniyle olusabilecek tehlikeyi ortadan kaldirir.

ILK KULLANIMDAN ONCE

Emsan Presso dudikli tencerenizi kullanmadan once bu kullanma
kitapgigini dikkatlice okuyunuz.

ik kullanimdan 6nce tencerenizi ve kapagini sicak su ve uygun bulagik
deterjani ile iyice yikayarak kurulayiniz.

Ana Contayi deterjanh suda kaynatmayiniz ve bulasik makinesinde
yikamayiniz. Normal 1lik sabunlu su ile yikayarak iyice durulamaniz
yeterli olacaktir. Silikon contanizin verimli galigmasi igin en az 6, en ¢ok
12 ayda bir degistiriniz.

Sayet ilk kaynatmadan sonra tencerenin tabaninda beyaz lekecikler
olusmussa bu kullandiginiz  suyun sertliginin fazla olmasi ve igerisindeki
kiregten kaynaklaniyordur. Bu lekeler biraz sirke veya kireg ¢dz(cli ile kolayca
cikar. Ovma teli veya sert temizleyiciler kullanmamayi tercih ediniz. Bu durum
tencerenizin dis ylzeyiicin de gegerlidir.



EMSAN PRESSO DUDUKLU iLE YEMEK PiSIRME

Yiyecekleri tencereye koyunuz. Uzerine en gok max seviyesine kadar su
veyasiviilave ediniz.

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

Ana contay! kapagin igine yerlestiriniz. Silikon ana contayl kapaga
yerlestirirken dikkatle oturtunuz tam yerlestiginden emin olunuz.

Agma kapama tutamagini saat yéninde cevirerek didiklli kapaginin
kelepcelerinin acildigini gériintiz.

Kapagi tencerenin iizerine yerlestirip hafifce bastirarak kapatiniz.

Agma kapama tutamagini saat yoninln tersine gevirdiginizde kapak
otomatik olarak kapanacaktir.



Basing ayar valfini pisireceginiz yemegin tiirline ve tecriibelerinize gore
kademe 1veya 2 konumuna getiriniz.

Ocad! yakiniz ve tencerenizi alevin disari tagsmayacad bir ocaga
yerlestiriniz.

Duduiklii tencerenizin basing kilit sisteminden bir stire buhar gikisi olacaktir.
Akabinde kilit sistemi kapanacaktir, arzu edilen pisirme basincina ulasmak bir
kag dakika alacaktir.

Dogru basinca ulagmis olmanin isareti, kademeli basing ayar valfinden
sabitbuhar gikiginin baglamasidir.

Basing ayar valfinden buhar ¢cikmaya basladiginda atesi kisarak 1si girigini
azaltiniz. Saatinize bakip pisirme suresini baglatiniz.

Pisirme siiresi sonunda ocag! kapatarak 5-8 dakika bekleyiniz. (Termik
tabanli paslanmaz celik didiklilerde ocagin atesi kapatilsa bile kaynama bir
stire devam eder. Glnki alliminyum termik tabana depolanmig olan 1s1 bir
stire daha yemeginizi pisirmeye devam edecektir. Tencere igindeki kaynama
durmadan Kademeli Basing Ayar Ventilini "0" konumuna getirirseniz, buhar ile
birlikte yemeginizin sivi olan kismi da basingla ¢ikacaktir. Bu durum
yanmalara ve ya mutfaginizin kirlenmesine yol agabilir. Kaynamanin
durmasini bekleyip buhari bosaltmaniz daha saglikli olur.)

Bu slirenin sonunda basing ayar valfini "0" konumuna getirerek buharin
tamamen bogalmasini saglayiniz.

Emsan Presso dudiikli tencerede basing emniyet kilidi mevcuttur. Basing
tamamen bosalmadan kapak kilidi agilmaz. Ancak emniyet agisindan buhar
tam sifirlanmadan kapagi agmaya galismayiniz.

Tencere kapagini agmadan dnce tencerenizi birkag kez hafifce sallayiniz.

Eger isiniz acele ise tencerenizi akan soduk suyun altina tutarak basincin
daha erken dismesini ve kapagin agilmasini saglayabilirsiniz.

Kapag hizliagmanin bir diger yolu da tencerenizi soguk su dolu daha blytik
birkabin iginde 3-5 dakika bekletmektir.



DUDUKLU TENCERENIZIN TEMIZLIK VE BAKIMI

Tencerenizi kullandiktan sonra bosaltip bulagik makinesinde
yikayabilirsiniz. Kapagi ise deterjanli su ile elde yikayabilirsiniz. Ana contay!
cikarip dikkatlice yikayarak kurulayiniz.

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

Tencerenizi temizlemek igin normal bulagik deterjani konulmus sicak
deterjanli su, tencere singeri veya yumusak bir bulasik fir¢asi
kullanabilirsiniz. Ozelikle dis yiizeyleri izici maddelerle temizlemekten
kagininiz. Yogun kirlenme s6z konusu ise, tencerenin i¢ kismi ve tabani igin
suingerin kaba y(iziini kullanabilirsiniz.

Kullanim sonrasinda tencere iginde veya tabaninda renklenmeler
olabilir. Bunun sehebi yiyeceklerde bulunan kiikiirt vh. maddelerin agiga
¢lkmasi ve metal yiizeyle temas etmesi, kullanilan suyun yogun kiregli
ve sert olmasidir. Tencerenizi biraz sirkeli bez ile siliniz bu lekeler
cikacaktir.

Besin artiklarinin kuruyup tencerenize yapismasini onleyin. Paslanmaz
celik ylizeylerde lekelere ve ylizeysel degismelere neden olabildiginden bu tiir
artiklari uzun stire tencerede muhafaza etmeyin.

Bulasik makinesinde yikayip temizlemek igin, sadece evlerde kullanilan
temizlik malzemelerini kullanin, temizlik malzemesi Ureticisinin dnerdigi
dozaja dikkat edin, endustriyel bulasik deterjanlari veya asiri yogunlastirimis
temizleyiciler kullanmayin.
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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 gére
dedgisiklik gdsterebilir. Bu nedenle asagida belirtilen siireler yaklasik olarak
verilmistir. Zaman gegtikge adiz tadiniza gére hangi yemegin ne kadar siirede
pismesi gerektigini tecrtibe ile kazanacaksiniz. Donmus gidalari pisirmeden
once ¢dzdirmeniz gerekmez. Sadece pisirme zamanini birkag dakika
uzatmaniz yeterli olacaktir.

BAKLIYAT
MALZEME KADEME 1| KADEME 2 SURE(dk.)

Bugday (salata icin)
Kirmizi mercimek
Kuru fasulye (islatiimamisg)

Nohut (islatiimamis)

Barbunya (Islatiimis)




SEBZE

MALZEME KADEME 1| KADEME 2| SURE (dk.)
Barbunya /| 05

Biber dolmasi v | 60
Enginar _ 4-6
Karigik sebze _ 5-6
Karnabahar (butiin) _ 5-6
Kereviz (dogranmis) A N .
Lahana (kirmizi veya beyaz) v | | 19
Misi /| 5
Patates (kabuklu) v 80
Patates gorbasi _ 5-6
Prrasa IR
Taze bakla _
Yaprak sarmasi /0]
Elma (dilimlenmis) v | 23




KIRMIZI ET
MALZEME

Dana dil

Dana haglama (butin)

Sigir eti
Kuzu eti

Tas kebabi

KADEME 1| KADEME 2| SURE (dk.)

BEYAZ ET
MALZEME

Balik (siyah etli)

Tavuk (batin)

Tavuk eti

KADEME 1| KADEME 2| SURE (dk.)
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BAKIM VE YEDEK PARCALAR

Dudiiklt tencerenizi ilk glinki verimliliginde kullanabilmeniz igin zaman
icerisinde asinacak ve degistirilebilir parcalari mevcuttur. Bu pargalarin
degisimiicin yetkili servislere bagvurunuz.

Parca dedismesi gerektiginde sadece ORIJINAL yedek pargalari
kullaniniz. Sayet didikli tencereniz (izerinde herhangi bir onarim
gerekiyorsa yetkili servisimize bagvurunuz.

Gerekli onarimlar sadece yetkili servisler tarafindan yapilmalidir.

Tasima ve nakliye: Tasima ve nakliye islemini orijinal ambalaji ile yapiniz.
indirme, bindirme ve tagima sirasinda iiriine maksimum dikkat gosterilmelidir.
Tasima ve nakliye sirasinda ambalajin tamamen kapali oldugundan emin
olun. Ambalaja ve pakede zarar verebilecek (nem, su, darbe vb.) etkenlere
kars! koruyunuz.

Garanti Digi Durumlar: Kullanim hatas! sonucunda yanan, kararan, renk
degistiren, kirilan, deforme olan, tabani zarar goren Grlnler. Urliniin tiiketiciye
teslimi sonrasinda, tagima esnasinda olugan hasar ve arizalar. Dis etkenler
(vurma, carpma, diistirme vb.) nedeniyle meydana gelebilecek zararlar.
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GARANTI SARTLARI

Garanti sliresi, malin teslim tarihinden itibaren baglar ve 2 yildir.

Malinbiitiin pargalari dahil olmak izere tamami garanti siiresince garanti kapsamindadir.

Garanti belgesi tizerinde mamuliin orijinal seri numarasinda tahrifat yapildigi hallerde garanti gecersizdir.
Garanti yikimliliginiin gegerli olabilmesi igin, Emsan yetkili personelinden ya da yetkili servislerinden baska
h|gb|rk|msen|n higbir sekilde cihazin tamir ve tadiline miidahale etmemesi gerekmektedir.

5. Ariza lrGinin tamir yerini (triintin kullanildigi yer ve servis atélyesi) ve seklini yetkili servis belirler

6. Misteri; malin 6502 sayili Tiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun hikimleri uyarinca ayipli oldugunun
anlagiimas| durumunda, ayip daha sonra ortaya gikmis olsa bile, malin misteriye teslim tarihinden itibaren iki yillik
zamanasimi slresi i¢inde; satilani geri vermeye hazir oldugunu bildirerek sézlesmeden donme, satilani alikoyup
ayIp oraninda satis bedelinden indirim isteme, agiri bir masraf gerektirmedigi takdirde, bittin masraflari saticiya ait
olmak lizere satilanin Uicretsiz onarimini isteme, imkan varsa, satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme.
Segimlik haklarindan birini Saticiya, iiretici veya ithalatgiya karsi kullanilabilir. Ucretsiz onarim veya malin ayipsiz
misli ile degistirilmesinin satici igin orantisiz giigliikleri beraberinde getirecek olmasi hélinde tiiketici, sozlesmeden
dénme veya ayip oraninda bedelden indirim haklarindan birini kullanabilir.

7. Tuketicinin bu haklardan Ucretsiz onarim hakkini segmesi durumunda satic; iscilik masrafi, degistirilen parca
bedeli ya da bagka herhangi bir ad altinda higbir ticret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla
ylkimltidir. Tiketici Gcretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatgiya karsi da kullanabilir. Satic, Uretici ve ithalatg!
tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan miiteselsilen sorumludur.

8. Tiketicinin, ticretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin; Garanti siiresi iginde tekrar arizalanmasi, tamiri
icin gereken azami siirenin agiimasi, tamirinin miimkin olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya
ithalatg! tarafindan bir raporla belilenmesi durumlarinda; tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistiriimesini saticidan talep edebilir. Satici, tliketicinin talebini
reddedemez. Bu talebin yerine getiriimemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatgl miteselsilen sorumludur.

9. Malin azami tamir siiresi 20 is giiniidir. Bu sire, garanti siresi ierisinde mala iligkin arizanin yetkili servis
istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde, garanti siresi diginda ise malin yetkili servis istasyonuna teslim
tarihinden itibaren baglar. Malin garanti siiresi igerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti
stiresine eklenir. Malin arizasinin, 10 is giin iginde gideriimemesi halinde; imalatgi veya ithalati, malin tamiri
tamamlanincaya kadar, benzer dzelliklere sahip bagka bir mali tiiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

10. Asagida agiklanan kosullarda arizali tiriin garanti kapsamina girmez:

a) Malinkullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan arizalar

c) Malin tesliminden sonraki nakiller ve yerlestirme sonucu (diisme, darbe vs) olusabilecek arizalar,

d) Uriiniin kullanim hatalarindan meydana gelen dis ve i yiizeylerdeki bozulma izilme, kinimalar ve arizalar,

¢) Doga olaylarinin (yildirim, sel, su baskini, deprem, yangin vs)yol agacagi arizalar.

11. Bu gibi durumlarda arizali rin, Emsan yetkili uzmanlari tarafindan tamir edilecek, standart tamir creti
alinacaktrr.

12. Garanti Belgesi'nin tekemmill ettirilerek tiiketiciye verilmesi sorumlulugu tiiketicinin mali satin aldig yetkili
saticl, acente ya da temsilciliklere aittir. Garanti Belgesi, satin alinan mala iligkin faturanin tarihi ve sayisi ile seri
numarasiniigermek zorundadir.

13. Tuketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimast ile ilgili olarak gikabilecek uyusmaziiklarda yerlesim yerinin
bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi yerdeki Tiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine
bagvurabilir.

14, Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi durumunda, tliketici Glimrik ve Ticaret Bakanligi
Tiiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel Miidiirligiine bagvurabilir.

L =
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T.C.

SANAYI VE TICARET BAKANLIGI
TUKETICININ VE REKABETIN KORUNMASI
GENEL MUDURLUGU

GARANTI BELGESI

Asagida cinsi ve modeli verilmis olan Urlin garanti kosullarina uyuldugu
taktirde, Uretim hatalarina karsl, bitiin pargalari dahil olmak Uzere
firmamizin garantisi altindadr.

Malin;

Cinsi : Dudiikli Tencere

Marka : Emsan Garanti Siiresi 2

Modeli : Presso Azami Tamir Siiresi: 20 Is Ginil

IMALATGI ve ITHALATGI FIRMANIN;

Unvani: HURSULTAN PASLANMAZ MUTFAK ESYALARI SAN.TIC.A.S.
Adres: Omerli Mah. ligaz Sk. No: 3 Arnavutkdy / ISTANBUL

Tel / Fax: +90 212 798 25 60 (pbx) / +90 212 798 25 69

Web: www.hursultan.com.tr E-posta: info@hursultan.com.tr

Isletme Kayit No: TR-34-K-095643

SATICI FIRMANIN;

Unvani: Emsan Mutfak Geregleri San. Tic. A.S.

Adres: Yakuplu Mah. Birlik Cad. Beysan San. Sit. No. 22 Bélim A, Kat: 3
Beylikdiizti / Istanbul - TURKIYE

Tel: 0212 495 22 22 (Pbx) Fax: 0212 495 45 00 Kase / imza
Web: www.emsan.com.tr EMSAN MUTFAK GESECLSERI

YETKILI SERViSIN

Unvani: MIRACLE HOME EV GEREGLERI TIC.LTD.STI.
Adres: Omerli Mah. ligaz Sk. No: 3 Arnavutkdy / ISTANBUL
Tel / Fax: +90 212 798 25 60 (pbx) / +90 212 798 25 69
Web: www.hursultan.com.tr E-posta: info@hursultan.com.tr

is bu garanti belgesi 6502 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu kanunda
dayanilarak yiirirliige konulan 13 Haziran 2014 tarihinde 29029 sayili Resmi Gazete'de
yayinlanarak yirirlige giren Garanti Belgesi Yonetmeligi uyarinca diizenlenmistir.
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PRESSURE COOKER
USER MANUAL
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Dear customer,

First of all, thank you for choosing Emsan quality.
We wish that you will be using this product always with great happiness.

Please read this user manual carefully in order to use your product for a long
time safely and in a good condition.

Please keep this user manual for further use.

Emsan Presso Pressure Cooker,

v Saves up to 70% of your time

v Saves up to 50% of energy

v Easy to clean

v Preserves taste of your food

v Preserves vitamins while cooking

v Food tastes better due to no contact with oxygen

v Steam pressure is minimized. Thus, less food smell in the kitchen
BRAND : Emsan

MODEL : PRESSO

PRODUCT TYPE : PRESSURE COOKER
PHYSICAL LIFE : 10 YEARS
DIAMETER 1220 mm.

I. LEVEL PRESSURE : 0,65 BAR (65 Kpa)

Il. LEVEL PRESSURE : 0,85 BAR (85 Kpa)
TEMPERATURE 1 0-140°C

CAPACITY : 4-4 5-5-6-7-8-9-10 Lt.

This product is suitable for the hobs shown below
INDUCTION GAS ELECTRIC CERAMIC HALOGEN

G e @ @

This product is produced in accordance with the standards of En12778
This product meets the requirements of Directive 2014/68/EU
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SAFETY PRECAUTIONS:

1. Your children should not be allowed to approach the pressure cooker when using your
pressure cooker.

2. Do not put your pressure cooker in the oven.

3. The pressure cooker should be moved carefully. Do not touch the hot surfaces. Cooker
holding handles and lid holder should be used. If necessary, protective equipment should be
used.

4. Do notuse you pressure cooker for any other purpose.

5. Your pressure cooker will cook under pressure. Due to inappropriate use, your pressure
cooker can cause injuries. Before you start cooking with your pressure cooker, make sure the
lidis completely closed. (See the lid opening_closing section for this)

6. Do not attempt to pen your pressure cooker with force. The cooker should not be opened
before the pressure in the cooker decreases completely.

7. Never use your pressure cooker without water inside. Otherwise, serious damages may
occur.

8. Use suitable heat sources for your pressure cooker.

9. Do not fill your pressure cooker more than 2/3 (with food to be cooked). Do not fill more than
half of the water while cooking cooked rice and other dried vegetables.

10. It would be appropriate to have a few holes in them before cooking the skin-covered meat
products (sausages, beef tongue, liver and etc.) that are likely to swell under the influence of
pressure. [fyou have not done this operation before cooking! You can be boiled.

11. After you have cooked the doughy food, shake it gently before opening your cooker.
12. Make sure the valves work properly and comfortably before each use.
13. Never fry any kind of food in your pressure cooker.

14. Do not intervene in the safety systems of your pressure cooker except those specified in
the instructions for use. M_Pressure regulating valve of N_Pressure safety lock valve
O_Safety valve P_GasketR_Pressure Safety Lock Gasket S_Screw

15. Only spare parts recommended by the manufacturer should be used,Body and lids should
be used together that are produced by the same manufacturer in accordance with each other.

16. Do not use your cooker to store acidic, salty foods before and after cooking.

17.When you cook foods that contain alcohol, keep your cooker under surveillance because
alcohol vapor is flammable.

18.Keep your pressure cooker under surveillance during cooking. 21



INTRODUCING THE PRESSURE COOKER
Main parts and explanations of the pressure cooker are given below:

Picture 1

1. Stainless steel cookware body. Food is placed in this section.
Produced from 304 quality 18/10 CrNi stainless steel. It has a heat storing
thermic base.

2. Pressure safety lock. It is a security system which lets the oxygen out
and stop the steam ventilation out when the boiling level is reached and
thus it prevents the lid from opening when under pressure. When the steam
is down to zero level, the lid can be re-opened.

22



3. Cooking valve / steam release. Steam is ventilated from here. If there
is too much steam coming out this is due to excess heat. Turn down your
cooker.

4. Pressure adjustment valve

A) By adjusting to level 1 or 2 you can choose your correct cooking
level.

B) Steam is ventilated at 0 level.

Level 0=No pressure 0.0 bar

Level1=0,65bar (Green leaved vegetables, etc).

Level2=0,85bar (For hard vegetables, chicken, meat, rice and potatoes.
Maximum working pressure level for this cooker is 1.5 bar.

5. Pressure cooker opening and closing lever. Clockwise opens the
clamps and counterclockwise locks them (Picture 1).

6. Pressure cooker lid. It holds the complete mechanism inside.
7. Lid clamps. Parts which helps to fix the body and the pressure lid.
8. Side handles. They help to carry the pressure cooker.

9. Safety valve. If the pressure adjustment ventil is somehow blocked, this
safety valve operates in order to ventilate the excess pressure.

10. Silicone Ring. Prevents the steam to leak out between the lid and the
body.

11. Cleaning nut for pressure adjustment valve. This nut is taken out,
cleaned by holding to running water.

12. Liter indications.

23



Picture 2

Picture 3 Picture 4

ISSUES TO BE TAKEN INTO CONSIDERATION

v' Apressure cooker cooks under pressure. Improper use of the pressure
cooker may result in scalding. Make sure that you follow the rules
mentioned below.

v Read your EMSAN PRESSO pressure cooker instruction manual
carefully and keep it for future reference.

v Take your pressure cooker out of its box and confirm all parts inside.
These are body, lid, silicone ring and instruction manual.

24



Never leave your pressure cooker unattended; special attention must
be paid to keep itaway from children.

Do not fill your pressure cooker more than 2/3 of its capacity. While
cooking, food volume increases during cooking beans, lentil, etc
therefore do not fill the pressure cooker more than half of its capacity
forthese types. (Picture 5)

=
|-
=
|

Max. 2/3

Min. 1/3
N~— Picture 5 N~——

The diameter of your cooker should be smaller than the diameter of
your pressure pot bottom. If you are using ceramic, glass or induction
hob, make sure they are clean and dry.

Never cook with your pressure cooker in the oven.

Before closing the pressure lid make sure the silicone ring is placed
inside in the correct direction (picture 6). Also make sure the pot rim,
adjustment valves and security valves are clean.

Never use a torn silicone ring. Replace it with a new one
(recommended by Emsan).

Do notdeep fry in your pressure cooker when lid is closed.

Move the pressure cooker very carefully. Do not touch hot surfaces. Lift
only from the handles while movingiit.

Before closing the lid make sure the valves and moving parts are clean
and operating.

25



v' Donottouch the hot surfaces. Lift only from handles while moving it.

4 Never use your pressure cooker without water in it. Your pressure
cooker must contain water at a level of at least 1/3 or 200 ml.
Otherwise, youmay seriously damage your pressure cooker.

4 When your pressure cooker reaches the preferred pressure, turn down
the heatin order to avoid the water from evaporating.

v Never make any changes in the safety system of the pressure cooker.

4 Never force the pressure cooker to open. Do not try to open it before
making sure that the internal pressure is fully released. Security
systemwill notletyouinany case.

4 Make sure the lid is closed properly before turning on the heat.

v" While cooking under pressure in your pressure cooker, and after
cooking meat with skin such as liver or sausage, do not pierce the skin
as you may get burnt. In such a case, make a few holes in food with skin
with a sharp knife point previously.

v" While cooking food such as pastry and lentil, shake your cooker gently
before you open the lid in order to avoid spouting of the food.

v Emsan Presso pressure cooker has 3 security systems:

Pressure Security System: It avoids the lid from opening while under
pressure by locking the clamps.

Security Valve: If the pressure adjustment valve does not operate, security
valve operates and ventilates the excess pressure.

Silicone Ring: If both the pressure adjustment valve and the security valve do
notoperate, the silicone ring operates and ventilates the exess pressure.

26



BEFORE THE FIRST USE

Please read the user manual carefully before using the Emsan Presso
pressure cooker.

Before using for the first time wash the lid and the pot by using suitable
detergents and with hot water.

Do not boil the silicone ring and do not put it in a dishwasher. Using
lukewarm water and rinsing it carefully will be enough.

If there are white stains in the pot after the first use, this means that the
water you use is not soft and that the water contains too much chalk. These
stains can be removed by using vinegar or detergents eliminating the chalky
water.

FIRST COOKING EXPERIENCE WITH EMSAN PRESSO
PRESSURE COOKER
Place the food in the pot and fill up with water or liquid until the max level.

Make sure there are no food remains in the pot rim, lid and silicone ring. If
there is any food residue please remove.

Place the silicone ring inside the lid. Make sure the silicone ring fits on the lid
perfectly.

Turn the open/close mechanism clockwise and see the clamps are open.

Place the lid on the pot and close by pushing gently.

Turn the open/close mechanism counterclockwise towards the closing sign
and the lid will close automatically.

Set the pressure adjustment valve to level 1 or 2 according to the food you
want to cook.

Turn on the cooking hob and make sure that the fire doesn’t exceed the
bottom of the pot.

Steam will come out from the pressure lock system of your cooker for some
time. Then the cooker will use a few minutes to reach the desired pressure
level.
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If there is steam coming out from the pressure adjustment valve then it
means that the desired pressure level has been reached.

Reduce the heat when continuous steam starts to come out from the
pressure adjustment valve. Keep a clock and start the cooking mode.

When time is up, turn off the heat and wait for 5-8 minutes. (In thermic-
bottom cookers even when the heating is off, cooking might continue for some
time. If you adjust the pressure adjustment valve to “0" before the boiling is
finished, some part of the food may come out together with the steamin a liquid
form. This may cause dangerous incidents by burning or creating a mess in
your kitchen. If you wait until the boiling is finished, it will be much safer.)

After 5-8 minutes set the pressure adjustment valve to “0" and make the
steam come out.

Emsan Presso pressure cooker there is pressure safety lock. Locking
system will not open until the steam is out completely. For safety reasons, do
not attemptto open the lid until all steam out of the pot.

Shake the pot a few times before opening the pressure lid.

If you are in a hurry, you may place the pot under running cold water and
make the pressure decrease faster.

Another way of opening the lid in a faster way is to place the hot cookerin a
bigger pot or bowfilled with cold water.

CLEANING AND MAINTENACE OF THE PRESSURE COOKER

You may wash your potin a dishwasher after use. However, the lid should be
washed by hand using suitable detergents. Remove the silicone ring, wash
and rinse carefully.

Do notscrub the pot, lid or ring with hard or metal materials.

You may use regular detergents for dishwashing, hot water, soft sponges or
softer dishwashing brushes. Do not use materials that might scratch the
silicone surface. If there are intensive food particles or grease you may use the
harder part of a sponge.
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There might be color stains inside the pot after cooking. This could be
because of substances such as sulphur in the food. Such substances
and chalky waters create colored stains inside the pot. You may use
vinegar to eliminate the stains.

Do not let food residue dry and remain inside the pot. Such residue might
cause stains and even deformations on the surface of the pot. Keep your pot
clean after cooking.

Use household cleaning detergents for cleaning your pressure cooker. Use
detergents according to the instructions shown on the detergent box or
package. Do not use industrial cleaning utensils.

Silicone ring must be kept at a dry place and should not be exposed to direct
sunlight. After you clean the silicone ring and place it on the pressure lid, turn
the lid upside down on the body so that the ring is not deformed.

COOKING TABLE

Cooking times may vary according to the quantity and quality of the food
materials used. Therefore, cooking times shown below are given
approximately. You will gain your own experience by each cooking regarding
the cooking times. You do not need to defrost foods before cooking. It will be
enough to extend the cooking time a few minutes.

PULSE
INGREDIENTS LEVEL1 | LEVEL2 | TIME (min.)

Wheat (salad)
Red lentil

Beans (not soaked)

Okra (soaked)




VEGETABLES
INGREDIENTS LEVEL1 | LEVEL2 |TIME (min.)

Pito beans A
Stuffed pepper _ 6-10
Artichoke A
Mixed vegetables _ 5-6
Cauliflower (whole) v | | 58
Celery (chopped) _
Cabbage (red and white) _ 7-9
Com A
Potatoes (unpeeled) | v | 80
Potato soup _ 5-6
Leek v | | 78
Green fava bean _
Stuffed grape leaves _
Apple (sliced) _ 2-3




RED MEAT
INGREDIENTS LEVEL1 | LEVEL2 |TIME (min.)

Beef tongue
Boiled beef (whole)
Cattle meat
Lamb meat

Meat stew

WHITE MEAT
INGREDIENTS LEVEL1 | LEVEL2 |TIME (min)

Fish (black)
Chicken (whole)

Chicken meat
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