PAINEKEITTIMEN KAYTTOOHJEET

HUOM! Lue nama kayttdohjeet huolellisesti ennenimnsiista

kayttokertaa. Sailytd ohjeet huolellisesti tulekagttod varten.

1 TARKEAA

e Tama keitin toimii paineella. Vaara kaytto voi jaa onnettomuuteen ja
aiheuttaa vaikeitakin palovammaoja.

e Suorita kohdan 3. mukaiset toimenpiteet ennenigtk&ayttokertaa.
¢ Kattilaa taytettdessa on huomioitava:

= Nestettd pitdaé olla vahintaan 25 cl (iso juomalados nestettd on liian
vahan, keitin voi ylikuumetessaan vahingoittua.

= Nestettd saa olla enintdan 2/3 kattilan tilavutales

= Jos keitat ruoka-aineita, jotka kiehuessaan muadasvaahtoa tai
turpoavat, nestettd ei saa olla enempaa kuin fiBaketilavuudesta.

¢ Ala koskaan laita painekeitinta liedelle ennemkkansi on suljettu
ohjeiden mukaisesti.

e Noudata myds lieden kayttdohjeita.
o Ala koskaan jata painekeitinta ilman valvontaaariiistu siité, etta hiukan

hoyrya tulee koko ajan hoyryventtiilistd sen jalkelkun painetta on
muodostunut keittimeen.

¢ Jos havaitset keittamisen aikana jotain poikkegkaikaise heti virta
levylta ja alenna painetta kohdan 7. mukaisestindd kuin jatkat
keittdmistd, puhdista ja tarkista kattila kohdanja®. mukaisesti. Jos
ongelma ei vielakaan ole poistunut, ota yhteytt@ltoon.

e Noudata erityista varovaisuutta, mikali haludtditaa painekattilaa
keittdmisen aikana tai sen jalkeen. Nosta keitnaia kédensijoista, ala
koske keittimen kuumaa pintaa. Ala kaanna keighigalaisin ja varo
venttiilista tulevaa hoyrya.

e Paineen alentaminen tulee aina suorittaa kohdamKaisesti. Ala
koskaan avaa kantta vékisin. Jos kansi ei avaalbosti, keittimessa on
viela painetta. Jatka talléin paineen alentamistadian 7. mukaisesti.

e Tiettyjen liharuokien, esim. haran kielen, pintaka paisuu, kun sita
keitetadn painekeittimessa. Al riko lihan pimtakan viela ollessa
paisunut, koska talléin kuuma neste voi roiskaptlesi.

e Keittdessasi taikinamaisia ruoka-aineita, ravsi@inta kevyesti sen
jalkeen kurpaine on alentunut mutta ennen kuin olet avannut kannen.
Talloin keittamisen aikana syntyneet hoyrykuplatifést, eivatka pisarat
roisku paallesi.

e Pese painekeitin ennen jokaista kayttokertaa kohi@amukaisesti.

e Tama keitin on suunniteltu paineella keittamisedti kayta sitd muuhun
tarkoitukseen. Keitinta ei saa laittaa uuniin eska saa kayttaa ruokien
paistamiseen 06ljyssa.

¢ Ala tee mitaan muutoksia painekeittimeesi. ABf@taan muita
toimenpiteita kuin mité& on kuvattu ndissa ohjeisgaihda tiiviste
saanndlllisesti ja kayta ainoastaan SITRAMin vaiaos

e Ole erityisen varovainen, mikali [&hist6lla ondag silloin kun
painekeittimella keitetaan.



2 ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

e Tarkista alla olevasta taulukosta painekeittimgmiaius eri keittolevyille.

e Kayttaessasi keitinta sahkoliedelld tai keraart@deddell, levyn
halkaisijan tulee olla pienempi tai yhta suuri kpainekeittimen pohjan.
Kayttaessasi kaasuliettéa varmistu, etteivat lighdt keittimen pohjan yli.

e Keita ennen ensimmaista kayttokertaa painekeitg@dasillinen vetta ja
kaksi lasillista maitoa tai lasillinen vett, johon sekoitettu sitruunamehua
tai viinietikkaa.

e Pese keitin huolellisesti kuumalla vedella jaagtesuaineella

Malli Tilavuus | Pohjan Materiaali| LAmmon | Paine Keittamis
halkaisija lahde lampétila
Kattila ja
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3 ENNEN JOKAISTA KAYTTOA

e Irrota hoyryventtiili ja varmista, etté hoyryn gaukko ei ole tukossa.

e Tarkista, etta mik&an ei tuki varaventtiilin aulkga ettd venttiilin pallo
on selvasti nakyvissa.

e Varmista kédensijoissa olevien painikkeiden toumis painamalla niita
sormellasi.

e Irrota tiivisterengas ja tarkista sen kunto sekésteuran puhtaus (Huono
tiiviste tai sen ja kannen valissa olevat roskatataiheuttaa hdyryn
vuotamista.)

e Laita tiiviste paikalleen ja tarkista, ettéd seadkein péin ja kunnolla
kiinnitetty kannen alapuolelle.

e Varmista, etta tiivisterengas on tiiviisti urassgkun kansi kdannetaan
yldsalaisin, tiiviste ei saa irrota). Tiivisterexgyon kuluva osa, joka kutistuu
kaytossa. Jos se ei ole tarpeeksi tiukasti pai&allhOyrya paasee



vuotamaan tiivisteen ja kannen valista. Tallbiwidte on uusittava. Jos
painekeitinta kaytetaan paivittain, tiivisteen kéia on n. yksi vuosi.

4 TAYTTOA

o Ala koskaan kayta keitinta, jos siina ei ole ng&teahintaan 25 cl (yksi
iso juomalasillinen).

¢ Nestetta ei saa olla enempaa kuin 2/3 keittimaauudesta.

HUOM!

JOTTA VENTTIILI TAI VARAVENTTIILI EIVAT TUKKEUTUISI ,
ON TARKEAA NOUDATTAA SEURAAVIA OHJEITA

= Ala koskaan tayta keitinta enempéaa kuin 1/3 damuiidesta, jos keitat
ruoka-aineita, jotka turpoavat tai muodostavat v@ahkuten esim.

viljatuotteita jne.
= Ala koskaan tayta keitinta enempéaa kuin 1/3 damuidesta, jos keitét

sellaisia ruoka-aineita, joiden lehdet voivat taatkiinni kanteen, esim.
pinaattia, purjosipulia, artisokkaa jne.

= Ala koskaan kaari ruoka-aineita paperiin (alunmiiai muuhun).

5 KANNEN SULKEMINEN

e Aseta painekeittimen kansi siten, ettd kantedwgensijoihin merkityt
kolmiot ovat vastakkain.

e Paina kantta kevyesti ja kddnna sitd myotapaikaanes se lukkiutuu.

¢ Keitin on kunnolla suljettu, silloin kun kannenkattilan kadensijat ovat
kohdakkain.

e Jos kansi ei sulkeudu, voitele tiiviste pienell@arilla kasvioljya.

Ala koskaan laita keitinta levylle, jos kansi ee &dunnolla suljettu.

pinaattia, linsseja, herneitd pastaa, riisia, nagxd@a, kaurahiutaleita tai muita

6 KEITTAMINEN

e Laita ruoka-aineet ja tarpeellinen maara vettagiaittimeen ja sulje
keitin.

e Paina hoyryventtiilid, kunnes se painuu ala-aserda.

e Kuumenna korkealla lampdtilalla kunnes hoyrya alidla venttiilista.



e Pienenna l[ampdo4, niin ettd vahan hoyrya tuleetivesté ( Venttiili voi
talléin toimia vain ajoittainkin)

¢ Aloita keittoajan laskeminen.

e HOyryventtiilin ei ole tarkoitus pyori&, silloinua hdyryé poistuu sen
kautta.

¢ Jos kaytat suolaa, liuota se heti veteen puukkubekoittamalla. Tama
estaa suolan varjaamasta keittimen pohjaa. Hieola $ukenee helpommin
kuin karkea suola.

HUOM!

= Ala koskaan jata painekeitinta liedelle ilman vettatai mehua, koska
talléin ruoka palaa pohjaan ja kattilan pohja vahingoittuu.

= Jos hoyryn tulo lakkaa keittamisen aikana, nesteai olla loppunut.
K&anna virta heti pois paalta, alenna painetta ja gaa kansi kohdan 7.
mukaisesti. Lisaa nestettd ennen kuin jatkat keitimista.

= HOyrya paasee vuotamaan kannen ja kattilan valist&illoin, jos kansi
ei ole kunnolla suljettu tai jos tiiviste on kulunu. Kaanna virta heti
pois p&aéalta, alenna painetta ja avaa kansi kohdan. Tukaisesti.
Tarkista tiivisteen kunto ja vaihda se tarvittaessa Sulje kansi

kohdan 5. mukaisesti ja jatka keittamista.

7 AVAAMINEN

¢ Ota keitin pois liedelta.

e Jaahdyta keitin laittamalla se kylmaan veteen wahm minuutiksi.

e Nosta hdyryventtiili varovasti ylaasentoonsa. etu, ettei venttiilista
enaa tule hoyrya. Jos hoyrya viela tulee, jatktiikesn jaahdyttamista .

e [rrota hoyryventtiili.

e Avaa kansi hitaasti kdantamalla sita vastapaiy@@ainamalla samalla
alaspain.

¢ Jos kansi ei avaudu vaivattomasti, hdyrya on \Kelttimessa. Jatka

talloin keittimen jaahdyttamista kylméssa vedekséanes se on taysin
jaéhtynyt.

HUOM!
Ala koskaan avaa kantta vakisin.

Jos kansi ei avaudu helposti, odota kunnes keitirndkokonaan
jaéhtynyt.

Keitin taytyy jaahdyttaa laittamalla se kylmaan veteen vahintaan
minuutiksi, ennen kuin se avataan. Kun keitin on §ahtynyt, irrota




hoyryventtiili varovasti varmistuaaksesi, ettei kettimessé ole enda
painetta.

Ala laske painetta poistamalla hoyryventtiilia, jota et polta itseasi
kuumalla hoyrylla tai kiehuvalla nesteella.

8 VARAVENTTIILI

e Kannen sisalla oleva pallomainen varaventtiilisomnniteltu siten, etta
liiallinen hoéyry paésee sen kautta ulos, jos keen syntyy liikaa painetta
varsinaisen venttiilin tukkeuduttua.

¢ Jos hoyrya tulee ulos taman varaventtiilin kalkédkaise virta
valittémasti.

e Jadhdyta keitinta kunnes kansi avautuu kohdahjéiden mukaisesti.
e Puhdista hoyryventtiili ja -aukko huolellisesti.

e Suorita kohdan 3. mukaiset toimenpitett ennen Jatkat keittamista.

9 TIHVISTEEN ULOSTULOAUKKO

¢ Jos seké hoyryventtiili etta varaventtiili tukkewat samanaikaisesti ja
keittimeen syntyy lilkaa painetta, tiiviste on suaiteltu siten, etta se tyontyy
ulos kannen sivulla olevasta suorakaiteen muotiziseskosta. Talloin
hoyry paasee purkautumaan aukosta ja paine laskitienessa.

¢ Jos tiiviste tydntyy ulos aukosta, katkaise vuddittomasti.

e Jaahdyta keitin ja avaa kansi kohdan 7. ohjeidekaisesti.

e Puhdista hoyryventtiili ja -aukko seké varaveintiuolellisesti.

e Suorita kohdan 3. mukaiset toimenpiteet ennen jatkat keittamista.

10 HOITO

e Pese ja huuhtele painekeitin valittomasti jokatééyalkeen.

¢ Pese keitin kuumalla vedella ja astianpesuaine#l&dtilaosan voi pesta
myds astianpesukoneessa. Kantta ei koskaan s@gstisihpesukoneessa.

e Pese tiiviste pelkalla kuumalla vedella (&la kjpaduainetta).
e Kuivaa keitin heti pesun jalkeen vélttadksestvkumisesta aiheutuvia
laikkid.

o Ala kayta terasvillaa. Mikali valttamatonta, kath sisapinta voidaan
pesta “Scotch Brite” —hankaussienella tai hankalvgpilla. Naita ei
kuitenkaa saa kayttaa kattilan kiiltdvaan ulkopanta

e Jos ruoka-aineita tarttuu kiinni pohjaan, tayttiikekuumalla vedella,
lisa& astianpesuainetta, ja anna kattilan liotaempesua.



o Ala koskaan kayta valkaisuaineita tai klooripitaiaineita, jotka
saattaisivat vahingoittaa kattilan teraspintaa.

o Ala sailyta keitinta suljettuna. Kaanna kansisgaisin kattilan paalle.
Na&in estat tiivisteen painumisen ja ennenaikaisdarkisen.

TARKEIMPIA KEITTOAIKOJA

(1) Huom! Ala koskaan tayta painekeitintd enempauin 1/3 sen
tilavuudesta .

e Keittoajat ovat ohjeellisia ja ne voivat vaihdaiseptien ja kaytdnnon
kokemuksen mukaan.

(1) Huom !Ala koskaan tayta painekeitinta enempiia k/3 sen
tilavuudesta.

ASIAKASPALVELU

VIHANNEKSET KEITOT
Artisokka (1122 mir Hernekeitt 25-30 mir
Parsa 5 min Vihanneskeitto 6-10 mir
Porkkan: 15 mir Kanakeittc 25-30min
Kaali 10 min LIHA
Kukkakaal 4 min Vasikanpais 25-35 mir
Endiivi 10 min Lampaanpaisti 25-35 min
Pinaatti (2)20 min Naudanpaisti 35-45 min
Tuorreet pavt 8 min Porsaanpais 2C-30 mir
Kuivatut pavut 20 min Kana (kokonainen 25-30 mil
Vihred pavi 10 mir
Linssit (1) 15 min
Hernee 15 mir
Purjosipuli (1) 8 min
Perun 8 min
Palsternakka 25 min

e Aloita keittoajan mittaaminen silloin, kun keittésaeen tarvittava paine
on muodostunut keittimessa (hoyrya tulee verdtél.

Asiakaspalvelumme on kaytettavissasi painekeiintkevissa
kysymyksissa.

Tiivisteen, hdyryventtiilin sek& kannen ja kattilkfidensijat voit hankkia
joko samasta lilkkeestd, mistéa ostit painekeittire@valtuutetuista
huoltoliikkeesta.

Luettelon valtuutetuista huoltoliikkeista saat ottdla yhteyttd meihin:
SITRAM-INOX

Service consommateurs

36170 SAINT BENOIT DU SAULT

uh. + 33 (0)803086007

E-mail: sav@sitram.fr

VARAOSAT

Hoyryventtiili Ruuvi
Hoyryventtiilin Kannen
Kiinnitysnuppi kadensija
Kanteen Varaventtiili

kiinnittyva osa

Kattila Kansi



Tiiviste
Kattilan k&densija

Kattilan kiinnittyva osa

VARAOSIEN TILAUSNUMEROT

Ostopaiva :

TIIVISTE 22134
HOYRYVENTTIILI 01764
KANNEN KADENSIJA (1)[30016
KATTILAN KADENSIJA (1) 30030

(1) Naiden osien hankinnassa pyydamme ottmaantyitealtuutettuihin

huoltoliikkeisiin.

TAKUU

Takuu on voimassa yhden vuoden ajan valmistusviehei

Takuu ei kata vaurioita, jotka ovat aiheutuneeemlgn vastaisesta kaytosta,

ylikuumenemisesta, putoamisesta, kolhuista, noristadtulumisesta tai
yleisesti ottaen huolimattomasta kaytosta tai het@lo

Takuu ei ole voimassa, mikali painekeitinta on kétytkaupallisessa

tarkoituksessa, jos siihen on tehty muutoksia dgtdtty varaosia, jotka eivat

ole Sitramin hyvaksymia.

<

Tayta ja laheté osoitteella: SITRAM-INOX, 36170 SANT BENOIT DU SAULT,

France

Malli :

Q Sitra Forza 4 L
U Sitra Forza Plus 4 L

U Sitra Forza6 L
Q Sitra Forza Plus6 L

4 Sitra Forza 8 L
U Sitra Forza Plus 8 L

U Sitra Forza 10 L
Q Sitra Forza Plus 10 L

NIMI JA OSOITE

OSTOPAIKKA

Sukunimi — etunimi

Osoite:

Liikkeen nimi ja osoite tai leima :
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SITRA FORZA PLUS




