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‘ REGLAS DE SEGURIDAD

1. LEERANTES DE CUALQUIER UTILIZACION DE LA OLLA A PRESION. CON-
SERVE ESTAS INSTRUCCIONES.

2.Siempre deben respetarse las reglas de seguridad durante la utilizacion de la olla a presion.

No dejar a los nifios cerca cuando se esté utilizando la olla a presion.

No toque las superficies calientes. Utilice el asa y el mango.

Aseglrese de que las asas estén sujetas y puestas correctamente.

Tenga cuidado al transportar la olla a presion llena de liquido caliente.

No ponga la olla a presion en un horno caliente.

Nunca utilice la olla a presion para otro uso que el especifico. Este utensilio cuece

bajo presion. Una utilizacion inadecuada puede provocar quemaduras. Asegurese

de que la olla a presion este bien cerrada antes de utilizarla. Para mas informacion
sobre la utilizacion, remitase a las instrucciones.

9. No llene la olla a presion a mas de 2/3. Cuando cocine ingredientes cuyo volumen
aumenta durante la coccion, como el arroz o las leguminosas, no llene la olla a
presion a mas de 1/2 de su capacidad total.

10.No prepare alimentos como la compota de manzana, arandanos, cebada, avena u
otros cereales, guisantes, pastas, macarrones, ruibarbo o espaguetis. Estos alimentos
tienden a producir espuma y burbujas que pueden atascar la valvula de seguridad.

11.Después de la coccion de las carnes que tienen una piel superficial (por ej.:la lengua
de buey) que puede inflarse bajo el efecto de la presion, no pinchar la carne mien-
tras la piel parezca inflada; se arriesga a quemarse con liquido caliente.

12.En el caso de alimentos pastosos, debe sacudir ligeramente la olla a presion antes
de abrir la tapadera para que estos alimentos no salpiquen al exterior.

13.Siempre compruebe que las valvulas de seguridad no estén atascadas antes de la
utilizacion. Remitase a las instrucciones de uso.

14.Es importante que la olla a presion este cerrada de manera adecuada antes de
ponerla en funcionamiento.

15.No utilice la olla a presion para cocinar solo con aceite.

16.Nunca utilizar el aparato sin afadir agua, esto lo dafaria seriamente.

17.Cuando se alcanza la presion de coccion normal, baje la temperatura; esto impedira
que se pierda el vapor que ha creado el liquido. Vigile la olla a presion durante la
coccion.

18.Abra la olla a presion solo cuando no quede nada de presion en el interior. Nunca
fuerce la abertura. Remitase a las instrucciones de utilizacion.

19.No modifique ninguna de las piezas de origen de la olla a presion, especialmente
los elementos de seguridad, mas alla de las instrucciones que se especifican en este
manual; esto podria hacer que los elementos de seguridad se vuelvan ineficaces.
Si una o varias piezas no corresponden a la descripcion que figura en este folleto,
dirijase a un técnico para que pueda verificarlas.

20.Solo utilice las piezas del fabricante conformes con el modelo correspondiente. En
particular, utilice una olla y una tapadera que provengan de un mismo fabricante y
sean designadas por este como compatibles.

21. Cualquier reparacion debe ser realizada por personal autorizado de los Servicios posventa.
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DESCRIPCION

Esquema

. Tapeta volante

. Volante

. Cojinete

Tuerca elevadora
Tornillo fijacién volante
. Valvula de seguridad

. Valvula giratoria de funcionamiento
Recipiente

Centrador valvula

10. Junta de la tapa

11. Tuerca valvula

12. Abrazadera 8
13. Arandela tornillo

14. Tornillo fijacion asa

PENOUEWN =

15. Asa

Caracteristicas

Diametro del cuerpo de la olla:

CAPACIDAD DIAMETRO REFERENCIA NEW STAR
45L 22cm

6L 22cm

8L 24 cm

1ML 24 cm




INDUCTION

* Sobre placas eléctricas, se recomienda el uso de un fogén de diametro igual o
inferior al del fondo exterior de la olla.

e Sobre placas vitroceramicas, se recomienda verificar que el fondo exterior de la
olla esta limpio y totalmente libre de residuos.

® Sobre placas de gas, se recomienda que la llama nunca sobresalga el diametro
del fondo de la olla.

* Sobre placas de induccion, se recomienda el uso de un fogon de diametro igual
o ligeramente inferior (que cubra al menos un 70%) al del fondo exterior de
la olla.

DESCRIPCION REFERENCIA
POMO PUENTE CIERRE

VALVULA DE FUNCIONAMIENTO

ASA LATERAL CON TORNILLO

JUNTA ESTANQUEIDAD PARA OLLAS 4/6 LITROS

JUNTA ESTANQUEIDAD PARA OLLAS 8/11 LITROS

CESTILLO VAPOR ACERO 22CM

Para la sustitucion de otras piezas distintas a las aqui sefaladas o reparaciones
pongase en contacto con el servicio post-venta BRA.
Solo utilice las piezas del fabricante conformes con el modelo correspondiente.




UTILIZACION 0

Cierre

* Gire el pomo hacia la izquierda para bajar el
puente.

¢ Deslice la tapa horizontalmente y coléquela so-
bre el borde de la olla asegurandose que cuerpo
y tapa coinciden y encajan perfectamente una
encima de la otra.

* Gire el pomo hacia la derecha hasta que el
puente de la olla entre en contacto con las
abrazaderas de la olla.

® Para asegurar el correcto cierre y estanquei-
dad de la olla, gire el pomo de nuevo (dos giros
completos).

Apertura

* Gire el pomo hacia la izquierda hasta bajar el
puente totalmente.

e Levante la tapa ligeramente y deslicela horizon-
talmente hacia fuera.

Llenado minimo

e Llene siempre la olla con una cantidad minima
equivalente a 25c| (2 vasos de agua).

Llenado maximo

® NO llene nunca el cuerpo de la olla por encima
de 2/3 de su altura.

® En el caso de que vaya a cocinar alimentos que
se dilatan durante la coccion, como el arroz, las
legumbres deshidratadas o las compotas, nunca
llene el cuerpo de la olla por encima de la mitad
de su altura.
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Primera utilizacion

Coloque la valvula de funcionamiento sobre
el centrador de la valvula y empujela hasta el
fondo.

Llene el cuerpo de la olla con agua hasta 2/3
partes de su altura.

Cierre la olla (ver pagina anterior: Cierre).
Coloque la olla a presién sobre la fuente de ca-
lor a nivel maximo.

En cuanto empiece a salir vapor de la valvula
de funcionamiento reduzca la fuente de calor al
nivel minimo y cronometre 20 minutos.
Cuando hayan pasado los 20 minutos, apague
por completo la fuente de calor.

Para despresurizar la olla a presién, coloquela
bajo un chorro de agua fria.

Cuando deje de salir vapor de la valvula de fun-
cionamiento, retire esta Ultima con la ayuda de
un trapo humedo y abra la olla.

Enjuague y seque la tapa y el cuerpo de la olla.




Antes de la coccion

Antes de cada utilizacion, verifique que el cen-
trador de la valvula de funcionamiento no esta
obstruido.

Coloque en su posicién la valvula de funciona-
miento.

Coloque la olla a presion sobre la fuente de ca-
lor a nivel maximo.

En cuanto la valvula de funcionamiento empiece
a girar de forma regular y continuada dejando
escapar algo de vapor, la coccion habra empe-
zado.

La presion no ha subido. Esto es normal en los
primeros minutos de coccion.

La fuente de calor es lo suficientemente fuerte.
Si no es asi, auméntela.

La cantidad de liquido en el cuerpo de la olla
es suficiente.

La valvula de funcionamiento esta correctamen-
te colocada, limpia y libre de residuos.

La olla a presion esta correctamente cerrada.
La junta de estanqueidad o los bordes de la olla
no estan deteriorados.




Durante la coccion

° En cuanto la valvula de funcionamiento em-
piece a girar de forma regular y continuada
dejando escapar algo de vapor, reduzca la
fuente de calor.

* Cronometre los tiempos de coccion hacien-
do servir la tabla “TIEMPOS DE COCCION”
incluida en este libro de instrucciones.

Durante la coccion a presion verifique que salga un poco de vapor regular-
mente por la valvula de funcionamiento. Si esto no ocurre puede incrementar
ligeramente la fuente de calor, si ocurre el caso contrario, es decir, sale una
cantidad excesiva de vapor, disminuya la fuente de calor.

Cuando haya transcurrido el tiempo de coccion apague la fuente de calor.

Apague inmediatamente la fuente de calor.

Deje enfriar la olla a presion.

Verifique la valvula de funcionamiento y el centrador de la valvula (por seguri-
dad realice el proceso de despresurizacion de la olla antes de llevar a cabo las
verificaciones).

® El cierre de la olla, y si es necesario asegure en mayor medida el cierre.

El buen estado de la junta de estanqueidad, y si es necesario sustituyala.

El buen posicionamiento de la junta de estanqueidad en la tapa de la olla a
presion.

La limpieza de la tapa, de la valvula de seguridad y de la valvula de funciona-
miento.

El buen estado del borde del cuerpo de la olla.




Final de la coccion

* Para liberar el vapor del interior de la olla, una vez
la fuente de calor ha sido apagada, puede optar por:

1. Una descompresion lenta: Con la ayuda de un
trapo himedo eleve ligeramente hasta el primer
escalon del centrado de la vélvula para liberar
progresivamente el vapor. Si quiere liberar de for-
ma mas rapida el vapor en el interior de la olla,
retire totalmente la valvula de funcionamiento. En
este caso, le recomendamos que lo haga al menos
5 minutos después de haber apagado la fuente de
calor y siempre con la ayuda de un trapo hiumedo.

2.Una descompresion rapida: Coloque bajo un
chorro de agua fria.

e Cuando no sale mas vapor por la valvula de fun-

cionamiento quiere decir que no queda presion

en el interior de la olla.

Retire la valvula de funcionamiento.

Abra la olla.

® Despresurice la olla y retire la valvula de fun-
cionamiento.

* Aseglrese de que no queda presion en el interior.

Si es necesario, caliente algunos instantes la olla

sin la valvula de funcionamiento.

e El tiempo empleado en la coccion.

* La potencia de la fuente de calor.

* La correcta colocacion de la vélvula de funcio-
namiento.

* La cantidad de agua empleada.




Q TIEMPOS DE COCCION

CARNES Calabaza 12 min. Calamares 12 min.
Buey-Vaca Cebollas 8 Congrio 0 “
Asado 35min. Coliflor 10 “ Langosta 2 "
Estofado 25 " Coles de Bruselas 8 Langostinos 0 "
Guisado 30 ” Esparragos 0 " Lenguado 6 "
Cerdo Espinacas 4 " Mejillones 4 "
Asado 25 min. Guisantes 0 " Merluza 8
Chuletas 15 “ Habas tiernas 0 “
Lengua 25 " Judias verdes 0 " LEGUMBRES SECAS
Lomo 30 “ Nabos 2 " Arroz 8min.
Cordero Patatas 0 “ Garbanzos 35 "
Asado 30 min. Remolacha 30 “ Guisantes 25 "
Chuletas 5 " Repollo 0 “ Judias 40
Guisado 5 " Tomates 8 Lentejas 30 "
Patas 25 Zanahorias 12
Ternera CONSERVAS
Asado 20 min. FRUTAS De frutas
Costillas 15 " Frescas Albaricoques 10 min.
Guisado 20 " Albaricoques 2 min. Cerezas 0 "
Higado 2" Cerezas 2" Ciruelas 0 "
Manzanas 6 " Frambuesas 5 "
AVES Y CAZA Melocotones g8 Grosellas 5
Conejo 20 min. Peras 0 " Manzanas 10
Faisan 15 " Secas Melocotones 10
Liebre 35 " Albaricoques 8min. Peras 0 "
Pato 25 " Ciruela 0 “
Pavo 40 “ Higos 30 “ De verduras Precoc. Coccidn
Perdiz 20 " Pasas 8 Esparragos 4 min. 25 min.
Pichén 5 " Guisantes 4 “ 35 "
Pollo 20 " PESCADOS Judias 4" 35"
Almejas 4min. Remolacha 20" 35 ”
VERDURAS Anguilas 0 “ Setas 4" 25"
Alcachofas 10 min. Atin 0 “ Zanahorias 10" 25 “




LIMPIEZA a

Limpieza de la olla a presion

® Después de cada uso, limpie la olla con la ayuda de agua tibia y un detergente
suave.

e Para lavar el interior del cuerpo de la olla puede utilizar un detergente suave y
un estropajo corriente por su lado duro.

® Para lavar el exterior del cuerpo de la olla puede utilizar un detergente suave y
un estropajo corriente por su lado suave.

® Para lavar la tapa de la olla a presion puede utilizar un detergente suave y un
estropajo corriente por su lado suave.

® Puede limpiar el cuerpo de la olla a presién a mano o en el lavavajillas.

Limpieza de la valvula de funcionamiento

e Limpie la valvula de funcionamiento bajo el agua.
¢ Limpie el centrador de la valvula de funcionamiento mediante un chorro abun-
dante y fuerte de agua, mediante una aguja.

Limpieza de la valvula de seguridad

® Limpie la base de la valvula de seguridad en el interior de la tapa de la olla.
* Verifique su buen funcionamiento apretando ligeramente sobre la pieza central
roja, comprobando que se hunde sin dificultad.




‘ MANTENIMIENTO

Almacenaje de la olla

® Dé la vuelta a la tapa de la olla y coléquela enci-
ma del cuerpo de la olla.

Recomendaciones para alargar la vida util

* Hemos de evitar dejar mucho tiempo los alimentos, ya cocinados en la olla, ya
que tienden a pegarse. Luego tendremos mas trabajo frotando, necesitaremos
mas productos quimicos (mas detergente) y podemos rayar y estropear nues-
tra olla a presion.

Las manchas de cal se pueden evitar si secamos la olla a presion con un trapo
seco en lugar de dejar que se seque ella sola. Asi evitaremos también las man-
chas que dejan el cloro y otras sustancias que contiene el agua.

e Si tenemos alguna mancha de cal especialmente problematica en el cuerpo de
la olla podemos pasarle un trapo con vinagre caliente. Después la lavamos de
modo normal y la secamos con un trapo.

Si ha perdido el brillo podemos frotar el cuerpo de la olla con un pafio hume-
decido en alcohol.

Cambio de la junta de estanqueidad

e Elija siempre una junta correspondiente a su modelo de olla a presion.

* Sumérjala en agua jabonosa, enjuaguela y coléquela poco a poco realizando pre-
sion con los dedos hasta que esté totalmente encajada en el hueco habilitado
en el interior de la tapa.

* Nunca corte la junta de estanqueidad.

En el caso de que se le haya quemado un alimento en el interior de la olla a presion:
* Deje en remojo el cuerpo de la olla un tiempo antes de proceder a su limpieza.
* NO utilice nunca lejia o productos que contengan compuestos clorhidricos.




SISTEMAS DE SEGURIDAD

La olla a presion BRA STAR dispone dos sistemas
de seguridad frente a la sobrepresion:

Durante su funcionamiento, si el sistema de eva-
cuacion de presiéon queda taponado, dos sistemas
de seguridad pueden accionarse:

1. Primer sistema de seguridad: La valvula de se-
guridad libera la presion sobrante en el interior
de la olla.

2. Segundo sistema de seguridad: Se produciria la
salida de la presion entre el cuerpo de la olla
y la tapa como resultado de una deformacién
controlada de las abrazaderas de la olla.

e Apague la fuente de calor.

* Deje que se enfrie la olla.

¢ Verifique el centrador de la valvula, la valvula de
funcionamiento y la valvula de seguridad.

PARA REPARACIONES Y RECAMBIOS:

CENTRAL SERVICIOS | Telf.+34977 614 627
TECNICOS | Fax.+34977 604904

DISTRIBUCIONES | disvilla@telefonica.net
VILLA,SL | www.disvilla.com

Ctra.del Pla, 285 | 43800VALLS
Nave7 | (Tarragona)




0 PREGUNTAS FRECUENTES

{Qué hacer si no puedo abrir la tapa?

® Despresurice la olla y retire la valvula de funcionamiento.

* Aseglrese de que no queda presion en el interior.

* Si es necesario, caliente algunos instantes la olla sin la valvula de funcionamiento.

{Qué hacer si la olla se ha utilizado sin liquido en su interior?

® Pdngase en contacto con el servicio post-venta BRA para su verificacion.

{Qué hacer si no sale nada de vapor por la valvula de funciona-

miento, y la olla no emite ningun sonido de salida de vapor?

e La presién no ha subido. Esto es normal en los primeros minutos de coccién.

SI ESTE ACONTECIMIENTO PERSISTE,VERIFIQUE QUE:

* La fuente de calor es lo suficientemente fuerte. Si no es asi, auméntela.

¢ La cantidad de liquido en el cuerpo de la olla es suficiente.

* La valvula de funcionamiento esta correctamente colocada, limpia y libre de residuos.

® La olla a presion esta correctamente cerrada.

* La junta de estanqueidad o los bordes de la olla no estan deteriorados.

{Qué hacer si la valvula de seguridad entra en funcionamiento?

* Apague la fuente de calor.

* Deje que se enfrie la olla.
Verifique el centrador de la valvula, la valvula de funcionamiento y la valvula de seguridad.

Qué hacer si se escapa el vapor entre la tapay el cuerpo de la olla?
Verifique el cierre de la olla, y si es necesario asegure en mayor medida el cierre.
Verifique el buen estado de la junta de estanqueidad, y si es necesario sustittyala.
Verifique el buen posicionamiento de la junta de estanqueidad en la tapa de la
olla a presion.

* Verifique la limpieza de la tapa, de la véalvula de seguridad y de la valvula de

funcionamiento.

e Verifique el buen estado del borde del cuerpo de la olla.

{Qué hacer si los alimentos no se han cocinado o se han quemado?

¢ Verifique el tiempo empleado en la coccion.

e Verifique la potencia de la fuente de calor.

e Verifique la correcta colocacion de la valvula de funcionamiento.

e Verifique la cantidad de agua empleada.

{Como limpio la olla a presion si se han quemado alimentos en su interior?

* Deje en remojo el cuerpo de la olla un tiempo antes de proceder a su limpieza.

® NO utilice nunca lejia o productos que contengan compuestos clorhidricos.
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GARANTIA 0

El plazo de la presente garantia es de tres anos a partir de la fecha de compra del
producto, y cubre los posibles defectos de fabricacién, y no cubre los defectos
derivados de un mal uso de la pieza, uso impropio de esta o los dafios causados
por golpes.

Para hacer efectiva la presente garantia, el consumidor debera dirigirse siempre al
establecimiento en que haya comprado el producto, acompanado del justificante
de compra. Sélo en el caso de que lo anterior resulte imposible o excesivamente
costoso, el consumidor podra dirigirse al fabricante a fin de reclamar la reparacion
o sustitucion del producto, remitiéndolo por correo ordinario a:

ISOGONA S.L., c/ Basters 4, Poligono Industrial, (43800) Valls, Tarragona (ESPA-
NA).

Los posibles productos defectuosos cubiertos por esta garantia seran recepcio-
nados, reparados y/o reemplazados sin gastos, y devueltos al comprador sin cargo
alguno.

Esta garantia no afecta a los derechos de que dispone el consumidor conforme a
lo previsto en el RDL 1/2007, Ley General para la Defensa de los Consumidores
y Usuarios.

La presente se interpretara conforme a las leyes de Espana, siendo competentes
para dirimir cualquier posible diferencia los tribunales de Espana.

* En el caso de que el producto haya sido adquirido en un pais distinto a Espafia,
para hacer efectiva la presente garantia, el consumidor debera dirigirse siempre al
establecimiento en que haya comprado el producto, acompanado del justificante
de compra. Sélo en el caso de que lo anterior resulte imposible o excesivamente
costoso, el consumidor podra dirigirse al importador que el referido estableci-
miento le indique.




Pressure cooker
NEW STAR

INSTRUCTIONS FOR USE

Operating Pressure
60 kPa

Maximum allowable pressure
100 kPa
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‘ SAFETY REGULATIONS

READ BEFORE ANY USE OF THE PRESSURE COOKER. KEEP THESE INSTRUC-

TIONS.

Always respect the safety regulations while using the pressure cooker.

Keep children away when using the pressure cooker.

Do not touch hot surfaces. Use the knob and handle.

Ensure that the handles are secured and correctly placed.

Take care in transporting the pressure cooker full of hot liquid.

Do not place the pressure cooker on a hot stove.

Never use the pressure cooker for anything other than the specified use. This

utensil cooks under pressure. Inappropriate use can cause burns. Ensure that the

pressure cooker is well sealed before using it. For more information about use,
read the instructions.

9. Do not fill the pressure cooker more than 2/3.When cooking ingredients which
increase in volume, such as rice or legumes, do not fill the pressure cooker more
than /2 of its total capacity.

10.Do not prepare foods such as apple or blueberry compote, barley, oats or other
cereals, peas, pasta, macaroni, rhubarb or spaghettis. These foods tend to produce
foam and bubbles that can obstruct the safety valve.

11.After cooking meats with skin (e.g. beef tongue) that can swell under the effect of
pressure, do not puncture the meat while the skin appears inflated; there is a risk
of burns with hot liquid.

12.In case of dense foods, you should shake the pressure cooker lightly before opening
the lid so that the foods do not splash out of the cooker.

13. Always ensure that the safety valves are not blocked before use. Read instructions
for use.

14.It is important for the pressure cooker to be closed in an appropriate manner
before operating it.

15.Do not use the cooker to cook only with oil.

16.Do not use the apparatus without adding water, this could cause serious damage.

17. When normal cooking pressure is reached, lower the temperature; this will impede
the loss of steam that the liquid has created. Monitor the pressure cooker while
cooking.

18.0Open the pressure cooker only when there is no pressure inside. Never force it
open. Read instructions for use.

19.Do not modify any of the original parts of the pressure cooker, especially the safety
elements, any further than specified in the instructions in this manual; this could
make the safety elements ineffective. If one or several parts do not correspond to
the description that figures in this guide, consult a technician to verify them.

20.Only use the parts from the manufacturer belonging to the corresponding model.
Specifically, use a cooker and lid which come from the same manufacturer and
which are designed to be compatible.

21. Any repair must be performed by authorised personnel of the after-sales Services.

_
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DESCRIPTION

Diagram

1. Knob cover

2. Knob

3. Bearing

4. Elevating Screw Anchor
5. Fixed Knob Screw

6. Safety Valve

7. Revolving operating valve
8. Recipient

9. Valve centralizer

10. Lid seal

11. Valve Bolt

12. Clamp

13. Screw Washer

14. Fixed Handle Screw

15. Handle

Characteristics

Pressure cooker body diameter:

CAPACITY DIAMETER NEW STAR REFERENCE
45L 22cm

6L 22cm

8L 24 cm

1ML 24 cm




INDUCTION

® On electric hobs, the use of a range with diameter equal to or less than the
exterior of the pressure cooker is recommended.

® On glass-ceramic hobs, verifying that the exterior of the cooker is clean and
completely free of residue is recommended.

® On gas hobs, it is recommended that the flames never exceed the diameter of
the cooker base.

* On induction hobs, the use of a range with diameter equal to or slightly less
than (covering at least 70%) the diameter of the exterior of the pressure co-
oker is recommended.

DESCRIPTION REFERENCE
ARCH CLOSING KNOB

OPERATING VALVE

SIDE HANDLE WITH SCREW

4 /6 LITRES SILICONE GASKET

8/ 11 LITRES SILICONE GASKET

STEEL STEAM BASKET 22CM

To substitute or repair other parts apart from those mentioned here contact the
BRA after-sales service.
Only use the parts from the manufacturer belonging to the corresponding model.
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Close

Turn the knob to the left to lower the arch.
Slide the lid horizontally and place it at the bor-
der of the cooker, ensuring that the lid is posi-
tioned directly above the body and that they fit
perfectly one against the other.

Turn the knob to the right until the arch of the
cooker is in contact the cooker’s clamps.

To ensure that the cooker is closed correctly
and is airtight, turn the knob again (two full
turns).

Opening

Turn the knob to the left to lower the arch
completely.

Lift the lid gently and slide it outwards horizon-
tally.

Minimum fill

Always fill the cooker with a minimum quantity
equivalent to 25 cl (2 cups of water).

Maximum fill

NEVER fill the cooker body above 2/3 of its
height.

In the case that you are going to cook foods
that are slow cooking, such as rice, dehydra-
ted legumes or compotes, never fill the cooker
body above half of its height.
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First use

Place the operating valve above the valve cen-

tralizer and push down.

Fill the cooker body with water up to 2/3 of

its height.

Close the cooker (see previous page: Close).

Place the cooker on top of a heat source at

maximum level.

* When steam begins to leave from the operating

valve, reduce the heat to a minimum level and

set time for 20 minutes.

When the 20 minutes have passed, turn off the

heat completely.

* To depressurize the pressure cooker, place it
below a flow of cold water.

* When steam stops leaving the operating valve,

remove the valve with the help of a damp cloth

and open the cooker.

Wash and dry the cooker lid and body.
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Before cooking

Before each use, verify that the centralizer of
the operating valve is not obstructed.

Place the operating valve in its position.

Place the cooker on top of a heat source at
maximum level.

When the operating valve begins to turnin a re-
gular and continued manner letting some steam
escape, cooking has started.

The pressure has not increased. This is normal
during the first minutes while cooking.

The heat source is sufficiently strong.

¢ [f not, increase the heat.

The quantity of liquid in the cooker body is
sufficient.

The operating valve is correctly placed, clean
and free of residue.

The pressure cooker is correctly closed.

The silicone gasket and the cooker’s edges have
not deteriorated.




While cooking

* When the operating valve begins to turnin a
regular and continued manner letting some
steam escape, reduce the heat source.

* Set cooking times according to the “COO-
KING TIMES” table included in this instruc-
tions book.

While pressure cooking, verify that a little bit of steam leaves regularly through
the operating valve. If this does not occur, increase the heat source lightly. If
the opposite occurs, if a large amount of steam leaves, lower the heat source.
When the cooking time has finished, turn off the heat source.

Immediately turn off the heat source.

Let the pressure cooker cool down.

Verify the operating valve and the valve centralizer (for safety reasons, perform
this cooker depressurization process before carrying out the verifications).

The cooker is closed, and if necessary, ensure a tighter close.
The airtight seal is in a good state and replace it if necessary.
The airtight seal is correctly positioned on the pressure cooker.
That the lid, safety valve and operating valve are clean.

The edges of the cooker body are in a good state.
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After cooking

To release the steam inside the cooker, once the
heat source is turned off, you can choose:

. A slow decompression: With the help of a damp

cloth, lightly lift the valve to the first thread of
the valve centralizer to progressively release the
steam. If you want to release the steam inside the
cooker more rapidly, completely remove the ope-
rating valve. In this case, we recommend that you
do so at least five minutes after having turned off
the heat source and always do so with the help of
a damp cloth.

. A fast decompression: Place under a stream of

cold water.

When no more steam leaves through the ope-
rating valve it means that there is no more pres-
sure inside the cooker.

Remove the operating valve.

Open the cooker.

Depressurize the cooker and remove the ope-
rating valve.
Ensure that there is no more pressure inside

If necessary, heat the cooker a few moments wi-
thout the operating valve.

The cooking time used.

The strength of the heat source.

The correct placement of the operating valve.
The amount of water used.




MEATS

Beef

Roast 35 min.
Stew 25 "
Ragout 30 “
Pork

Roast 25 min.
Chops 5 "
Tongue 25 “
Loin 30 “
Lamb

Roast 30 min.
Chops 5 "
Ragout 15

Legs 25 "
Veal

Roast 20 min.
Ribs 5 “
Ragout 20 "
Liver 12
POULTRY & GAME
Rabbit 20 min.
Pheasant 5 “
Hare 35 "
Duck 25 "
Turkey 40 "
Partridge 20
Pigeon 15
Chicken 20 “
VEGETABLES
Artichokes 10 min.

Q COOKING TIMES

Pumpkin
Onions
Cauliflower

Brussels sprouts

Asparagus
Spinach
Peas

12 min.

8
10
8
10
4
10

Tender broad beans 10

Green beans
Turnips
Potatoes
Beets
Cabbage
Tomatoes
Carrots

FRUITS
Fresh
Apricots
Cherries
Apples
Peaches
Pears
Dried
Apricots
Plum
Figs
Raisins

SEAFOOD
Clams

Eels

Tuna
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10
12
10
30
10
8

8min.

10

u

"

"

"

Squid 12 min.
Conger eel 0 "
Lobster 2 "
Prawns 0 “
Sole 6
Mussels 4
Hake 8
DRY LEGUMES
Rice 8min.
Chick peas 35
Peas 25 "
Beans 40 "
Lentils 30
PRESERVES

Fruit

Apricots 10 min
Cherries 0 “
Plums 0 "
Raspberries 5
Redcurrants 5
Apples 0 "
Peaches 10 “
Pears 10 “

Vegetable Precook Cook

Asparagus 4 min. 25 min.
Peas 4" 35"
Beans 4" 35"
Beets 20" 35"

Mushrooms 4 “ 25 “
Carrots 10" 25"




CLEANING

Cleaning the pressure cooker

e Before each use, clean the cooker with the help of warm water and a soft
detergent.

To wash the inside of the body of the cooker, you can use a soft detergent and
an ordinary scrubber on its hard side.

To wash the exterior of the body of the cooker, you can use a soft detergent
and an ordinary scrubber on its hard side.

To wash the pressure cooker lid, you can use a soft detergent and an ordinary
scrubber on its soft side.

® You can wash the body of the pressure cooker by hand or in the dishwasher.

Cleaning the operating valve

¢ Clean the operating valve under water.
¢ Clean the operating valve centralizer with an abundant and strong flow of water,
with the help of a needle.

Cleaning the safety valve

e Clean the base of the safety valve on the inside of the cooker lid.
e Verify its proper functioning by lightly holding the central red piece, ensuring
that it submerges without difficulty.




Q MAINTENANCE

Storing the cooker

* Turn the cooker lid over and place it on top of
the cooker body.

Recommendations to lengthen useful life

* We need to avoid leaving cooked foods in the cooker for long periods of time,
as they tend to get stuck.VVe will then have to work harder washing them and
we will need more chemical products (detergent) and risk scratching and da-
maging our pressure cooker.

Lime scale marks can be avoided by drying the pressure cooker with a dry
cloth instead of leaving it to dry alone.This way we also avoid the marks left by
the chlorine and other substances the water contains.

¢ If we have a particularly stubborn mark we can rub the pressure cooker with
a cloth soaked in hot vinegar. We then wash it as normal and dry it with a
drying-up cloth.

If it has lost its shine, we can scrub the cooker body with a cloth soaked in
alcohol.

Changing the silicone gasket

* Always choose the silicone gasket corresponding to its pressure cooker model.
Submerge it in soapy water, rinse and place it little by little using your fingers to
apply pressure until the seal fits perfectly on the inside of the lid.

Never cut the silicone gasket.

In case you have burned food inside the pressure cooker:
¢ Leave the cooler body to soak before starting to clean it.
* NEVER use bleach or products which contain hydrochloric compounds.




SAFETY SYSTEMS

The BRA STAR pressure cooker has two safety
systems against pressure overload:

While in use, if the pressure evacuation system is
covered, two safety systems can become active:

—_

. First safety system:The safety valve releases ex-
cess pressure inside the cooker.

2. Second safety system:This would release pres-

sure between the cooker body and the lid as a
result of a controlled movement of the cooker
handles.

e Turn off the heat source.

* Wait for the cooker to cool.

e Verify the valve centralizer, the operating valve
and the safety valve.

FOR REPAIRS AND SPARE PARTS:

Please contact the importer through the
purchase establishment.




0 FREQUENTLY ASKED QUESTIONS

What should I do if | cannot open the lid?

e Depressurize the cooker and remove the operating valve.

® Ensure that there is no more pressure inside.

e If necessary, heat the cooker a few moments without the operating valve.
What should I do if the cooker is used without liquid inside?

¢ Contact the BRA after-sales service for verification.

What should I do if no steam leaves through the operating valve
and there is no sound of steam release coming from the cooker?
* The pressure has not increased.This is normal during the first minutes while cooking.
IF THIS EVENT PERSISTS,VERIFY THAT:

e The heat source is sufficiently strong. If not, increase the heat.

* The quantity of liquid in the cooker body is sufficient.

* The operating valve is correctly placed, clean and free of residue.

e The pressure cooker is correctly closed.

* The airtight seal and the cooker’s edges have not deteriorated.

What should I do if the safety valve becomes active?

* Turn off the heat source.

* Wiait for the cooker to cool.

* Verify the valve centralizer, the operating valve and the safety valve.

What should I do if steam escapes between the cooker lid and body?
e Verify the cooker is closed, and if necessary, ensure a tighter close.

* Verify the airtight seal is in a good state and replace it if necessary.

e Verify the airtight seal is correctly positioned on the pressure cooker.

e Verify that the lid, safety valve and operating valve are clean.

* Verify the edges of the cooker body are in a good state.

What should | do if the food has not cooked or has burned?

¢ Verify the cooking time used.

e Verify the strength of the heat source.

® Verify the correct placement of the operating valve.

¢ Verify the amount of water used.

How do | clean the pressure cooker if food has burned in its in-
terior?

e Leave the cooler body to soak before starting to clean it.

* NEVER use bleach or products which contain hydrochloric compounds.




GUARANTEE a

The term of this guarantee is three years from the date of purchase of the pro-
duct,and covers possible manufacturing defects but does not cover defects caused
by misuse of the machine, inappropriate use or damage caused by blows.

To use this guarantee, consumers should always go to the establishment where
the product was purchased, taking the proof of purchase. Only in the event that
the above is not possible or too costly, consumers may contact the manufacturer
in order to request repair or replacement of the product, sending the claim by
post to:

ISOGONA S.L, c/ Basters 4, Poligono Industrial, (43800) Valls, Tarragona (ESPA-
NA).

Possible defective products covered by this guarantee will be accepted, repaired
and/or replaced free of charge and returned free of charge to the purchaser.
This guarantee does not affect the consumer’s rights in accordance with the con-
tents of RDL 1/2007, General Law for the Defence of Consumers and Users.
This document will be interpreted in accordance with the laws of Spain, with Spa-
nish Courts being competent for settling any possible difference.

* In the event that the product was purchased in a country other than Spain, con-
sumers should always go to the establishment where the product was purchased,
taking proof of purchase in order to use the guarantee. Only in the event that
the above is impossible or too costly may consumers contact the importer as
indicated by the aforementioned establishments.




Pentola a pressione
NEW STAR

ISTRUZIONI PER LUSO

ITALIANO

Pressione di esercizio
60 kPa

Pressione massima ammissibile
100 kPa
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‘ NORME DI SICUREZZA

1. LEGGERE PRIMA DI QUALSIASI UTILIZZO DELLA PENTOLA A PRESSIONE.
CONSERVI QUESTE ISTRUZIONI.

2. Le norme di sicurezza devono essere sempre rispettate durante I'utilizzo della
pentola a pressione.

3. Non lasciare la pentola a pressione alla portata di bambini durante ['utilizzo.

4. Non toccare le superfici calde. Utilizzare gli appositi manici.

5. Assicurarsi che i manici siano fissati e montati correttamente.

6. Fare attenzione durante il trasporto della pentola a pressione piena di liquido caldo.

7. Non situare la pentola a pressione in forno caldo.

8. Non utilizzare mai la pentola a pressione per un uso diverso a quello specifico

a cui & destinata. Questo utensile cuoce a pressione. Un utilizzo inadeguato puo
provocare bruciature. Si assicuri che la pentola a pressione sia ben chiusa prima di
utilizzarla. Per ulteriori informazioni sull’utilizzo, consulti le istruzioni.

9. Non riempia la pentola a pressione per pil dei 2/3. Quando cucina ingredienti il cui
volume aumenta durante la cottura, come il riso o i legumi, non riempia la pentola
a pressione per piu di 1/2 della sua capacita totale.

10.Non prepari alimenti come composta di mele, mirtilli, orzo, avena o altri cereali, pi-
selli, pasta, maccheroni, rabarbaro o spaghetti. Questi alimenti tendono a produrre
schiuma e bolle che possono intasare la valvola di sicurezza.

11.Dopo la cottura delle carni con pelle superficiale (ad es.: lingua di manzo) che puo
gonfiarsi per I'effetto della pressione, non forare la carne quando la pelle sembra
gonfia, & possibile bruciarsi con il liquido caldo.

12.In caso di alimenti pastosi, la pentola a pressione deve essere mossa leggermente
prima di aprire il coperchio affinché tali alimenti non schizzino all’esterno.

13.Verifichi sempre che le valvole di sicurezza non siano intasate prima dell’utilizzo.
Consulti le istruzioni per l'uso.

14. E importante che la pentola a pressione sia chiusa in modo corretto prima di utilizzarla.

15.Non utilizzare la pentola a pressione per cucinare solo con olio.

16. Non utilizzare mai I'apparecchio senza aggiungere acqua, si danneggerebbe seriamente.

17.Quando si raggiunge la pressione di cottura normale, diminuire la temperatura; in
questo modo si impedira che si perda il vapore che ha creato il liquido. Controlli la
pentola a pressione durante la cottura.

18.Apra la pentola a pressione solo quando non resta nessuna pressione al suo inter-
no. Non ne forzi mai I'apertura. Consulti le istruzioni per I'uso.

19.Non modifichi nessuno dei pezzi originali della pentola a pressione, in modo parti-
colare gli elementi di sicurezza, se non per quanto indicato nelle istruzioni specifica-
te nel presente manuale, altrimenti gli elementi di sicurezza potrebbero perdere la
loro efficacia. Se uno o diversi pezzi non corrispondono con la descrizione indicata
in queste istruzioni, si rivolga ad un tecnico affinché possa verificarli.

20.Utilizzi solo i pezzi del fabbricante relativi al modello corrispondente. In modo par-
ticolare, utilizzi una pentola e un coperchio dello stesso fabbricante e compatibili
tra loro.

21.Qualsiasi riparazione deve essere eseguita da personale autorizzato dei servizi di
assistenza postvendita
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DESCRIZIONE

Schema

1. Tappo pomolo

2. Pomolo

3. Cuscinetto

4. Vite di sollevamento

5. Vite di fissaggio del pomolo
6. Valvola di sicurezza

7. Valvola girevole di esercizio
8. Recipiente

9. Dispositivo di centraggio della valvola
10. Guarnizione del coperchio

11. Vite della valvola

12. Fissaggio 8
13. Rondella della vite

14. Vite di fissaggio del manico

15. Manico

Caratteristiche

Diametro del fondo della pentola:

CAPACITA DIAMETRO RIFERIMENTO NEW STAR
45L 22cm

6L 22cm

8L 24 cm

1L 24 cm




INDUCTION

e Sulle piastre elettriche, si raccomanda l'uso di un fornello di diametro uguale o
inferiore a quello del fondo esterno della pentola.

e Su piastre di vetroceramica, si raccomanda di verificare che il fondo esterno
della pentola sia pulito e totalmente privo di residui.

e Sui fornelli a gas, si raccomanda che la fiamma non fuoriesca mai dal diametro
del fondo della pentola.

e Su piastre a induzione, si raccomanda l'uso di un fornello di diametro uguale
o leggermente inferiore (che copra almeno un 70%) al fondo esterno della
pentola.

DESCRIZIONE RIFERIMENTO
POMELLO PONTE DI CHIUSURA

VALVOLA DI ESERCIZIO

MANICO LATERALE CON VITE

GUARNIZIONE DI TENUTA PER PENTOLE DA 4/ 6 LITRI

GUARNIZIONE DITENUTA PER PENTOLE DA 8 / 11 LITRI

CESTELLO PER VAPORE IN ACCIAIO 22CM

Per la sostituzione di pezzi diversi da quelli qui indicati o per riparazioni, mettersi
in contatto con il servizio di assistenza postvendita di BRA.
Utilizzare solo i pezzi del fabbricante relativi al modello corrispondente.




UTILIZZAZIONE

Chiusura

e Girare il pomolo verso sinistra per abbassare
il ponte.

Far scivolare il coperchio orizzontalmente e
collocarlo sul bordo della pentola assicurandosi
che il corpo e il coperchio coincidano e si incas-
trino perfettamente uno sull’altro.

Girare il pomolo verso destra fino a quando il
ponte della pentola non ¢é a contatto con i dis-
positivi di fissaggio della stessa.

Per assicurare una chiusura e una tenuta corret-
te della pentola, girare nuovamente il pomolo
(due giri completi).

Apertura

¢ Girare il pomolo verso sinistra fino ad abbassa-
re completamente il ponte.

¢ Sollevare leggermente il coperchio e farlo scivo-
lare orizzontalmente verso 'esterno.

Riempimento minimo

* Riempire sempre la pentola con una quantita
minima equivalente a 25 cl (2 bicchieri d’acqua).

Riempimento massimo

* NON riempire mai il corpo della pentola per
piu di 2/3 della sua altezza.

® Nel caso in cui si debbano cucinare alimenti
che si dilatano durante la cottura, come il riso, i
legumi disidratati o le composte, non riempire
mai il corpo della pentola per piu della meta
della sua altezza.
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Primo utilizzo

Situare la valvola di esercizio sul dispositivo di
centraggio della valvola e spingerla fino in fondo.
Riempire il corpo della pentola con acqua fino
ai 2/3 della sua altezza.

Chiudere la pentola (vedi pagina precedente:
Chiusura).

Situare la pentola a pressione sulla fonte di ca-
lore al livello massimo.

Non appena comincia a fuoriuscire vapore dalla
valvola di esercizio ridurre la fonte di calore al
livello minimo e cronometrare 20 minuti.

Una volta trascorsi i 20 minuti, spegnere com-
pletamente la fonte di calore.

Per depressurizzare la pentola a pressione, co-
llocarla sotto un getto di acqua fredda.

Quando non fuoriesce piu vapore dalla valvo-
la di esercizio, toglierla con un panno umido e
aprire la pentola.

Sciacquare e asciugare il coperchio e il corpo
della pentola.




Prima della cottura

Prima di ogni utilizzo, verificare che il disposi-
tivo di centraggio della valvola di esercizio non
sia ostruito.

Situare la valvola di esercizio alla sua posizione.
Situare la pentola a pressione sulla fonte di ca-
lore al livello massimo.

Quando la valvola di esercizio comincia a girare
in modo regolare e continuo lasciando fuorius-
cire un po’ di vapore, significa che la cottura ¢
cominciata.

La pressione non € aumentata. Questo & nor-
male durante i primi minuti di cottura..

La fonte di calore sia sufficientemente forte.

Se non é cosi, aumentarla.

La quantita di liquido presente nel corpo della
pentola sia sufficiente.

La valvola di esercizio sia situata in modo co-
rretto, pulita e priva di residui.

La pentola a pressione sia chiusa correttamente.
La guarnizione o i bordi della pentola non siano
deteriorati.
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Durante la cottura

* Quando la valvola di esercizio comincia a
girare in modo regolare e continuo lascian-
do fuoriuscire un po’ di vapore, ridurre la
fonte di calore.

* Cronometrare i tempi di cottura utilizzando
la tabella “TEMPI DI COTTURA” inclusa in
questo manuale di istruzioni.

Durante la cottura a pressione, verificare che fuoriesca un po’ di vapore re-
golarmente dalla valvola di esercizio. Se cio non accade € possibile aumentare
leggermente la fonte di calore, se si verifica il contrario, ovvero fuoriesce una
quantita eccessiva di vapore, diminuire la fonte di calore.

Una volta trascorso il tempo di cottura, spegnere la fonte di calore.

Spegnere immediatamente la fonte di calore.

Far raffreddare la pentola a pressione.

Verificare la valvola di esercizio e il dispositivo di centraggio della valvola (per
sicurezza eseguire il procedimento di depressurizzazione della pentola prima
di effettuare le verifiche).

® La chiusura della pentola e, se necessario, assicurarne meglio la chiusura.

Il buono stato della guarnizione di tenuta e, se necessario, sostituirla.
Il corretto posizionamento della guarnizione di tenuta sul coperchio della pen-
tola a pressione.

e La pulizia del coperchio, della valvola di sicurezza e della valvola di esercizio.

Lo stato corretto del bordo del corpo della pentola.
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Termine della cottura

e Per far fuoriuscire il vapore dall'interno della pen-
tola, dopo aver spento la fonte di calore, & possibile
eseguire quanto segue:

1. Una decompressione lenta: con l'aiuto di un pan-
no umido sollevare leggermente fino alla prima
tacca del dispositivo di centraggio della valvola
per far fuoriuscire progressivamente il vapore.
Se si desidera far fuoriuscire il vapore piu rapida-
mente dall'interno della pentola, togliere comple-
tamente la valvola di esercizio. In questo caso, rac-
comandiamo di farlo almeno 5 minuti dopo aver
spento la fonte di calore e sempre con l'aiuto di
un panno umido.

2.Una decompressione rapida: situare sotto un
getto di acqua fredda.

* Quando non fuoriesce pit vapore dalla valvola
di esercizio significa che non c’e piu pressione
allinterno della pentola.

* Togliere la valvola di esercizio.

e Aprire la pentola.

* Depressurizzare la pentola e togliere valvola di esercizio.
e Assicurarsi che non resti pressione all’interno.
Se necessario, riscaldare per qualche secondo la
pentola senza la valvola di esercizio.

e |l tempo utilizzato per la cottura.

* La potenza della fonte di calore.

e La corretta collocazione della valvola di esercizio.
¢ La quantita di acqua utilizzata.
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Q TEMPI DI COTTURA

CARNI Zucca 12 min. Calamari 12 min.
Manzo-Mucca Cipolle 8 Congro 0 “
Arrosto 35min. Cavolfiore 0 " Aragosta 2"
Stufato 25 " Cavoletti di Bruxelles8 “ Gamberi 0
Bollito 30 Asparagi 0 " Sogliola 6 "
Maiale Spinaci 4 " Cozze 4 "
Arrosto 25 min. Piselli 10 “ Merluzzo g8
Costate 5 “ Fave fresche 10
Lingua 25 " Fagiolini 0 " LEGUMI SECCHI
Lonza 30 “ Rape 2 " Riso 8 min.
Agnello Patate 0 " Ceci 35
Arrosto 30 min. Barbabietola 30 ” Piselli 25 "
Costate 5 " Cavolo 0 “ Fagioli 40
Bollito 15 " Pomodori g8 Lenticchie 30 “
Zampe 25 " Carote 12
Vitello CONSERVE
Arrosto 20 min. FRUTTA Di frutta
Costolette 5 “ Fresca Albicocche 10 min.
Bollito 20 " Albicocche 2 min. Ciliege 0 "
Fegato 2" Ciliege 2" Prugne 0 "
VOLATILI Mele 6 " Lamponi 5 "
E SELVAGGINA Pesche g8 Ribes 5 "
Coniglio 20 min. Pere 0 " Mele 10
Fagiano 15 " Secca Pesche 10
Lepre 35 Albicocche 8 min. Pere 0 "
Anatra 25 " Prugna 0 “
Tacchino 40 " Fichi 30 Di verdure Precot. Cottura
Pernice 20 " Uva passa 8 Asparagi 4 min. 25min.
Piccione 5 “ Piselli 4" 35"
Pollo 20 " PESCE Fagioli 4" 35"
Vongole 4min. Barbabietola 20” 35 “
VERDURE Anguille 10 " Funghi 4" 25"
Carciofi 10 min. Tonno 10 " Carote 10" 25"
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PULIZIA

Pulizia della pentola a pressione

* Dopo ogni uso, pulire la pentola con acqua tiepida e un detergente leggero.

e Per lavare l'interno del corpo della pentola € possibile utilizzare un detergente
leggero e una spugna normale dal lato duro.

® Per lavare I'esterno del corpo della pentola € possibile utilizzare un detergente
leggero e una spugna normale dal lato morbido.

e Per pulire il coperchio della pentola & possibile utilizzare un detergente leggero
e una spugna normale dal lato morbido.

® Puo pulire il corpo della pentola a pressione a mano o in lavastoviglie.

Pulizia della valvola di esercizio

e Pulire la valvola di esercizio sotto I'acqua.
e Pulire il dispositivo di centraggio della valvola di esercizio con un getto abbon-
dante e forte di acqua, utilizzando un ago.

Pulizia della valvola di sicurezza

e Pulire la base della valvola di sicurezza all’interno del coperchio della pentola.
e Verificarne il funzionamento corretto spingendo leggermente il pezzo centrale
rosso e controllando che rientri senza difficolta.
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0 MANUTENZIONE

Conservazione della pentola

* Situare il coperchio della pentola al contrario
sul corpo della stessa.

Raccomandazioni per prolungare la durata

e Si deve evitare di lasciare nella pentola alimenti gia cotti, perché tendono ad

attaccarsi. In tal caso sara necessario strofinare per un tempo maggiore, avremo

bisogno di una quantita superiore di prodotti chimici (detergente) ed & possi-

bile graffiare e rovinare la pentola a pressione.

Le macchie di calcare possono essere evitate se si asciuga la pentola a pressione

con un panno asciutto invece di lasciarla asciugare da sola. In questo modo evi-

teremo anche le macchie che lasciano cloro e altre sostanze presenti nell’acqua.

* Se dovesse essere presente qualche macchia di calcare problematica sul corpo
della pentola € possibile passare un panno imbevuto di aceto caldo. Poi puo
essere lavata normalmente ed asciugata con un panno.

* Se ha perso la lucidita si puo strofinare il corpo della pentola con un panno
inumidito in alcool.

Sostituzione della guarnizione di tenuta

Scegliere sempre una guarnizione corrispondente al proprio modello di pen-
tola a pressione.

Immergerla in acqua e sapone, sciacquarla e collocarla poco a poco esercitando
pressione con le dita fino a quando non ¢é totalmente incastrata nello spazio
apposito all'interno del coperchio.

* Non tagliare mai la guarnizione di tenuta.

Nel caso in cui si sia bruciato un alimento all'interno della pentola a pressione:

* Dasciare in ammollo il corpo della pentola per un periodo di tempo prima di
procedere alla sua pulizia.

* NON utilizzare mai candeggina o prodotti che contengano composti cloridrici.
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SISTEMI DI SICUREZZA

La pentola a pressione BRA STAR dispone di due
sistemi di sicurezza contro la sovrapressione:

Durante il suo funzionamento, se il sistema di
evacuazione di pressione resta intasato, possono
azionarsi due sistemi di sicurezza:

1. Primo sistema di sicurezza: La valvola di sicu-
rezza libera la pressione in eccesso presente
allinterno della pentola.

2.Secondo sistema di sicurezza: Si produrrebbe
l'uscita della pressione tra il corpo della pentola
e il coperchio per una deformazione controllata
dei ganci di fissaggio della pentola.

Spegnere la fonte di calore.

e Lasciar raffreddare la pentola.

e Verificare il dispositivo di centraggio della valvo-
la, la valvola di esercizio e la valvola di sicurezza.

PER RIPARAZIONI E RICAMBI:

CENTRO SERVIZI | Telf.+39030 89351
TECNICI | Fax.+39 0308935250

PINTI INOX S.p.A. | info@pintinox.it

Via Antonini, 87 | 25068 SARREZO (BS)
(Italia)
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0 DOMANDE FREQUENT]

Cosa fare se non si riesce ad aprire il coperchio?

® Depressurizzare la pentola e togliere valvola di esercizio.

e Assicurarsi che non resti pressione all'interno.

* Se necessario, riscaldare per qualche secondo la pentola senza la valvola di esercizio.

Cosa fare se la pentola é stata utilizzata senza liquido al suo interno?

* Mettersi in contatto con il servizio assistenza postvendita BRA per la sua verifica.

Cosa fare se non fuoriesce per niente vapore dalla valvola di eserci-

zio e la pentola non emette nessun suono di fuoriuscita di vapore?

e La pressione non & aumentata. Questo & normale durante i primi minuti di cottura.

SE QUESTA SITUAZIONE PERSISTE,VERIFICARE CHE:

¢ La fonte di calore sia sufficientemente forte. Se non & cosi, aumentarla.

e La quantita di liquido presente nel corpo della pentola sia sufficiente.

¢ La valvola di esercizio sia situata in modo corretto, pulita e priva di residui.

® La pentola a pressione sia chiusa correttamente.

¢ La guarnizione o i bordi della pentola non siano deteriorati.

Cosa fare se la valvola di sicurezza entra in funzionamento?

* Spegnere la fonte di calore.

e Lasciar raffreddare la pentola.

e Verificare il dispositivo di centraggio della valvola, la valvola di esercizio e la
valvola di sicurezza.

Cosa fare se fuoriesce vapore tra il coperchio e il corpo della pentola?

* Verificare la chiusura della pentola e, se necessario, assicurarne meglio la chiusura.

e Verificare il buono stato della guarnizione di tenuta e, se necessario, sostituirla.

* Verificare il corretto posizionamento della guarnizione di tenuta sul coperchio
della pentola a pressione.

* Verificare la pulizia del coperchio, della valvola di sicurezza e della valvola di esercizio.

e Verificare lo stato corretto del bordo del corpo della pentola.

Cosa fare se gli alimenti non si sono cotti o si sono bruciati?

* Verificare il tempo utilizzato per la cottura.

e Verificare la potenza della fonte di calore.

* Verificare la corretta collocazione della valvola di esercizio.

* Verificare la quantita di acqua utilizzata.

Come si pulisce la pentola a pressione se si sono bruciati alimenti

al suo interno?

e Lasciare in ammollo il corpo della pentola per un periodo di tempo prima di
procedere alla sua pulizia.

e NON utilizzare mai candeggina o prodotti che contengano composti cloridrici.
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GARANZIA a

Il termine della presente garanzia € di tre anni a partire dalla data di acquisto del
prodotto, e copre i possibili difetti di fabbricazione, mentre non copre quelli deri-
vanti da un cattivo uso del prodotto, da un uso inadeguato o i danni causati da urti.
Per rendere effettiva la presente garanzia, il consumatore dovra rivolgersi sempre
allo stabilimento presso il quale ha comprato il prodotto, portando con sé la rice-
vuta di acquisto. Solo nel caso in cui quanto detto sopra sia impossibile o eccessi-
vamente costoso, il consumatore potra rivolgersi al fabbricante per reclamare la
riparazione o la sostituzione del prodotto, inviandolo per posta ordinaria a:
ISOGONA S.L., c/ Basters 4, Poligono Industrial, (43800) Valls, Tarragona (ESPA-
NA).

| prodotti difettosi coperti dalla presente garanzia saranno ricevuti, riparati e/o
sostituiti e restituiti all’acquirente senza alcun costo.

Questa garanzia non influisce sui diritti di cui dispone il consumatore secondo
quanto previsto dal RDL 1/2007, Legge Generale per la difesa di consumatori e
utenti.

La presente sara interpretata in base alle leggi spagnole e saranno competenti per
eventuali dispute i tribunali spagnoli.

* Nel caso in cui il prodotto sia stato acquistato in un paese diverso da Spagna, per
rendere effettiva la presente garanzia, il consumatore dovra rivolgersi sempre allo
stabilimento presso il quale ha comprato il prodotto, portando con sé la ricevuta
di acquisto. Solo nel caso in cui quanto specificato qui sopra risulti impossibile o
eccessivamente costoso, il consumatore potra rivolgersi all'importatore che detto
stabilimento gli indichi.
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Autocuiseur
NEW STAR

MODE D'EMPLOI

FRANCAIS

Pression de fonctionnement
60 kPa

Pression maximale admissible
100 kPa
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‘ REGLES DE SECURITE

1. LISEZ CECIAVANT TOUTE UTILISATION DE LAUTOCUISEUR. CONSERVEZ
CES INSTRUCTIONS.

2.Les régles de sécurité doivent toujours étre respectées pendant I'utilisation de l'autocuiseur.

Ne laissez pas les enfants s’approcher pendant ['utilisation de I'autocuiseur.

Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez la anse et le manche.

Assurez-vous que les anses soient bien fixées et mises correctement.

Faites attention quand vous transportez I'autocuiseur plein de liquide chaud.

Ne mettez pas |'autocuiseur dans un four chaud.

N'utilisez jamais I'autocuiseur autrement que pour I'usage auquel il est destiné. Cet

ustensile permet de cuire sous pression. Une utilisation inadéquate peut provoquer

des briilures. Veillez a ce que l'autocuiseur soit bien fermé avant de I'utiliser. Pour

de plus amples informations sur son utilisation, veuillez consulter les instructions.

9. Ne remplissez pas I'autocuiseur a plus des deux tiers (2/3). Quand vous cuisez des
ingrédients dont le volume augmente pendant la cuisson, comme le riz ou les légu-
mineuses, ne remplissez pas |'autocuiseur a plus du tiers (1/2) de sa capacité totale.

10.Ne préparez pas d’aliments tels que la compote de pommes, les airelles, I'orge,
I'avoine ou autres céréales, les petits pois, les pates, les macaronis, la rhubarbe ou
les spaghetti. Ces aliments ont tendance a produire de la mousse et des bulles qui
pourraient bloquer la soupape de sécurité.

11.Aprés avoir cuit de la viande couverte d’'une peau superficielle (ex. la langue de
beeuf) qui peut gonfler sous I'effet de la pression, ne piquez pas la viande tant que
la peau semble gonflée: du liquide bouillant risque de vous briler.

12.Pour les aliments pateux, secouez légérement l'autocuiseur avant d’ouvrir le
couvercle pour que ces aliments n’éclaboussent pas a I'extérieur.

13.Vérifiez toujours que les soupapes de sécurité ne soient pas bouchées avant toute
utilisation.Veuillez consulter le mode d’emploi.

14.1l est important que l'autocuiseur soit fermé correctement avant de ['utiliser.

15.N'utilisez pas I'autocuiseur pour ne cuire qu'avec de I'huile.

16. N'utilisez jamais cet appareil sans ajouter d’eau sous peine de 'endommager gravement.

17.Une fois la pression de cuisson normale atteinte, baissez la température: ceci empéche-
ra de perdre la vapeur créée par le liquide. Surveillez 'autocuiseur pendant la cuisson.

18.N’ouvrez l'autocuiseur que lorsque la pression est complétement retombée a
l'intérieur. Ne forcez jamais son ouverture.Veuillez consulter le mode d’emploi.

19.Ne modifiez aucune des piéces d’origine de l'autocuiseur, particulierement les
éléments de sécurité, au dela des instructions spécifiées dans ce manuel. Ceci
pourraient altérer I'efficacité des éléments de sécurité. Si une ou plusieurs pieces
ne correspondent pas a la description qui figure dans cette notice, adressez-vous a
un technicien pour qu'il puisse les vérifier.

20.Utilisez uniquement les pieces du fabricant conformes au modéle correspondant.
Plus particuliérement, utilisez une marmite et un couvercle produits par le méme
fabricant et que ce dernier a congu pour étre compatibles.

21.Toute réparation doit étre effectuée par un technicien autorisé par les services
d’aprés-vente.

NN AW
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DESCRIPTION

Schéma

1 -

] 5

2
1. Chapeau du volant ’
2. Volant o
3. Coussinet
4. Ecrou élévateur
5. Vis de fixation du volant 10

6. Soupape de sécurité
7. Soupape rotative de dépressurisation
8. Récipient

9. Centreur de soupape

10. Joint du couvercle

11.  Ecrou de soupape

12. Fixation de I'étrier 8
13. Rondelle de vis

14. Vis de fixation de la anse

15. Anse

Caractéristiques

Diamétre du fond de 'autocuiseur:

CAPACITE DIAMETRE REFERENCE NEW STAR
45L 22cm

6L 22cm

8L 24 cm

1ML 24 cm




INDUCTION

e Sur des plaques électriques, nous recommandons d’utiliser un foyer de dia-
meétre inférieur ou égal a celui du fond extérieur de I'autocuiseur.

e Sur des plaques vitrocéramiques, nous recommandons de vérifier que le fond
extérieur de I'autocuiseur soit propre et sans aucun résidu.

e Sur des plaques a gaz, nous recommandons que la flamme ne ressorte jamais du
diametre du fond de l'autocuiseur.

e Sur des plaques a induction, nous recommandons d’utiliser un foyer de dia-
meétre légerement inférieur (qui couvre au moins 70 % du fond) ou égal a celui
du fond extérieur de l'autocuiseur.

DESCRIPTION REFERENCE
ETRIER DE FERMETURE

SOUPAPE DE DEPRESSURISATION

ANSE LATERALE AVEC VIS

JOINT D’ETANCHEITE POUR AUTOCUISEURS 4 / 6 LITRES

JOINT D’ETANCHEITE POUR AUTOCUISEURS 8/ 11 LITRES

PANIER VAPEUR EN ACIER 22CM

Pour le remplacement d’autres piéces que celles décrites ici ou pour des répara-
tions, veuillez contacter le service aprés-ventes BRA.
Utilisez uniquement les pieces du fabricant conformes au modeéle correspondant.

54




UTILISATION

Fermeture

e Faites tourner la poignée vers la gauche pour
faire descendre I'étrier.
Faites glisser le couvercle horizontalement et
placez-le sur le bord de I'autocuiseur en veillant
a ce que le corps et le couvercle coincident bien
et s’'emboitent parfaitement I'un sur l'autre.
Faites tourner la poignée vers la droite jusqu’a
ce que I'étrier de I'autocuiseur vienne toucher
les fixations de 'autocuiseur.
e Pour assurer la fermeture correcte et
I’étanchéité de I'autocuiseur, tournez la poignée
de nouveau (deux tours complets).

Ouverture

e Faites tourner la poignée vers la gauche jusqu’a
ce que 'étrier soit complétement descendu.

* Levez légérement le couvercle et faites-le glis-
ser horizontalement vers 'extérieur.

Remplissage minimum

* Remplissez toujours I'autocuiseur de la quantité
minimum équivalant a 25 cl (2 verres d’eau).

Remplissage maximum

* NE remplissez JAMAIS le corps de 'autocuiseur
a plus des deux tiers (2/3) de sa hauteur.

e « Si vous allez cuire des aliments qui se dilatent
pendant la cuisson, comme le riz, les Iégumineu-
ses déshydratées ou les compotes, ne remplis-
sez jamais le corps de l'autocuiseur a plus de la
moitié de sa hauteur.




B
{2
&

56

Premiere utilisation

Placez la soupape de dépressurisation sur le
centreur de la soupape et poussez-la jusqu’au
fond.

Remplissez le corps de l'autocuiseur jusqu’aux
deux tiers (2/3) de sa hauteur.

Fermez I'autocuiseur (voir page précédente :
Fermeture).

Placez I'autocuiseur sur la source de chaleur au
niveau maximum.

Deés que de la vapeur commence a sortir de la
soupape de dépressurisation, réduisez la source
de chaleur au niveau minimum et comptez 20
minutes.

Une fois les 20 minutes écoulées, éteignez com-
pletement la source de chaleur.

Pour dépressuriser l'autocuiseur, placez-le sous
un jet d’eau froide.

Dés que la vapeur ne sort plus de la soupape de
dépressurisation, retirez la soupape a I'aide d’un
torchon humide et ouvrez l'autocuiseur.

Rincez et séchez le couvercle et le corps de
l'autocuiseur




Avant la cuisson

Avant chaque utilisation, vérifiez que le cen-
treur de la soupape de dépressurisation ne soit
pas bouché.

Mettez la soupape de dépressurisation en place.
Placez l'autocuiseur sur la source de chaleur au
niveau maximum.

Deés que la soupape de dépressurisation com-
mence a tourner de maniére réguliére et conti-
nue en laissant s’échapper de la vapeur, la cuis-
son commence.

La pression n’a pas monté. Ceci est normal du-
rant les premiéres minutes de la cuisson.

La source de chaleur est suffisamment forte.

Si tel n’est pas le cas, augmentez-la.

La quantité de liquide dans le corps de
'autocuiseur est suffisante.

La soupape de dépressurisation est placée co-
rrectement, propre et sans résidus.
Lautocuiseur est correctement fermé.

Le joint détanchéité ou les bords de
l'autocuiseur ne sont pas détériorés.




Pendant la cuisson

* Deés que la soupape de dépressurisation
commence a tourner de maniére réguliére
et continue en laissant s’échapper de la va-
peur, réduisez la source de chaleur.

* Chronométrez les temps de cuisson en utili-
sant le tableau « TEMPS DE CUISSON » de
ce mode d’emploi.

e Pendant la cuisson sous pression, vérifiez qu’un peu de vapeur sorte réguliére-
ment par la soupape de dépressurisation. Si ceci ne se produit pas, vous pouvez
augmenter légérement la source de chaleur. Si, au contraire, une quantité ex-
cessive de vapeur ressort, diminuez la source de chaleur.

* Une fois le temps de cuisson écoulé, éteignez la source de chaleur.

o Eteignez immédiatement la source de chaleur.

e Laissez l'autocuiseur se refroidir.

e Vérifiez la soupape de dépressurisation et le centreur de la soupape (par
sécurité, effectuez le processus de dépressurisation de l'autocuiseur avant
d’effectuer les vérifications).

* La fermeture de l'autocuiseur, et si nécessaire, assurez la fermeture le mieux
possible.

e Le bon état du joint d’étanchéité, et si nécessaire, remplacez-le.

* Le bon positionnement du joint d’étanchéité dans le couvercle de I'autocuiseur.

® La propreté du couvercle, de la soupape de sécurité et de la soupape de
dépressurisation.

¢ Le bon état du bord du corps de I'autocuiseur.

58




Fin de la cuisson

Pour libérer la vapeur de l'intérieur de l'autocuiseur,
une fois la source de chaleur éteinte, vous pouvez:

. Une décompression lente : A I'aide d’un torchon

humide, soulevez légérement jusqu'au premier
cran du centreur de la soupape pour libérer la
vapeur progressivement. Si vous souhaitez libé-
rer la vapeur plus rapidement de l'intérieur de
l"autocuiseur, retirez complétement la soupape de
dépressurisation. Dans ce cas, nous vous recom-
mandons que vous le fassiez au moins 5 minutes
apres avoir éteint la source de chaleur et toujours
a I'aide d’un torchon humide.

Une décompression rapide : Placez sous un jet
d’eau froide.

Une fois qu’il ne sort plus de vapeur par la sou-
pape de dépressurisation, ceci signifie qu’il n’y
a plus de pression a I'intérieur de I'autocuiseur.
Retirez la soupape de dépressurisation.

Ouvrez l'autocuiseur.

Dépressurisez I'autocuiseur et retirez la soupa-
pe de dépressurisation.

Vérifiez qu'’il ne reste aucune pression a l'intérieur.
Si nécessaire, chauffez I'autocuiseur quelques ins-
tants sans mettre la soupape de dépressurisation.

Le temps de cuisson suivi.

La puissance de la source de chaleur.

Le placement correct de la soupape de dépressurisation.
La quantité d’eau utilisée.
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Q TEMPS DE CUISSON

VIANDES Citrouille 12 min. Calamars 12 min.
Boeuf-Vache Oignons 8 " Congre 0 "
Roti 35 min. Chou fleur 0 “ Langouste 2 "
Pot-au-feu 25 Choux de Bruxelles8 Crevettes 0
Ragolit 30 Asperges 0 " Sole 6 "
Porc Epinards 4 " Moules 4 "
R&ti 25 min. Petits pois 10 Colin 8 "
Cotelettes 15 " Féves tendres 10
Langue 25 Haricotsverts 10 “ LEGUMES SECS
Filet 30 “ Navets 2 " Riz 8 min.
Mouton Pommes de terre 10 Pois chiches 35 "
R&ti 30 min. Betterave 30 “ Petits pois 25 "
Cotelettes 5 " Chou 10 " Haricots 40 "
Ragolit 5 " Tomates 8 Lentilles 30 "
Pates 25 " Carottes 12
Veau CONSERVES
Roti 20 min. FRUITS De fruits
Cotelettes 5 “ Frais Abricots 10 min.
Ragotit 20 " Abricots 2 min. Cerises 0 "
Foie 2 " Cerises 2 " Prunes 0
Pommes 6 " Framboises 5
VOLAILLE ET GIBIER Péches g8 Groseilles 5
Lapin 20 min. Poires 0 " Pommes 10
Faisan 15 " Secs Péches 0 "
Lievre 35 Abricots 8 min. Poires 0
Canard 25 " Prunes 0 "
Dinde 40 " Figues 30 ” De légumes Précuis. Cuisson
Perdrix 20 “ Raisins secs 8 Asperges 4 min. 25 min.
Pigeon 15 " Petits pois 4 " 35 “
Poulet 20 " POISSONS Haricots 4" 35"
Clovisses 4 min. Betterave 20" 35 “
LEGUMES Anguilles 0 Champignons4 25 *
Artichauts 10 min. Thon 10 " Carottes 10" 25 ”
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NETTOYAGE

Nettoyage de Pautocuiseur

* Apreés chaque utilisation, lavez I'autocuiseur avec de I'eau tiéde et un détergent doux.

e Pour laver l'intérieur du corps de I'autocuiseur, vous pouvez utiliser un déter-
gent doux et une éponge courante de son coté rugueux.

® Pour laver I'extérieur du corps de 'autocuiseur, vous pouvez utiliser un déter-
gent doux et une éponge courante de son coté doux.

* Pour laver le couvercle de I'autocuiseur, vous pouvez utiliser un détergent doux
et une éponge courante de son coté doux.

® Vous pouvez laver le corps de l'autocuiseur a la main ou dans le lave-vaisselle.

Nettoyage de la soupape de dépressurisation

¢ Lavez la soupape de dépressurisation sous I'eau.
e Lavez le centreur de la soupape de dépressurisation sous un jet d’eau fort et
abondant et a I'aide d’une aiguille.

Nettoyage de la soupape de sécurité

e Lavez la base de la soupape de sécurité a I'intérieur du couvercle de I'autocuiseur.
e Vérifiez son bon fonctionnement en appuyant légérement sur la piéce centrale
rouge, en vérifiant que celle-ci s’enfonce bien sans difficulté.
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‘ ENTRETIEN

Rangement de Pautocuiseur

* Retournez le couvercle de l'autocuiseur et pla-
cez-le au dessus du corps de I'autocuiseur.

Recommandations pour prolonger sa durée

e |l faut éviter de laisser longtemps les aliments déja cuisinés dans l'autocuiseur,
car ils ont tendance a coller. Ceci donnera plus de travail plus tard pour frotter,
il faudra plus de produits chimiques (plus de détergent) et notre autocuiseur
pourrait finir rayé ou abimé.

Les taches de calcaire peuvent étre évitées si vous séchez I'autocuiseur avec un
torchon sec au lieu de le laisser sécher seul.Vous éviterez ainsi également les
taches laissées par le chlore et autres substances présentes dans I'eau.

* Si vous rencontrez une tache de calcaire particulierement problématique sur
le corps de l'autocuiseur, passez une lavette imbibée de vinaigre chaud dessus.
Ensuite, lavez-le normalement et séchez-le avec un torchon.

S’il a perdu de son brillant, vous pouvez frotter le corps de 'autocuiseur avec
une lavette imbibée d’alcool.

-

Remplacement du joint d’étanchéité

e Choisissez toujours un joint correspondant a votre modéle d’autocuiseur.

® Submergez-le dans de I'eau savonneuse, rincez et placez-le en faisant petit a
petit pression avec les doigts jusqu’a ce qu’il soit complétement emboité dans
la rainure prévue a cet effet a I'intérieur du couvercle.

* Ne coupez jamais le joint d’étanchéité.

Si un aliment a brulé a l'intérieur de I'autocuiseur :
e Laissez le corps de l'autocuiseur a tremper un certain temps avant de le laver.
* N'utilisez JAMAIS de javel ni de produits contenant des composés chlorhydriques.

62




SYSTEMES DE SECURITE

L'autocuiseur BRA STAR dispose de deux syste-
mes de sécurité en cas de surpression:

Pendant son fonctionnement, si le systéeme
d’évacuation de la pression se bouche, deux sys-
témes de sécurité peuvent se mettre en marche:

1. Premier systéme de sécurité : La soupape de
sécurité libére la pression superflue a l'intérieur
de 'autocuiseur

2. Deuxieme systéme de sécurité : La sortie
de pression se produira entre le corps de
l'autocuiseur et le couvercle suite a une défor-
mation controlée des fixations de I'étrier de
l'autocuiseur.

Eteignez la source de chaleur.

¢ Laissez l'autocuiseur refroidir.

e Vérifiez le centreur de la soupape, la soupape
de dépressurisation et la soupape de sécurité.

POUR LES REPARATIONS
ET LES PIECES DE RECHANGE:

Isogona,SL | Telf. +34 977 608 810
Fax.+34 977 608 922

Basters,4 | export@braisogona.com

43800 VALLS
(Tarragona)
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0 QUESTIONS FREQUENTES

Que faire si je ne parviens pas a ouvrir le couvercle ?

e Dépressurisez 'autocuiseur et retirez la soupape de dépressurisation.

¢ Vérifiez qUu’il ne reste aucune pression a l'intérieur.

* Si nécessaire, chauffez I'autocuiseur quelques instants sans mettre la soupape
de dépressurisation.

Que faire si ’autocuiseur a été utilisé sans liquide a Pintérieur ?

* Veuillez contacter le service aprés-vente BRA pour le faire vérifier.

Que faire si aucune vapeur ne sort par la soupape de dépressuri-

sation, et si ’autocuiseur n’émet aucun bruit de sortie de vapeur?

* Lapression n'a pas monté. Ceci est normal durant les premiéres minutes de la cuisson.

SI CECI PERSISTE,VERIFIEZ Sl:

¢ La source de chaleur est suffisamment forte. Si tel n’est pas le cas, augmentez-la.

La quantité de liquide dans le corps de I'autocuiseur est suffisante.

La soupape de dépressurisation est placée correctement, propre et sans résidus.

Lautocuiseur est correctement fermé.

Le joint d’étanchéité ou les bords de l'autocuiseur ne sont pas détériorés.

Que faire si la soupape de sécurité se met en marche ?

e Eteignez la source de chaleur.

e Laissez l'autocuiseur refroidir.

* Vérifiez le centreur de la soupape, la soupape de dépressurisation et la soupape de sécurité.

Que faire si de la vapeur s’échappe entre le couvercle et le corps

de Pautocuiseur ?

e Vérifiez la fermeture de I'autocuiseur; et si nécessaire, assurez la fermeture le
mieux possible.

e Vérifiez le bon état du joint d’étanchéité, et si nécessaire, remplacez-le.

e Vérifiez le bon positionnement du joint d’étanchéité dans le couvercle de
l'autocuiseur.

e Vérifiez la propreté du couvercle, de la soupape de sécurité et de la soupape
de dépressurisation.

e Vérifiez le bon état du bord du corps de 'autocuiseur.

Que faire si les aliments n’ont pas été cuits ou ont briilé ?

e Vérifiez le temps de cuisson suivi.

e Vérifiez la puissance de la source de chaleur.

e Vérifiez le placement correct de la soupape de dépressurisation.

e Vérifiez la quantité d’eau utilisée.

Comment nettoyer Pautocuiseur si des aliments ont briilé a Pintérieur ?

e Laissez le corps de l'autocuiseur a tremper un certain temps avant de le laver.

¢ Nutilisez JAMAIS de javel ni de produits contenant des composés chlorhydriques.
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GARANTIE a

Cette garantie a une durée de validité de trois ans a partir de la date d’achat du
produit, et couvre les éventuels défauts de fabrication. La garantie ne couvre pas
les défauts résultant d’'une mauvaise utilisation de I'objet garanti, d’'un usage inap-
proprié de ce dernier ou des dommages causés par des chocs.

Pour que cette garantie devienne effective, le consommateur devra toujours
s’adresser a I'établissement dans lequel il a acheté le produit, et présenter un jus-
tificatif d’achat. Uniquement dans le cas ol ce qui est mentionné ci-dessus s’avere
impossible ou excessivement coliteux, le consommateur pourra s’adresser au fa-
bricant afin de réclamer la réparation ou la substitution du produit, en I'envoyant
par courrier ordinaire a :

ISOGONA S.L., c/ Basters 4, Poligono Industrial, (43800) Valls, Tarragona (ESPAG-
NE).

Les éventuels produits défectueux couverts par cette garantie seront réception-
nés, réparés et/ou remplacés sans frais, et renvoyés a I'acheteur a titre gracieux.
Cette garantie n’a aucune incidence sur les droits dont dispose le consommateur
conformément a ce que prévoit le RDL 1/2007, Loi Générale pour la Défense des
Consommateurs et Utilisateurs.

La présente garantie sera interprétée conformément aux lois Espagnoles, et les
tribunaux espagnols seront compétents pour régler tous les éventuels différends.

* Dans le cas oU le produit a été acheté dans un pays autre que I'Espagne, pour
que cette garantie devienne effective, le consommateur devra toujours s’adresser
a I'établissement dans lequel il a acheté le produit, et présenter un justificatif
d’achat. Uniquement dans le cas ou ce qui précéde est impossible a réaliser ou
trop coliteux, le consommateur pourra s’adresser a 'importateur que ledit éta-
blissement lui indiquera.
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Schnellkochtopf
NEW STAR

GEBRAUCHSANLEITUNG

DEUTSCH

Betriebsdruck
60 kPa

Maximal zulassiger Druck
100 kPa
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‘ SICHERHEITSMASSNAHMEN

1. VOR JEDEM GEBRAUCH DES SCHNELLKOCHERS LESEN. ANLEITUNG AU-
FBEWAHREN

Bei der Verwendung des Schnellkochtopfs miissen immer die Sicherheitsregeln befolgt werden.

Lassen Sie Kinder nicht in der Nahe, wenn der Schnellkochtopf in Betrieb ist.

HeiBe Oberflachen nicht beriihren.Verwenden Sie den Griff und den Griff.

Stellen Sie sicher, dass die Griffe angebracht und richtig positioniert sind.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den mit heiBer Fliissigkeit gefiillten Schnellkochtopf trans-

portieren.

Stellen Sie den Schnellkochtopf nicht in einen heiBen Ofen.

. Verwenden Sie den Schnellkochtopf niemals zweckentfremdet. Dieses Utensil kocht
unter Druck. UnsachgemaBer Gebrauch kann zu Verbrennungen fiihren. Stellen Sie
sicher, dass der Schnellkochtopf fest verschlossen ist, bevor Sie ihn verwenden. Wei-
tere Informationen zur Verwendung finden Sie in den Anweisungen.

9. Fiillen Sie den Schnellkochtopf nicht mehr als 2/3 voll. Fiillen Sie beim Kochen von Zu-
taten, die wahrend des Kochens anVolumen zunehmen, wie Reis oder Hiilsenfriichte,
den Schnellkochtopf nicht mehr als 1/2 voll.

10. Bereiten Sie keine Lebensmittel wie Apfelmus, Heidelbeeren, Gerste, Haferflocken
oder andere Cerealien, Erbsen, Nudeln, Makkaroni, Rhabarber oder Spaghetti zu.
Diese Lebensmittel neigen zur Schaum- und Blasenbildung, die das Sicherheitsventil
verstopfen konnen.

11. Nach dem Garen von Fleisch mit oberflichlicher Haut (z. B. Rinderzunge), die unter
Druck anschwellen kann, das Fleisch nicht durchstechen, solange die Haut aufgebliht
erscheint; Sie riskieren Verbrennungen durch heiBe Fliissigkeit.

12. Bei pastosen Speisen sollten Sie den Schnellkochtopf vor dem Offnen des Deckels
leicht schiitteln, damit diese Speisen nicht herausspritzen.

13. Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch immer, dass die Sicherheitsventile nicht verstopft
sind. Siehe Gebrauchsanweisung.

14. Es ist wichtig, dass der Schnellkochtopf richtig verschlossen ist, bevor Sie ihn in Betrieb
nehmen.

15. Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht, um nur mit Ol zu kochen.

16. Verwenden Sie das Gerit niemals ohne Zugabe von Wasser, dies wiirde es ernsthaft
beschadigen.

17. Wenn der normale Kochdruck erreicht ist, verringern Sie die Temperatur; dadurch
wird verhindert, dass der von der Fliissigkeit erzeugte Dampf verloren geht. Behalten
Sie den Schnellkochtopf wihrend des Kochens im Auge.

18. Offnen Sie den Schnellkochtopf nur, wenn kein Druck mehr im Inneren vorhanden ist.
Offnen Sie niemals mit Gewalt. Siehe Gebrauchsanweisung,

19. Verandern Sie keine der Originalteile des Schnellkochtopfs, insbesondere die Sicher-
heitselemente, liber die in dieser Anleitung angegebenen Anweisungen hinaus; dies
konnte Sicherheitsfunktionen unwirksam machen.Wenn ein oder mehrere Teile ni-
cht der Beschreibung in dieser Broschiire entsprechen, wenden Sie sich zur Uber-
prifung an einen Techniker.

20. Verwenden Sie nur Herstellerteile, die dem entsprechenden Modell entsprechen.
Verwenden Sie insbesondere Topf und Deckel, die vom selben Hersteller stammen
und von diesem als kompatibel gekennzeichnet sind.

21. Jede Reparatur muss von autorisiertem Personal des Kundendienstes durchgefiihrt werden.

oA wN
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BESCHREIBUNG

Muster

1. Gesteuerter Kapselboden
2. Gesteuert

3. Lager

4. Sicherheitsschraube

5. Befestigungsschraube fiir Steuer
6. Sicherheitsventil

7. Funktionierendes Drehventil
8. Schiissel

9. Ventilzentrierung

10. Deckeldichtung

11. Ventilmutter

12. Klemme

13. Schraubenscheibe

14. Griffbefestigungsschraube
15. Griff

Eigenschaften

Durchmesser des Topfes:

KAPAZITAT DURCHMESSER REFERENZ
45L 22 cm

6L 22 cm

8L 24 cm

11L 24 cm
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INDUCTION

Bei Elektroplatten wird die Verwendung eines Herdes mit einem Durchmesser
gleich oder kleiner als der dauBere Topfboden empfohlen.

Bei Cerankochfeldern wird empfohlen, zu liberpriifen, ob der auBere Boden des
Topfes sauber und vollig frei von Riickstanden ist.

Bei Gaskochfeldern wird empfohlen, dass die Flamme niemals den Durchmesser
des Topfbodens iiberschreitet.

Bei Induktionskochfeldern wird empfohlen, einen Herd mit einem Durchmesser
zu verwenden, der gleich oder etwas kleiner (mindestens 70 %) des duBeren
Topfbodens ist.

BESCHREIBUNG REFERENZ

VERRIEGELUNGSBRUCKENKNAUF
BETRIEBSVENTIL

SEITLICHER GRIFF MIT SCHRAUBE
DICHTUNGSFUHRUNG FUR 4 / 6 LITER BEHALTER
DICHTUNG FUR 8 / 10 LITER BEHALTER
DAMPFKORB AUS 22C-STAHL

Wenden Sie sich fiir den Austausch anderer als der hier angegebenen Teile oder
fir Reparaturen an den Kundendienst von BRA.
Verwenden Sie nur Herstellerteile, die dem entsprechenden Modell entsprechen.

70




NUTZUNG 0

SchlieBBen

® Drehen Sie den Knopf nach links,um die Briicke
abzusenken.

e Schieben Sie den Deckel horizontal und legen
Sie ihn liber den Rand des Topfes und achten Sie
darauf, dass Topf und Deckel zusammenpassen
und eng aufeinanderpassen.

® Drehen Sie den Knopf im Uhrzeigersinn, bis die
Briicke am Topf die Klemmen am Topf beriihrt.

* Drehen Sie den Knopf erneut (zwei volle Um-
drehungen), um sicherzustellen, dass der Herd
richtig geschlossen und festsitzt.

Offnung

¢ Drehen Sie den Knopf nach links, bis die Briicke
vollstandig abgesenkt ist.

® Heben Sie die Abdeckung leicht an und schie-
ben Sie sie horizontal heraus.

Minimale Fiillung

e Fiillen Sie den Topf immer mit einer Mindes-
tmenge von 25 cl (2 Glaser Wasser) auf.

Maximale Fillung

e Fiillen Sie den Kochtopf NIEMALS zu mehr als
2/3 seiner Hohe auf.

e Fiir den Fall, dass Sie Lebensmittel zubereiten,
die sich wahrend des Kochens ausdehnen, B.
Reis, getrocknete Hiilsenfriichte oder Kompot-
te, fillen Sie den Topf niemals mehr als bis zur
Halfte seiner Hohe.




Erste Nutzung

e Setzen Sie das Betriebsventil auf den Ventilsitz

und schieben Sie es ganz hinein.

Fillen Sie den Topf bis zu 2/3 seiner Hohe mit

Wasser.

SchlieBen Sie den Topf (siehe vorherige Seite:

SchlieB3en).

Stellen Sie den Schnellkochtopf auf maximaler

Stufe auf die Hitzequelle.

e Sobald Dampf aus dem Betriebsventil austritt,
reduzieren Sie die Wirmequelle auf das Min-
destniveau und warten Sie 20 Minuten.

* Wenn die 20 Minuten abgelaufen sind, schalten
Sie die Warmequelle vollstandig aus.

® Um den Schnellkochtopf drucklos zu machen,
stellen Sie ihn unter flieBendes kaltes Wasser.

* Wenn kein Dampf mehr aus dem Betatigungs-

ventil austritt, entfernen Sie dieses mit einem

feuchten Tuch und o6ffnen Sie den Topf.

Spiilen und trocknen Sie den Deckel und das

Gehiuse des Kochers.

B
{2
&
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Vor der Kochzeit

Priifen Sie vor jedem Gebrauch, dass der Zen-
tralisator des Betriebsventils nicht verstopft ist.
Bringen Sie das Betriebsventil in seine Position.
Stellen Sie den Schnellkochtopf auf maximaler
Stufe auf die Hitzequelle.

Sobald das Betriebsventil beginnt, sich regel-
maBig zu drehen und kontinuierlich etwas Dam-
pf abgibt, hat das Kochen begonnen.

Der Druck ist nicht gestiegen. Dies ist in den
ersten Minuten des Garvorgangs normal.

Die Warmegquelle ist stark genug. Wenn nicht,
erhéhen Sie es.

Die Flissigkeitsmenge im Topf ist ausreichend.
Das Betriebsventil ist korrekt positioniert, sau-
ber und frei von Ablagerungen.

Der Schnellkochtopf ist richtig verschlossen.
Die Dichtung oder die Rinder des Topfes wer-
den nicht beschadigt.




Wahrend der Kochzeit

* Sobald das Betriebsventil beginnt, sich glei-
chmaBig zu drehen und kontinuierlich et-
was Dampf abgibt, reduzieren Sie die War-
mequelle.

® Legen Sie die Kochzeiten fest, indem Sie die
Tabelle “KOCHZEITEN* verwenden, die in
dieser Bedienungsanleitung enthalten ist.

Priifen Sie wahrend des Druckgarens, ob regelmaBig etwas Dampf aus dem
Betriebsventil austritt.VWenn dies nicht der Fall ist, konnen Sie die Warmequelle
leicht erhohen.Wenn der umgekehrte Fall eintritt, dh zu viel Dampf austritt,
reduzieren Sie die Warmegquelle.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, schalten Sie die Warmequelle aus.

Schalten Sie die Warmequelle sofort aus.

e Lassen Sie den Schnellkochtopf abkihlen.

Priifen Sie das funktionierende Ventil und die Ventilzentrierung (zur Sicherheit
vor der Uberpriifung den Druckabbau des Schnellkochtopfes durchfiihren).

Den Verschluss des Topfes und ggf. den Verschluss zusatzlich sichern.

Der gute Zustand der Dichtung, und ersetzen Sie sie gegebenenfalls.

Die richtige Positionierung der Dichtung auf dem Deckel des Schnellkochtopfs.
Die Reinigung des Deckels, des Sicherheitsventils und des Betriebsventils.

Der gute Zustand des Randes des Topfes.
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Ende der Kochzeit

Um den Dampf aus dem Inneren des Topfes ab-
zulassen, nachdem die Warmequelle abgeschaltet
wurde, konnen Sie sich fiir Folgendes entscheiden:

. Eine langsame Dekompression: Mit Hilfe eines

feuchten Tuchs leicht bis zur ersten Stufe der
Zentrierung des Ventils anheben, um den Dampf
allmahlich abzulassen. Wenn Sie den Dampf im
Inneren der Kanne schneller ablassen mochten,
entfernen Sie das Betriebsventil vollstandig. In die-
sem Fall empfehlen wir Ihnen, dies mindestens 5
Minuten nach dem Abschalten der Warmequelle
und immer mit Hilfe eines feuchten Tuchs zu tun.

. Eine schnelle Dekompression: Unter einen Stra-

hl kalten Wassers stellen.

Wenn kein Dampf mehr aus dem Betriebsventil
austritt, bedeutet dies, dass im Topf kein Druck
mehr vorhanden ist.

Entfernen Sie das Betriebsventil.

Offne den Topf.

Machen Sie den Kocher drucklos und entfernen
Sie das Betriebsventil.

Stellen Sie sicher, dass kein Druck mehr im In-
neren vorhanden ist.

Erhitzen Sie den Topf ggf. einige Augenblicke
ohne Betitigungsventil.

Die mit dem Kochen verbrachte Zeit.

Die Leistung der Warmequelle.

Die richtige Positionierung des Betriebsventils.
Die verbrauchte Wassermenge.
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Q KOCHZEITEN

FLEISCH Kirbis 12min Calamari 12min
Ochsenfleisch Zwiebel 8 Seeaal 10 “
Grill 35 min. Blumenkohl 10 “ Hummer 12 "
Geschmort 25 Rosenkohl 8 Garnelen 10 “
Schmortopf 30 Spargel 10 “ Seezunge 6
Schweinefleisch Spinat 4 Miesmuscheln 4
Grill 25 min. Erbsen 10 “ Seehecht 8
Rippchen 15 Ackerbohnen 10 “
Zunge 25 Bohnen 10 “ GETROCKNETE BOHNEN
Lendensttick 30 Ribe 12 Reis 8 min
Lamm Kartoffel 10 Kichererbsen 35
Grill 30 min. Zuckerriibe 30 “ Erbsen 25 "
Rippchen 15~ Weisskohl 10 * Bohnen 40
Schmorpfanne 15 * Tomaten 8 Linsen 30 “
Kartoffel 25 Mohren 12
Rindfleisch KONSERVEN
Grill 20 min. OBST Obst
Rippchen 15 Frisch Marillen 10min
Schmorpfanne 20 Marillen 2 min Kirschen 10 *“
Leber 12 Kirschen 2 Zwetschgen 10 “
Apfel 6 Himbeeren 5
GEFLUGEL Pfirsiche g8 “  Johannisbeerens
Hase 20min.  Birnen 10 “  Apfel 10 *
Fasan 15 Trocken Pfirsiche 10 “
Feldhase 35 Marillen 8 min Birnen 10 “
Ente 25 Zwetschgen 10 *
Truthahn 40 " Feigen 30 “ Gemiise vorgekocht Kochzeit
Rebhuhn 20 Sultaninen 8 “  Spargel 4min. 25min.
Kiel 15 “ Erbsen 4 “ 35
Huhn 20 FISCH Bohnen 4 “ 35
Muscheln 4 min Zuckerriibe 20 35 *“
GEMUSE Aale 10 “ Pilze 4" 25"
Artischocken 10min Thunfisch 10 ” Mohren 10 25 “
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REINIGUNG a

Pflege des Schnellkochtopfes

Reinigen Sie den Topf nach jedem Gebrauch mit lauwarmem Wasser und einem

milden Reinigungsmittel.

* Um die Innenseite des Topfes zu waschen, konnen Sie ein mildes Reinigungsmit-
tel und einen gewohnlichen Scheuerschwamm auf der harten Seite verwenden.

e Um die AuBenseite des Topfes zu waschen, konnen Sie ein mildes Reinigungsmit-
tel und einen gewohnlichen Scheuerschwamm auf der weichen Seite verwenden.

e Zum Reinigen des Deckels des Schnellkochtopfs konnen Sie ein mildes Reini-

gungsmittel und einen gewohnlichen Scheuerschwamm auf der weichen Seite

verwenden.

Sie konnen den Korpus des Schnellkochtopfs per Hand oder in der Spiilmas-

chine reinigen.

Reinigung des Betriebsventils

* Reinigen Sie das Betatigungsventil unter Wasser.
® Reinigen Sie den Sitz des Betriebsventils mit einem reichlichen und starken
Wasserstrahl unter Verwendung einer Nadel.

Reinigung des Sicherheitsventils

* V-Basis reinigen. Sicherheitsventil im Topfdeckel.
e Uberpriifen Sie die ordnungsgemaBe Funktion, indem Sie leicht auf das zentrale
rote Teil driicken und priifen, ob es sich problemlos senkt.




0 WARTUNG
Schnellkochtopf Lagerung

* Drehen Sie den Topfdeckel um und setzen Sie
ihn auf den Topf.

Empfehlungen zur
Verlangerung der Nutzungsdauer

* Es ist zu vermeiden, bereits gekochte Speisen langere Zeit im Topf zu lassen, da
sie zum Anhaften neigen. Dann haben wir mehr Scheuerarbeit, brauchen mehr
chemische Produkte (mehr Waschmittel) und konnen unseren Schnellkochtopf
zerkratzen und verderben.

* Kalkablagerungen lassen sich vermeiden, wenn wir den Schnellkochtopf mit ei-
nem trockenen Tuch abtrocknen, anstatt ihn selbst trocknen zu lassen.Auf diese
Weise vermeiden wir auch Flecken, die durch Chlor und andere im Wasser
enthaltene Substanzen zurickbleiben.

* Wenn wir einen besonders problematischen Kalkfleck auf dem Topf haben, kon-
nen wir ihn mit heiBem Essig auswischen. Dann waschen wir es normal und
trocknen es mit einem Tuch.

* Wenn es seinen Glanz verloren hat, konnen wir den Topf mit einem mit Alkohol
befeuchteten Tuch abreiben.

Umtausch der Kochtopfdichtung

* Wihlen Sie immer eine Dichtung, die Ihrem Schnellkochtopfmodell entspricht.

® Tauchen Sie es in Seifenwasser, spiilen Sie es aus und setzen Sie es nach und
nach ein, indem Sie mit den Fingern Druck ausiiben, bis es vollstandig in das
vorgesehene Loch auf der Innenseite des Deckels eingefiihrt ist.

e Schneiden Sie niemals die Dichtung.

Falls Lebensmittel im Schnellkochtopf angebrannt sind:
e Lassen Sie den Topf eine Weile einweichen, bevor Sie mit der Reinigung fortfahren.
¢ Verwenden Sie NIEMALS Bleichmittel oder Produkte, die Salzsaure enthalten.
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SICHERHEITSSYSTEME

Der Schnellkochtopf BRA STAR verfiigt ber zwei
Sicherheitssysteme gegen Uberdruck:

Wenn das Druckentlastungssystem wahrend des
Betriebs verstopft, konnen zwei Sicherheitssyste-
me aktiviert werden:

—_

. Erstes Sicherheitssystem: Das Sicherheitsventil
lisst den Uberdruck im Inneren des Topfes ab.
2. Zweites Sicherheitssystem: Die Druckentlas-
tung zwischen dem Topf und dem Deckel wiir-
de durch eine kontrollierte Verformung der To-

pfklammern erfolgen.

¢ Schalten Sie die Warmequelle aus.

e Lassen Sie den Topf abkiihlen.

¢ Ventilzentrierung, Betriebsventil
und Sicherheitsventil priifen

FUR REPARATUREN UND
ERSATZTEILE:

Bitte wenden Sie sich Uiber die
Einkaufseinrichtung an den Importeur.




0 HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Woas tun, wenn ich den Deckel nicht 6ffnen kann?

® Machen Sie den Kocher drucklos und entfernen Sie das Betriebsventil.

e Stellen Sie sicher, dass kein Druck mehr im Inneren vorhanden ist.

® Erhitzen Sie den Topf ggf. kurz ohne Betriebsventil.

Was tun, wenn der Topf ohne Fliissigkeit verwendet wurde?

*  Wenden Sie sich zur Uberpriifung an den Kundendienst von BRA.

Was tun, wenn kein Dampf aus dem Betriebsventil aus-

tritt und der Herd kein Dampfgerausch von sich gibt?

* Der Druck ist nicht gestiegen. Dies ist in den ersten Minuten des Garvorgangs normal.
WENN DIESES EREIGNIS WEITERHIN BLEIBT, UBERPRUFEN SIE, DASS:

Die Warmequelle ist stark genug.Wenn nicht, erhéhen Sie es.

Die Fliissigkeitsmenge im Topf ist ausreichend.

Das Arbeitsventil ist korrekt positioniert, sauber und frei von Ablagerungen.

Der Schnellkochtopf ist richtig verschlossen.

Die Dichtung oder die Rander des Topfes werden nicht beschadigt.

Was tun, wenn das Sicherheitsventil zu arbeiten beginnt?

e Schalten Sie die Warmequelle aus.

* Lassen Sie den Topf abkiihlen.

e Uberpriifen Sie die Ventilzentrierung, das Betriebsventil und das Sicherheitsventil.
Was tun, wenn Dampf zwischen Deckel und Topfkorpus austritt?

o Uberpriifen Sie den Verschluss des Topfes und si-

chern Sie den Verschluss gegebenenfalls weiter.

* Uberpriifen Sie den guten Zustand der Dichtung und ersetzen Sie sie gegebenenfalls.
e Uberpriifen Sie den korrekten Sitz der Dichtung auf dem Deckel des Schnellkochtopfs.
. Uberprﬂfen Sie die Sauberkeit des Deckels, des Si-

cherheitsventils und des Betriebsventils.

e Uberpriifen Sie den guten Zustand des Randes des Topfes.

Was tun, wenn das Essen nicht gekoht wurde oder angebrannt ist?

e Uberpriifen Sie die Kochzeit.

¢ Uberpriifen Sie die Leistung der Wirmequelle.

e Uberpriifen Sie die korrekte Positionierung des Betriebsventils.

e Uberpriifen Sie die verwendete Wassermenge.

Wie reinige ich den Schnellkochtopf, wenn Essen innen angebrannt ist?
e Lassen Sie den Topf eine Weile einweichen, bevor Sie mit der Reinigung fortfahren.

¢ Verwenden Sie NIEMALS Bleichmittel oder Produkte, die Salzsaure enthalten.
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GARANTIE a

Diese Garantie gilt fiir 3 Jahre ab dem Kaufdatum und deckt alle Fabrikationsfe-
hler, jedoch nicht eventuelle Schaden durch unangemessene oder falsche Verwen-
dung des Produkts oder durch StoBe.

Zur Inanspruchnahme dieser Garantie muss der Verbraucher sich an das Geschift
wenden, in dem er das Produkt gekauft hat und den entsprechenden Kaufbeleg
vorlegen. Nur wenn dies unmoglich oder unangemessen teuer sein sollte, kann
der Verbraucher sich auch direkt an den Hersteller wenden und die Reparatur
oder den Austausch des Produkts beantragen. Senden Sie das Produkt dann bitte
mit normaler Post an:

ISOGONA S.L., c/ Basters 4, Poligono Industrial, (43800) Valls, Tarragona
(SPANIEN).

Die schadhaften Produkte werden im Rahmen dieser Garantie kostenlos entge-
gengenommen, repariert bzw. ersetzt und dem Kaufer wieder ausgehandigt.
Diese Garantie beeintrachtigt nicht die Verbraucherrechte gemaB Koniglichem
Dekret 1/2007, dem Grundgesetz zum Schutz der Verbraucher und Benutzer.
Diese Vereinbarung unterliegt den Gesetzen Spaniens und fiir jeglicher Re-
chtsstreit in diesem Zusammenhang sind die spanischen Gerichte zustandig.

* Wurde das Produkt in einem anderen Land als Spanien gekauft, muss sich der
Verbraucher zur Inanspruchnahme dieser Garantie an das Geschaft wenden, wo
er es gekauft hat und den entsprechenden Kaufbeleg vorlegen. Nur wenn dies
unmoglich oder unangemessen teuer sein sollte, kann der Verbraucher sich auch
direkt an den Importeur wenden, der ihm vom Geschift genannt wird.
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NEW STAR Ref. 991

ISOGONA, S.L.
Basters, 4 43800 VALLS (SPAIN)
Tel. +34 977 608 810
bra@braisogona.com

www.braisogona.com




