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Degerli miisterimiz;

LEGGNO durunlerini tercih ettiginiz icin tesekkir eder, iyi
glinlerde kullanmanizi dileriz.

DUDUKLU TENCERENIiziN ONEMLI OZELLIKLERI

e DUduklu tencereniz kullanisli, glivenli ve ¢ok kisik ocak
atesiyle size ekonomik pisirme saglar.

« (Ozel emniyet kilidi, tencere icinde basin¢ olusmaya
basladiginda kelepceleri kilitleyerek kapagin acilmasini
onler.

* Kapak lzerindeki pisirme ventili, ”pisirme” yoniinde iken
tencerede olusan fazla basinci igcindeki mekanizma
sayesinde digari atar.

* Sebzeleri, corbalari, dnceden isitilmis bakliyatlari,
konserveleri ve et yemeklerini kisa stirede pisirebilirsiniz.

* Estetik, dayanikli ve bulasik makinesinde yikanabilen
18/10 paslanmaz gelik govde,

* Dengeli st dagilimi igin termik taban,

* Kolay taginmayi saglayan ergonomik kulplar, Kapagin
kolaylkla agilip kapanmasini saglayan kilit mekanizmasina
sahiptir.



DUDUKLU TENCERE
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DUDUKLU TENCERENIZi KULLANIRKEN UYMANIZ
GEREKEN ONEMLI EMNIYET TALIMATLARI

Tencerenizi ¢cocuklarin ulasabilecegi yerlere
birakmayiniz; cocuklara kullandirmayiniz.
Tencerenizi kesinlikle sicak firin icine koymayiniz.
Tencerenizde kesinlikle yagda kizartma yapmayiniz.
Pisirme isleminden 6nce kapagin tam kapandigindan
emin olunuz.

DlidiiklU tencerenizi icinde sivi olmadan kesinlikle
kullanmayiniz.

Tencerenizi kullanma talimatlarini bilmeyen kisilere
kullandirmayiniz.

Dlidklu tencereler sulu yemekler pisirmek Gzere
tasarlanmis basincli kaplardir. Baska bir amac icin
kesinlikle kullanmayiniz.

EMNIYET iLE iLGiLi UYARILAR

Emniyet diizeneklerinde herhangi bir degisiklik yapmayiniz.
Calisma ve emniyet diizeneklerinde degisiklik gerekirse
orijinal pargalar kullanilmahdir.

Herhangi bir tamir durumu gerektiginde imalatgi firmaya
basvurmak gerekir.



DUDUKLU TENCEREYi KULLANMA TALIMATI

* Didukli tencerenizi kullanmadan énce lutfen asagidaki
talimatlari okuyunuz.

* Didukli tencerenizin kapagini, contasini ve tenceresini
bulasik deterjani ile bol sicak suda yikayiniz ve mutlaka
her yikamadan sonra kurulayiniz.

* Tencerenize en az minimum isaretine kadar suvi/su ile
doldurunuz, yiyecek dahil maksimum seviyesini
gecmeyiniz. Genisleyen piring ve kurutulmus sebzeler gibi
gida maddeler pisirirken tencerenizi yiyecek dahil
yarisindan fazla doldurmayiniz.

e Pisirme ventili digmesini, her kapak kapatmadan dnce
“buhar bosaltma’” konumuna getiriniz.

* Kapagi kapatirken, bir elinizle plastik kismindan bastiriniz.

* Kelepgelerin tencerenin etegine tam gectigini ve
tencereye dayandigini her kapatma isleminden sonra
mutlaka kontrol ediniz.

* Atesi tencerenin altindan yanlara tasmayacak kadar
aginiz.

* Pisirme ventilinden kuvvetli buhar gikisi baslayinca, 6nce
atesi en kisik ayarina getiriniz ve pisirme ventilini
“pisirme’”” konumuna tam geviriniz. Bu andan itibaren
pisirme siresi baslar.



* lstediginiz pisirme siiresi igin zaman tutunuz. Atesi
kistiginiz halde pisirme ventilinden buhar ¢ikisi fazla
oluyorsa, atesi en az olan ocak goziini seginiz.

* Pisirme siresi sonunda atesi kapatiniz ve basinci hemen
bosaltmayiniz; en az(minimum) 5 dakika bekledikten
sonra, pisirme ventilini elinize buhar gelmeyecek sekilde
cevirerek tencerede kalan basinci tamamen bosaltiniz.

* A¢ma butonuna basarak kelepgelerin agilmasini saglayiniz.

* Kapagi her zaman kendinizden uzak tarafa dogru agmaya
dikkat ediniz. Didiikli tencerenizin kapagi agiimadiginda,
agmak igin zorlamayiniz, icindeki basincin bittiginden emin
olunuz.

* Kullandiktan sonra kapagi, contayi ve tencereyi yikayip
kurulayiniz.

* Contayi hafifce cicek yag ile yaglayiniz.

* Dudukli tencerenizi kullanmadiginiz zamanlarda kapagi
lzerine ters olarak koyup kaldiriniz.



DUDUKLU TENCERENIN PiSIRME iSLEMINE
HAZIRLANMASI

* Didiiklii Tencere Kapaginin Agilmasi:

Pisirme ventili digmesi “buhar bosaltma’” konumunda iken
kapak tutma kulbunun altindaki agma butonuna
basparmaginizla basarak, kelepgelerin her iki yana agilmasini
saglayiniz. Kapagi tencere lzerinden kaldiriniz.

* Yemek Malzemelerinin Tencereye Konulmasi:

Her pisirmede tencereye en az bir bardak sivi/su ilave ediniz.
Tencereyi en fazla “Max” ¢izgisini gegmeyecek sekilde
doldurunuz. Bu seviyeye sivi ve yemek malzemeleri dahildir.
Sayet kopuk yapacak yiyecekler (baklagiller, bezelye, piring
v.b) pisirecekseniz, tencerenizi yarisindan az doldurunuz.

Unutmayiniz; tencerenizin yarisi yemek malzemeleri igin,
diger yarisi da basing birikmesi icindir. Basing birikecek
hacim ne kadar fazla olursa, pisirme siiresi o kadar kisa
olacaktir.



* Diidikli Tencere Kapaginin Kapatilmasi:

Pisirme ventil diigmesi “buhar bosaltma’ konumunda
olmalidir. Kelepgeler agik durumda iken kapagi tencerenin
lzerine yerlestiriniz. Kapagi Ustten bir elinizle bastirirken,
diger elinizin bagparmagini kullanarak kapama butonuna
basiniz. Kelepgelerin tencereye kilitlendigini ve tencere
govdesine tamamen temas ettigini kontrol ediniz.

* Pisirme islemi:

Dudikli tencerenizi 1si kaynaginin izerine yerlestiriniz. Ocak
alevinin tencere kenarlarindan tasmamasina dikkat ediniz.
Pisirme ventil digmesi buhar bosaltma konumunda, yani
tam agik olmalidir. Bir siire sonra pisirme ventil
digmesinden fislama ile kuvvetli buhar ¢ikmaya baslayinca,
once i1si kaynagini en diisik seviyeye getiriniz. Pisirme ventil
digmesini yemeginizin cinsine gore pisirme 1 veya 2
ceviriniz. Bu andan itibaren pisirme silresi baslamistir, zaman
tutunuz. Pisirme silresince pisirme ventiline midahale de
bulunmayiniz, ventil icindeki stibap olusan fazla basinci disari
atacaktir. Unutmayiniz; didikli tencerelerde pisirme atesi
ne kadar kisik olursa o derecede ekonomik ve lezzetli
yemekler pisirirsiniz.



* Pisirmenin Sona Ermesi:

Pisirme siresinin sonunda i1si kaynagini kapatiniz ve
tencerenizi minimum 3-5 dakika dinlenmeye birakiniz. Bu
bekleme siresi icinde tencere icindeki basing en aza inecektir.
Tencerenizi agmak istediginizde pisirme ventilini yavasca
“buhar bosaltma” yéniine dogru cevirerek tencere iginde
kalan basincin tamamini bosaltiniz. Tencere iginde basing
varken kapagi agmak i¢in zorlamayiniz. Basing bosaltma
sirasinda buhar piskirtmelerine dikkat ediniz. Sabirli ve
mutlaka dikkatli olunuz. Tencerenizin basing ile yemek
pisirdigini kesinlikle unutmayiniz. Kullanma talimatlarina
uyularak kullanilan didikli tencerenin hicbir tehlikesi
olmadigini géreceksiniz.

Lezzetli ve glizel yemekler pisirebilmek icin zamanlamayi
dogru yapiniz.



* Temizleme ve Bakim:

Didikli tencerenizin kapagini ve tenceresini elde veya bulasik
makinesinde yikayabilirsiniz. Kapak contasini sadece elde
yikayiniz. Tencereyi, kapagi ve contayi yikadiktan sonra
kurulayiniz. Kurulanmayan tencerelerde suyun 6zelligine gore
kireg lekeleri olusabilir. Contanin yeniden yerine takilmasi igin
conta ylizeyinde “kapaga gelecek taraf”’ yazisinin kapaga
bakacak sekilde olmasina dikkat ediniz. Cizici ve asindirici
temizlik maddeleri kullanmayiniz.

inatgi lekeleri temizlemek igin 2 bardak suya yarim limon suyu
ilave ederek 5 dakika basingli olarak kaynatiniz. Atesten alip
basincin diismesini bekleyiniz ve sogumaya birakiniz. Ardindan
bol sicak su ile durulayiniz. Tencerenizi kullanmadiginiz
zamanlar, kapagini tencerenin lizerine ters olarak koyup
kaldiriniz.

* Pigirme Ventili Digmesi: Pisirme ventilinin bagli
oldugu kapagin
Resim 1 altindaki somunu
soklinuz ve ventil
yuvasindan gikariniz

Ventil Ust

Ventil Kiigik conta Ventil Alt Parga

Somunu (O-ring) Parga 9



Pisirme ventilini her iki
elinizle resimdeki gibi
tutunuz ve alt pargayi
saatin ters yoniinde
hafifce cevirerek iki
pargay! birbirinden
ayiriniz.

Resim 2

Her iki pargayi da
kontrol ediniz, biriken
yemek kalintilarini
klguk firga vb. yardimi
ile temizleyiniz.

Resim 5

Pisirme ventillerini tekrar bir araya getirmek igin Resim 4 te
oldugu gibi her iki pargayi birlestirmeden 6nce sirasiyla;
(resim 3) ok ile isaretli olan sari halkadaki gikintiyi siyah alt
parcanin i¢ kismindaki yuvasina hizalayiniz (resim 4’te ) oldugu
gibi hafifge bastirarak oturtunuz. (resim 5-A da) oldugu gibi alt
parcay! hafifce saatin tersi yéniinde cevirerek iki pargayi
birbirine kilitleyiniz. Son olarak ventili kapaktaki yuvasina
oturtunuz ve alttan ventil somununu sikiniz.

Dikkat ! Alt tarafta bulunan kiigiik contanin(O-ring)
kaybolmamasina dikkat ediniz.
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Pisirme Ventilinden Pisirme Konumunda Fazla Buhar
Geliyorsa:

Isi kaynagi ¢cok aciktir. Ocak atesini mimkiin oldugu kadar
azaltiniz.

Pisirme ventili kirlenmistir. Tencere basincini bosalttiktan

sonra sokerek temizleyiniz.

Pisirme ventili arizalanmis olabilir. imalatgi firmadan yenisi
ile degistiriniz.

Diidiiklii Tencerenizin Kapagi Agilmiyorsa:

Tencerenin iginde basing bitmemis ise emniyet kilidi
devrededir. Bir siire bekleyip tekrar deneyiniz.

Soguma yavas olursa tencere icinde vakum olusabilir,
pisirme ventilini buhar bosaltmaya yavas bir sekilde tam
cevirip kapagi agmayi deneyiniz. Buhar cikisi fazla ise tekrar
kademeye alip dinlendirmeye birakiniz. Acmak icin kapagi
asla zorlamayiniz.

Pisirme ventili tikanmis olabilir. Tencerenin tamamen
sogumasini bekleyiniz.

Tencere ile Kapak Arasindan Buhar Geliyorsa:

Kapak contasinin temizligini, hasarli olup olmadigini kontrol
ediniz.
Contayi kapak icine uygun olarak yerlestiriniz.
Tencere icinde basing ¢cok yavas olur ise conta basinci
tutmayabilir.
Pisirme ventili buhar bosaltma konumunda iken, kapak
Uzerinde elle biraz bastiriniz. Yine kapak ile tencere
arasindan buhar geliyor ise contayi imalatgi firmadan temin
ederek degistiriniz.
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Pisirme Ventilinden Buhar Cikmiyorsa:

* Pisirme ventili tikanmis- veya kirlenmis olabilir. Tencereyi
tamamen sogutunuz ve talimatlara uygun olarak pisirme
ventilini sokerek temizleyiniz.

* Tencereye sivi konmamis olabilir, en az bir bardak sivi ilave
ediniz.

* Conta hasarli olabilir, kontrol ediniz.

Kapak Kapanmiyorsa:

* Contayi kapak icine uygun sekilde yerlestiriniz.

* Kelepgelerin her iki yana tam ac¢ilmasini saglayiniz.

* Tencere icinde kaynar vaziyette yemek varsa, kapagi
tencere lzerine koydugunuzda icinde olusan basing kapagi
yukari dogru kaldiracak ve kilitleme zorlasacaktir. Pisirme
ventilini “buhar bosaltma’ konumuna getirip, kapagi elle
bastirarak kilitlemeyi deneyiniz.

* Kapak mekanizmasi arizalanmis olabilir, tencereyi aldiginiz
yere veya imalatgi firmaya basvurunuz.

Basingh Pisirmenin Faydalari:

Basingli pisirme ile normal tencerede saatlerce siiren pisirme
islemini dakikalara indirebilirsiniz. Pisirme suresi kisaldigindan
ve kisik atese (01U ates) pisirme yapildigindan, enerji tasarrufu
saglarsiniz. Basing altinda ve kisa siirede pisen yemekler
tazeliginden bir sey kaybetmezler, siz de lezzetli ve saglikh
yemekler pisirmis olursunuz.
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Guvenlik Sistemleri:

Dudukli tencereniz 1 kademede 0,4 bar; 2 kademede 0,6 bar
basingla pisirme yapar, olusan fazla basing pisirme
ventilinden disari atilir. Herhangi bir nedenle pisirme ventili
tikanirsa tencere igindeki basing 1,5 bara ulasmadan emniyet
ventili devreye girer ve fazla basinci bosaltir. Sayet hem
pisirme ventili hem de emniyet ventili tikanirsa 1,5 bardan
sonra tencere ile kapak arasindan, contadan basincin tamami
bosalir.

Hava Valfi (Emniyet Kilidi):

Kapak tencereye kapatilirken, tencere icinde sikisacak olan
basinci disari atarak kapagin tencereye uygun sekilde
oturmasini saglar. Kelepgeler acik oldugu slirece hava valfi
acitk durumdadir. Kapama butonuna basildiginda, hava valfi
serbest kalir ve yay yardimiyla hava gikisini kapatir. Ayni
zamanda agma butonunun 6niine gelerek emniyet kilidi
gorevi yapar. Tencere igcinde basing oldugu siirece kapagi
agamazsiniz.
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PiSIRME SURELERI
SEBZE
Enginar (tlim) 15-20 dk. Kademe 1
Karnabahar/Brokoli (gicekler halinde) 2-3 dk. Kademe 1
Karnabahar (tim) 8-10 dk. Kademe 1
Taze Fasulye 5-7 dk. Kademe 1
Alabas (parca halinde) 5-8 dk. Kademe 1
Misir Kogani 5-6 dk. Kademe 1
Karisik Sebze 5-6 dk. Kademe 1
Havug 4-6 dk. Kademe 1
Biber 1-2 dk. Kademe 1
Kirmizi Beyaz Lahana (serit halinde) 7-10 dk. Kademe 1
Beyaz Kuskonmaz (tiim) 5-7 dk. Kademe 1
Milano Lahanasi (serit halinde) 7-10 dk. Kademe 1
Kabuksuz Patates (dérde bolinmiis) 8-10 dk. Kademe 2
Kabuklu Haslanan Patates (tim) 12-15 dk. Kademe 2
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PISIRME SURELERI
BAKLAGILLER

Mercimek (yumusatilmamis) 10-15 dk. Kademe 2
Bezelye (kabuksu, yumusatilmamis) 12-15 dk. Kademe 2
Kaba Kirilmis Arpa 15-20 dk. Kademe 2
Dari,Kara Bugday (sismeye birakmayin) | 6-7 dk. Kademe 2
Dogal Piring (sismeye birakmayin) 7-9 dk. Kademe 2
Yulaf, Bugday, Arpa, Gavdar, Kizil

Bugday, Olgunlagsmamis Bugday

(sismeye birakin) 8-9 dk. Kademe 2

CORBA VE TURLULER

Sebze Corbasi 4-6 dk. Kademe 1
Patates Corbasi 6-8 dk. Kademe 1
Gulas Corbasi 10-15 dk. Kademe 1
Sigir Et Suyu 35-40 dk. Kademe 1
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PiSIRME SURELERI

DANA & SIGIR

Dana Eti (kusbasi) 5-6 dk. Kademe 2
Dana Rostosu 15-20 dk. Kademe 2
Dana Paga 15-20 dk. Kademe 2
Sigir Gulas 15-20 dk. Kademe 2
Dilinmis Kol (corbalik) 20-25 dk. Kademe 2
Et Sarmasi/Fileto 20-25 dk. Kademe 2
Sigir Rostosu 30-40 dk. Kademe 2
Bihek 40-60 dk. Kademe 2
Kuzu Eti
Kuzu Sote 1015 dk. Kademe 2
Kuzu Rosto 15-20 dk. Kademe 2
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PiSIRME SURELERI

KUMES HAYVANLARI

Tavuk But/Tavuk Gogs 10-15 dk Kademe 2

Hindi But/Hindi Gogsu 20-25 dk Kademe 2

Corbalik Tavuk

(blyuklugiine ve yasina gore) 25-35 dk Kademe 2

BALIK
Balik Sote 4-6 dk. Kademe 1
Somon Baligi 6-8 dk. Kademe 1
Mezgit 10-15 dk. Kademe 1
Levrek 35-40 dk. Kademe 1
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TASIMA VE NAKLIYE SIRASINDA DiKKAT EDIiLECEK
HUSUSLAR

Tasima ve nakliye islemini orijinal ambalaji ile yapiniz.
indirme-bindirme ve tasima sirasinda, irline maksimum
dikkat gosterilmelidir. Tagima ve nakliye sirasinda ambalajin
tamamen kapali oldugundan emin olun. Ambalaja ve pakete
zarar verebilecek ( nem, su, darbe vb.) etkenlere karsi
koruyunuz.

GARANTI DISI DURUMLAR

* Kullanim hatasi sonucunda yanan, kararan,renk
degistiren, kirilan, deforme olan, tabani zarar géren
Urtnler,

 Uriiniin tiketiciye tesliminden sonra tagima esnasinda
olusan hasar ve arizalar,

* Dis etkenler (vurma, carpma, diisiirme vb.) nedeniyle
meydana gelebilecek zarar.

CE BELGE NUMARASI

€ 2737

Modul B Sertifika Numarasi

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

1) Garanti siresi, fatura tarihinden itibaren baslar ve
tlketiciler icin 2 yildir. Mali mesleki ve ticari amagl olarak
kullanan Tacirler (musteri) icin ise garanti stresi firmamiza
belirlenmekte olup 1 yildir.

2) Malin butlin pargalari dahil olmak tizere tamami garanti
kapsamindadir.

3) Malin ayipli oldugunun anlasilmasi durumunda tiketici,

6502 sayih Tiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 nci

maddesinde yer alan;

a. Sozlesmeden donme,

b. Satis bedelinden indirim isteme,

c. Ucretsiz onarilmasini isteme,

d. Satilanin aypsiz bir misli ile degistirilmesini isteme,
haklarindan birini kullanabilir.

4) Tuketicinin bu haklardan Gcretsiz onarim hakkini segmesi

durumunda satici; iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya

da baska herhangi bir ad altinda higbir Gcret talep etmeksizin

malin onarimini yapmak veya yaptirmakla yiktamladdr.

Tiketici UGcretsiz onarim hakkini Uretici ve ithalatciya karsi da

kullanabilir. Satici, Uretici ve ithalatgi tiiketicinin bu hakkini

kullanmasindan miiteselsilen sorumludur.
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5) Tiketicinin, Gcretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde
malin;

* Malin garanti stiresince, 1 yil icerisinde ayni arizayi ikiden
fazla tekrarlamasi veya farkli arizalarin dértten fazla
meydana gelmesi veya belirlenen garanti slresi icinde
farkli arizalarin toplaminda altidan fazla olmasi
unsurlarinin yani sira bu arizalarin maldan
yararlanmamayi strekli kilmasi,

e Tamiri icin gereken azami slrenin asiimasi,

e Tamirinin mimkiin olmadiginin, yetkili servis istasyonu,
satici, Uretici veya ithalatci tarafindan bir raporla
belirlenmesi durumunda;

tiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini

veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile degistirilmesini

saticidan talep edebilir. Satici, tliketicinin talebini
reddedemez. Bu talebin yerine getiriimemesi durumunda
satici, Uretici ve ithalatgr miteselsilen sorumludur.

6) Malin tamir stiresi 20 is glinl gecemez. Bu slire, garanti
sliresi icerisinde mala iliskin arizanin yetkili servis istasyonuna
veya saticiya bildirimi tarihinde, garanti stresi disinda ise
malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itibaren
baslar. Malin arizasinin 10 is glinii icerisinde giderilmemesi
halinde, Uretici veya ithalatgi; malin tamiri tamamlanincaya
kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir mal tiiketicinin
kullanimina tahsis etmek zorundadir.
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Malin garanti sliresi icerisinde arizalanmamasi durumunda,
tamirde gecen slre garanti siiresine eklenir.

7) Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanmasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami
disindadir.

8) Tuketici, garantiden dogan haklarinin kullanilmasi ile ilgili
olarak cikabilecek uyusmazliklarda yerlesim yerinin
bulundugu veya tiketici isleminin yapildigi yerdeki Tiketici
Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine basvurabilir.

9) Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin verilmemesi
durumunda, tliketici Gimruk ve Ticaret Bakanligi Tlketicinin
Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel Mudurligline
basvurabilir.

CONTA TALIMATLARI

Dudukli tencerede kullanilan kapak contasi, kullanim
stkhgi, kullanilan temizleme malzemelerine ve saklama
kosullarina gore deforme olabilir ve buhar kagirabilir. Bu
kapak contasi sarf malzemedir garanti kapsamina degildir.
Satici, imalatgi ve yetkili servislerden (icretli olarak temin
edilebilir.

Conta Model No: 113 01 007
21



GARANTI BELGESI

IMALATCI FIRMANIN

Unvani: ENSA Mutfak Uriinleri San.

Ve Tic. AS

Adresi: Altunizade mah. Ord.Prof.
Fahrettin Kerim Gokay cad. B Blok
No: 13/3 Uskiidar ISTANBUL
Telefon: +90 216 644 44 44
E-Posta: info@leggno.com

FIRMA YETKILISININ
imza ve Kasesi:

Malin Cinsi: Dudtikli Tencere
Model:Premium

Bakanlikga Bildirilen Kullanim Omrii:

Garanti Suresi: 2 yil

Azami Tamir Siresi: 20 is Giini

SATICI FIRMANIN

Unvani: Adresi:
Telefon:

Fatura Tarihi Sayisi:
Teslim Tarihi ve Yeri:
Faks:

E-Posta:

FIRMA YETKILISININ
imza ve Kagesi:


mailto:info@leggno.com

Coziim Merkezi

444 4 397

0850730173

Mail: info@eggno.com
https://www.leggno.com
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