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KONZERVALO KESZULEK

Egyszerii és biztonsagos médja a konzervek
készitésének adalékanyagok nélkiil otthon.
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FIGYELMEZTETES

 Haszndlat elétt olvassa el figyelmesen az 6sszes utasitdst!

o A készilék kézikonyvében targyalt figyelmeztetések, dvintézkedések és utasitasok a legnagyobb
koriltekintés mellett sem fedhetik le a haszndlatbél eredd 6sszes lehetséges egyéni korlilményt és
helyzetet. Mivel a készilék magas nyomdson, magas hémérsékleten miikddik, a biztonsdgi eld-
irGsok és egyéb alapvetd biztonsdgi javaslatok be nem tartasa stlyos kévetkezményekkel jarhat,
balesetet okozhat!

o Akésziilék haszndlata sordn a felhaszndlénak maradéktalanul be kell _/l—l\_
tartani minden szikséges ovintézkedést, amelyek rd vonatkoznak.

o Akészillék kizarélag hdztartasi felhaszndlasra alkalmas.

 Akésziilék kozvetlen fozésre szolgdld fézéedényként nem haszndlhato,
az kizarélag iivegekben térténd tartésitasra alkalmas!

Kizarélag Gvegben
torténd tartésitdshoz!

Biztonsaga érdekében ismerje meg a hatosagi eléirasokat!
HATOSAGI ALLASFOGLALASOK

A magyar Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH)
Elelmiszerbiztonsdgi Kockazatértékelési Igazgatdsdgdnak dllasfoglaldsa szerint:

Biztonsdgos készétel konzerveket bef6z6 automatdban nem lehet késziteni. Hdzi korilmények
kozott, - bef6z6 automatdaban - csak nagy savtartalmi élelmiszerekbdl lehet biztonsdgos beféttek
késziteni. llyenek a gyiimdlcsok, savanydsagok, amelyek pH-ja 4 alatt van. Az egyéb, kis sav-
tartalmu élelmiszerek tartésitdsahoz viszont nagy nyomason, 120 °C koriili hdmérsékleten vég-
zett hokezelés és azt kovetéen pontosan szabdlyozott hiités sziikséges, amit csak specidlisan
erre a célra gyartott nagy nyomason miikodo sterilez6 berendezésben lehet biztositani. Hazi
korilmények kozott egyes kuktakkal ugyan elérheté a hékezeléshez szikséges nyomds illetve hé-
mérséklet, az egyéb sziikséges feltételek azonban jelenleg még nem adottak. Ilyenek példaul az
Uvegek felrobbandsdnak elkeriiléséhez szlikséges szabdlyozott lehdités, ill. nyomascsokkentés, vala-
mint az Gvegek megfeleld zardsa, és megfelel6 légtérrel torténd toltése. A hibds toltés-zards-hiités
robbandshoz vezethet, ezért azzal hdztartasi korlilmények kdzott nem szabad kisérletezni! A kis sav-
tartalmu élelmiszerek hosszu idejli szobahémérsékleti taroldsa sordn ugyanis mérgezést okozhatnak
egyes mikroorganizmusok, amelyeket a 100 °C korlli hémérsékletli kezelés még nem karosit, ezért
azok - leveg6td| elzart kdrilmények kozott - rendkivil mérgezd vegyi anyagot (toxin) képezhetnek. llyen
mikroorganizmus példdul a Clostridium botulinum, melynek spérdja rendkiviil h6tlird, szobahémér-
sékleten szaporodni képes formava tud alakulni, és levegétdl elzdrt koriimények kozotti szaporoddsa
kdzben a vilag legmérgezbbb vegylletét képes termelni. Egyes vdlfajai szaporodds kdzben sem gdzt,
sem szagldssal érzékelheté anyagot nem termelnek, ezért sem a konzerv felpuffaddsa, sem idegen
szaga nem jelzi az dltala termelt toxin jelenlétét.

Az Egyesiilt Allamok Mez8gazdasdgi Minisztériuma (United States Department of Agriculture; USDA)
dltal 2015-ben publikdlt ,Complete Guide to Home Canning” (Teljes Gtmutatd az otthoni konzerva-
lashoz) cimd irdnyadé dlidsfoglaldsa az aldbbiakban olvashaté, annak ismerete, a kozdlt szabdlyok
betartdsa rendkiviili fontossaggal bir.
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Konzervdlt élelmiszerek biztonsdagos elédllitasa

A Clostridium botulinum baktérium beféttekben torténd elszaporoddsa botulizmust okozhat, ami az
ételmérgezés haldlos formdja. Ezek a baktériumok vagy sporaként, vagy vegetativ sejtként vannak
jelen. A névényi magvakhoz hasonlé spérdk hossza évekig drtalmatlanul képesek fennmaradni a talaj-
ban és a vizben. Ha idedlis korliimények adottak a ndvekedéshez, a spdrdk vegetativ sejteket termel-
nek, amelyek gyorsan szaporodnak, és a novekedésiik kezdetétdl szamitott 3-4 napon belil haldlos
toxint termelhetnek olyan kdrnyezetben, amely a kévetkezékbél all:

 nedves, alacsony savtartalmu élelmiszer

e 40°F-120°F azaz 4.44 °C - 48.89 °C kozotti hémérséklet

kevesebb mint 2% oxigén.

A botulinum spérdk a legtébb friss élelmiszer feliletén megtaldlhatok. Mivel csak levegd hidnydban
szaporodnak, drtalmatlanok a friss élelmiszerek vonatkozdsdaban. A legtébb baktériumot, élesztét és
penészgombdt nehéz eltdvolitani az élelmiszer felszinérdl. A friss élelmiszerek mosdsa csak kis mérték-
ben csokkenti a szamukat. A gyokérndvények, a foldalatti szarndvények és a paradicsom hdmozdésa
jelentésen csokkenti a mennyiségulket. A blansirozds szintén segit, de amennyiben tartositdsrél beszé-
link, a legfontosabb tevékenységek a kovetkezok:

» a megfeleld tartositasi modszer alkalmazasa,

 a kutatason alapulé feldolgozasi idétartamok betartasa.

Az egységes feldolgozdsi idGtartamok biztositjdk, hogy a hdzi tartésitds sordn varhatéan megsemmi-
sil a legtébb hdrezisztens mikroorganizmus.

Tarolas:

« A megfelelGen sterilizalt beféttek nem romlanak meg, ha a fedeleket lezarjak és az Gvegeket
95 ° Fahrenheit (F) azaz 35 °C alatti hémérsékleten tdroljak.

« Az iivegben tartositott ételek 50 ° F és 70 °F azaz 10 - 21 °C kozétti taroldsa a mindség meg-
Orzését eredményezi.
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A FISHER&WOLF HAZTARTASI KONZERVALO KESZULEK RESZLETES ISMERTETOJE
A KESZULEK ALKATRESZEI
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Alkatrészek attekintése:

. biztonsdgi ablak

biztonsdgi szelep
masodlagos biztonsdgi szelep
fedél fogantyu
edény fogantyu
edény /tartdly/
fedélzdr biztonsdgi nyomas retesszel
nyomasszabdlyozd
lélegzéesd
nyomdsméré

. fedél

. sor elvalaszté tdlca
. témitSgy(ird

. véd6 kupak

. idukcios felllet
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ALTALANOS OVINTEZKEDESEK

Soha ne szerelje szét a késziiléket, vagy annak részeit!
Ne kisérelje meg atalakitani a késziiléket!
Kizardlag a gyarto adltal szallitott alkatrészeket és tartozékokat haszndljon!

Minden haszndlat elétt gondosan ellendrizze, hogy a fogantyl (3) sértetlen-e, és a szell6zécsé
sima-e, nincs eldugulva, nem szennyezett, valamint, hogy a nyomdsszabdlyoz6 és a biztonsdgi
szelep szabadon mozog és tiszta. A fedél retesz (6) a fedélfogantyu tetején talalhaté.

Soha ne helyezzen, taroljon nehéz targyakat a készilék tetején, vagy annak alkatrészein!

Mivel a készilék tartdlyénak anyaga, valamint feddje aluminiumbdl késziilt, ezért kdzvetlen élelmi-
szer tarolasra, fézésre nem alkalmas!

A késziilék felhaszndldsi célja kizardlag a lugos és savas ételek kiilon edényben torténd tartositdsa.
Magasnyomdsu sitési eljardshoz tilos a késziléket haszndlini!

Soha ne tegye a készliléket forrd sttébe!

A késziilék haszndlhaté az aldbbi tlizhely tipusokon:

o Gdzzal, nyilt ldnggal miikddé tlzhely,

o elektromos tlizhely

o indukciés tlizhely

A haszndlat sordn a f6zési Iang nem haladhatja meg a tartdly alsé részét, ezzel elkertilhetjik, hogy
a fogantytk megégjenek.

A késziilék melegitése és a nyitdsa kdzben soha ne hajoljon a robbands biztos szelep folé!
Minden melegitési, f6zési eljards utdn, - az égési sériilések elkerlilése érdekében -hagyja a gzt a
minimumra csokkenni, (@ nyomasmérén a 0 jelig) adjon idét a késziiléknek lehdilni, mielétt kinyitja.
Ugyeljen arra, hogy gyermek, vagy korlétozottan cselekvéképes személy ne maradjon feliigyelet
nélkil a késziilék kozelében, amig az haszndlatban van, illetve teljesen le nem hiilt!

A felmelegedett alkatrészek érintése égési sériiléseket okozhat, legyen dvatos és koriltekinté a
f6zési id6 alatt, illetve annak lejarta utdn a nyitast és a késziilék mozgatasat illetéen! A biztonsag
érdekében viseljen kesztydit!

Rendszeresen ellendrizze, hogy a fogantyik megfeleléen rogzitve vannak-e, szitkség esetén hizza
meg azok csavarjait a készllékhez mellékelt eszkozzel!

Miel6tt nyomds ald helyezné a késziléket, minden esetben gyéz6djon meg arrél, hogy a tartdly
megfeleléen zarva van!

Miel6tt kinyitna a késziiléket, minden esetben gy6zédjon meg arrél, hogy a masodlagos biztonsagi
szelep (6) dekompresszids helyzetben van-e, azaz nincs egy szintben a fogantylval. (Ez a szelep a
melegités kezdetén, a nyomds jelentés emelkedéséig nem lathat6, csak magas nyomason emel-
kedik a fogantyaval azonos szintre. Visszah(léskor lesillyed az alaphelyzetébe, azaz ismét nem
lathatd. A fedd csak ezt kdvetden nyithatd, de még ebben az esetben is érdemes varni az edény
teljes lehdiléséig)

Mindig gy6z6djon meg arrdl hogy a tartalyban kelléen lecsdkkent a nyomds a fedél biztonsdgos
nyitdséhoz

A késziilék fedele csak nyomdsmentesitett dllapotban nyithato.

Fontos, hogy amikor a nyomdsmérd 6ra mutatéja visszatér alapdlldsba (0 érték), a készllékben
magas hémérséklet és maradék nyomds még lehet, ezért a fed6t kell6 koriiltekintéssel nyissa ki, ne
hajoljon a készllék folé, hogy a tavozé forrd géz ne okozhasson sértilést!

Ne Usse, vagy karcolja meg az edény peremét semmilyen fém eszkdzzel, akdr az apré repedések
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is karokat okozhatnak a készilékben.

 Soha ne haszndlja viz nélkil a késziléket, f6zés elétt mindig gy6z6djon meg arrdl, hogy van benne
elegend® viz.

 Kizdrélag a késziilékkel kompatibilis, hdztartasi héforrasokat haszndljon!

« Soha ne készitsen tej alapu konzerveket a késziilékben!

”w_

Figyelmeztetés! Barmilyen nagy felhaszndldi - a hdztartdsi céloktol eltérd - célu felhaszndlds,
nem rendeltetésszerli haszndlat, vagy a jelen haszndlati utasitdsban és a fisherandwolf.
com/hdztartdsikonzervdld.hu honlapon kdzolt utasitdsok be nem tartdsa esetén a gyartd/
forgalmazé nemvdllal feleldsséget. Ezekben az esetekben a készllék garancidja érvényét veszti.
A fedd peremén korbefutd gyari szilikon tomitdgylirlt (fedd aljan) rendszeres haszndlat
esetén kétévente cseréini kell, ezt szigordan csak gyari alkatrésszel szabad pétolni! Ennek

elmulasztdsa esetén a garancia szintén érvényét veszti.

A KESZULEK BEUZEMELESE:
A készilék elsé haszndlata elétt figyelmesen olvassa el az utasitdsokat és tanulmdnyozza a készilék
részeit a leirds szerint!

1.

2.
3.
4

Mossa le a fedelet, az edényt és a tomitdgydriit meleg, mosogatdszeres vizzel.

Soha ne meritse viz ald és ne mossa vizzel a nyomdasmérét!

Mosogatds, tisztitds sordn soha ne haszndljon fehérit6 vagy klortartalma termékeket.

Minden alkalommal, amikor a tartdlyt tisztitja, tdvolitsa el a tdmitégylrdt, mossa le meleg,
szappanos vizzel, dblitse le, szaritsa meg és helyezze vissza a fedélbe.

A szell6z6csé tisztitdsdhoz tavolitsa el a nyomdsszabdlyozdt, és napfényben szemrevételezés-
sel ellendrizze, hogy a gézkiomlé nyilds megfeleléen datjarhatd. Sziikség esetén tisztitsa meg

fogpiszkaléval és oblitse le!

A nyomasméré (9) felszerelése:

Csatlakoztassa a nyomdsmérét az aldtét fedeléhez, elGszor eltdvolitva a csavaranydt, a fém aldtétet
és a fehér tomitést a nyomdsméré menetes végérél. Ezutan forditsa meg a fedelet fejjel lefelé. Alulrdl
kezdve helyezze fel a méré menetes végét a fedél kozepén Iévé lyukon keresztll, amig a fém talapzat
a fedélre nem tdmaszkodik. Mikdzben a mérét a helyén tartja, helyezze a tomitést, a fém alatétet és az
anydat a méré menetes végére. Hizza meg a mellékelt csavarkulcesal

Figyelem! Ez az alkatrész egy kényes eszkdz, amelyet elengedhetetlen gondosan 6sszeszerelni!
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1. Soha ne meritse viz ald a fedelet, vagy ne engedje, hogy a mérészerkezet bédrmilyen folya-
dékkal érintkezzen.

2. Ne tarolja a mérét fagypont alatti hémérsékleten!

3. Kerdmia és halogén f6z6lapokon gy6z6djon meg arrdl, hogy a serpenyd alapja tiszta és szdraz.

4. Ne hagyja az Ures késziléket a tlzhelyen, illetve soha ne hagyja, hogy a készilék szdrazon
felheviiljon, mivel ez kdrosithatja az edény aljat vagy a f6z6lapot.

5. Gdztlizhely esetében a ldng nem haladhatjo meg a serpenyd atmérdjét. Minden héforrdsndl
gy6z6djon meg arrdl, hogy a készllék pont kozépre legyen dllitva.

6. Minden haszndlat utdn mossa le a késziilék edényét és fedelét (beliilrdl) meleg vizzel.

7. A készilék tarolasahoz forditsa fejjel lefelé a fedelet az edényen és tdrolja a késziiléket hlivos,
szdraz helyen.

A KONZERVALAS KEZDO LEPESEI

A konzervaldashoz sziikséges eszkézok:
o 1ol zarédo, hétlird konzerves Uvegek, megfeleld csavaros tetével.

«  Uvegkiszedd fogd
« Egy pdr edényfogd kesztyl

Javaslat: mindig egyforma magassagy, Grtartalmd és magas anyagmindségl edényeket haszndl-
junk, megel6zve ezzel az Gveg elpattandsdt, illetve biztositva a lehetdséget a tdbb sorban torténd
konzervdlashoz. Azonos méretek esetén a tobb sorban bekészitett tivegek nem cstisznak egymdsra és
nem tornek ssze. Célszer( els6ként az tivegeket a tartdlyba helyezni és csak utdna feltdlteni a tartdlyt
a kivant vizmennyiséggel, Ggy, hogy a viz lehetdleg teljesen ellepje az tvegeket.

1. Az livegek megtoltése - a légtér bedllitasa
Azt, hogy az Uvegeket milyen modon toltjik fel az alapanyagokkal, jorészt a fézni kivant étel tulajdon-
ségai hatarozzak meg.

Az élelmiszerek folott az Gvegben és a fedél alatt taldlhatd kitdltetlen helyet légtérnek nevezzik.
A tartositasi utasitasok meghatdrozzdak, hogy

e 0.6 cm hely maradjon a lekvarok és zselék szamdra,

« 1.3 cm a forrasban 1évé vizben feldolgozandé gylimélcsok és paradicsom szamara és

e 2.54-4 cm az alacsony savtartalmi élelmiszerek esetében,
amelyeket nyomdstarté edényben kell feldolgozni. Erre a helyre az élelmiszerek méretének a megné-
vekedéséhez van szikség, valamint a lehiilt tivegekben a vakuum képzédéséhez. A tagulds mértékét
az élelmiszer levegétartalma és a feldolgozdsi hémérséklet hatdrozza meg. A levegé nagymértékben
tdgul magas hémérsékletre hevitve; minél magasabb a hémérséklet, anndl nagyobb a tagulds. Az
élelmiszerek melegitéskor kisebb mértékben tdgulnak, mint a levegd.

Amennyiben egytdlételt kivinunk konzervalni, annak alapanyagait érdemes elStte 6sszekeverni egy
talban és az Uvegeket csak 2/3-ig megtolteni.

Feltdlthetjlk az tivegeket Ugy is, hogy rétegezve tesszik bele az alapanyagokat.

Amennyiben hist vagy egynem( ételt konzervalunk, akkor helyezzik az elére fliszerezett ételt az Uveg-
be, itt is Ggyelve arra, hogy az teljes mértékben ne tdltse ki az Gveget.
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2. Az livegek tartalyba helyezése:

Az azonos méretii, megfeleléen megtoltétt és lezart Gvegeket dvatosan helyezziik a készilék tartalya-
ba. A készilék aljan taldlhaté lyukacsos rekesz (12) segitségével az tivegek egymdsra is helyezhetbek,
azaz két sor lveget is el tudunk helyezni benne.

3. A fedél megfelel6 zarasa:

Mind a fedélen és az edény fogantytjan jelzések lathatdk. A fedd peremén ,CLOSE >" felirat és zar6
iranyt jelSI6 nyil, ,< OPEN” felirat és nyitd irdnyt jelSl6 nyil, valamint mind az edény fogantyjan és a
fedél peremén egymdsnak szembenézd poziciondld nyilak ldthatdk. Helyezziik a fedelet az edényre
gy hogy a poziciondld nyilak szembe nézzenek (1. [épés). Ezt kovetSen forditsuk el a fedelet Utkdzésig
a zérds (CLOSE) nyilnak megfeleld irdnyba (2. 1épés). A fedelet csak akkor tudjuk elforditani, ha a fo-
gantyu biztonsdgi retesz nyitva van.

2. Az livegek tartalyba helyezése:

Az azonos méretii, megfeleléen megtoltétt és lezart Gvegeket dvatosan helyezziik a készilék tartalya-
ba. A készilék aljan taldlhaté lyukacsos rekesz (12) segitségével az lvegek egymdsra is helyezhetbek,
azaz két sor Uveget is el tudunk helyezni benne.

3. A fedél megfelel6 zarasa:

Mind a fedélen és az edény fogantydjdn jelzések Idthatok. A fedé peremén ,close >” felirat és zard
iranyt jelSI6 nyil, ,< open” felirat és nyitd irdnyt jelSl6 nyil, valamint mind az edény fogantydjdn és a
fedél peremén egymdsnak szembenézé poziciondld nyilak Idthatok. Helyezziik a fedelet az edényre
gy hogy a poziciondld nyilak szembe nézzenek. Ezt kdvetSen forditsuk el a fedelet Gtkdzésig a zards
(CLOSE) nyilnak megfeleld irdnyba. A fedelet csak akkor tudjuk elforditani, ha a fogantyl biztonsagi
retesz nyitva van.

A f6zés inditasa:

Miutdn meggy6z6dott arrdl, hogy az edény biztonsagosan zdrva van, helyezze a késziiléket a haztartd-
si h6forrdsra (tlzhelyre), inditsa azt maximdlis teljesitményen. Ha a nyomdsszabdlyozdn folyamatosan
g6z tavozik, és rendszeres sziszeg6 hang hallhaté, csokkentse a héforrds intenzitdsat. Amikor a nyomds
elérte a 12 PSI jeldlést, vegye vissza a fiitést a felére és hagyja visszaesni a nyomdst 11 PSI értékre,
amit a tovabbiakban a készlléknek tartania kell, igy biztosithaté az egyenletes, 120 fokos hémérséklet.
Ekkor dllitson be egy id6zitét az alapanyag igénye szerinti, kiilon tabldzatban megadott fézési idére.
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Fézés kozben ellendrizze a nyomdsszabdlyozé rendszeres mormogasat, akkor halad rendben a folya-
mat, ha ez a hang hallhaté. Ha nincs elég gdz, névelje kissé a héforrdst. Ha tal sok a g6z, csokkentse
a héforrést. A nyomasnak - 2400 méter tengerszint feletti magassagig - egyenletesen 11 PSI-nek kell
lennie.

A f6zés végén:

A készlilék fedele csak nyomdsmentesitett, kihdilt dllapotban nyithaté. Nyomdsmentes dllapot akkor all
eld, amikor a fogantyln 1évé biztonsdgi retesz (6) kioldott, a fedd ezutan nyithaté. Fontos, hogy amikor
a nyomdasméré éra mutatdja visszatér alapdlidsba (0 érték), a készilékben magas hémérséklet és
maradék nyomds még lehet, ezért a feddt kelld koriltekintéssel nyissa ki, ne hajoljon a készilék folé,
hogy a tavozé forrd géz ne okozhasson sérilést!

A f6zési id6 végén, kapcsolja ki a tlzhelyet teljesen és varja meg, amig a készlék lehdil. Ez dltaldban
30 - 45 percet vesz igénybe. Fontos, hogy hagyjuk magatdl kihGIni a késziléket, és tartsuk zarva azt,
a teljes lehilésig!

Nyitds utdn az tvegfogdval helyezzik dt az Gvegeket a tartdlybdl egy hdllé, nem tal hideg (szoba-
hémérsékletd) fellletre. A legjobb, ha egy j6 nedvszivé képesség textiliara (pl konyharuha) szedjk ki
az Uvegeket, amelyekben ilyenkor még forrhat az étel, de legaldbbis rendkiviil forré. Hagyjuk pihenni
a kész adag ételeket az tvegekben 12 - 24 6rdn keresztil. Amennyiben az ivegek teteje nem be-
nyomhato - esetleg kicsit homoru - és nem is piposodnak fel, a konzervaldsi folyamat biztonsagosan
lezajlott. Ha azt tapasztaljuk, hogy valamelyik Gvegbdl sziszegd hang tévozik, vagy felplposodott az
lveg teteje, akkor tudnunk kell, hogy az ilyen ételt nem sikertlt lekonzervalni. A sikertelenil konzervalt
ételek veszélyesek lehetnek az egészségiinkre, ezért semmiképp ne tegylk a tobbi, megfeleléen elké-
szilt konzervvel egyitt a kamra polcdra, hanem miel8bb fogyasszuk el, de addig is tdroljuk hiitében!

FONTOS BIZTONSAGI INFORMACIO:

Az 6n biztonsaga érdekében a késziilék a normdl hdztartdsi haszndlat sordn elédllé nyomds toébbszo-
rosét képes kdrosodds nélkil elviselni. Ezt figgetlen laboratdrium vizsgdlta és tantsitotta az Eurdpai
Unié alacsony nyomdsu eszkdzokre vonatkozo direktivaja alapjan.

Szerviz, karbantartds:

Amennyiben a készllék barmelyik részén, alkatrészén sérilést, repedést vagy a haszndlat sordn bar-
milyen rendellenességet észlel a készlléket semmiképpen ne vegye haszndlatba vaqy ne haszndlja
tovdbb és ne kisérelje meg javitani.

Forduljon a forgalmazdhoz vagy a kijelolt szakszervizhez.

A nyomds szabdlyozo szelepnek a hevitési ciklusban mozognia kell a tévozé géz révén. Amennyiben
nem észlel tvoz6 gbzt, a hevitést szakitsa meg és hagyja lehiini az eszkdzt. Ezt kdvetden ellendrizze a
lélegzéesé tisztasdgat. Ha duguldst, szennyezGdést taldl ott azt tavolitsa el.

A fogantydba épitett biztonsagi nyomds retesznek szabadon kell mozognia Uresjdratban.

Ellendrizze rendszeresen a biztonsdgi nyomds retesz tresjarati mozgdsat. Amennyiben akaddst észlel,
tisztitsa meg a biztonsdgi nyomds reteszt. Ha ezutdn is akaddst észlel, a késziiléket nem fogja tudni
haszndlatba venni, javitasért vagy cseréért forduljon a kijelolt szakszervizhez.

Ellendrizze rendszeresen a fedél tomité szilikongy(irli dllapotdt. Amennyiben fellileti sériilést, anyaghi-
bat, repedést, szakaddst vagy mas sérilést észlel rajta, kezdeményezze a cseréjét.
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Rendszeresen ellendrizze a nyomdasmérd 6ra miikddését. Amennyiben az éra nem mér a hevités so-
ran, a készilék dtmenetileg tovdbbra is haszndlhaté a megadott hevitési-lehdlési idétartamok pontos
betartdsa mellett. llyenkor a nyomds szabdlyozd szelep a nyomdsmérd éra miikodése nélkil is elldtja
a feladatat.

Kizarolag a gydrtd dltal szdllitott, azonos tipusd nyomdsmérd érat haszndljon a késziilékhez. Ez rendel-
kezik a biztonségos mlikodéshez szlikséges tandsitvanyokkal.

Az eredeti gydrtotdl eltéré alkatrészek haszndlata nem biztonsdgos, nem garantdlja a megfelel ma-
kodést és balesethez is vezethet.

Bdrmely szelepet, beleérte a nyomds szabdlyozd szelepet is ne kisérelje meg kicseréini masikra.
A nyomds szabdlyzd szelep 2400m-es tengerszint feletti magassdgig tokéletesen elldtja feladatat.
Ennél magasabb helyszinl Gzemeltetés esetén konzultdljon a forgalmazéval.

Javitast sose végezzen otthon sajat kezlileg, minden esetben keresse meg a problémdval a forgalma-
z6t vagy a kijelolt szakszervizt!
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Premium Kitchen Appliances

23 LITER
PRESSURE CANNER

An easy and safe way to make canned food
without additives at home.

User Manual

2\qPiing

o,

e, o
Sepu
©rving meats

Y
O
My kind of veS”




(i) Fisher & Walf

GENERAL INSTRUCTIONS for HOME CANNING

WARNING: Please read all instructions carefully before the first use of pressure canner device.

 The user must fully comply with all necessary precautions when using the device.

 The warnings, precautions and instructions in this manual shall not cover all possible events, cir-
cumstances and situations arising from the use of the device despite the best efforts. Use the device
only if you are fit for it and have all the necessary knowledge.

 The device operates at high pressure and high temperatures therefore [ ]
neglecting safety instructions and other basic safety recommendations &g =
may result in serious consequence and might cause injury.

 The supplier of the device shall not be held liable for any injury that
results from ignoring the safety instruction.

 The appliance is intended for household use only.

» The appliance must not be used as food cooking pot or pressure cooker.

Only for preserving

It is exclusively designed for preserving jarred food. Tarred fooct

Please read the guidelines of the Food Administration Authority for your safety.
INSTRUCTIONS from Authorities for safe canning

Guidelines from the Hungarian National Food Chain Safety Office (NEBIH)

Canned food can not be done safely with low pressure preserving machine except some high acid
fruits and veggies with PH less than 4.0.

All other food stuff having PH higher than 4.0 must be treated at high pressure and high temperature at
the same time followed by precisely controlled cooling in order to be preserved safely for consumption.
This kind of treatment requires specially designed pressure canner device. Although the pressure and
temperature required for the treatment can be achieved with some household pressure cookers the
other indispensable conditions like controlled cooling, decompression, air cushioning are not.
Imporper jar filling & sealing or inadequate heating & cooling cycle can lead to explosion therefore
you are discouraged to try it using household pressure cooker.

Some microorganisms may produce toxins for long-term storage in low acid improperly sterilized food
at room temperature that can cause poisoning. Not all microorganism are destroyed by treatment
at temperatures around 100 ° C. They can form highly toxic chemicals in oxygen-free environment.
An example of such is the spores of the microorganism Clostridium botulinum which is highly heat-tol-
erant, capable of growing at room temperature and produce one of the most toxic compounds on
earth. Some varieties do not produce gas or olfactory substances during the reproduction therefore
neither the swelling of the can nor the foreign smell indicates the presence of the toxin.

Please also study and follow the instructions of the “Complete Guide to Home Canning” published
by the United States Department of Agriculture (USDA) in 2015 as it reveals important information on
home canning.
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Safe production of canned food

The proliferation of Clostridium botulinum in compotes can cause botulism a deadly form of food poi-
soning. These bacteria are present either as spores or as vegetative cells. Spores like plant seeds are
able to survive harmlessly in soil and water for many years. Under ideal conditions for growth, spores
produce vegetative cells that multiply rapidly and can produce a deadly toxin within 3-4 days of start-
ing to grow in an environment consisting of:

* moist, low-acid food

e Temperature between 40 °F (4 °C) and 120 ° F (49 ° C)

* less than 2% oxygen.

Botulinum spores are found on the surface of most fresh foods. Because they reproduce only in the
absence of air, they are harmless to fresh food.

Most bacteria, yeast and mould are difficult to remove from the surface of the food. Washing fresh
foods only slightly reduces their number. Peeling roots, underground stems and tomatoes significantly
reduce their amount.

Blanching also helps but when it comes to preservation the most important activities are:
 application of the appropriate preservation method,
« adherence to research-based processing times.

Uniform processing times ensure that most heat-resistant microorganisms are expected to be de-
stroyed during home preservation.

Storage:
 Properly sterilized compotes will not deteriorate if the lids are closed and the jars are stored
below 95 ° Fahrenheit (35 ° C).
«  Storing food preserved in the bottle between 50 ° F (10 ° C) and 70 ° F (21 ° C) will preserve the quality.




(i) Fisher & Walf

PARTS OF THE FISHER & WOLF HOUSEHOLD PRESSURE CANNER

lid safety valve
handle safety valve
lid handle
pot handle
pot
lid pop-up safety latch
pressure regulator/rocker valve
ventillation tube
pressure gauge
. lid
. safety slot
. tray
. silicone gasket
. ventillation tube cap
. induction surface
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GENERAL PRECAUTIONS

Never disassemble the appliance or its parts.
Do not attempt to modify the device.
Use only parts and accessories supplied by the manufacturer.

Check carefully the handle (3) for damage. Make sure the ventilation tube is clean and unblocked.
Make sure the pressure regulator valve and the handle safety lacth move freely and are clean be-
fore each use. The handle safety latch (6) is located on the top of the lid handle.

Never place or store heavy objects on top of the device or its components.

The body of the appliance including the lid are made of aluminum. Do not cook or store food in
the container bringing the food in contact with the metal.

The appliance is only intended for storing alkaline and acidic food in separate containers. Primarily
glass jars are recommended for the purpose.

Do not use the appliance for high pressure baking.

Never put the appliance in oven.

The appliance can be used on the following heaters:

o Gas or other open flame stove

o electric stove

o ceramic hob

o induction hob

The cooking flame must not exceed the size of the container’s bottom area when using open flame
stove to prevent the handles from burning.

Never bend yourself over the valves when heating or opening the device.

Allow the steam to cool down after each cooking process. Wait for the specified cool time to elapse.

CAUTION: It's important when the pressure gauge (9) pointer returns to the initial position (zero pres-
sure) there may still be high temperatures and residual pressure in the container. Wait for more untill
the handle safety latch unlocks. It's unlocked when the latch descends deep into the handle. Remem-
ber the latch pops up when the container is pressurized.

Always make sure the container is sufficiently decompressed before opening the lid.

Open the lid carefully as hot steam may exit the container. Do not bend yourself over the lid in the
path of the hot steam.

Touching the hot parts can cause burn injuries. Be careful when opening the lid and moving the
appliance while it's still hot. Wear gloves for safety.

Make sure that no child or person with reduced mobility is left unattended while the appliance is in
use or has not cooled down entirely.

Check regularly that the handles kép Viktortél ide, melyik are properly fastened and if necessary
tighten their screws with the tool provided.

Before pressurizing the appliance always make sure that the container is properly closed.

Do not strike or scratch the edge of the appliance with any metal tool. Even small scratches may
damage the appliance.

Never use the appliance without water. Always make sure there is enough water int he container
before cooking.

Use only household heat sources that are compatible with the appliance.

Never make canned milk-based food in the appliance.
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WARNING! Warranty voids if:

- the device is used commercially

- the device is used improperly

- damage to the device caused by ignoring the safety and maintenance instructions

INSTALLING THE PRESSURE CANNER:
Read the instructions carefully before using the appliance for the first time and study the parts of the
appliance as described.
1. Wash the lid, the container and the sealing gasket with warm dishwashing water.
2. Never immerse or wash the pressure gauge with water.
3. Never use bleach or chlorine products during washing and cleaning.
4. Remove the sealing ring each time the container is cleaned and wash it with warm, soapy
water. Rinse, dry and put it back on the lid.
5. To clean the ventillation pipe, remove the pressure regulator and visually check in the light
that the steam outlet is properly permeable. Clean it with a toothpick if necessary and rinse.

Pressure gauge (9) installation:

First unmount the nut, washer and gasket ring from the pressure guage. Place the washer house
on the threaded end of the guage. Slide the pressure guage into the lid aperture and pla-
ce the silicon gasket, washer on the thread and finally tighten the nut using the supplied wrench.

~ ‘ ‘ z. = AT
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ATTENTION Pressure gauge is a delicate device that must be handled with care.

1. Never immerse the lid in water or allow the meter to come into contact with any liquid.

2. Do not store the meter below freezing.

3. Make sure that the base of the vessel is clean and dry when placing it on ceramic and halogen hobs

4. Do not leave the empty appliance on hot surface or let the appliance heat up dry as this may
damage the bottom of the vessel or the heat source itself.

5. Gas stove flame must not exceed the diameter of the container. Make sure that the appliance is
centered for all heat sources.

6. Wash inside the container and lid with warm water after each use.

7. Turn the lid upside down on the container and store the appliance in a cool, dry place.
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INITIAL STEPS TO CONSERVATION

Required tools:
« Tight closing, heat-resistant jars with twist cap

 Jar lifter tool

« Pair of potholder gloves
Recommendation: Always use jars of the same height, capacity and of high quality glass to prevent
cracking. Jars of same size racked on top of each other in several rows won't collide and break. It is
recommended to place the jars in the container first and then fill the container with enough water to
submerge them.
1. Filling the glasses - Air cushioning
The unfilled area above the food in the jar is refered as air cushion.
The size of air cushion over the food in the jar is largely determined by the properties of the food you
want to cook.
Optimal size of air cushion is

o 6 mm for jams and jellies

o 13 mm for fruit and tomatoes to be processed in boiling water and

o 25.4 to 40 mm for low-acid foods
Space is needed for boiled food to expand as well as to create vacuum in the cooled jars. The degree
of expansion is determined by the air content of the food and the processing temperature. The air
expands greatly when heated to high temperatures; the higher the temperature the greater the ex-
pansion. When heated, food expands to a lesser extent than the air.
If a main dish is preserved, it's worth mixing the ingredients in a bowl beforehand and fill the jars up
to 2/3rd.
2. Placing the glass in the container:
Rack the same size properly filled and sealed jars in the container with care. Use the perforated tray
(12) to spearate rows of jars in the pressure canner container.
3. Closing the lid properly:
There are visible marks on the lid and the the container handle to guide you through the lid open and
close proceedure.
First check the position arrows ont he lid and the container handle. Place the lid onto the container to
have posisiton arrows face to face (figure 1).
Twist the lid toward the ,CLOSE” direction untill it stops moving. Pay attention that the lid can only be
twisted if the safety latch is in decended position (figure 2).
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Start cooking:

Once the lid is securely closed, place the appliance on the heat source available and start it at maxi-
mum power. If steam is continuously emitted from the pressure regulator and a regular hissing sound
is heard reduce the intensity of the heat. When the pressure has reached the 12 PSI mark, switch the
heating power to half and allow the pressure to drop back to 11 PSI which the device must maintain
from now on to ensure an even temperature of 120 degrees Celsius. Then set the cooking time on alarm
timer according to the raw material requirements. Check the pressure regulator several times while
cooking. The process goes well if the regulator valve keeps rocking. If there is not enough steam for the
regulator valve to rock increase the heating power a little more. If too much steam is coming out and
the valve rocks heavily reduce the heating power slightely. The pressure should be set uniformly around
11 PSI for altitude between sea level and 2400 meters.

Cooling down and opening the pressure canner:

When cooking time expired switch off the heating source and wait for the appliance to cool down. This
usually takes 30 to 45 minutes. It's important to allow the appliance to cool down slowly and undistur-
bed and keep the lid closed all time long. The pressure canner decompress itself during the cooling
and the pop-up safety latch descends into inactive position. The lid can only be opened when the
container is entirely decompressed and the pop-up safecty latch is inactive. Please note that although
the pressure gauge pointer returns to initial zero position there still be some remaining pressure in the
container. Twist the lid toward the ,OPEN" direction carefully. Do not bend yourself over the appliance
while opening the lid as hot steam may exit the container. Grab the jars with the lifter tool and transfer
them from the container to a heat-resistant room temperature surface. The hot jars can also be placed
on kitchen towel or a piece of cloth.

Allow the finished food rest in the jar for 12 to 24 hours. If the center of the jar cap can not be pressed
down by finger or maybe it curved inwards slightly the preservation process has been carried out cor-
rectly. If a hissing sound is coming out of one of the jars or the jar cap is curved outwards that signals
the canning process is ended badly. Improperly canned foods can be dangerous to your health ther-
efore store them refigirated and comsume shortly.

IMPORTANT SAFETY INFORMATION:

The appliance can withstand many times the pressure of the normal household operation range wit-
hout damage for your safety. The pressure resilience has been tested and certified by an independent
laboratory in compliance with the Low Pressure Equipment Directive of the European Union.

Service, maintenance:

If damage ,flaw or defect is noticed on any part of the appliance stop using it any further. Do not at-
tempt to repair. Contact your nearest dealer or certified service center. The exhaust steam makes the
safety valve rock in the heating cycle. This is normal phenomenon. Do not attempt to block the rocker
valve. If no exhaust steam is detected turn off the heating and allow the appliance to cool down then
check the cleanliness of the ventillation tube. If it's blocked by obstacle or dirt clean it.

The safety pressure lock (6) built into the handle should move freely in idle state. Check the idle mo-
vement of the safety pressure lock regularly. If jammed, clean the safety pressure lock mechanism
and check the free movement. If it’s still jammed, you will not be able to use the device. Contact the
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nearest certified service center for repair or replacement. Check the condition of the lid silicone gasket
regularly. Replace the gasket immediately if any damage, material defect, crack or other surface
imperfection noticed. Otherwise replace the lid silicone gasket every 200 hours of usage or every
year whichever comes first. Check the pressure gauge regularly. If the pointer does not move during
the heating cycle the device can still be used temporarily provided that the specified heating time not
exceeded and the cooling time precisely applied. In this case the pressure control valve still performs
its function without reading the pressure gauge. Please note that some pressure canner device lack
the pressure gauge entirely.

Use only the same type of pressure gauge supplied by the manufacturer. It has the necessary certifi-
cates for safe operation. Using parts other than the original manufacturer’s is unsafe and does not
guarantee proper operation and may result in an accident.

Do not attempt to replace any valve including the pressure control valve with another. The pressure
control valve performs its function perfectly up to an altitude of 2400m above sea level. For higher site
operation consult your dealer.

Never carry out repairs at home by yourself. Always contact your dealer or certified service station for repair.
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