Your Mirro or Kitchen Pro. Pressure Cooker/Canner was carefully developed by
Designers, Technicians and Cooking Instructors with the goal of making your daily
routine more efficient . We call your attention especially to the Safety Systems . Since
Pressure Cookers work differently than conventional cookers, your Pressure Cooker/
Canner REQUIRES THAT YOU PAY SPECIAL ATTENTION TO THE USE AND SAFETY
INSTRUCTIONS.

{
0 WARNING

Improper use can result in burns and injury.
Read and follow instructions before use.
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( PLEASE CAREFULLY READ THE INSTRUCTIONS
IN THIS MANUAL BEFORE USING YOUR
PRESSURE COOKER/CANNER, SINCE ITS

INCORRECT USE CAN RESULT IN BURNS AND

OTHER SERIOUS ACCIDENTS.
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Votre autocuiseur/autoclave MIRRO ou Kitchen Pro. a été spécialement congu par des
concepteurs professionnels, des techniciens et des grands chefs qui étaient déterminés
a faciliter votre tache quotidienne et a rendre votre cuisine efficace et dynamique. Nous
avons porté une attention particuliére aux dispositifs de sécurité de votre autocuiseur
et nous en sommes arrivés a un heureux mélange de technologie, de fonctionnalité et
de beauté. Les autocuiseurs/autoclaves fonctionnent différemment des marmites et
des casseroles conventionnelles, pour cette raison, VOUS DEVEZ LIRE ET OBSERVER
LES INSTRUCTIONS D’USAGE CONCERNANT L'UTILISATION ET LA SECURITE.

0 MISE EN GARDE

Une utilisation inadéquate peut étre a I'origine de
brillures et de blessures.
Lie les instructions avant l'utilisation.
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La olla/esterilizadora de presién MIRRO or Kitchen Pro. Ha sido cuidadosamente
concebida por disefiadores, técnicos e instructores de cocina, con el objeto de hacer
més eficiente y dindmica su rutina cotidiana. Observe especialmente los sistemas de
seguridad, en los que hemos logrado un resultado armonioso conjugando tecnologia,
funcionalidad y belleza. Dado que las ollas de presién funcionan de modo diferente a
las convencionales, su olla/esterilizadora de presién REQUIERE QUE USTED PRESTE
ESPECIAL ATENCION A LAS INSTRUCCIONES DE USO Y DE SEGURIDAD.,

iCUIDADO!

| El uso incorrecto puede provocar quemaduras y
| lesiones. Lea y siga las instrucciones antes de usarla. j
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When using pressure cookers, basic
safety precautions should always be
followed. If you have a question on the
proper operation of your pressure cook-
er please call our Consumer Center at
1-800-527-7727.

1. Read all instructions before using
your pressure cooker.

2. Before each use make sure the vent
tube is clear. Remove the pressure con-
trol and place the lid against the light
to make sure that the tube is clear. If
clogged, clean all holes with a piece of
wire. See Vent Tube Check, page 10.

3. Never cook APPLESAUCE, CRAN-
BERRIES, PEARL BARLEY, SPLIT PEAS,
RHUBARB, NOODLES, MACARONI, SPA-
GHETTI OR OTHER PASTA, OATMEAL OR
OTHER CEREALS in a pressure cooker.
These foods tend to foam, froth, and
sputter, and can plug the vent tube.

© WARNING: If the vent tube is
clogged, the overpressure devices can
open and spray scalding hot steam and
food. Keep head and face away from
cooker. See How to Use Your Pressure
Cooker, page 10.

4. Never fill your pressure cooker
more than 2/3 full. When cooking
foods that puff up during cooking,
such as rice and dried vegetables,
do not fill more than 1/2 full.

€@ WARNING: Overfilling the cooker
can clog the vent tube causing a release
of scalding steam from the overpressure
devices. See How to Use Your Pressure
Cooker, page 10.

5. This appliance cooks under pressure.
Make absolutely sure your pressure
cooker is properly closed before placing
on heat. The cooker is closed when the
lid handle is directly over the handle of
the pan.

0 WARNING: Improper closure of the
lid can cause the lid to be thrown from
the pan. See How to Open and Close,
page 7. :

6. If the overpressure devices release,
protect yourself from the steam and
turn off heat and allow the cooker to
cool. The reusable overpressure plug
may be reset. If the gasket has blown
out of the overpressure window, replace
it with a new gasket. Do not reuse.

7. Never try to open your pressure
cooker until the cooker is thoroughly
cool and the internal pressure is down.
When the pressure is down the lid should
turn easily. Never try to force open the
lid if its seems locked tight. See Food
Removal, page 10.

8. Never remove the Pressure Control
during cooking or when the cooker is
still hot. Steam will release through the
vent tube that can cause burns.

9. Supervise children closely when us-
ing your pressure cooker near children.
Keep handles turned toward the inside
of the stove.

10. Always remove the gasket before
using the cooker as a conventional
(non-pressurized) covered pan without
the pressure control. If you leave the
gasket in, some pressure can develop in
the cooker. Without the gasket, no pres-
sure will develop.

11. Never use your Pressure Cooker for
other than its intended use: cooking ap-
propriate foods under pressure on resi-
dential ranges. Never place the cooker
inside a heated oven. Do not use the
cooker outdoors.

12. Never use your Pressure Cooker
for pressure frying with oil and never
“broast” (pressure cooking with oil or
shortening instead of water) in your
cooker.

13. Do not touch hot metal surfaces.
Use handles or knobs. Be extremely
careful when moving a pressure cooker
full of hot liquids.

6 SAVE THESE INSTRUCTIONS



TO CLOSE

Find OPEN-CLOSE on top of the lid lo-
cated left of the lid handle. Turn and
place lid so the arrow is pointing to-
ward the center of the pan handle,
Fig. A. Next turn the lid clockwise, Fig.
B, until the handle on the lid is directly
over the handle on the pan, Fig. C.

TO OPEN

To open, turn the lid counterclock-
wise, Fig. D, until the arrow OPEN-
CLOSE points to the center of the Pan
Handle, lifting the lid to open, Fig. E.
Practice this operation several times
until you master it. If the lid is hard to
turn, lubricate the Rubber Gasket with
a small amount of cooking oil. Exces-
sive lubrication may deform the Rub-
ber Gasket. Do not lubricate the Rub-
ber Gasket after the third time you've
used your Pressure Cooker.

Whenever the cooker is in use or
under pressure, the handle on the
lid must always be over the handle
on the pan. Never use force to open
and never open when under pressure.
Consult How to Use Your Pressure
Cooker, page 10.

Fig. A

Fig. B

Fig. E
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- 12 & 22 Qt.

4,6 & 8 Qt.
1 - SINGLE 1a - SELECTIVE
PRESSURE
FRESSURE PRESSURE

l CONTROL

4, 6 & 8 Qt. Only;

A=5PSI B=10 PSI C=15 PSI
12 & 22 Qt. Only

1- SINGLE PRESSURE CONTROL Keeps internal pressure steady, it is an au-
tomatic cooking control, operating at a pressure of 10 PSI (pounds per square
inch). Included with 4, 6 & 8 Qt. Models.

1a- SELECTIVE PRESSURE CONTROL Keeps internal pressure steady, allow-
ing the selection of 3 cooking pressures: 5, 10 and 15 PSI. Included with 12 &
22 Qt. Models.

2- VENT TUBE Fastened to the center of the lid, having holes allowing for the
release of steam. The Single Pressure Control or Selective Pressure Control is
connected to the top.

3- PAN AND LID HANDLES Aliow the opening and closing of your Pressure
Cooker as well as its handling. If handles become loose tighten with a screwdriver.
4- REUSABLE OVERPRESSURE PLUG It will release if the vent tube be-
comes clogged and the cooker develops too much pressure. The red pin in the
center pushes out, releasing steam (Fig. A) on page 9.

5- SAFETY WINDOW This is an additional feature that will release if the vent
tube and reusable overpressure plug become clogged and the cooker develops
too much pressure. The rubber gasket will push out from the lid opening re-
leasing the steam.

6- RUBBER GASKET Fitted inside the lid, its function is to seal the lid with the
pan of the Pressure Cooker.

7- SAFETY LOCKS Located on the lid and pan are locking lugs, this feature
prevents the opening of the lid of your cooker when it is pressurized.

8- SPRING SAFETY DEVICE Located in the lid handle or lid. Its function is to
prevent the pressurization of your cooker before being closed.

9- COOKING RACK To prevent food from sticking to the bottom of the cooker
and to place jars off bottom of the 12 & 22 qt. canners.



2- Vent Tube 3- Pan and lid Handles

4- Reusable Overpressure
Plug

5- Safety Window 6-Rubber Gasket

7- Safety Locks

8- Spring Safety device

4,6 &8 Qt.
Models

12 & 22 Qt.
Models

9- Cooking Rack




VENT TUBE Check Pick up the lid of your
Pressure Cooker remove the Pressure Con-
trol and hold the lid against the light to
verify if the vent tube is clear. In the event /f
it is blocked, clean it with a wire along with{}
the all other holes located inside the cover.
look again against the light to make sure
that it is clean. After cleaning, place pres-
sure control on top of Vent Tube.

FILLING Fill the cooker with food and add
the required amount of water. Make sure
the quantify of food and water is correct.
Never fill the cooker more than 1/2 full of
foods that puff up like rice and dried veg-
etables. For all other foods, never fill more
than 2/3 full.

COOKING Place the cooker on high heat until the Pres-
sure Control begins to release steam. The Pressure Control
will rock or jiggle when the cooker reaches its pressure.
Lower the heat so that the pressure control rocks gen-
tly. Generally a setting of "medium” or “low” will be right.
Count cooking time from the first jiggle of the Pressure
Control. See Cooking Time Table, page 14 for approximate
cooking times.

Caution: Never beat a spoon or other utensil on the rim of
the pan. Any dentin? in the rim can prevent a good gasket
seal causing steam leakage.

50

Fig. A

FOOD REMOVAL When cooking is done, turn heat off and reduce the pressure. Do
not remove the Pressure Control until pressure is completely reduced.

YOU CAN REDUCE PRESSURE THREE WAYS:

a) fast - for fresh vegetables and fish

Run cold water over the cooker (Fig. A)., or place it in a pan of cold water. Depend-
ing on the amount of food in the cooker, it will take 15-60 seconds for the pressure
to go down fully.

b) normally - for canning

Let the cooker cool slowly to room temperature. This will take 30-40 minutes for a
small cooker, 45-60 minutes for the largest canner.

¢) combination - for meats and dried vegetables

Let the cooker cool normally at room temperature for 5 minutes, then place the
cooker under cold water to reduce the remaining pressure.

As the pressure is reduced, air will re-enter the cooker and you will hear a hissing or
squealing sound. After you have cooled the cooker, raise the Pressure Control with
a fork ( 'P B) to make sure the pressure is down and if it is, remove the pressure
control. If steam escapes, the pressure is not down. Continue to cool the cooker with
cold water until the pressure is down. Open the cover by turning the cover counter-
clockwise until the OPEN-CLOSE arrow Foints to the center of the pan handle. When
pressure is down cover should turn easily. Warning: Never tug or force the cover
to open. Pressure may not be down. Continue to cool cooker.
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STEAM ESCAPE THROUGH THE VENT TUBE The
movement (jiggling) of the pressure control and release
of small amounts of steam from the Vent Tube during
cooking is normal. The purpose of releasing steam is
to maintain a constant internal pressure. e forma-

tion of water droplets around the Vent Tube at the start 7%

of cooking is normal. This is caused by condensation
of the steam leaving the cooker and coming in contact
with the cooler metal. After the lid heats up, the water
will disappear.

STEAM ESCAPE AROUND RIM OF LID Water trapped
inside the handle or between the gasket and cover will
escape as steam when the cooker is heated up. The
steam should stop as the pressure builds up. If it does
not stop, turn the heat off and cool the cooker. Remove
the pressure control and open the cooker. Remove the
gasket from the lid and wipe dry the gasket, pan rim,
and inside of the cover. If the gasket has shrunk from
its original size g{(ently stretch itand start over. If gasket
continues to leak, replace it. Do not use your Pressure
tChooll<_¢calr if steam is constantly leaking from the rim of
e lid.

STEAM ESCAPE THROUGH THE REUSABLE OVER-
PRESSURE PLUG OR SAFETY WINDOW Consult
Safety Systems, page 12.

Before using your cooker the first time, wash it thor-
oughly in hot soapy water. Rinse thoroughly and dry.

INTERIOR To make cleaning easier, run warm water
into your cooker immediately after removing food. Wash
in hot, soapy water. Rinse thoroughly and dry.

EXTERIOR Do not soak cover or pan in water or wash
in the dishwasher, as this will dull the outside polished
finish. Clean the exterior occasionally with silver polish.
The outside bottom of the pan may be scoured with a
steel wool pad if necessary.

GASKET After each use, remove the gasket from the
lid. Wash in hot, soapy water. Rinse and dry. Then slip
the gasket back in place in the cover.

VENT TUBE Clean and check the vent tube as described
in Vent Tube Check page 8

PRESSURE CONTROL The pressure control should re-
main clean because it is “steam-cleaned” during use.
However, washing it in hot soapy water and rinsing will
not harm it.

STORAGE Store cooker with the lid off or upside-down
on cooker. Do not store with cover and gasket closed
tight on pan.

SPRING SAFETY After each use, clean the spring safe-
tK device with hot soapy water and rinse. Also, check
the function of the safety device as described on page
12 “SPRING SAFETY DEVICE".

11



1. SAFETY LOCKS The locks prevent opening the cooker while
under pressure. Never force the cover to open. Make sure the
pressure is down by cooling the cooker under cold water. With
the pressure down the cover will turn open smoothly. :

2. REUSABLE OVERPRESSURE PLUG This device is activat-
ed when the Vent Tube becomes clogged and excessive pres-
sure builds in the cooker. If you follow the directions for using
the cooker the Overpressure Plug will probably never release.
However, when activated the red center pin will move upward
releasing steam (Fig. A). Keep your head and face away from
cooker. To resume cooking, turn off the heat, cool the cooker
and open. Remove the Pressure Control and clean ail vent tube
holes. Perform Vent Tube Check and review Filling instructions
on page 10. Reset the red center pin by pushing the pin down
(Fig. B). If the Overpressure Plug is leaking, with vent tube
clear, replace it. )

To remove a damaged Overpressure Plug, remove red pin and
push on the black part of the valve from the top or outside of the
lid. Clean the hole in the cover with hot soapy water and rinse.
To replace, push pointed end of valve through the underside of
the cover. The word “INSIDE” will be visible from the underside
of the cover when correctly installed (Fig. C).

3. OVERPRESSURE WINDOW This feature is designed to
operate when both the Vent Tube and Overpressure Plug are
blocked. Excessive pressure will force the gasket out of the win-
dow and release steam. If this should happen, turn off heat and
cool your cooker with cold water and open the lid. Remove the
Pressure Control and clean all vent tube holes. Perform Vent
Tube Check and review Filling instructions on page 10. Clean
the Overpressure Plug with hot soapy water and rinse. Do not
reuse the gasket; replace it.

4. SPRING SAFETY DEVICE

a. (4, 6 & 8 Qt. Models)

Located inside the lid handle the spring safety pin pushes on
the ?asket to prevent the cooker from being pressured before
the lid is closed. The lid is closed when the lid handle is
directly above the pan handle. Never cook with the lid in
any other position. Improper closure can cause the lid to
be thrown from the pan. To check the spring compression,
push on the pin with your finger to depress it and slide your
finger off. The pin should snap back to its original position. If the
pin does not snap back or is stuck, broken, or missing you must
replace the lid handle.

b. (12 & 22 Qt. Models)

Located on the outside of the lid, the spring safety pushes on
the gasket to prevent the cooker from being pressurized before
the lid is closed. The lid is closed when the lid handle is
directly above the pan handle. Never cook with the lid in
any other position. Improper closure can cause the lid to
be thrown from the pan.

12




RUBBER GASKET The gasket inside the lid seals the lid when the
cooker is closed according to the directions. After a long period of use,
the gasket may become hard or shrink losing its sealing ability. Gently
stretch the gasket and test it. If it continues to leak, replace it.

Selective Pressure Control

Rubber Gasket

13



4.0 Qt. 6.0 Qt. 8.0 Qt. 12.0 Qt. 22.0 Qt.

The stamp on the bottom of your Pressure Cooker/Canner identifies your product.
This example is for the (4 Qt.) Model

Model Number
Capacity (4 Qt)

Logo and Registration No.
Undérwriters Laboratories Inc.

— Rithoni o
4 QT. (3 8iters)

READ INSTRUCTIONS
BEFORE USING

921407 Q.
READ INSTRUCTIONS
BEFORE USING

UL ) LisTED 446M

***Date of Manufacture***
[Appears on bottom of lid]

Example:
Year=2005
Month=05

Write down the capacity of your cooker, model number and date of manufacture. This
information is important for the warranty and replacement parts.

Quarts Model Date of Manufacture




HOW DOES THE PRESSURE COOKER WORK?

The Pressure Cooker produces pressure by heating water thereby generating steam
(similar to the steam that raises the lid of your conventional cooker). The Pressure
Cooker keeps the steam inside, allowing the excess to escape through the Vent
Tube. The Pressure Control automatically maintains a constant internal pressure.

IF I USE HIGH HEAT WILL THE FOOD COOK FASTER?

No. Using high heat for cooking will only waste energy and result in excessive loss
of cooking liquid (water). However you must use high heat to initially bring cooker
up to pressure.

WHY DOES STEAM ESCAPE FROM THE REUSABLE OVERPRESSURE PLUG AT
THE BEGINNING OF THE OPERATION?

At the start of cooking the internal pressure is low and not sufficient to activate the
red center pin of the Overpressure Plug. The purpose of this is to eliminate the cold
air inside the cooker at the start of cooking. However, if during cooking, steam con-
tinues to escape, make sure that the Overpressure Plug is clean and the red center
pin is in the correct position. Remember to only open your cooker when the pres-
sure is down. If the Overpressure Plug continues to leak replace it with a new one.

WHEN SHOULD I CHANGE THE RUBBER GASKET?

The life span of your Rubber Gasket depends on the type of food and how frequently
you use your Pressure Cooker. If you notice steam escaping between the body and
the lid (as long as the gasket and the lid are clean and properly installed), stretch
the Rubber Gasket slightly and test it again. Should the leakage continue, replace
it with a new and original one.

WHAT SHOULD I DO IF, DURING COOKING, STEAM STOPS COMING OUT OF
THE VENT TUBE?

Turn off the heat and wait while your Pressure Cooker cools to room temperature.
Open it and remove the Pressure Control, check the Vent Tube against the light and
clean it with a wire, check the level of food and water (if in excess remove part of
it), close the lid correctly, replace the Pressure Control and resume cooking.

Wl-_l,AT MAKES THE RUBBER GASKET STRETCH, SHRINK, SWELL OR STIFF-
EN?

The stretching or “swelling” may occur when there is accumulation of grease from
the food or excessive oiling. Wash it thoroughly after each use. Stiffness or shrink-
age is caused by pressure, heat and age. If this occurs, replace it with a new one.

WHEN COOLING MY PRESSURE COOKER UNDER THE WATER TAP, IT WHIS-
TLES; IS THIS DANGEROUS?

While being cooled under water, the initial pressure is quickly reduced producing a
vacuum. The whistle is produced by the incoming air. This is normal and not dan-
gerous.

WHAT MAKES THE COOKER LID HARD TO CLOSE?

In a new cooker, the gasket is dry and often very snug fitting. Pressing down on the
cover with one hand, while you close the cooker with the other, will often help. You
may lubricate the gasket with a small amount of cooking oil or shortening for the
first two or three uses. Caution: Excessive lubrication will cause the gasket to swell
and not fit properly.

E?’W DO I KNOW WHEN THE PRESSURE COOKER IS OPERATING CORRECT-
As 'Iong as the cooker lid is closed, that is lid handle directly over pan handie and
the Pressure Control is gently rocking or jiggling you can be sure the cooker is

maintaining the proper internal pressure. The Pressure Control never needs to be
tested or adjusted for accuracy.

15



CAUTION: Pressure can only in models with
selective control (5, 10, and 15 Ibs.)
Do not try to can in single-control model.

WARNING: Read instructions for ordinary
pressure cooking before you attempt to use
your cooker or canner for canning.

General Tips for Pressure Canning

The U.S. Department of Agriculture recommends
pressure canning as the only safe way to can
meats, fish, poultry, and all common vegetables.
Fruits and plain tomato products may be canned
by the hot-water-bath method, but pressure
canning them will save time and energy.

Use a water-bath canner for pickles, jams, and
jellies. Do not blanch in a pressure canner. Use a
blancher or covered pot with suitable basket.

To can mixtures of foods (soups, stews, etc.)
use the time required for the ingredient with the
longest processing time. Sometimes it is better
to can ingredients separately (meat and vege-
tables, for example) and then combine them to
heat for serving.

Before canning for the first time, follow this pro-
cedure to get familiar with how your canner op-
erates:

1. Pour 2 quarts of water and 1 tablespoon vin-
egar in canner.

2. Close cover and place control on vent tube at
10 Ibs. pressure.

3. Heat on high heat until control jiggles.

4. Turn down heat so that control rocks gently.
Note the heat setting on your range that main-
tains this level.

5. Remove from heat and let the canner cool un-
til pressure is fully down.

Note: At altitudes above 1,000 feet, increase
pressure by 5 |bs.

How to pressure Can in Glass Jars

CAUTION: Use only standard jars intended
for home canning. These jars will have man-
ufacturer’s name molded in the glass. Never
use jars from commercial food products.

1. Check jars and lids for nicks, chips, cracks, or
sharp edges. Discard any imperfect jars and lids.

CAUTION: Use only NEW metal lids (used
with metal screw bands).

2. Wash jars and lids thoroughly in hot, soapy
water. Rinse.

3. Keep jars covered with hot water until filled.
You need not sterilize jars for pressure canning.
Place metal lids in hot or boiling water as di-
rected by manufacturer.
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4., Select fresh, firm (not overripe) product. Sort
according to size and ripeness.

5. Wash and prepare food

6. Pack food into jars.

Most foods may be packed raw. Pack raw foods
tightly, because raw foods shrink during pro-
cessing. Food may also be preheated or par-
tially cooked before packing. Pack hot food fairly
loosely.

7. Finish filling jar with syrup, water, or juice, al-
lowing adequate head space. Add salt (if desired).

8. Insert blade of plastic spatula down sides of
jar to release any trapped air bubbles.

9. Wipe rim of jars clean and close lids according
to manufacturer’s directions.

10. Place rack in canner and add recommended
amount of hot water for hot pack. For cold pack use
room temperature water.

Add 1 tablespoon vinegar or 1 teaspoon cream
of tartar to help prevent water stains in canner.

11. Set jars on rack in canner.
It is all right if sides of jars touch each other.

Note: 22-quart canner is furnished with two flat
racks for stacking half-pint or pint jars. Place one
rack in bottom of canner and the other between
tiers of jars.

12. Close canner.
Make sure that canner is properly closed, with
grips on lid directly over grips on pan.

13. With pressure control OFF, heat on high until
steam comes out of vent tube. Let steam vent
for 10 minutes.

14. After venting, place control on vent tube us-
ing a pot holder or oven mitt at correct pressure
setting according to the chart.

15. When control jiggles vigorously, reduce heat
so that control rocks or jiggles gently. CAUTION:
Prevent drafts from blowing over canner
and avoid turning heat up and down. This
can cause uneven pressure and can cause
liquid to be forced out of jars.

16. Process according to time given in charts.
Count processing time from the time the control
starts to jiggle vigorously.



17. When processing time is completed, turn off
heat. Let canner cool.

CAUTION: Do not fast-cool by setting canner
in water or by running water over the can-
ner. Never lift control to release pressure.

It takes about 35-40 minutes for pressure
to drop in a smaller cooker filled with jars
and 45 minutes to an hour in a large canner
with a full load.

18. When pressure is fully down, remove con-
trol. Carefully remove cover.

WARNING: Escaping steam can scald you
and the pressure control may be hot. Pro-
tect your hands with pot holders or oven
mitts and tilt cover so steam escapes away
from you.

To test if pressure is down, gently nudge control.
If you see steam spurting out, pressure is not
yet down. Let canner continue to cool.

Note: You may hear a hissing noise when control
is nudged. If you also see steam spurt out, pres-
sure is not down. If you do not see steam, the
hissing is air entering the canner.

19. Using a jar lifter, remove jars from canner.
Set jars on a cooking rack or on several thick-
nesses of cloth.

CAUTION: Never set hot jars on a cold or
wet surface. The jars may break.

20. Complete seal if jars are not self-sealing. If
any liquid boiled out during processing, seal jar
as is. Do not add liquid, as that would require
reprocessing. Fruits and vegetables not covered
by liquid may turn dark, but they will not spoil.

21. Let jars cool.
Keep jars upright and out of drafts.

22. After 12 hours, remove screw bands from jar
with metal lids.

If a screw band does not easily come off, cover it
for one minute with a hot, damp cloth. This wiii
expand the metal slightly and usually permit the
band to be removed. If the band cannot easily
be removed, leave it on.

CAUTION: Never force screw bands off. You
might break seal.

23. Examine jars for leaks and test seal.
For a metal lid, test the seal by tapping it with
a teaspoon. A clear ring is a sign of a good seal.
If a lid is curved down and does not move when
tapped, that is also a sign of a good seal.

WARNING: If a jar leaks or is not sealed,
use the contents promptly or reprocess
within 24 hours with new lids for the full
recommended processing time.

24. Wipe jars with a damp cloth, dry, and la-
bel with contents and date. Store in a cool, dry
place.

CAUTION: Do not permit contents to freeze.
The liquid will expand and may break the jar.

Problem: Liquid is lost from jars.
Causes and Remedies:

1. Jars are packed too full or too tight.

When food and liquid are boiled, they expand. If there is
not sufficient room, liquid will be forced out.

Leave adequate head space of 1/2”-1" as recommended
in chart.

2. Air bubbles are trapped in jar.

When food begins to boil, air bubbles will force liquid
out of the jar.

Before closing Ijar; run a plastic spatula down the sides
of the jar to release any trapped air.

3. Pressure is allowed to fluctuate during process-
ing.

If heat is adjusted up and down frequently, it may cause
sudden changes in pressure, which may force liquid out
of jars. After control starts to jiggle, adjust heat so that
the control gently rocks. Avoid frequent adjustments.

4. Pressure is reduced too rapidly after process-
ing.
If pressure is rapidly reduced, such as by running cold
water over the canner or nudging the control frequently,
the pressure in the canner may drop more quickly than
the pressure in the jars, and liquid may be forced ot of
jars.

Allow canner to cool normallr to room temperature, Af-
ter 25-35 minutes (for a small cooker) or 40-45 minutes
(for a large canner), check pressure by nudging control.

Problem: Canning jars break.
Causes and Remedies:

1. Commercial food product jars rather than home
canning jars are used.
Use only canning jars intended for home canning.

2. Damaged jars are used

Old Aars may have invisible cracks. Jars may be damaged
in shipping.

Carefully inspect jars before using.

3. Jars are placed directly in canner without rack.
Always use rack.

4. Hot jars are set on a cold or wet surface or ex-
posed to cold drafts.

Set jars on a cooling rack or on several thicknesses of
cloth. Protect from drafts.

5. Jars are damaged by using a knife to release
air bubbles.
Use only a plastic or rubber spatula to release trapped air.

6. Hot jars placed in cold water. Cold jars placed
in hot water.

ECI’:‘}G MORE INFORMATION ABOUT CAN-
1. Ball Corp., Muncie, IN 47302, 1-800-240-3340

2. Consumer Information Center, Pueblo, CO 81099

3. For more information about our canning equipment:
Consumer Center, 2121 Eden Road, Millville, NJ 08332
Phone 1-800-527-7727

4. Your University Extension County home economist will
also have information about home canning. 17



Pressure Canning Meat and Fish

How to close Jars

HOW TO CLOSE JARS: FOLLOW LID
MANUFACTURER’S DIRECTIONS CAREFULLY.

w‘—mtﬁ' screw Use a flat metatl lid with sealing compound and a metal

screw band, which fits any standard mason jar.

Metal lid 1. Fill jar. Wipe rim clean.

==~ ?;ﬁ;fj,‘:gg 2. Place lid in hot or boiling water, according to

manufacturer’s directions.

& sealshere 3. put new lid on jar with sealing compound next to

glass.

4. Screw metal band on tight by hand. Do not
use a wrench. Over tightening will cause lids to
buckle.

5. This jar is self sealing. Do not tighten after jar is

removed from canner.

CAUTION: DETECTING SPOILAGE

A leaking jar or a bulging lid may be a sign of spoilage. Look for “off” odor or color.
Never taste food you think has spoiled. Throw it away. Also it is possible for food to
contain botulism without showing any signs of spoilage, so boil non-acid vegetables
.and meats for ten minutes before tasting and reboil leftover food before serving.

18
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Lors de [I'utilisation de I'autocuiseur,
vous vous devez de suivre les précau-
tions élémentaires qui s'imposent. Si
vous avez des questions sur l'utilisation
sécuritaire de I'autocuiseur, veuillez
communiquer avec notre service a la
clientéle au 1 800 527-7727

1. Veuillez lire toutes les instructions
avant d’utiliser votre autocuiseur.

2. Avant chaque utilisation, assurez-
vous que le conduit d’évacuation
n‘est pas bouché. Enlevez le régula-
teur de pression et placez le couvercle
face a une source lumineuse pour vous
en assurer. S'il est bouché, nettoyez-le
avec un fil métallique. Consuiltez la sec-
tion Vérification du conduit d'évacuation

a Ial\f)a e 23

3. Ne a|teijlamais cuire DE COM-
POTE DE POMMES, DE CANNEBERGE,
D'ORGE PERLE, DE POIS CASSE,
DE RHUBARBE, DE NOUILLES, DE
MACARONI, DE _SPAGHETTI OU AU-
TRE TYPE DE PATE NI DE FLOCONS
D’AVOINE OU AUTRE TYPE DE CERE-
ALE dans l'autocuiseur. Ces aliments
ont tendance a s’agglutiner et a former
une écume et peuvent boucher le con-
duit d’évacuation.

© MISE EN GARDE: Si le conduit
d’évacuation est bouché, les dispositifs
de surpression risquent de s’ouvrir et de
libérer de la vapeur chaude et des écla-
boussures d’aliment. Gardez votre vis-
age a bonne distance de l'autocuiseur.
Consultez la section Comment utiliser
|"autocuiseur a la page 23.

4.Neremplissezjamais|’autocuiseur
alaplusdes 2/3 de sa capacité. Lors
de la cuisson d’aliments qui gon-
flent (comme le riz et les légumes
séches) ne remplissez I'autocuiseur
qu’a moitié.

© MISE EN GARDE: Le remplissage
excessif de l'autocuiseur peut Boucher
le conduit d’évacuation. De plus, les dis-
positifs de surpression risquent de lais-
ser s'échapper de la vapeur chaude et
des éclaboussures d'aliment. Consultez
la section Comment utiliser I'autocuiseur
a la page 23.

5. Cet a[:;pareil cuit les aliments sous
pression. Assurez-vous que |'autocuiseur
est bien fermé avant de le poser sur la
cuisiniere. L'autocuiseur est bien fer-
mé lorsque le manche du couvercle
se trouve vis-a-vis le manche de la
casserole.

@ MISE EN GARDE: Si le couvercle
est mal ferme, il pourrait se detacher
violemment de la casserole. Consultez
la section Comment ouvrir et fermer
I"autocuiseur a la page 20.

6. Si les dispositifs de surpression se

relachent, protégez-vous de la va-
eur, éteignez la cuisiniere et laissez
autocuiseur refroidir. La soupape de
surpression réutilisable peut étre re-
mise en place. Si le joint en caoutchouc
est sorti de son logement, remplacez-le
par un joint neuf. Ne le réutilisez pas.

2

7. Ne tentez jamais d’enlever le cou-
vercle avant que l'autocuiseur ne soit
refroidi et que la pression tombée, le
couvercle est trés facile a tourner. Ne
tentez jamais d’ouvrir le couvercle
de force s’il semble bloqué. Con-
sultez la section Sortir les aliments a la

page 23.

8. N’enlevez jamais le régulateur de
Fression_ pendant la cuisson ni lorsque
"autocuiseur est encore chaud. Sinon,
la vapeur s’echapEerait par le con-
duit d'évacuation et pourrait causer de
graves brdlures.

9. Surveillez toujours  l'autocuiseur
lorsque vous [lutilisez en présence
d’enrants. Assurez-vous que le manche
de l'aytocuiseur ne dépasse pas de la
cuisiniére.

10. Retirez toujours le joint en caou-
tchouc avant d’utiliser [‘autocuiseur
comme_ marmite conventionnelle (non
pressurisée), sans régulateur de pres-
sion. Si vous laissez le joint en place,
la pression peut monter a l'intérieur de
l'autocuiseur. Sans le joint, la pression
ne pourra pas monter.

11. Nutilisez jamais |'autocuiseur a
d’autres fins que celle pour laquelle is a
ete congu, soit la cuisson sous pression
a usage non commercial. Ne placez ja-
mais |'autocuiseur dans le four. N'utilisez
pas l'autocuiseur a I'extérieur.

12. N’utilisez jamais 1’autocuiseur pour
frire squs pression avec de l'huile ni
pour rotir ﬂcuisson sSous pression en
utilisant de I'huile ou du shortening au
lieu d’eau).

13. Ne touchez pas aux surfaces métal-
liques de l'autocuiseur, utilisez plutdt les
manches ou la poignée. Soyez extréme-
ment prudent lorsque vous déplacez un
autocuiseur rempli de liquide chaud.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS ,,



POUR FERMER

Repérez Il'inscriptions OPEN-CLOSE
(ouverture-fermeture) se trouvant sur
le couvercle, a gauche du manche de
couvercle. Placez le couvercle sur la
casserole pour que la fléche se trouve
au centre du manche de casserole,
figure A. Ensuite, tournez le couvercle
vers la gauche, comme le montre la
figure B, jusqu’a ce que le manche du
couvercle soit vis-a-vis le manche de
casserole (figure C).

POUR OUVRIR

Pour ouvrir, tournez le convercle vers
la droite (figure D) jusqu’a ce que la
fleche se trouve au centre du manche
de casserole. Soulevez ensuite le cou-
vercle (figure E). Répétez cette opéra-
tion pour la maitriser parfaitement. Si
le couvercle est difficile a tourner, lu-
brifiez le joint en caoutchouc avec de
I’'huile végétale. Une lubrification ex-
cessive peut entrainer la déformation
du joint. Lubrifiez le joint en caou-
tchouc de l'autocuiseur seulemente
toutes les trois utilisations.

Lorsque vous utilisez |'autocuiseur ou
qu’il est sous pression, le manche du
couvercle doit toujours se trouver vis-
a-vis le manche de casserole. N'ouvrez
jamais le couvercle de force ni lorsque
l"autocuiseur est sous pression. Con-
sultez la section Comment utiliser
I'autocuiseur a la page 23.
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11,4Let 20,8L

4L,57Let761L

- RE 1a - REGULATEUR
*RECULATELR b pRESIoN
UNIQUE SELECTIF

4Let57Let7,6L
seulement

A A=5 PSI B=10 PSI C=15 PSI
11,4 L et 20,8 L seulement

1 - REGULATEUR DE PRESSION UNIQUE permettant de maintenir la pression interne
a un niveau stable de fagon automatique, soit a 10 psi (ib-po2). Compris avec les auto-
cuiseursde 4 Let 5,7 L et 7,6L.

1a - REGULATEUR DE PRESSION SELECTIF permettant de maintenir la pression in-
terne A un niveau stable suivant trois réglages de pression : 5, 10 et 15 psi (ib-po2).
Compris avec l‘autocuiseur/autoclave de 11.4 L et 20.8L .

2 - CONDUIT D'EVACUATION, situé au centre du couvercle, ce conduit est pourvu
d’orifices permettant d’évacuer la vapeur. Le régulateur de pression sélectif ou unique
s’installe sur la partie supérieure du conduit.

3 - MANCHES DE COUVERCLE ET DE CASSEROLE permettant d'ouvrir, de fremer
et de manipuler I'autocuiseur. Si les manches sont légérement desserrés, resserrez-les
avec un tournevis. .

4 - SOUPAPE DE SURPRESSION REUTILISABLE se relanchant lorsque le conduit
d’évacuation est bouché ou que la pressnon interne de ["autocuiseur est trop élevée. La tige
rouge du centre se souléve, laissant ainsi la vapeur s echapper (figure A) a la page 22.

5 - ORIFICE DE SURETE servant de dispositif de slreté supplementalre et se relachant
lorsque le conduit d’évacuation ainsi que la soupape de surpression sont bouchés, et
que la pression de |'autocuiseur est trop élevée. Dans ce cas, le joint en caoutchouc se
détache du pourtour du couvercle et laisse la vapeur s’échapper.

6 - JOINT EN CAOUTCHOUC, fixé sur le pourtour du couvercle, le joint est destiné a
créer une liaison étanche entre le couvercle et la casserole de I'autocuiseur.

7 - CRANS DE SURETE, situés sur le couvercle et la casserole, ils préviennent I'ouverture
du couvercle lorsque l'autocuiseur est sous pression.

8 - DISPOSITIF DE SURETE A RESSORT, logé dans le manche du couvercle, ce dis-
positif empéche la pressurisation de Iautocmseur avant la fermeture du couvercle.

9 - PLAQUE DE CUISSON permettant d'éviter que les aliments ne collent au fond de
I’autocuiseur. De plus, elle permet de surélever les bocaux de mise en conserve dans
I'autoclave de 11.4 litres et 20.8 litres.
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2 - Conduit d’évacuation |3 - Manches de couvercle et} 4 - Soupape de surpression
de casserole réutilisable

5 - Orifice de sireté

8 - Dispositif de siireté a ressort 9 - Plaque de cuisson

Modeéles de 11,4
Let20,8L
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VERIFICATION DU CONDUIT D'EVACUATION
Enlevez le régulateur de pression et placez le cou-
vercle de 'autocuiseur face a une source lumineu-
se pour vous assurer que le conduit d’évacuation
n‘est pas obstrué. Si le conduit est bouché, net-
toyez le conduit, de méme que les orifices, avec
un fil métallique. Aprés le nettoyage, vérifiez que
le conduit est propre en plagant de nouveau le
couvercle devant une source lumineuse. Ensuite,
remettez le régulateur de pression sur le conduit
d’évacuation.

REMPLISSAGE Mettez les aliments dans
I"autocuiseur et ajoutez la quantité d’eau requise.
Assurez-vous que les quantités d’aliments et d'eau
sont adéquates. Lors de la cuisson d’aliments qui
gonfeent (comme le riz et les légumes séchés),
ne remplissez l'autocuiseur qu'a moitié. Pour
tous les autres aliments, ne remplissez jamais
I'autocuiseur a plus des 2/3 de sa capacité.
CUISSON Chauffez I'autocuiseur a haute tem-
pérature jusqua ce que le régulateur de pres-
sion laisse s'échapper de la vapeur. Le régulateur de pression se
met a osciller lorsque l'autocuiseur a atteint sa pression de fonc-
tionnement. Diminuez l'intensité de cuisson afin que le régulateur
oscille Iégérement. En régle générale, un feu moyen ou faible con-
vient. Calculez le temps de cuisson dés que le régulateur commence
a osciller. Consultez le tableau de cuisson a la page 14 pour connai-
tre les temps des temps de cuisson approximatifs des aliments.

Attention : ne frappez jamais le pourtour de la casserole avec une
cuillére ou un autre ustensile. Des bosses sur le pourtour peut nu-

ire a I'étanchéité du joint en caoutchouc et entrainer des fuites de
vapeur.

Fig. A

SORTIR LES ALIMENTS Lorsque la cuisson est terminée, éteignez la cuisiniére et réduisez la
pression interne de I'autocuiseur. N'enlevez pas le régulateur avant que la pression interne ne
soit tombée. , )

IL Y A TROIS FACONS DE REDUIRE LA PRESSION :

1. rapide - pour les légumes frais et le poisson

Mettez I'autocuiseur sous I'eau froide du robinet (figure A) ou placez-le dans |'eau froide. Suivant
la quantité d’aliments contenue dans I'autocuiseur, il faudra entre 15 et 60 secondes pour que la
pression tombe complétemente.

2. normale - pour la mise en conserve

Laissez I'autocuiseur refroidir @ température ambiante. Il faudra entre 30 et 40 minutes dans le
cas des petits autoclaves, et entre 45 et 60 minutes pour les autoclaves de grande dimension.
3. combinée - pour la viande et les Iégumes séchés

Laissez l'autocuiseur refroidir & température ambiante pendant 5 minutes, puis mettez-le sous
I'eau froide du robinet pour faire tomber la pression résiduelle.

Lorsque la pression est tombée, I'air pénétre dans l'autocuiseur et laisse s'échapper un sifflement.
Apres le refroidissement de I'autocuiseur, soulevez le régulateur de pression avec une fourchette
(figure B) pour vous assurer que la pression interne est tombée. Si c'est le cas, enlevez le régu-
lateur de pression. Si de la vapeur s’échappe du conduit |'autocuiseur est encore sous pression.
Remettez I'autocuiseur sous I'eau froide du robinet jusqu’a ce que la pression soit complétement
tombée. Ouvrez le couvercle en le tournant vers la gauche afin que la fleache OPEN-CLOSE soit au
centre du manche de casserole. Lorsque la pression est tombée, le couvercle devrait étre facile
3 tourner. Mise en garde : ne tentez jamais d’ouvrir le couvercle de force. Il est possible
que la pression ne soit pas complétement tombée. Continuez de refroidir I'autocuiseur
sous l’eau froide du robinet.
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DE LA VAPEUR S’ECHAPPE PAR LE CONDUIT D’EVACUATION
Le mouvement oscillatoire du régulateur de pression et I'expulsion
Iégére de vapeur par le conduit d’évacuation au cours de la cuisson
sont tout a fait normaux. La vapeur s'échappant pendant la cuis-
son est destinée a maintenir une pression constante a l'intérieur
de ['autocuiseur. La formation de gouttelettes d’eau autour du con-
duit d’évacuation au début de la cuisson est également normale.
Ce phénomeéne est causé par la condensation de la vapeur chaude
lorsque’elle entre en contact avec le métal de I'autocuiseur. Une fois
que le convercle s’est réchauffé. Les gouttelettes disparaissent.

DE LA VAPEUR S’ECHAPPE PAR LE POURTOUR DU COUVER-
CLE L'eau emprisonnée a l'intérieur du manche ou entre le joint
en caoutchouc et le couvercle s’échappera sous forme de vapeur
pendant le réchauffement de |'autocuiseur. La vapeur devrait ces-
ser de s’échapper au fur et a mesure que la pression augmente.
Si de la vapeur continue de s'échapper par le pourtour du couver-
cle, éteignez la cuisiniére et faites refroidir I'autocuiseur sous l'eau
froide du robinet. Enlevez le régulateur de pression et le couvercle.
Sortez le joint de caoutchouc et asséchez le joint, le pourtour de
la casserole et l'intérieur du couvercle. Si le joint semble avoir ré-
tréci, étirez-le 1égerement et remettez le tout en place. Si le joint
continue de fuir, remplacez-le. N'utilisez pas l'autocuiseur s'il fuit
constamment par le pourtour du couvercle,

DE LA VAPEUR S’ECHAPPE PAR LA SOUPAPE DE SURPRES-
SION OU PAR L'ORIFICE DE SURETE Consultez la section Dis-
positifs de slreté a la page 26.

Avant d'utiliser l'autocuiseur pour la premiére fois, nettoyez-le a
fond avec de 'eau chaude savonneuse. Rincez-le et asséchez-le.

INTERIEUR Afin de faciliter le nettoyage, rincez l'intérieur de votre
autocuiseur a I'eau chaude immédiatement aprés avoir sorti les ali-
ments. Nettoyez {'intérieur avec de i'eau chaude savonneuse et as-
séchez bien.

EXTERIEUR N’immergez pas le couvercle ni la casserole dans V'eau
et ne les mettez pas au lave-vaisselle. Sinon, le fini extérieur de
I'autocuiseur pourrait perdre de son lustre. A l'occasion, nettoyez
I'extérieur en y appliquant un poli pour l'argenterie. Le fond exté-
rieur de l'autocuiseur peut étre nettoyé au moyen d'un tampon a
récurer si nécessaire.

JOINT Apres chaque utilisation, enlevez le joint en caoutchouc du

ourtour du couvercle. Lavez-le a I'eau chaude savonneuse. Rincez-

e et asséchez-le. Remettez ensuite le joint en caoutchouc sur le
pourtour du couvercle.

CONDUIT D’EVACUATION Nettoyez et vérifiez le conduit
d’évacuation suivant les instructions de la section Vérification du
conduit d’évacuation a la page 8.

REGULATEUR DE PRESSION Le régulateur de pression demeure
propre en tout temps car il est nettoye par le jet de vapeur pendant
la cuisson. Toutefois, vous pouvez le nettoyer a I'eau savonneuse et
le rincer sans probléme.

ENTREPOSAGE Rangez l'autocuiseur en plagant le couvercle a coté
ou a I'envers sur la casserole. Ne rangez pas |'autocuiseur en fer-
mant le couvercle sur la casserole.

DISPOSITIF DE SURETE A RESSORT Apres chaque utilisation,
nettoyez le dispositif de sreté a ressort a I'eau chaude savonneuse
et asséchez-le. De plus, assurez-vous que ce dispositif fonctionne
adéquatement comme le stipule la section "DISPOSITIF DE SURETE
A RESSORT” a la page 25.
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1. CRANS DE SOURETE Les crans de sQreté empéchent le couvercle
de s’ouvrir lorsque |'autocuiseur est sous pression. N'ouvrez jamais
le couvercle de force. Assurez-vous que |'autocuiseur est complete-

ment refroidi en le mettant sous V'eau froide du robinet avant d’ouvrir -

le couvercle. Lorsque la pression est tombée, le couvercle est facile
a tourner.

2. SOUPAPE DE SURPRESSION REUTILISABLE Ce dispositif

s’active lorsque le conduit d’évacuation est bouché ou lorsque la pres-
sion interne de l'autocuiseur est trop élevée. Si vous suivez les in-
structions d’utilisation de l'autocuiseur, la soupape de surpression ne
se relachera probablement jamais. Mais, au besoin, la tige rouge de la
soupape, se souléve pour laisser s'échapper la vapeur (figure A). Gar-
dez votre visage a bonne distance d% I’'autocuiseur. Pour inter-
rompre la cuisson, éteignez la cuisiniére, faites refroidir |'autocuiseur
et ouvrez-le. Enlevez le régulateur de pression et nettoyez les orifices
du conduit d’évacuation. Vérifiez le conduit d’évacuation et révisez la
section Remplissage a la page 23. Remettez la tige rouge en place
en |'enfongant (figure B). Si la soupape fuit méme lorsque le conduit
d’évacuation est propre, remplacez la soupape.

Pour enlever une soupape de surpression défectueuse, retirez la tige
rouge et appuyez sur la partie noire de la soupape a partir du des-
sus ou de l'extérieur du couvercle. Nettoyez l'orifice de soupape a
I'eau chaude savonneuse et rincez-le. Pour remplacer la soupape,
enfoncez la partie arrondie de la soupape dans {‘orifice de I'intérieur
du couvercle. Le mot «<INSIDE» sera visible a l'intérieur du couvercle,
indiquant que la soupape est bien installée (figure C).

3. ORIFICE DE SURETE (SURPRESSION) Ce dispositif est congu
pour fonctionner lorsque le conduit d’évacuation et la soupape de
surpression sont bouchés. Une pression trop élevée forcera le joint en
caoutchouc hors de son logement, laissant ainsi la vapeur s'échapper.
Dans pareil cas, éteignez la cuisiniére, faites refroidir l'autocuiseur
sous |'eau froide du robinet et enlevez le couvercle. Enlevez le régu-
lateur de pression et nettoyez les orifices du conduit d'évacuation.
Vérifiez le conduit d’évacuation et révisez ia section Remplissage a la
page 23. Nettoyez la soupape de surpression a |'eau chaude savon-
neuse et rincez-la. Ne réutilisez pas le joint en caoutchouc, rem-
placez-le par un joint neuf.

4. DISPOSITIF DE SURETE A RESSORT

a) (Modélesde 4L, 5,7Let7,6L)

Située a l'intérieur du manche de couvercle, cette tige de sireté a
ressort s’appuie contre le joint de caoutchouc afin d‘empécher la
pressurisation de I'autocuiseur avant la fermeture du couvercle, Pour
que le couvercle soit bien fermé, le manche du couvercie doit
se trouver vis a vis le manche de casserole. N'utilisez jamais
'autocuiseur en plagant le couvercle autrement. Si le couvercle est
mal fermé, il pourrait étre projeté loin de la casserole. Pour vérifier
I'éta’g du ressort, enfoncez la tige avec votre doigt et laissez le ressort
se décomprimer en enlevant rapidement votre doigt. La tige devrait
reprendre sa position initiale. Si ce n’est pas le cas, si la tige est blo-
quée, brisée ou manquante, remplacez le manche de couvercle.

b) (Modéles de 11,4 L et 20,81)

Situé a Vextérieur du couvercle, le ressort de s(ireté s’appuie contre le
joint de caoutchouc afin d’empécher la pressurisation de l'autocuisier
avant la fermeture du couvercle. Pour que le couvercle soit bien
fermé, le manche du couvercle doit se trouver vis a vis le man-
che de casserole. N'utilisez jamais I'autocuiseur en plagant le
couvercle autrement. Si le couvercle est mal fermé, il pourrait
étre projeté loin de la casserole.
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JOIN EN CAOUTCHOUC Le joint logé a I'intérieur du couvercle crée
une liaisgn étanche entre le couvercle et la casserole lorsque 1'on
rocede a la fermeture du couvercle suivant les instructions. Avec le
emps, le joint peut durcir oy rétrécir de ses propriétés. Pour cette
raison, vous devez |'étirer légérement et vérifier s'il est toujours
etanche. S’il fuit sans arrét, remplacez-le.

Régulateur de pression sélectif Joint en caoutchouc
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4L 56L 7,6 L 11,4L 20,8L

L'estampe sur le fond de votre autocuiseur/autoclave sert a identifier le produit.
L'exemple ci-dessous illustre I'estampe du modele de 4 litres.

Numero de modelo

Capacidad (4 ctos.)

Logotipo y No. de registro
ndgrwrltef}'ls Laboratories Inc.

READ INSTRUCTIONS
BEFORE USING

LISTED 44GM

M0e 1y o>

READ INSTRUCTIONS
BEFORE USING

LISTED 44GM

44405 IN C\’\\‘\\px

***Fecha de fabricacion***

(Aparece en la parte inferior de la tapa)

Ejemplo:
Ar{o 5005
Mes = 05

Prenez note de la capacité, du numéro de modeéle et de la date de fabrication de votre
autocuiseur. Ces renseignements sont importants pour la garantie ainsi que pour obtenir
des pieces de remplacement.

Capacite(litres) Modéle Date de Fabrication




COMMENT FONCTIONNE L'AUTOCUISEUR?

L'autocuiseur cuit les aliments sous pression en chauffant I'eau contenue a lintérieur afin
de la transformer en vapeur (semblable & la vapeur qui souléve le couvercle de vos mar-
mites conventlonnelles) Par_contre, l'autocuiseur conserve la vapeur a l'intérieur, en ne
laissant s'échapper que I'exces de vapeur par |'orifice d'évacuation. Enfin, le regulateur de
pression sert @ maintenir la pression interne constante.

EN CUISINANT A GRAND FEU, LES ALIMENTS CUISENT-ILS PLUS RAPIDEMENT?
Non. En cuisinant a grand feu vous consommez davantage d’ energle et perdrez une grande
quantité de liquide de cuisson (eau). Toutefois, pour porter |'autocuiseur a ébullition, vous
devez d'abord le placer sur feu vif.

POUR QUELLE RAISON Y A-T-IL DE LA VAPEUR QUI S'ECHAPPE DE LA SOUPAPE
DE SURPRESSION AU DEBUT DE LA CUISSON?

Au début de la cuisson, la pression interne est faible et insuffisante pour soulever la tige
rou e de la soupape de surpression. Lair froid emprisonné dans l'autocuiseur peut ainsi
s'éc apper Toutefois, si de la vapeur s'échappe de la soupape de surpression pendant la
cuisson, assurez-vous que la soupape est propre et que la tige rouge est relevée. Rap-
pelez-vous de n’ouvrir I'autocuiseur que lorsque la pression interne est entiérement tom-
bée. Si la soupape de surpression fuit constamment, remplacez-la

QUAND DOIS-JE CHANGER LE JOINT EN CAOUTCHOUC?

La durée utile du joint en caoutchouc dépend du type d'aliments cuisinés et de la fréquence

d’utilisation de I'autocuiseur. Si de la vapeur s'échappe entre le couvercle et la casserole

(le joint et le couvercle étant propres et installés adéquatement), étirez légérement le joint

Sn caoutchouc et essayez-le de nouveau. S'il fuit toujours, remplacez-le par un joint neuf
‘origine.

QUE DOIS-JE FAIRE SI, AU, COURS DE LA CUISSON, LA VAPEUR CESSE DE
S'ECHAPPER DU CONDUIT D’EVACUATION?

Eteignez la cuisiniére et laissez |'autocuiseur refroidir a temperature ambiante. Une fois
refroidi, enlevez le couvercle et le régulateur de pression. Vérifiez le conduit d’évacuation
en plagant le couvercle devant une source lumineuse et nettoyez le conduit avec un fil
métallique. Vérifiez la quantité d’aliments et d’eau dans l'autocuiseur (si la quantité est
excessive, réduisez-la un peu), refermez le couvercle, remettez le régulateur de pression
en place et recommencez la cuisson.

QU’EST-CE QUI PROVOQUE L'ETIREMENT, LE RETRECISSEMENT, LE GONFLEMENT
ET LE DURCISSEMENT DU JOINT EN CAOUTCHOUC?

L'étirement et le gonﬂement du joint se produisent lorsqu’il y a accumulation de gras prov-
enant des aliments ou d’un graissage excessif. Lavez bien le joint aprés chaque utilisation.
Le durcissement et le rétrécissement du joint sont provoqués par la pression, la chaleur
et I'dge du joint. Si I'une de ces anomalies se présente, remplacez le joint par un joint en
caoutchouc neuf.

EN REFROIDISSANT L'AUTOCUISEUR SOUS L'EAU DU ROBINET, IL EMET DES SIF-
FLEMENTS. EST-CE DANGEREUX?

Lorsque I'autocuiseur est placé sos l'eau froide du robinet, la pressmn tombe rapide-
ment, provoquant une depressmn soudaine. Le sifflement est causé par l'air entrant dans
I'autocuiseur. Ce phénomeéne est tout a fait normal et ne présente aucun danger.

POURQUOI LE COUVERCLE DE L’AUTOCUISEUR EST-IL DIFFICILE A FERMER?
Dans le cas d’un autocuiseur neuf, le joint en caoutchouc est sec et souvent trés serré.
En appuyant sur le couvercle d'une main et en le fermant de ['autre, vous y arriverez plus
facilement. Vous pouvez également |ubrifier le joint avec de I'huile végétale ou du short-
ening avant les deux ou trois premiéres utilisations. Attention : une lubrication excessive
provoquera le gonflement du joint et le rendra moins étanche.

COMMENT PUIS-JE SAVOIR SI L’AUTOCUISEUR FONCTIONNE CORRECTEMENT?
Lorsque le couvercle est bien fermé, c’est-a-dire lorsque le manche de couvercle est vis-
a-vis le manche de casserole, et que le régulateur de pression oscille de fagon constante,
vous pouvez étre assuré que votre autocuiseur maintient une pression-interne constante.
Le régulateur de pression ne requiert aucune verlﬁcatlon ni réglage partlcuher
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ATTENTION La mise en conserve sous

ression ne peut étre réalisée qu’en util-
isant le régulateur de pression selectif (de
5, 10 et 15 psi). N'utilisez pas le régulateur
de pression unique pour la mise en con-
serve.

MISE EN GARDE : Lisez les instructions
concernant la cuisson sous pression avant
d’utiliser votre autocuiseur/autoclave pour
la mise en conserve.

Recommandations générales sur la mise en
conserve sous pression

Le US Department of Agriculture considére que
la mise en conserve sous pression est la seule
méthode sécuritaire de conserver les viandes, le
poisson, la volaille et les légumes en conserve.
Les fruits et les tomates peuvent étre mis en
conserve a l'eau bouillante dans une marmite
conventionnelle, toutefois ia mise en conserve
sous pression permet de gagner du temps et de-
mande moins d’effort.

Utilisez des marmites de mise en conserve con-
ventionnelles pour les marinades, les confitures
et les gelées. Ne pas blanchir les aliments dans
un autoclave. Utilisez un blanchisseur ou une
marmite a couvercle pourvue d’un panier.

Pour mettre en conserve des aliments mélangés
(souFe, rago(t, etc.), utilisez le temps de cuis-
son er?!ys long que requierent les aliments. II
est parfois préferable de mettre les aliments en
conserve separément (viande et légumes, par
Iexerr_]tg)le), puis de les réchauffer ensemble par
a suite.

Avant la premiére mise en conserve, fa-
miliarisez-vous avec le fonctionnement de
I'autocuiseur/autoclave :

1) Versez 1,9 litre d’eau et 1 c. a soupe de vina-
igre dans l'autoclave.

Fermez le couvercle et placez le reegulateur
de pression sur le conduit d'évacuation en le ré-
glant a 10 psi (Ib-po2). . B

) Chauffez a grand feu jusqu’a ce que le régu-
lateur se mette a osciller.
4) Abaissez 'intensité de chaleur pour que le ré-
gulateur oscille Iégérement. Prenez note de la
température qui permet au régulateur d’osciller
de cette fagon.
5) Enlevez l'autoclave de la cuisiniére et lais-
sez-le refroidir jusqu'a ce que la pression soit
entiérement tombée.

Nota : a une altitude de plus de 1 000 pieds S300
m), augmentez la pression de 5 psi (Ib-po2

C_omment mettre en conserve sous pres-
sion avec des bocaux en verre

ATTENTION : N'utilisez que des bocaux
standard destinés a la mise en conserve
maison. Le nom du fabricant de ces bocaux
est incrusté dans le verre. N'utilisez jamais
de bocaux ayant contenus des produits
achetés dans le commerce.
1.Assurez-vous que les bocaux et les disques ne
présentent pas de craquelures, d‘écaillures ou
de rebords tranchants. Mettez au rebut tout bo-
cal et disque endommagé.
2.Lavez les bocaux et les couvercles a l'eau
chaude savonneuse. Rincez-les a fond.
3.Laissez les bocaux sous l'eau chaude avant de
les remplir. Vous n‘avez pas a stériliser les bocaux
our la mise en conserve sous pression. Placez
es disques métalliques dans l'eau chaude ou

bouillante suivant les instructions du fabricant.
4.Choisissez des produits frais et fermes (pas
trop mdrs). Triez-les suivant leur grosseur et
leur maturite.

5. Lavez et préparez les aliments.

6. Déposez les aliments dans les bocaux.

La plupart des aliments peuvent étre mis crus
en bocaux. Compressez les aliments crus parce
qu’ils ont tendance a rétrécir pendant la cuisson.
Les aliments peuvent également étre précuits ou
partiellement cuits avant d’étre mis en conserve.
Mettez les aliments chauds en bocaux sans les
compresser.

7. Terminez en remplissant les bocaux de sirop,
d’eau ou de jus, en prenant soin de laisser un
espace libre. Ajoutez du sel (si désiré).

8. Libérez les bulles d’air en glissant une spatule
en plastique sur les parois internes des bocaux.
9. Nettoyez le pourtour des bocaux et placez les
disques suivant les recommandations du fabri-
cant.

10. Placez la plague de cuisson dans 'autoclave
et ajoutez la quantité d’eau chaude recomman-
dée pour la mise en conserve a chaud. Pour la
mise en conserve a froid, utilisez de I'eau a tem-
pérature de la piece. .
Ajoutez 1 c. a soupe de vinaigre ou de creme de
tartre pour éviter que I'eau ne tache l'intérieur
de l'autoclave.

11. Déposez les bocaux sur la plaque de cuisson
de l'auroclave. Il n'y a aucun inconvénient a ce
que les parois des bocaux se touchent.

Nota: l'autoclave de 21 litres est livré avec deux
plaques de cuisson permettant de superposer
deux rangées de bocaux de 250 ml et de 500
ml. Déposez une plaque au fond de I'autoclave e
'autre sur la premiére rangée de bocaux.

12, Fermez Vautoclave.

Assurez-vous que l'autoclave est bien fermé. Le
manche de couvercle et le manche de casserole
sont alignés lorsque |'autoclave est bien fermé.

13. Le régulateur de pression n’étant pas en place,
faites cuire a grand feu jusqu'a ce que de la va-
peur s'échappe par le conduit d’évacuation. Lais-
sez la vapeur s’echapper pendant 10 minutes.
14. Au bout de 10 minutes, placez le régulateur
de pression sur le conduit d'évacuation avec une
minuterie en le réglant a la pression recomman-
dée dans les tableaux.

15. Lorsque le régulateur oscille vigoureuse-
ment, abaissez la température afin que le régu-
lateur oscille lentement.

ATTENTION : évitez de placer I'autoclave
dans un courant d’air pendant la cuisson et
ne modifiez pas le réglage de la tempéra-
ture. Sinon, la gression interne pourrait étre
instable et les bocaux pourraient fuire.

16. Procédez suivant les temps de cuisson re-
commandés. Comptez le temps de cuisson a
partir du moment ou le régulateur de pression
se met a osciller, 3 L

17. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, éteignez
la cuisiniére et laissez I'autoclave refroidir.
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ATTENTION: Me refroidissez pas
Pautocuiseur/autoclave rapidement en
Fimmergeant dans I'eau ou en le mettant
sous I’eau du robinet. Ne soulevez jamais le
régulateur pour diminuer la pression.

Il faudra environ 35 a 40 minutes pour que
la pression tombe dans un autocuiseur/au-
toclave de petite dimension rempli de bo-
caux et environ 45 3 60 minutes dans un
grand entierement rempli.

18. Lorsque la pression est completement tom-
bée, enlevez le régulateur. Retirez soigneuse-
ment le couvercle.

MISE EN GARDE : La vapeur peut vous
briler et le régulateur de pression peut
étre trés chaud. Protégez-vous les mains
avec des poignées ou des(?ants de cuisinier
et inclinez l"autocuiseur de fagcon a ce que
la vapeur résiduelle ne s'échappe pas dans
votre direction. i

Pour vérifier si la pression est tombée, remuez
légérement le régulateur de pression. Si de la
vapeur s’échappe, la pression n‘est pas tombée.
Laissez |'autocuiseur refroidir.

Nota : I! est possible que vous entendiez un sif-
flement en remuant le régulateur de pression. Si
vous voyez également de la vapeur s'échapper,
alors que la pression n’est pas tombée. Si au-
cune vapeur ne s’échappe, le sifflement est pro-
voqué par l'air entrant dans 'autocuiseur.

19. Sortez les bocaux avec une pince a bocaux.
Placez les bocaux sur une plaque de cuisson ou
sur plusieurs linges superposes.

ATTENTION : Ne placez jamais les bocaux

sur une surface froide ou mouillée. Les bo-
caux pourraient casser.

20. Scellez les bocaux s'ils ne se scellent pas au-
tomatiquement. Méme si aucun liquide ne s’est

échaPpé pendant la mise en conserve, scellez le
bocal tel qu'il est. N'ajoutez pas de liquide, car
vous devriez recommencer la mise en conserve.
Les fruits et les léegumes gui ne sont pas entiére-
ment recouverts de liquide peuvent brunir, mais
ils se conserveront.
21. Laissez les bocaux refroidir.
Gardez les bocaux a la verticale et a bonne dis-
tance des courants d'air.
22. Au bout de 12 heures, enlevez les anneaux
métalliques vissables des bocaux.
Si un anneau est difficile a enlever, couvrez-le
d’un linge chaud et humide pendant une min-
ute pour que le métal se dilate. Au bout d’'une
minute, I'anneau devrait se dévisser facilement.
Si la rondelle est toujours difficile a retirer, lais-
sez-la en place. .
ATTENTION : Ne forcez jamais les anneaux
our les enlever. Vous risqueriez de rompre
e joint étanche.
23. Vérifiez si les bocaux ne présentent pas de
fuites et s’ils sont bien étanches.
Dans le cas d’'un disque en meetal, vérifiez s'il
est étanche en frappant Iégérement dessus avec
une cuillere. Un son clair indique que le bocal
est bien scellé. Si le disque est recourbé vers
l'intérieur et qu’il ne bouge pas quand vous le
frappez, c'est aussi un signe qu’il est étanche.
MISE EN GARDE : Si un bocal n’est pas scellé
ou qu’il fuit, employez immédiatement son
contenu ou procédez a la mise en conserve
de nouveau dans un délai de 24 heures.
24, Essuyez les bocaux avec un linge humide,
asséchez-les et apposez une étiquette indiquant
le contenu et la date. Conservez dans un endroit
sec et frais.
ATTENTION : N’exposez pas le bocaux au
gel. Dans pareil cas, le liquide se dilaterait
et les bocaux pourraient casser.

Probléme : du liquide fuit des bocaux.
Causes et solutions :

1. Les bocaux sont trop remplis.

Lorsque les aliments et le liquide sont portés a ebullition,

ils se dilatent. S'il n"y a pas assez d’espace, le liquide

déborde. Laissez un espace vide de 1/2 a 1 po (1,25 a

2,5 cm) comme l'indique le tableau.

2, |Des ‘bulles d’air sont emprisonnées dans le bo-

cal.

Lorsque les aliments se mettent a boullir, les bulles d’air

forcent le liquide a s’échapper du bocal.

Avant de fermer le bocal, évacuez I'air emprisonné en
. faisant passer une spatule en plastique sur les parois
" intérieures du bocal.

3. Le niveau de pression fluctue pendant la mise
en conserve.
Si la température de cuisson n‘est pas constante, des
changements de pression soudains peuvent survenir et
faire déborder le liquide. Une fois que le régulateur de
pression se met a osciller, réglez la température pour
qu'il oscille lentement. Evitez les changements de tem-
pérature fréquents.

4. La pression chute trop rapidement apreés la mise

en conserve.

Si la pression est réduite trop rapidement, par exemple

en mettant I'aytocuiseur sous I'eau froide du robinet ou

en remuant fréquemment le régulateur, la pression in-
terne peut baisser plus vite dans |'autocuiseur que dans
les bocaux et faire déborder le liquide.

Lassez lautocuiseur refroidir & température ambiante.

Au bout de 25 a 35 minutes (pour un petit autocuiseur)

ou de 40 a 45 minutes ?pour un autocuiseur de grande

dimension), vérifiez si la pression est tombée en re-
muant le régulateur de pression.

30

Probléme : les bocaux se cassent.
Causes et solutions :

1. Des bocaux ayant contenu des produits en vente

dans le commerce ont été utilisés a la place de bo-

caux spéciaux.

N'utilisez que des bocaux destinés a la mise en conserve

maison.

2. Vous avez utilisé des bocaux endommagés. R

Les vieux bocaux peuvent comporter des fissures in-

visibles. Les bocaux peuvent également avoir été en-

dommagés pendant le transport. Vérifiez soigneusement

chaque bocal avant de J'utiliser.

3. Les bocaux ont été déposés directement au fond

de I'autoclave et non sur la plaque de cuisson.

Utilisez toujours la plaque de cuisson.

4. Les bocaux chauds ont été déposés sur une sur-

face froide ou mouillée, ou ils ont été exposés aux

corants d'air.

Déposez les bocaux sur un support, pour les refroidir

gu sur plusieurs linges superposés. Evitez les courants
‘air.

5. Les bocaux ont été endommagés par I'utilization

d’un couteau pour évacuer les bulles d’air.

Utilisez toujours une spatule en plastique ou en caou-

tchouc pour enlever les bulles d’air.

6. Des bocaux chauds ont été placés dans l'eau

f?idg' Des bocaux froids ont été placés dans I'eau

chaude.

POUR DES DETAILS SUR LA MISE EN
CONSERVE

1. Ball Corp., Muncie, IN 47302, 1 800 240-3340

2. Centre de service a la clientéle, Pueblo, CO 81099

3. Pour plus de détails sur nos appareils de mise en
conserve : Service & la clientéle, P.O. Box 1330, Manito-
woc, WI 54221-1330 Tél. : 1 800 527-7727

4, Le service universitaire de votre région peut égale-
ment vous fournir divers renseignements sur la mise en
conserve.



MISE EN CONSERVE SOUS PRESSION DE LA
VIANDE ET DU POISSON

Quantité de sel pour la mise en conserve des
‘légumes et des viandes

Comment fermer les boucaux

T,
COMMENT FERMER LES BOCAUX : SUIVEZ 3,
SOIGNEUSEMENT LES RECOMMANDATIONS DU
Anneau FABRICANT DE COUVERCLE.
métalligue  Utilisez un disque métallique a revétement étanche et un

vissable PR : ; ; 3
anneau métallique vissable qui conviennent a tout bocal
Digguﬁe_ . mason standard.
métallique a .
revatement 1+ Remplissez le bocal. Lavez le pourtour.

étanche 2. Mettez le disque dans l'eau chaude ou bouillante

suivant les directives du fabricant.

cet endroit 3. Placez le disque sur le bocal en vous assurant que le
revétement étanche est contre le verre.

4, Vissez |'anneau sur le bocal a la main. N'utilisez pas
d’outil de serrage. Un serrage excessif entrainera le
gondolage du disque.

5. Ce bocal se scelle automatique. Ne resserrez pas
I'anneau une fois que le bocal est sorti de l'autoclave.

ATTENTION : SAVOIR DETECTER LES ALIMENTS AVARIES

Un bocal qui fuit ou un couvercle présentant des rognures sont des signes indiquant

que le contenu du bocal peut avoir été altéré. Vérifiez si les aliments ont une drdle

d‘odeur ou de couleur. Ne golitez jamais & des aliments que vous pensez étre avariés.

Mettez-les au rebut. Il est possible que certains aliments contiennent des toxines

de clostridium botulinum méme si leur odeur et leur got semblent normaux. Ainsi,

faites bouillir les légumes et les viandes non acides pendant dix minutes avant de

i les consommer et faites aussi bouillir les restes avant de les servir. J
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